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- Zradili nas prechadzajuci dodavatelia sluzieb rekondi¢ného pobytu v Dudinciach. Ostali sme na ,,holi¢kach®,
no dobré duse sa este ,,motaju* po svete a nie je im 'ahostajnych 12 rokov navstev v nemenovanom zariadeni.
Ani osoba nie je a nebude menovana, pretoze zloba, ktora opantala toto pekné zariadenie, by sa mstila kaz-
dému, kto by nim pomohol. Nasim krédom nie je pomsta, ale vd’aka za vSetko dobré, co smeruje k nam, lebo
verime, ze sa raz obrati a to naSe dobro si najde svoje objekty, aby im to vSetko vratilo. Verime, ze i to zlo, ¢o
na nas chce niekto silou mocou vrhntit’, mu bude i urokmi vratené a mozno ani nie v dobe, kedy ba to najmenej
o¢akaval. Ci to pride a ¢&i nie, to nas uz vobec netrapi.

- My sme nasli dobré duse a mohli sme usporiadat’ rekondiciu v Dudinciach, sice o jeden dom d’alej, no o obrov-
sky kus uprimne;jsich, Gstretovejsich a bezprostrednejsich. Vsetci zainteresovani malo nesmierne vel’ky podiel
na tom, ze sme prezili krdsne chvile v novom prostredi.

-V novom prostredi sme hl'adali priestor, kde by sme sa mohli, podl'a nasej starej tradicii stretat’, i tu Sme sa
stretli s maximalnou ochotou vyjst’ nam v Ustrety.

- Samozrejme bolo to vSetko nové a museli sme sa so vSetkym novym zoznamovat’. No po par ditoch sme sa tu
uz pohybovali ako stari osadnici.

- Ci chceme alebo nie, musime priznat’, Ze strava bola bohatsia, pestrejsia a 0 nie¢o chutnejsia (domackejsia),
ako sme boli zvyknuti.

- Po veceroch bolo nentitené stretnutia, kto chcel tancovat’, Siel tancovat’, kto chcel poctivat’ muziku, pocuval,
kto chcel ist’ na podvecernt ,,$pacirku®, Siel na Spacirku. Maximalna pohoda, bez narazok, urazok a Susotani.
Aj tak sme sa vo vicSine stretali a bavili, mali sme obCerstvenie tuhé sladké, slané, tekuté. Myslim si, Ze sme
sa dostatocne odreagovali od domaceho zabehnutého prostredia a nabrali dostatok sil do novych dni.

- Mame na ¢o pekné spominat’, lebo tento kolektiv, ak mu niekto pomoze, je vd’acny a vysoko si hodnoti kazdé
podanie ruky. Zvlast, ak citi tlkot dobrého srdiecka.

- Verime, Ze sa nam podari i pre buduci rok ziskat’ priazen vedenia a vyjde nam v Ustrety aspon tak ako v tomto
roku.

- Schvalené terminy zasadnuti klub :

11. september 2018

oktdber rekondicia Turcianske Teplice
13. november 2018
11. december 2018

- Predseda zhodnotil akciu Krok s SM, ktora mala vysoky Standard ¢o do tcasti (S8koda, Ze nebola taka na 25.
Vyroci), ¢o do obéerstvenia vSakovakého druhu, ¢i do sut’azi a to hodnotili nie len nasi, ale i hostia.

- Priprava rekondicie Turcianske Teplice, neisté niektoré osoby

- Pozdrav a rozdanie darc¢ekov Poistovne Dovera — panie Forgac¢ova, Michrinova a na konci bola Slavka Micha-
lickova

- Zviz nam dal vyrobit’ klubov trojskladacku, sme vel'mi povd’aéni

- Zacinajl nabiehat euricka z 2%, javi sa ich trochu pomenej ako v minulom roku, ved’ uvidime na koniec, kedy
bi¢ najviac plieska

Vas Tony

Vsetko dobré prajeme septembrovym oslavencom : Gabika Gregorova, Maria Detkova, Maria Duchonova,

Maria Macékova, Maria Mikulasikova, Maria Smigova, Darina Barathova, Helena Slavikova

Zasadnutie nasho klubu, sa uskuto¢ni, dia 11. septembra 2018 /utorok/o 15 00 hodine na

Fatranskej ulici v Nitre — Chrenovej I11., na prizemi v klubovni Krajského osvetového strediska

Zostavuje a vydava Anton Suchan, predseda Klubu sclerosis multiplex Nitra, ako obcasnik. Nepredajné, vyhradne pre ¢lenov Klubu SM Nitra. Text nepresiel
jazykovou Gpravou. Adresa klubu, 949 11 Nitra, Novomeského 3/5, telefén 0904 547 106, 0949 173 675. kontakt : www.ksmnr.sk suchan@ksmnr.sk
Uzavierka ¢isla 02.09.2018.
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Sedi takto krnaz v spovednici a pocuva hlas z druhej strany: "Otce, je mam osemdesiatdva rokov, som uz patdesiat rokov so svo-
jou Zenou a vzdy som jej bol verny. Ale véera som sa tri hodiny vasnivo miloval s osemnastroénymi dvojéatami."

"Kedy ste bol naposledy na spovedi?" pyta sa kfaz.

"Nikdy ... ja som Zid."

"Tak preco ste sem dnes priSiel a povedal mi o tom?"

"To ja rozpravam kazdému, koho stretnem 11"

Cez mesto si vykracuje devétdesiatro¢na babka v odvéznej minisukni.

Stretne ju policajt a hovori: "Ale babi, vy uz nemoézete vo vasom veku nosit’ také minisukne!"
"Nie? A preco? Mam azda krivé nohy?"

"Nie, ale vykukuju vam spod nej prsia."

"Dedko, nemame uz muka. Zober si tasku a beZ do obchodu."
"Ale babi, ved vonku leje, Ze by ani psa nebolo hodné vyhnat."
"A kto ti hovori, Ze mas vziat psa so sebou?"

- Kolko by ste chcel zarabat?
- Tolko, aby som v polovici mesiaca vedel vybrat peniaze z banky kartou a nie s panuchou na hlave!

{o, b, b ...

Jan Bahyl’: Helikoptéra

Netreba ho Slovakom privel’'mi predstavovat’, je to jeden z nasich najznamejSich vynalezcov. Narodil sa v roku 1856 vo Zvolen-
skej Slatine a uz od detstva mal mimoriadne technické nadanie. To vyuzil v strojarstve a vojenskej technike, zasluzil sa najmé o
zlepSenie delostreleckej techniky a Zelezni¢nej dopravy. Svoj najvacsi vynalez vSak vymyslel koncom 19. storo¢ia. UZ v roku
1894 vypracoval navrh konstrukcie vrtuPnika, ktory mal byt pohanany I'udskou silou. A hoci v roku 1895 dostal patentové pri-
vilégium realizovat’ svoj navrh, termin nedodrzal. Jeho vynalez sa vsak realizacie v roznych inych podobach dockal, no Bahy!’ nan
patent neziskal. Neskor sa v§ak Bahyl'ovi podarilo nadviazat’ kontakt s vyrobcom ko¢ov Antonom Marschallom, s ktorym v ro-
koch 1895 - 1897 skonstruoval prvy automobil s benzinovym motorom a akumulatorom na Slovensku. O Bahyl'ovi bol v roku
1978 natoceny dokument s ndzvom Premozitel’ Edisona. Udelili mu tiez 17 vojenskych a inych technickych patentov, napriklad na
baldén so vzdusnou turbinou, tank na parny pohon, riadenie na spajanie vagonov, vynalez vytahu na bratislavskom hrade a d’alSie.
Jozef Karol Hell: Banské ¢erpacie stroje

Bol strojmajster a vynéalezca, ktory sa na rodil v roku 1713 v Banskej Stiavnici, bol bratom vyznamného slovenského astronéma
Maximiliana Hella. J. K. Hell sa spolu so svojim otcom (taktiez strojmajstrom) a Samuelom Mikovinim zasluzili o vznik obdivu-
hodného systému vodnych nadrzi - tajchov, ktoré sa stali zdrojom energie pre bansku techniku v okoli Banskej Stiavnice. Dale-
kosiahly prinos jeho priekopnickeho diela spo¢iva najma v tom, Ze po prvy raz pouzil na pohon novy prvok — stlateny vzduch.
Skonstruoval aj zariadenie na &istenie vzduchu v baniach a na vhaianie ¢erstvého vzduchu do podzemnych hibok.

MMaw, waw, #lax ........

Hubovy gulis so zemiakmi a bez miky

Suroviny : 500-600 g ¢erstvych nakrajanych hab, 3 zemiaky, 2 cibule, 3-4 straciky rozotreného cesnaku, 1 lyZica masti, 1 lyZica
mletej papriky, 1 lyzicka gulaSového korenia, rasca, 2 guli¢ky borievky, ¢ierne korenie, sol’, majoran, zeleninovy vyvar alebo
voda

Postup pripravy receptu : Dva zemiaky oSkrabeme a nakrajame na kocky, cibul'u nakrajame na drobno a na masti osmazime
do tmavsej farby. Pridame huby, borievky, rascu a restujeme. Zasypeme paprikou, korenim a po chvili zalejeme-jeme vyvarom.
Prihodime zemiaky, sol’ a korenie. Posledny zemiak nastrthame na najjemnej$im strihadle. To pridame k hubovému zakladu.
Varime vSetko spolo¢ne do zméknutia zemiakov. Strihany zemiak sa rozvari a gula§ zahusti. Pred koncom pridame cesnak a
dochutime. Poddvame s chlebom alebo knedlikom.

Opekané huby na sviatoénom stole!

Predstavujeme recept na vyprazané huby, ktory je mozné vyrobit’ v kratkom ¢ase, vyzaduje len malo prisad a je vel'mi
chutny! Horuce solené predjedlo je skvelou volbou aj na slavnostné prilezitosti. Jeho Safran, mierne korenista chut’, zapo-
sobi na kazdého!

zloZenie: 800 g huby 'ubovol'né, 3 struciky cesnaku, 1 lyzica talianskej zmesi korenia, olivovy olej, sol’, mlety Cierny kore-
nie, 40 ml balsamikového octu.

priprava: Nakrajajte hubu na mensie kiisky. Ak si huby malé, nemusite. ZmieSajte cesnak s olejom, sol’'ou a inymi koreni-
nami, nalejte vysledna pikantna §tavu na huby, dobre premiesajte a nechajte 20 minat stat’. Umiestnite huby do olejom vy-
mastenej zapekacej misky a predhriatej rary, peéte na 200 stupniov po dobu 15 az 20 mintt. Medzitym sa uistite, ze chut’ je
dobre prekonana.




Talianska korenista zmes: 2 ks. suSena bazalka, 2 ks. suSend majoranka, 1 lyzi¢ka. oregano 1 ekv. rozmarin, 1 st. paprika.



