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Sudndu.... :

- Ani sa to nezda, ale v tychto diloch bude tomu, ¢o sa nas klub osamostatnil od zvizu a stal sa samostatne hospoda-
riacou jednotkou s riadnou registraciou na Ministerstve vnutra SR, pridelenym ICO a Dafiovym registraénym &is-
lom. Ro¢ky ubiehaj nielen klubu, ale aj jeho ¢lenom. Aj tym, ktori prisli na jeho dne$né aprilové zasadnutie. Pro-
gram nebol nejak bohaty ¢o do poctu bodov, ale vecne bol natrieskany. Ved’ postd'te sami. Je sice pravdou, Ze mar-
cové vyrocné sedenie malo silu, ¢o do ucasti, ale i co do dolezitosti rokovania, no ni¢im v aktivite nezaostavalo za
nim.

- Ako byva zvykom, odovzdali sme pozdravy od doc. Brozmana, sestri¢iek CSM a Lenky Zahorskej. Pozdravovali
nas aj pani riaditel’ka KOS Nitra Mgr. Gundova a pani ekonémka KOS Nitra Mgr. Fulleova, prejednavali sme spolu
pripravu miestnosti a otvorenia zariadenia v defi akcie KROK s SM 18. maja 2019.

- Zial, dnes bolo viacej ako je zvykom nepritomnych, ale viaceri dali o sebe a svojom stave vediet. Narasta pocet
tych, o ktorych nevieme ¢o je s nimi a ¢o sa deje a to ¢i uz fyzicky alebo psychicky. Ved je to otdzkou par minut
a dostavame sa do obrazu a mozno by sme v niektorych pripadoch aj mohli poméct’. Ved’ i o tom je poslanie klubu.
15 nasich ¢lenov sa ohlasilo, ze z r6znych dévodov nemdzu prist’.

- Dopodrobna sme rozobrali pripravu a zabezpecenie akcie KROK s SM, miestnost’ bude otvorena od 9,00 hodiny,
program sa bude niest’ v priatel'sko-Konstruktivnom duchu. Ziadne prednasky, ziadne nat'ahovanie asu. Je mozné,
Ze sa nam pridu predviest’ d’als$i predajcovia bezbariérovej techniky. Svoju tcast’ upresnia zaciatkom méaja. Predseda
prinesie slne¢nicky a skladacky z minulosti, ktoré st vSak aktualne.

- Dano, Lenka, Lukas, Martim a Danielka zabezpecia Sportovo-sut'aznu aktivitu.

- Dano + Marika Du. Pripadne Darinka M — népoje

- Obcerstvenie — kuracinka — Lydka, Lucka, Hela (§vagrina)

- Chlieb — Dodko + Ivetka viac druhov cca na 50 krajickov

- Tanieriky, misky, lyzi¢ky, pribory, pohare, kavu, ¢aj, cukor, mieatka, Dano, Marika Du.

- Klarika + Marika Du - kanvice

- Majka Detkova — zakusky

- Samozrejme medze sa nekladu vlastnej aktivite v kazdom poste uspesnosti akcie

- Marika Duchofiova nas oboznamila s priebehom a zdvermi Valného zhromazdenia SZSM v RuZomberku

- Predseda informoval pritomnych o zmenach v tlacivach pre 2%, ktoré boli zverejnené uz po zaradeni na nasu we-
bovu stranku

- Na kazdom poli sa zvadza boj o 2%, ¢o mdzu citit’ nasi lenovia klubu, ked’ sa obracaju na eventualnych donorov.
Pouzivaju sa nekalé praktiky, ktoré vSak nemozno vypatrat’, nakol’ko je to dobrovol'né — samozrejme dovtedy, kym
sa nekladt neprimerané sankcie v pripade neodovzdania tam, kam sa t0o pozaduje. To je tiez ,,vydobytok* pseudode-
mokracie. Te$i ma, Ze nasi ¢lenovia nestracaju odvahu, nevesaji hlavu a kroc¢ik ku kréciku hl'adaja nové zdroje.
Druhym poteSenim je, Ze nasu stranku Citaju spoluobcania aj z inych regidénov, Citaji o nas na webe a posielajil nam
svoje prispevky. Vieme 0 nich z prehl'adu dodanom Danovym tradom. Aj tym neznamym d’akujeme!

- Predseda nakoniec povedal, Ze mu v poslednom ¢ase rapidne ubudaju sily a aj preto mu vel'mi dobre padne, ked’
Zvesti maji odozvu. Menovite vymenoval tych, ktori mu posla svoju reakciu k jednotlivym ¢islam.

V4as Tony

Vsetko dobré prajeme majovym oslavencom Tulinska Evicka; Péterova Ivetka; Smolicovaova Ivetka; Slavi-
kova Helenka*

Zasadnutie nasho klubu, sa uskuto¢ni, dia 1 8 . maja 2019 /sobota/o 10 . 00 hodine I I I I ' na
Fatranskej ulici v Nitre — Chrenovej ll1., na prizemi v klubovni Krajského osvetového strediska E- E
Naga identifikacia : ICO 355 90 700, DIC 2021479724, Bankové spojenie : VUB, a. s. pobo&ka Nitra, IBAN : -_!! E.I
SK82 0200 0000 0000 7723 0162, MV SR : VVS/1-900/90-9642

Zostavuje a vydava Anton Suchan, predseda Klubu sclerosis multiplex Nitra, ako obcasnik. Nepredajné, vyhradne pre ¢lenov Klubu SM E

Nitra. Text nepresiel jazykovou Upravou. Adresa klubu, 949 11 Nitra, Novomeského 3/5, telefén 0904 547 106, 0949 173 675.

kontakt : www.ksmnr.sk suchan@ksmnr.sk  zavierka ¢isla 05.05.2019.
prosim obratit list
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5;5/, ok oki cha, oka cka ..,
Vyroky deti su lepSie ako vtipy I.

1 .. Strasne som sa zl'akol, ked’ mamicka ochorela, pretoZe som si myslel, Ze nam bude varit’ otecko

2 .. Na mamicky sa nema kricat’, pretoze st prospesné.

3 .. Ked’ sa dvaja l'udia do seba zamiluju a prvykrat sa pobozkajt, hned’ sa zrutia a nevstant aspon hodinu, ale mozno

aj dlhsie.

4 .. Sestra zase mala na vysvedceni samé jednotky. Stavim sa, ze mi to robi naschval.

5 .. Babicka je tu¢na, pretoze je plna lasky.

6 .. Strasne by som si priala este braceka, ale mama stale pouziva tampon ...
7 .. Cim je ¢lovek starsi, tym st jeho zuby drahsie.
8
9

.. Diev¢ata nevedia ¢arat’ postojacky, pretoze nevedia ¢o si maju drzat’
.. Ked’ babicku bolia zuby, d4 ich do pohara
10.. Ja uz nemam babicku, zasadili sme ju na cintorine

fn, bom, fon ...

Trochu smutna babicka .

Raz vecer si babicka s vnukom rozpravala o su¢asnom zivote. Zrazu sa vnuk opyta babicky: "Babi, kol’ko vlastne mas
rokov? "Babicka sa zamysli, potom si pritiahne vnucika k sebe a zaéne mu odpovedat’: "No, ked’ by som ti mala len
povedat’ roky, radsej sa ti to pokusim vysvetlit. Tak po¢uva;j ... " Narodila som sa pred televiziou, kopirkou, kontakt-
nymi SoSovkami, antikoncepciou. Neboli policajné radary, kreditné karty, laserové 1ace. Este nevynasli klimatizaciu,
ani susi¢ky, oblecenie sa vypralo a zavesilo na Gerstvy vzduch, aby uschlo. Clovek nebol na Mesiaci, neexistovala
nadzvukové pradové lietadla. Vydala som sa za tvojho dedka, zili sme spolu, v kazdej rodine bola mamicka a otec.
Muzi eSte nenosili ndusnice. Narodila som sa pred pocita¢mi, paralelnym $tudiom a skupinovou terapiou. Cudia ne-
chodili na preventivne prehliadky, ale ich lekar podl'a potreby posielal na krv a mo¢. Kym mi nebolo osemnast’ rokov,
oslovovala som kazdého muza 'Pane’ a zenu 'Pani’ alebo 'Sle¢na’. Ked’ v tom ¢ase Zena nastupila do elektricky alebo
do autobusu, deti a mladi 'udia sa snazili, aby jej uvol'nili miesto. A ak bola tehotna, sprevadzali ju k sedadlu.

Na schodoch sa Zenam prenechavala strana pri zabradli, nastupovali do vyt'ahu ako prvé. Muzi nikdy nezdravili zenu,
aby pritom nevstali, ak v Case, ked’ vstupila, sedeli. V tej dobe vstavali od stola zakazdym, ked’ vstala Zena, aj keby to
bolo len na okamih.

MMaw, wliam, #Nax ........

Pagaciky Darinky Baratovej.

500g hladkej muky, 200g margarinu, 2 Zitky, 200ml kyslej smotany, 100ml mlieka, 1kl cukru, 30g drozdia, 100g stru-
haného syra, 1 vajce na potretie. Z vlazného mlieka, cukru a drozdia pripravime kvasok. V muke rozdrvime margarin
pridame sol, Zitky a polovicu strahaného syra. Do stredu nalejeme kysli smotanu a nakoniec kvasok. Viypracujeme
cesto. Vyval'kdme ho na hrubku lcm a prelozime zdola hore, zhora dole, zl'ava doprava a sprava dol'ava. Prekladanie
cesta zopakujeme 3x s odstupom 20min. Nakoniec cesto rozval’kame na hrabku asi 2cm a vykrajujeme malé pagaciky.
Vrch potrieme slanym roz§ahanym vajcom a posypeme druhou polovicou syra. Upe¢ieme na vymastenom plechu v
predhriatej rare. (velakrdt overené a len sa tak po nich zaprdsi, pozn. redakcie)

Baranie miso na cesnaku a zemiakoch

Potrebujeme: 600 g baranicho mésa, 3 dcl octu, 60 g bravéovej masti, 30 g cesnaku, sol’, 20 g hladkej muiky, 1 kg
zemiakov, 2 dl smotany, zelena petrzlenova vnat’, vyvar

AKo na to: Baranie méso zalejeme octom, riedenym rovnakym dielom vody a nechame odstat’ priblizne 1 — 1,5 hod.
Potom méso potrieme mastou a roztla¢enym cesnakom, polozime ho na plech a podlejeme 2 — 3 PL vyvaru, ktory po-
cas pecenia (200 °C) dolievame. Pri peceni posypeme méso mukou a niekol’kokrat ho obraciame. Pocas pecenia bara-
nie méso oblozime zemiakmi, nakrajanymi na kolieska, osolime a pec¢ieme do mikka priblizne 15 min. Potom ho zale-
jeme smotanou a vlozime na 10 min naspat’ do rary. Médkké miso nakrajame na jednotlivé porcie, podavame so ze-
miakmi a ozdobime petrzlenovou viiatou.

Baranie kotlety so zemiakmi

Potrebujeme: 600 g baranich kotliet, 60 g oleja, 1 vdcésia cibula, 2 stric¢iky cesnaku, sol’, mleté ¢ierne korenie, mleta
cervena paprika, 250 g zemiakov, rasca

AKko na to: Miso umyjeme, pokrajame a naklepeme. Na oleji spenime nadrobno pokrajana cibul'u, pridame méso,
pretlaceny cesnak, sol’, mleté Cierne korenie, mleti Cervenu papriku, podlejeme vodou a dusime do polomékka. Potom
pridame ocistené, na malé kocky pokrajané zemiaky, rascu a dodusime.



