LeCo — klasika nejen Ceské kuchyné

nialmanach

Zari je mésicem dozravani. V této dobé mame (my zahradkari) piné skleniky a zahony paprik a rajéat. Co z nich uvarit? Kazdého
uréité napadne jako prvni LECO! Ale co zitra? A poziti a dal§i dny?

ProtoZe u nas doma typické ¢eské leco nebylo zrovna v oblibé (jedenkrat za léto je vic nezZ dost), hledala jsem v riznych kucharkach
i na internetu néco podobného, a prece trochu jiného — po vzoru chytré horékyné LECO NELECO. A podafilo se. Zkuste dobroty
z paprik a raj¢at, které jsou a nejsou le¢em, a po kterych se i u Vas doma urcité jen ,zaprasi*:

Pravé madarské le¢o
Pouzijte tu nejlepsi zeleninu — Stavnaté rajcata a svézi zelenou papriku, mize byt ilehce paliva, a dodrzte pomér 1 dil cibule, 2 dily rajcat, ot ) ’ p
3 dily papriky. Do zékladu patii sadlo alZicka mleté madarské papriky. Pravé leco Madafi nikdy nepodlévaji vodou, nikdy ho nerozvafi | o [ ) } toto Vyd a n |
a opravdu nikdy do néj nerozklepnou vejce. Kousek Stiplavé klobasky je naopak pravidlo. Vznikne tak pikantni a voriava letni vecCere. : r d . ‘
Na 2 porce budete potiebovat: 1 1Zici vepfového sadla, 2 cibule, 4 rajcata, 6 zelenych paprik, 80 g mad’arské klobasy, 1 1zicku mleté sladké papriky, I ‘" ’ y ! | A v s _
1 1zicku soli, k podavani 2 krajice chleba a 2 1Zice petrzelky ‘ 1 Ocenéni EVVO Str. 1
Postup: L .
Oloupejte cibuli, rozpulte a nakrajejte ji podéIlné (od mista, kde byl kofinek, k nati) na pulkolecka. Papriky omyjte, odstrante jadfinec a seminka a nakrajejte A Kratkeé Zavzpominani... Str. 2
M oc a moc je nakolecka. Rajc¢ata nakrajejte na vétsi kusy, $tavu zachyt'te. Ve velké panvi rozehiejte sadlo na sttedni teplotu. Pridejte cibuli, osolte a opecte dosklovata. . ) ) :

Poté ptidejte papriky a pikantni klobasu nakrajenou na tenc¢i kolecka a také kratce opecte. Panev castecné stahnéte z plamene, pfisypte mletou papriku DEN CESKE STATNOSTI : i Maturita na podzim o
bUdeme dOUfGT a dobfe ji rozmichejte v tuku. Nakonec do panve dejte nakrajena rajCata i se §tavou, kterou pustila, a na mirném plameni spole¢né duste asi 10 minut. Stiibrny muziéek s velikou kulatou hlavou mé haty) o[

’

Podavejte s bilym chlebem, posypané petrzelkovou nati. rentgenuje svyma jiskfivé modryma o&ima: ARy Ry Svétluéky sviti ve tmé
,Hele, dozvédél jsem se, Ze 28. zafi slavite néjaky . ’ : g .
Den Geské statnosti. Co je to za svatek? To vznikl ‘ ‘ Skoleni pedagogu

Ze nasi $kolu

,Vymazlend“ klasika
hned Tak Na 4 porce potiebujete: 46 (asi 500 g) rajcat, 68 (asi 500 g) bilych nebo zelenych zeleninovych (tenkosténnych) paprik, 1 velkou cibuli, rostlinny olej,

v Y 1 1zicku mad’arské papriky (podle chuti miizete pouzit i palivou), stl, pept, 4 vejce, 1zicku masla Cesky stat?* - 5 ;
nezavrou - a ze Postup: ,Ne, Sesky stat — vlastné Ceskoslovensko — vzniklo LeCo —klasika ...

i koncem ZG,F'f Rajcata rozpulte a odstraiite dfevnaté okoli stopek. PodAlc velikosti je rozkrajejte na ¢tvrtiny az poloviny. Papriky zbavte jadfinct i jejich bilych zbytki na 28. fijna 1918.“
sténach ploda. nakrajejte je na prouzky. Cibuli nakrdjejte nahrubo. Zpéiite ji na oleji a pfidejte papriky. Asi 10 minut poduste, dokud nezacnou méknout.
Diky této proceduie také zesladnou. Zapraste mletou paprikou a nechte zpénit, aby se rozvonéla a pustila barvu (ale hlidejte ji, aby nezacala pfili§ tmavnout
a nezhorkla). Pridejte rajcata, a jesté asi deset minut duste. Hotova zelenina musi byt mekka, ale stale drzet tvar. Vypnéte plotnu. jo? Jako v tom Rusku, jak méli revoluci v Fijnu a pak
budou kona‘]‘ Na rendliku rozpust'te maslo, rozklepnéte do ného vejce a pfipravte klasicka michana vajicka. Ta vmichejte do horkého zeleninového zdkladu, dochutte BTN EWVZRVAIE (oo Te U1

soli a peprem. Uvidite ten rozdil oproti le¢u, do néhoz vejce jen rozmichate a nechate srazit. Podavejte s vafenymi novymi bramborami nebo jen tak Ale ne, V roce 1918 jsme — na rozdil od Ruska — Oce n é ] I' EVVO — Cce rtifi két S ko | au d rZitel n é h (0]

néJGké ZGJ fmGVé s chlebem. (Nenapravitelnym ,,masoZraveiim* k tomu miizete opéci jesté klobasku — ale neni to v zadném piipadé nutné.) ] N :
meéli kalendar stejny jako dnes. 28. fijna mame taky

akce. Mexické le¢o ,Huevos rancheros* statni svatek, Den vzniku samostatného statu. Den [REOYAYS OJ e 1 . Stu p n é na I éta 2 02 0—2 O 22

Chceme Vds Na 3 porce: 1 cibule, 2 1Zice olivového oleje, 1 chilli papricka, 1 paprika, 6 rajcat, 3 strouzky &esneku, 1/2 1zicky mletého fimského kminu, siil a pepf, Ceské statnosti je na pocest knizete Vaclava,

vs. »Aha, takZe zase néjaka ta vaSe zména v kalendafri,
av r‘IJnU se

k podavani 3 vejce, strouhany syr, cerstvy Koriandr, 3 tortilly nebo pecivo patrona Ceské zem&. Vi, to je ten, jak ma sochu
v v 7 ’ ’
OPle POZQdGT m ) PP - , , .. . . , e na Véaclavském namésti.” .
s Mimo sezonu pouzijte plechovku drcenych rajcat, jinak dejte Cerstva. Malym nozikem z nich vykrojte zbytky stopky, na druhé stran¢ nafiznéte do kiize, ) o Nase Skola jli podruhé Obhajlla titul Skola = = = =
o zasilani v mise prelijte vrouci vodou a po deseti vtefinach je proplachnéte studenou vodou, oloupejte a nasekejte. Na kosticky pokrajenou cibuli a papriku spolu LGRS SHCIICERAR L NeI Rl vle [ KUUB EKOLOGICKE VICHOVY
, , , s nasekanou chilli papri¢kou dozlatova opecte na olivovém oleji. BEhem smaZeni osolte. Pfidejte fimsky kmin, podrceny Cesnek a piipravena rajcata, a bez .Naopak, on ten den zemfel.” o 4 B A x oGEUe T l61a 20202052
kr'GTkYCh Zprav pokli¢ky zprudka poduste 5 az 10 minut, aZ se odpaif vétSina tekutiny. Podle chuti osolte a opeprete. Jestli mate radi koriandr, vmichejte nasekané stonky V boji, vid? Na té sose je v plné zbroji s pFilbici na udrzitelného rozvoje, a to na léta 2020 az propUjui i:'o 20202022

— listky si nechte na ozdobu. Smés rozdé€lte na panvi na 3 dily, uprostied kazdého udélejte 1zici dilek a do ného klepnéte vejce. Priklopte poklickou a nechte
asi 4 minuty dusit tak, aby bilek byl tuhy a Zloutek tekuty. Hotovo! Ozdobte syrem a koriandrem a podavejte bud’ s ohfatou tortillou nebo pecivem.

hlavé. Je vidét, Ze to byl udatny bojovnik!® 2022. Vtomto ocenéni jsou zahrnuty SOl
,Kdepak, on byl velice mirumilovny. Predstav si, Ze UDRIITENEHO ROIVOIE

a fotek - i z téch
zddnlivé

vSechny aktivity nasi Skoly voblasti

Leo ¢otkové kazdy rok odvadél saskému cisafi 120 volt a 500 1. STupnE
’ ’ o e .y - , . H M PN . . ’ . v - - . ~ew - ve v PP ~ . ~ .
bezvyznqmnych Na 4 porce si pfipravte: 800 g rajcat, 6 zelenych paprik, 2 cibule, 100 g cervené cocky, olej, 1 pikantni klobasu. 1 1zici mleté sladké papriky, 1 1zicku mlet¢  EEaTEIYo RS iglo]e=W=Yo)VAb-2=1 |1 1| M W o TSl N [T g ToT Mg TeTa PoTo - To B environmentalni (p‘fednééky, projekty, SRR DRV TNIGIER SRBCA A VS DR SHGIA

kurkumy, 1 1zici nasekané petrzelky, 4 krajice bilého chleba, sil a pept nou!” (Ted se mé zepta, co je to hfivna, a ja budu ZDRAVOTNICKA, KARLOVARSKA 99, PLZEN 323 17

aktivit (nebot’ Postup , _ : - g . .
’ , Rajcata nafiznéte, spaite vrouci vodou, oloupejte, zbavte tuhého stiedu a nakrjejte na kousky. O¢iSténé papriky nakréjejte na prouzky, cibuli a klobasu namydlena.vTo Uit falklt J_en tak Z hlavy nefeknu.) soutéze a Olymplady’ spoluprace se Stre
VCIkYCh GkCl na kolecka. V hluboké panvi na oleji opecte cibuli dozlatova. Pak ji zasypte mletou paprikou a nechte provonét. Pro intenzivnéjsi chut’ mizete pouzit »Jo tak, takZe ho zabili ti Sasové!* |

papriku uzenou. Pfidejte proplachnutou ¢ocku a pfilijte asi 400 ml vody. Smés piived'te k varu, ptidejte kurkumu, nakrajené papriky, rajcata a klobasu. Ne, ne, nechal ho zabit viastni bratr Boleslav. diskem ekO'Oglee vychovy a Centrem

bude asi Dust imém ohni pod poklickou, dokud ock: &kne. Trva to piiblizné 15 minut. Podle potfeby mizete podlit leco jests trochou vody. Hotovy . » .
uste na mirnem ohni pod poklickou, dokud CcoCka nezmekne. lrva to priolizne minut. Fodle potreby muzete podlit 1eco jeste trochou vody. otovy TOmU se Od te doby rlkalo BOleSlaV Ukrutny. ‘ eko|og|cké Vychovy, K|ubem eko|og|cké

i

4 okrm podle chuti osolte a opepiete. Leco rozdélte do misek, posypte nasekanou petrzelkou a podavejte s peivem.
pOI’I’\C(IU...). P P pep posyp P p Jesp ,A ten Boleslav se potom stal viadcem? A taky
Déku jeme a moc Ratatouille posilal do Saska hfivny a voly?* vychovy), z oblasti zdravi a zdravého Zzivot-
wwg Tato perla francouzské kuchyné si svoji nejvétsi chvilku slavy u nds sice odbyla uz pied lety, kdyz sel v kinech stejnojmenny film, ale na chuti ji to nijak —[EEaICHESICIISIC\ARSISIES o1 Mg TPZ21 (<1 g B\ =T oTo Y] 21 I TTe . ; Pl Pt
se tesime na neubird. Vonava omdcka, Cerstvé bylinky a kopa zeleniny tvori spolecné skvélé bezmasé jidlo. S cerstvou bagetou a sklenkou dobrého vina chutna nejvic. s cisafem se bil dlouhych dvanact let a ...* niho Stylu’ z oblasti socialni (zapOJenl do

- ve v Ingredience pro 4 porce: N = T - T , . Ly
VGSC pmsperY' Na omdcku: 3 1zice olivového oleje, 1 cibule, 3 strouzky esneku, 2 plechovky krajenych loupanych rajéat, 1 ¢ervena paprika, sil a pepf, 1 hrst bazalky v alfvamannovyCh OCVIICh i selollle, Jalie Ll (1 charitativnich Sblrek)a aleiza Zapojeni Sk0|y
Na zeleninu: 6 rajcat, 2 mensi zelené cukety, 2 lilky boufce na zlomek vtefiny vypadne proud:

Na potreni: 4 1Zice extra panenského olivového oleje, Cerstvy tymian, hladkolista petrzel, 1/2 1zi¢ky chilli vlocek, stl a pepf, 2 strouzky ¢esneku »A pro¢ oslavujete zrovna Vaclava? Nebylo by ro- do prOJektu Erasmus s environmentaini
Postu S . s . . . i
AuTor'ky p zumnéjsi vzdat hold tomu state€nému Boleslavo tematikou a dal3i, za léta 2017—20109.

Zacnéte omackou: na olivovém oleji nechte zméknout nadrobno pokrajenou cibuli a papriku, poradné osolte, pfidejte nasekany ¢esnek, nechte chvilinku
Minialmanachu rozvonét a zalijte rajcaty (v 1ét€ pouzivam Cerstva oloupana nadrobno nakrajend). 15 az 20 minut povaftte, mezitim si nakrajejte zeleninu. Na zaveér omacku . i .. L,
opepiete, pridejte derstvou bazalku, a jestli mate radgji hladké omacky, tyGovym mixérem ji rozmixujte. Vlijte do koladové formy nebo mensiho pekacku. — [RSEILCH Tento titul udéluje Klub ekologické vychovy
Pokud si potrpite na fad a potadek, zeleninu si vybirejte s co nejpodobnéj§im primérem, aby vam rtizné veliké platky nedélaly v jidle neplechu. V§echnu ,Hmmm... jenZe ono je to trochu slozitéjsi. Nejde
ji pf)kréjejte ostr}:@ nozem na tenké plétky. Pf'idavt mﬁietgi ilutéycuket'y, éervvenou’éi biloq F:ibuli nebo tieba lehcevpf'edvafeQé t'n'a‘mbm:y. PléFky pa!( slfidgvé ani tak o to, koho si cisaF podrobil, aby mu bez Fedi
skladejte na omacku. Naskladanou zeleninu potiete olejem smichanym s ¢erstvym tymianem, nasekanou petrzeli nebo jinymi bylinkami, prolisovanym . . . . . ) i . » )
¢esnekem a chilli vio¢kami dle chuti. Osolte a opepfete, piekryjte alobalem a peéte asi hodinu domékka pii 190 °C. Na zavér mizete péct odkryté, aby se posilal ulitoy, a kdo se mu neohroZené postavil. VZdy na své Valné hromadé za pritomnosti
zelenina opekla dozlatova. Tenkrat Slo hlavné o Sifeni kfestanstvi...“ Marné

e R R R e R g  zastupcd Ceské komise pro UNESCO,
Jsem z toho rozhovoru uz cela zpocena. Oteviram

oci a misto mimozemstanovy stfibrné kulaté hlavy
Minialmanach Vyda'n| 6 Zari 2020 vidim mésic v upliiku. Nadherné zari — zatimco ja Sinitele.

jsem teda vlibec nezazarila. \O '

I R e 22l DBohuZel letos vlivem udalosti bylo ocenéni

Vvi?“ Muzi¢kovy argumenty rozhodné nepostradaji

ve spolupraci s ceskou komisi pro UNESCO

Dobrou chut' Vam preje Slavka Michalkova
adale bud ministra Skolstvi nebo jiného

o 378 a VOSZ Plzefi Redakce: <v1ve|"'r’ni. Aze v tomto' roce p'Fipe}dnfz na’ porjdélri, tak- zaslano postou. SZSV0SZ
\/ ’ Karlovarska 99 . . ) . Ze diky svatému Vaclavovi nas Geka krasny pro-
323 00 Plzen Mgr. Ladislava Mutinska mutinska @zdravka-plzen.cz dlouzeny vikend. Jeété Ze neoslavujeme Boleslava.

SZéVOéZ Ing. Jaroslava Michalkova michalkova@zdravka-plzen.cz Ten ma svétek 6. zaH, coz letos byla nedéle. .
www.zdravka-plzen.cz

zdravka@zdravka-plzen.cz = 378 015121 Slavka Michalkové

Mgr. Jaroslava Opatrna


https://www.prozeny.cz/clanek/nekolik-druhu-smazene-cibulky-55795
mailto:michalkova@zdravka-plzen.cz
http://www.zdravka-plzen.cz/
mailto:zdravka@zdravka-plzen.cz

Kratké zavzpominani na posledni den Skolniho roku 2019/2020

Minuly Skolni rok 2019/2020 se od téch prfedchozich vyrazné liSil. Témér Ctyfi mésice distancniho
studia — a nejen Zaci se museli uc€it novym vécem. | ucitelé byli ze dne na den postaveni pied
problém zvany Office 365, ktery nakonec zvladli témeér vSichni na vybornou.

Ale jedna véc zuUstala stejna jako v letech minulych. Tou bylo zavérecné vysvédceni.

Nutno podotknout, Zze navzdory vSem problémUm byla vysvédCeni vétSinou ukazkova, velké

mnozstvi Zakd se mohlo pysnit vyznamenanim.

U nas ve Skole si tfidni ucCitelé mohli vybrat ze dvou variant — bud vydavat vysvédcCeni jako obvykle

ve Skole, nebo jit se svou tfidou ven a tam predavani uskutecnit.

Zaci tridy 1 LAA si se svou tfidni Mgr. Jaroslavou Opatrnou dali sraz na koneéné  Zaci 1 MSR si jako misto svého setkani vybrali Kfizikovy sady v centru mésta.

trolejbusu &islo 16. Odtud se spole¢né vypravili na Chlum, na jehoZ vrcholku  Vysvédéeni jim jejich tfidni Mgr. Zuzana Fenclova predala pobliz sochy
dostali vysvéd€eni. Dostat ,vyzo“ u rozhledny — to by mohlo zajistit potfebny legendarni plzenské dvojice Spejbla a Hurvinka. Coz by svédcilo tfeba

rozhled do ¢innosti budoucich, co fikate?

0 smyslu pro humor v této tfidé...

Klasika... 1 ZDL, 3 B ZA a je$té nékteré dalsi tfidy zUstaly ve Skole. Pfece jen — poc¢asi bylo nejisté, a my jsme si s kolegynémi nedovedly predstavit, jak by vypadalo
predavani vysvédceni v pfirodé za desté. Donesly by ty ,déti“ domu vibec néjaky Citelny dokument? Nastésti k tomuto katastrofickému scénafi nedo$lo a venku bylo
prijemné, nakonec i ve $kole se to dalo vydrzet.

Protoze letos Zzaci neméli fotky tfid od pana Vavrusky, pofidily jsme s kolegyni Mutinskou i skupinové foto...

Text ¢lanku a komentare k fotografiim: Ing. Jaroslava Michéalkova
Foto: Mgr. Jaroslava Opatrna. Lucie Hola (Zakyné 2 MSR), Mgr. Ladislava Mutinska, Ing. Jaroslava Michalkova

Maturita na podzim — maturita bez starosti (?)

Ano, tak to maturanti obvykle Fikavaji, aby se pfi jarnich maturitnich zkouskach uklidnili, a ti, ktefi ,vyleti®, alesporn

trochu utésili.

Skoleni pedagogu
Ale moc pravdy na tom nebude, vZdyt maturita na podzim znamenéa zkazené prazdniny — kdo by se chtél ugit? Vv ramci Sablon II.
Ono to v téch krasnych dnech lakajicich k vodé, do pfirody a k lenoSeni ani nejde! Navic téch starosti pro tfidni
ucitele i pro zkousejici! Vzdélavaci aktivita pedagogti s nazvem Pége

| v minulém skolnim roce se u nas ve Skole nasli takovi, ktefi u maturity neprospéli. Pisemna ¢ast odbyvala pro

o dusSi — cesta kradosti zpedagogické

nase zaky na Obchodni akademii v Plzni, ustni ¢ast probéhla jiz klasicky u nas ve Skole, a to v pondéli 14. zafri. profese, kterou jsme si zkracend nazvali
»Syndrom vyhoreni“. probéhla hned prvni den
naseho nastupu do Skoly — tedy 25. srpna.
Navazala na prvni c¢ast, kterou jsme
absolvovali jiz na po€atku ¢ervna.

Akci pro nas pfipravil Narodni pedagogicky
institut CR—poboc¢ka Plzef v ramci projektu
Sablony I.

Pod vedenim pfijemné lektorky jsme se

dozvédéli, jak se branit unavé a stresu, jak

A<« Obvykla nervozita pfed dvermi zkusebni mistnosti predchazet syndromu vyhofeni a co délat,

A Maturitni komise — pani predsedkyné Mgr. Kristyna pokud nds jiz syndrom vyhofeni zacne
Vejskalova pfijela z Klatov, mistopfedsedkyni byla nase pfemahat.
kolegyné Mgr. Alena Stroblova.
. Cela akce byla velmi pozitivni, nejednalo se
<« Ustni zkouska z ¢eStiny patri (z pohledu naSich Zak()
mezi ty nejobavanéjsi. Nevim, pro¢ — vZdyt ze
zkousejicich vyzafuje pohoda a laskavost. Nastésti obé
divky z loriské 4B ZA zkousku zvladly bez problémd.

jen o pouhou prednasku. Pani lektorka nas
Gasto zapojovala do diskuse, méli jsme

Text a foto: moznost vyplnit nékolik testd, abychom zjistili,

Ing. Jaroslava Michalkova jak jsme odolni vici stresu nebo ¢eho bychom

se méli vyvarovat.
Obé prednasky na nas zapusobily velmi
pozitivné a pro vSechny ucastniky byly zajisté
prinosné.

LetoSni sbirkové dny se konaly vtydnu od 7. do 11. zafi. | k nam do

kabinetu pfisly Svétlusky — divky z 2B PS. Letos mély kromé tykadylek

a lucerni¢ek-pokladnicek i rousky. S radosti jsme na tuto velmi dalezitou

sbirku pfispéli.

Dle informaci na severu Ceského rozhlasu https://svetluska.rozhlas.cz/ se

v loriském roce podafilo pfi sbirkovych dnech vybrat témér 5 miliéona korun.

A co letos? Padne rekord? Je to docela mozné, nebot Svétlusky z nasi

Skoly — zakyné a zaci z2A PS, 2B PS a 2C PS - vybraly krasnych

18.738 K¢.

Text a foto:
Ing. Jaroslava Michalikova

Text a foto:
Ing. Jaroslava Michaltkova



O prazdninovém nakupovani

Jednou o prazdninach jsem si u nas pred
feznictvim na reklamni tabuli precetla zajimavou
informaci:

POLOSUCHY TURISTA JEN 99,- K&

To byla voda na mlyn moji fantazie!

Turista musi byt oble¢en do kostkované kosile,
khaki pumpek, ke kterym sahaji bézové vinéné
ponozky. Obut je do pevnych koZenych (jiz trochu
osSoupanych) kotnikovych bot. Na hlavé nosi
nékdy vysisovany tralalacek, jindy kSiltovku,
ob¢as i Satek uvazany po piratském zplsobu.
Nezbytnosti je nacpany batoh na zadech, na krku
se mu (dle zaméreni) pohupuje bud dalekohled
nebo fotoaparat, v muzné dlani svira porfadnou
sukovici.

Takto vypada turista suchy. Polosuchy z néj
vznikne tak, Ze pfi pfeskakovani bystfiny mu na
mokrém kameni uklouzne okovana pohorka, a on
zahugi az po pas do vody. Popfipadé tésné pred
bystfinou zakopne a horni polovinou téla se ve
vodé vymacha. (Mokry turista do vody spadne
cely, anebo promokne tak, Ze na ném nezlistane

nitka sucha).

suchy. ProtoZe s polosuchym nebo mokrym by
asi moc zabavy nebylo.

Ale pozor! Co kdyz tim polosuchym turistou byly
mysleny jeho vlastnosti? Suchy turista, ,suchar*
— no, od takového radéji dal. A ,mokry“? Ten by
mohl byt az moc familiarni nebo dokonce vlezly,
takze zlata stfedni cesta, turista polosuchy, se
jevi jako idealni moznost.

Dal$i variantou by mohly byt turistovy fyzické
vlastnosti. Suchého turistu si predstavuiji jako
velmi tihlého Slachovitého muze, nikde ani gram
tuku, vrasétou tvar osSlehanou vétrem do
bronzova, vlasy vySisované sluncem rozevlaté
na vS8echny strany... Naopak mokry turista je
kulatouc¢ky pan stfedniho véku, stale mirné
zpoceny, ve tvafi brunatny, ktery nema rad
kopcovitou krajinu (pfi chGzi do vrSku se vécné
zadychava). | vtomto pfipadé je asi nejlepsi
volbou turista polosuchy — néco mezi obéma
vySe popsanymi druhy.

Tak nekupte to — obzvlast za tu cenu!

Slavka Michalkova

Ctéte jeste

Novy Skolni rok — mnoho

novinek v nasi Skole Str. 1

Putovni vystava FN ...

Unikatni vystava oSetfovatel-
skych uniforem

Adopce zvifete ze ZOO Plzen
Str. 2

Novy Skolni rok — mnoho novinek v nasSi Skole

| o letoSnich prazdninach viadl v nasi Skole €ily ruch. Pfestavovalo se, inovovalo, vyménovalo... Kdyz jsme
prisli opét do Skoly (kantofi posledni tyden v srpnu, zaci 1. zafi), nastacili jsme se vSem tém novinkam
divit. Byli jsme velice mile prekvapeni v§emi vylepSenimi, diky nimz nase Skola skute¢né ,prokoukla®“.

A co by to bylo za novy Skolni rok bez novych zakl! Letos v zafi pfibylo na stfedni Skolu osm prvnich
roénikd — Ctyfi tfidy praktickych sester a po jedné z oboru Zdravotnické lyceum, Laboratorni asistent,
Masér sportovni a rekondiéni a Asistent zubniho technika. Rovnéz VOS prvitala nové studenty, a to obor(i
Diplomovana détska sestra, Diplomovany farmaceuticky asistent, Diplomovany nutriéni terapeut,
Diplomovana v§eobecna sestra a Socialni prace a pedagogika — dva naposledy jmenované obory dokonce
ve formé denni i kombinované.

Prvniho zafi Skola hucela jako ul, to bylo radostnych setkani po dlouhych prazdninach a jesté delSim
samostudiu!

Do nového $kolniho roku bych v§em nasim zakim a studentdm chtéla popfat mnoho studijnich uspécha,
aby se jim v opravenych a nové vybavenych Skolnich prostorach libilo a dobfe studovalo a hlavné aby si
uzivali spole¢nych chvil stravenych ve Skole!

<« A skola
opét oZila...

<« Nové
vybavena
ucebna 320
pro vyuku
oSetrovatel-
skych postu-
pti na VOS

» Ucebna
IKT (202) je
nova od
podlahy az
ke stropu

<« Takova ,malickost”— hodiny. Ale s novymi doopravdy
funkcnimi hodinami je ve Skole hned jiny poradek. Kazdy vi, na
¢em je — zda jde vcas nebo pozdé. A Zadné dohady!
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Text a foto: $ZSV0Ssz
Ing. Jaroslava Michalkova




Putovni vystava FN Plzen v ramci projektu
Nursing Now — V hlavni roli sestra

Fakultni nemocnice v Plzni se jako jedna z mnoha nemocnic v CR pFipojila fadou akci k projektu Nursing
Now. Jednou z nejvyraznéjSich akci je putovni vystava ,V hlavni roli sestra“, kterd& mapuje historii
oSetrovatelstvi, vzdélavani zdravotnik(, vyvoj kompetenci a role sester v pfimé oSetfovatelské péci, ve
vyuce a managementu.

Vystava se sklada z deviti oboustrannych panelt plnych krasnych historickych i soudobych fotografii, které
spolu s doprovodnymi texty seznami navstévniky s historii i sou¢asnosti oSetfovatelstvi a predstavi profesi
a poslani sestry.

Tematicky se zaméruji na ¢innost détskych sester, porodnich asistentek, sester v ambulantni ¢i standardni
IGzkové péci, na operacnich salech a jednotkach intenzivni péce.

Vystavy se rovnéz vénuje celosvétovému projektu Nursing Now, seznamuje s osobnosti Florence
Nightingalové a taktéz predstavuje vyznacné osobnosti ¢eského oSetfovatelstvi a vynikajici sestry FN
Plzen.

Dva z panelll jsou vénovany partnerim FN Plzen, ktefi vychovavaji budouci zdravotnické pracovniky:
Stfedni zdravotnické a Vy3si odborné &kole zdravotnické v Plzni a Fakulté zdravotnickych studii ZCU
v Plzni. Posledni z panell je nazvan ,Sestra a jeji neustale se ménici role* a pfiblizuje situaci v dobé
pandemie Covid-19.

Unikatni vystava
oSetrfovatelskych uniforem

Soucasti putovni vystavy FN ,V hlavni roli
sestra“ je i unikatni vystava oSetfovatelskych
uniforem, do kterych jsou obleéeny panenky.
Panenky — to byl napad nasi pani feditelky
PhDr. lvany Kfizové, ktera spolu s Ing. And-
reou Masinovou, naméstkyni pro oSetfova-
telskou pécéi FN Plzen, vytvofila navrh této
EEWA

Autorkou uniforem pro panenky je pani Olga
Kariokova, vSeobecna sestra Kliniky zobrazo-
vacich metod Fakultni nemocnice v Plzni.
Neékteré z panenek pro vystavu darovaly
vyuéujici Stfedni zdravotnické Skoly a Vyssi

odborné Skoly zdravotnické v Plzni.

Vystava byla zahajena ve FN Plzen 28. kvétna 2020 a pak putovala do mazhausu plzeriské radnice a Depa
Plzefi. Od 1. do 23. zaFi ji mohou zhlédnout Zaci, studenti a ugitelé SZS a VOSZ Plzefi. V dobé prehlidky
geskych film@ Finale Plzefi bude k vidéni v Mé&Stanské besedé a poté az do 30. fijna v budové ZCU
v Husové ulici.
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A « Vystava ,V hlavni roli sestra u nas ve $kole

| ] Wun

<« Panel nasi $koly — jako jednoho z partneri FN . . .
dobovych uniforméach mazete v této

Panenky v
dobé vidét u nas ve Skole ve vitriné vedle
sborovny

A Panel priblizujici roli sester v dobé pandemie Covid-19

Text ¢lanku: Ing. Jaroslava Michalkova, foto: Mgr. Petr Elias

Adopce zvirete ze ZOO Plzen

Zaci a studenti nasi Skoly usporadali
pod vedenim Mgr. Jaroslavy Opatrné
Skolni sbirku na pomoc plzeriské ZOO
a rozhodli se adoptovat néjakeé zvire.
Co adopce vlastné znamena? Budouci
kmotr si vybere své oblibené zvife
a uhradi stanovenou castku, ktera
odpovida skutecnym nakladim na
ro¢ni krmivo pro jedince urcitého druhu.
Adopce plati 12 mésict ode dne, jenz
nasleduje po uhrazeni. Po uplynuti
jednoho roku Ize adopci obnovit.
Sbirka v nasi $kole probiha od 1. do 30.
zafi. Podle vySe vybrané sumy se uvidi,
jaké zvife budeme moci adoptovat.

Tak na které zviratko vybereme? Zatimco
napfiklad adopce zebry Chapmannovy stoji
7500 K¢, geparda 30000 K¢ (ahrocha
indického dokonce 90 000 K&¢).

Kdyz se rfekne zdravotni sestra, vétsina z nas
si predstavi mladou Zenu vtomto stejnokroji,
ktery nosily sestricky v 2. poloviné 20. stoleti

Pripravily: Mgr. Jaroslava Opatrna, Ing. Jaroslava Michalkova
Foto prevzato z:https://www.visitplzen.eu/lokalita/zoo_plzen/

Text a foto: Ing.Jaroslava Michélkova




