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Saénéa..... :

- Medzi septembrovou a novembrovou schodzkou nasho klubu bola viésia odmlka, lebo oktob-
rové zasadnutie bolo v Turcianskych Tepliciach. Mozno aj preto sa povacsine zachcelo vidiet
sa s ostatnymi ¢lenmi klubu, lebo sa nas stretlo pomerne vel'a. Najvacsiu radost nam spravila
Zuzka, okolo ktorej sa to ho po dudinskej rekondicii udialo nesmierne vel'a a najma nie prave naj-
lepsieho. Spolu s rodi¢émi dokazala, Ze je bojovni¢ka. Vieme, Ze sa vel'mi tazko dostdva do pre-
doslych kolaji, ¢o sa tyka hybnosti a vSetkého ostatného, ¢o nam ochorenie odopiera. Verime, ze
i naSe pozitivne myslienky, ktoré sme jej posielali, nasli odozvu.

- Pomerne dost’ bolo oslavenkyn, ¢o sa odzrkadlilo na bohatosti na stoloch.

- Boli sme radi, Ze aj ti, ktori sa nemohli zi¢astnit’ sedenia, dali 0 sebe asponi vediet’ a aj tym preja-
vili spolupatri¢nost’ ku klubu. Pozdravy od Sonky vZdy sr$ia aprimnost'ou, Bozka s Tonkom
maju okrem zdravotnych problémov a starostlivost’ o drobizg, Alu pokusa e$te aj ind mrcha diagnoza v spojitosti s ktorou
je jej telo unavené a vycéerpané, Marika Duchonova sa dava do poriadku v kiipeloch.

- Predseda sl'ubil, Ze bude sa snazit’ byt maximalne stru¢ny, lebo jeho kapacity si vybrali d’al§ie nové diagnozy, napriek
tomu, ze mu niektori neuznaju.

- Presli sme rovno na stav priprav moznosti uchadzat’ sa o 2%, ktoré ¢inia gro nasho prijmu a s tym v spojitosti zabezpece-
nie chodu klubu a najmai konania rekondicii v nasledujicom roku. Rok ¢o rok sa nam znizuju prijmy z tejto oblasti dvojti-
sicovym deficitom. To sa musi odzrkadlit’ i na poéte rekondicii resp. na poéte u¢astnikov. Zial’ starneme my, starnt ti,
ktori nam boli ochotni poskytnut’ 2% z nimi odvedenej dane $tatu. Je vSak stale dost’ tych, ktori sa k tejto problematike
stavaju laxne a to uz ¢i z pohodlnosti alebo vypocitavosti.

- Predseda informoval, Ze zabezpe¢il vietky potrebné podklady pre spisanie Notarskej zapisnice, ako zakladného kroku pre
moznost’ sa uchadzat’ o 2%. Zarazajiice bolo pri ziskavani podkladov potvrdenie o existencii Gétu vo VUB, za ktoré si
stiahli z a¢tu 20,- € (slovom dvadsat’ eur!!!).

- Jednomysel'ne sme odsthlasili vysku ¢lenského prispevku pre rok 2020 a to 10,- € ako v predoslom roku.

- Termin na prihlasky na rekondicie roku 2020 je do 7. decembra 2019, ale uz sa prihlasilo dost’ zaujemcov a preto
sme si znovu datumy a pocty na jednotlivé rekondicie. Po termine nebudi akceptované iba podané listom, mailom. Tele-
fonicky a SMS nebudu akceptované. Predseda spracoval podrobny rozpis nakladov, poplatkov a poéty. Z prihlasenych
vybor vyberie G¢astnikov aj podla aktivity. Dnes uz vieme a dostavame informacie odkial’ nam 2% prichadzaj, takze je
tazko akceptovat’ vSakovaké vyhovorky.

- Pritomni ¢lenovia boli informovani o stave finan¢nych prostriedkov jednak na uéte v banke a jednak v hotovosti v po-
kladni.

- Terminy zasadnuti klubu pre I. polrok 2020 boli zverejnené v predoslom ¢isle a bolo by dobré, aby ste si ich zafixovali do
pamite alebo kalendara, pretoZe kapacity predsedu idu rapidne dolu a je mozné, ze i Zvesti pdjdu do ddéchodku. Novozvo-
leny predseda klubu si uréi svoje cesticky a sposoby komunikacie s ¢lenskou zakladiou.

- Predseda informoval pritomnych o jeho krokoch v banke, ktora si stiahla za prach oby¢ajné potvrdenie 20 € a ktora zvy-
Sila aj ostatné poplatky za bezné kroky. Preto zrusil dodavanie banky vypisov z G¢tu postou, za ktory si pytaja 10 €, bu-
deme si ich st’ahovat priamo z uctu v pravidelnych terminoch, lebo vraj ani doteraz posielané, nie su v pravnych vzt'ahoch
zavazné, nemaju meno vystavujiceho, datum, podpis a peciatku. Boli vystavované iba pre informaciu majitel'a uctu.

-V poslednom rade sme sa venovali priprave koncorocného Pomikuld$skeho, Predvianocného zasadnutia klubu. Letargia
niektorych ¢lenov zaéinala byt nechutna, no nakoniec sa diev¢ence, ktoré prejavili aktivitu ohlasili, Ze oni opét’ nie¢o
pripravia, aby to predsa malo trochu iny raz ako ostatné zasadnutia klubu. Poznamenali, ze kazdé zasadnutie ma svoj cha-
rakter, no koniec kalendarneho roku, ma trochu iného ducha.

-V d’alSom sme si pochutnavali na dobrotach, ktoré priniesli oslavenkyne. A ul’ sa opit’ rozobzucal.

Va3 Tony

Vsetko dobré prajeme decembrovym oslavencom : Hrajnohova Danielka, Pavlovi¢ova Nadenka, Tulinska Evi¢ka, Malinova
Evi¢ka, Suchanovia Klarika*;

Zasadnutie nasho klubu, sa uskuto¢ni, dna 1 0 decembra 2019 /utorok/o 14 00 hodine na
Fatranskej ulici v Nitre — Chrenovej ll1., na prizemi v klubovni Krajského osvetového strediska E ﬁEl

Nasa identifikacia : ICO 355 90 700, DIC 2021479724, Bankové spojenie : VUB, a. s. pobotka Nitra, IBAN :
SK82 0200 0000 0000 7723 0162, MV SR : VVS/1-900/90-9642 Ol

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

Nitra. Text nepresiel jazykovou Upravou. Adresa klubu, 949 11 Nitra, Novomeského 3/5, telefén 0904 547 106, 0949 173 675. kontakt : www.ksmnr.sk su-
chan@ksmnr.sk Uzdvierka ¢isla 01.12.2019.
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5,4/, ok oki cha, oka cka ..,

Kusi¢ok zo z vichodu :

- Jafu, hadaj, co mam u kesSeni. Zacina to na P.

- Penezi?

- Ne, pollitrovku! A hadaj, co mam u druhej keSefii. Zaina to na E.
- Dezi, ja fakt nieznam!

- Esti jednu!

Dvojo Vichodnare Se Stretiiu cez tydzen...

- Serus dze idzes?

- Domu.

- A zkadzi?

- Zo Silvestra.

- Teraz u aprilu?

- No es¢i ty me ztrimuj! (zdrZuj, pozn. redakcie)

A

Poznate povod jedal, ktoré milujete? Nie su odtial’, odkial’ si myslite, 1. ¢ast’

Cokolada

Historia: Cokolada nepatri Franctizom a ani Talianom ¢&i Svajéiarom. Cokoladu poznali uZ stari Mayovia, ktori prazili a mleli kakaové zrn4, z
ktorych nasledne pripravovali slavnostny napoj. Aztékovia podobny napoj nazvali "Xocolatl". Slovo ¢okoldda ma povod v jazyku Nahuatlov,
povodnych obyvatel'ov stredného Mexika, kde sa kakaovnik pestoval uz pred tritisic rokmi. Do Eurdpy sa tato lahddka dostala zaciatkom 16.
storoc¢ia vd’aka dobyvatel'om a kolonizatorom, ktori v tom ¢ase obsadzovali americky kontinent.

Zaujimavosti: Je nas malo takych, ktori sladkému pokuseniu odolaju. Brit, Svajéiar & Nemec jej zjedia roéne viac ako 11 kil. No absolutnymi
rekordérmi st Indovia. Na jedného Inda pripada 165 kil ¢okolady, ktora zje. DalSou zaujimavostou je, 7e Zena zje dvakrat viac &okolady, neZ
muz. Kto chce chudnut’, pre toho existuje aj takzvana cokoladova diéta.

Bryndza

Historia: No a na zaver prisiel ¢as aj na rydzo slovensky vyrobok. Alebo aj to je omyl? Bryndzu sice mame zaregistrovanu ako slovensk, no jej
prapovod mdzeme hl'adat’ Gplne inde. Vyraba sa v Pol'sku, Rumunsku, Ukrajine a v Bulharsku. Konzumuju ju aj v Raktsku a Bavorsku.

Ov¢i soleny syr priniesli na Slovensko (v tom ¢ase ¢ast’ Uhorska) Valasi v 15. storo¢i pocas valasskej kolonizacie. Historické izemie Valassko,
odkial’ kolonizatori k nam prichadzali, sa nachadza v dneSnom Rumunsku.

V 18. storo¢i vo viacerych slovenskych mestach vznikli bryndziarske manufaktiry (1787 v Detve). V sucasnosti najznamejsia a stale funkéna
bryndziareni vo Zvolenskej Slatine bola ako druhd na Slovensku zalozena Janom Vagaom v roku 1797.

Bryndza dnes spolu s parenicou patri medzi tradi¢né slovenské syrarske vyrobky a ma $tatt chraneného vyrobku. Je zdkladnym prvkom v ty-
picky slovenskom jedle, v bryndzovych haluskach, taktiez v tradi¢nej polievke demikat. Bryndza sa ¢asto konzumuje aj ako natierka - Smirkas,
¢o pochadza z nemeckého Schmierkése (roztieratelny syr).

Zaujimavosti: Zvolensky bryndziar Teodor Wallo upravil vyrobny postup bryndze tak, Ze namiesto soli po dlhych pokusoch pridal do bryndze
$pecialne pripraveny sol'ny roztok a po zomleti syra s tymto roztokom dostal mikk( mazl'ava bryndzu. Teda bryndzu, ako ju pozname dnes.

AMiaw, wXhaw, mXhan ........

Hlivova pochut’ka po polovnicky

CO POTREBUJEME - 800 g hlivy, 50 g udenej slaniny z diviaka, 1 cibul'u, 2 polievkové lyzice hladkej miky, 1 polievkovu
lyZicu bylinkovej vegety, 1 bobkovy list, muskatovy orech, mlety zdzvor, 500 g smotany na varenie

KROK ZA KROKOM : 1. Umytu hlivu pokrajame na vécsie kusky, podusime na oprazenej slaninke z diviaka a cibulke. 2. Pri-
dame vegetu, bobkovy list, zalejeme trochou vody a podusime. 3. V smotane rozmieSame hladki muku, zahustime hlivy a pova-
rime. 4. Dochutime mugkatovym orechom a zazvorom. 5. Podavame s knedl’'ou alebo s cestovinou.

Jelenie méso na hriboch

CO POTREBUJEME : 600 g jelenieho stehna, 80 g udena slanina, rastlinny olej, alebo mast’, 1 dI kotiaku, 3 ks jalovca, 2 dI
¢ervené¢ho vina, sol’, tymian, hriby, médsovy vyvar

AKO NA TO : MARINADA - 3 lyzice oleja, 1dl konaku, tymian, bobkovy list, korenie, sol’, jalovec - trocha ho podrvime a
zmieSame vSetko dokopy. Méso pokrajame na kocky a dame do marinady. Nechdme cez noc na chladnom mieste. Na druhy den
nechame méso odkvapkat’. Slaninu nakrajame na kocky oprazime, pridame nakrajanua cibul'u, méso, opecieme. Podlejeme vyva-
rom asi deci a pol, dusime do mékka. Ked’ je miso takmer mikké podlejeme ho Cervenym vinom a zvy$nou marinddou, moze
pridat’ hriby (Cerstvé alebo z mrazené). Ako prilohu odporiac¢ame? Zemiaky, halusky, alebo cestovinu.

Z dprimniho srdca Vim vietkgm bez rozdielw, prajem Stostni, veselé
o v pohode preiutt swiotky v kirwhn nojbliziicih. Novg rok, nech Vaim
prindio. Lo najviac dsmenvw na tviai o spokojnost na duii.

Tony s rodunow



