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Obcasnicek KSMNR 10/2018

Suénéa... :

- Nasa rodinka sa po dovolenkovej prestavke opét’ stretla. Poniektori dali o sebe vediet’, ¢o je s him a ako prezili
hort¢avy tohtoro¢ného leta. No bolo dost’ i takych, ktori nedali o sebe vediet’ a ani sa neospravedInili na zasad-
nutie klubu. Ni¢ sa nedeje, nerobime ¢iarocky, no voci ostatnym to nie je celkom fér. Nepotrebujeme vediet’
detaily, no pri naSom ochoreni sa moze vselic¢o prihodit, ¢o sa mdze prihodit’ aj ostatnym bez SM-ky. Uz iba
jedna, mnohokrat opakovana myslienka — klub zije pocas celého roku a nie iba na rekondiciach, tie by mali byt
odmenou a nie naborom.

- Odovzdali sme pozdravy a aj ked’ s oneskorenim (predsedu), zagratulovali sme Mariam pritomnym i nepritom-
nym vsetko dobr¢.

- Dievéence napiekli zakusky, slané pecivo a to aj tie, ktoré sviatok nemali. Vazime si ich pristup, lebo i to je
prejav sudrznosti a vzajomnej Ucty jeden k druhému.

- Zhodnotili sme este priebeh dudinskej rekondicie s tym, Ze nové prostredie nam vyhovovalo a vSetko dobré sa
motalo okolo nas vdaka 'ud’om zariadenia Smaragd.

- Pre vel’ky zaujem o terminy v oboch zariadeniach v exponovanom obdobi, museli sme pristupit’ k rezervacii
Dudiniec 2019 a uz zabezpecovat’ termin Turéianskych Teplic.

- Predseda spracoval predbeznu kalkulaciu na oba rekondi¢né pobyty, tak sa prosim nesmiat, nie som ekoném :

destindcia  pocet plathaX  sumaz 2%. suma z klubu ucast. poplatok termin konania

Dudince 28 +8800,-€ =+6700,-€ +2200,-€ +1600,-€ 06.2019
Tur¢. Teplice 16 +4 800,- € +3000,-€ +1700,-€ +1000,-€ 10.2019

+13600,-€ +9700,-€ +3900,-€ +£2600,-€ +

- Utastnicky poplatok navrhol predseda ponechat’ v povodnej vyske, teda 13,00 €, rezervacie poétu ii¢astnikov
budu vyssie, ak by ndhodou vystrelila motyka.

- Predseda od6vodnil netcast’ klubu na seminari a porade predsedov a hospodarov klubov, ktory bude na Zem-
plinskej sirave. Po prvé je to tesne po nasej rekondicii a po druhé, je to pomerne d’aleko pre nas klub a z Nitry
je vel'mi zI¢ spojenie.

- Predseda predniesol navrh terminov zasadnutia klubu na I. polrok 2019 :

- 15. januara 2019 (utorok 14,00)

12. februara 2019 (utorok 14,00)

- 12. marca 2019 (utorok 14,00)

- 09. aprila 2019 (utorok 15,00)

- 18. maja 2019 (sobota 10,00)

- jun 2019 (Dudince)

- terminy z naSej strany boli schvalené a tak predseda mdze poziadat’ vedenie KOS o ich schvalenie.

OhPaduplnost’ a dobrotivost’ sti univerzalnym kPicom

., Bud' mily, lebo kazdy, koho stretnes, bojuje svoju viastnu tazku bitku. “ — Platon

Niekedy je tazké vediet, ¢i je k vam niekto mily alebo pozorny preto, lebo on to mysli vazne, alebo je mily preto, Ze od vas nieco
chce, alebo potrebuje niec¢o dostat’ na oplatku. Platon nas pobada k tomu, aby sme sa odtrhli od tohto vonkajSiecho motivu a boli
ohl'aduplni. V danom kontexte ohl'aduplnost’ou rozumieme dobrotivost’; schopnost’ byt milym voci inym 'ud’om, aj ked’ nas to
nikam nepovedie a nebudeme z toho ni¢ mat’. Bud'me mili, lebo nevieme, kto ¢im prave prechadza. (Platén)

Vas Tony

Vsetko dobré prajeme oktobrovym oslavencom : Vierka Herhova, Vlad’ka Vargova, Luka§ Magusin, Kla-
rika Suchanova, Gassoumi Katka, Vargova Vlad'ka, Macakova Marika, Postrk Milo$

Zasadnutie nasho klubu, sa uskuto¢ni, dila 3 O . septembra 2018 /nedela/o 19 0O hodine na
izbe ¢islo 110 na prvom poschodi, Velka Fatra

Zostavuje a vydava Anton Suchan, predseda Klubu sclerosis multiplex Nitra, ako obcasnik. Nepredajné, vyhradne pre ¢lenov Klubu SM Nitra. Text nepresiel jazy-
kovou Upravou. Adresa klubu, 949 11 Nitra, Novomeského 3/5, telefén 0904 547 106, 0949 173 675. kontakt : www.ksmnr.sk suchan@ksmnr.sk
Uzavierka ¢isla 22.09.2018.
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5;5/, ok oki cha, oka cka ..,

Dobra rada nad zlato :

Ziak priiel ku rabinovi....

- Rabe, mam taku tazbu it veéne. Co pre to mam urobit’ ?
- Ozeil sa synu

- Ako? Ako mi to poméze k vecnému zivotu?

- Nepomoze. Ale tizba prejde.

Grof sa vezie na koci a hovori kocisovi:

- O¢uvaj, Pista, volakto mi chodi kradnut slamu, vidis tie diery v stohu.

- Ale nie, pan grof, to sa len my, paholci a slizky, v sobotu chodime hravat.

- A aké to mate hry?

- No diovka stréi hlavu do diery, mladenec pride zodvihne sukfiu a ona potom hada, kery to bol.
- O¢uvaj, Pista, to su interesantny hry, nemohol by som aj ja prist?

- Co by nie, pan gréf, ved pani gréfka uz davno chodia.

fn, hom, i ...

Jozef Murgas: Radiovy prenos

Narodil sa v roku 1864 v Jabrikovej a neskor sa odst'ahoval do USA. Prave tam sa stal priekopnikom bezdrétovej telegrafie.
Murgasovi v roku 1903 a 1904 uznali dva patenty - Zariadenie na bezdrétovu telegrafiu a Spdsob prenasania sprav bezdrotovou
telegrafiou. Murgasovi patri prvenstvo v bezdrotovom prenose hovoreného slova. Uz v roku 1905 zalozili vo Philadelphii spolo¢-
nost’ Universal Aether Telegraph Co., ktorej ciel'om bolo komeréne vyuzit MurgaSove vynalezy. Prave tato firma MurgaSovi po-
mohla postavit’ skuSobnu vysielaciu a prijimaciu stanicu Sestdesiat metrovymi anténovymi stoziarmi.

Aurel Stodola: Protézy chodidiel a ruk

Bol fyzik, technik, konstruktér, vynalezca a zakladatel tedrie parnych a plynovych turbin, ktory sa narodil v roku 1859 v Liptov-
skom Mikulasi. Vo svojom rodnom meste vychodil 'udovu skolu, v Levo¢i nemecku realku a maturoval na mad’arskom gymnaziu
v Kosiciach. Aurel Stodola sa do dejin zapisal aj skuto¢nost’ou, Ze bol ucitefom génia Alberta Einsteina. V roku 1915 sa mu v
spolupraci s chirurgom Ferdinandom Sauerbruchom podarilo skonstruovat’ pohyblivii umelti ruku. Neskor na rovnakom

.....

vypocty a konstrukcie dali zaklad tomuto odvetviu strojarstva. Aurel Stodola bol taktiez konstruktérom prvého tepelného cerpadla
na svete, ktoré dodnes funguje vo Svajéiarsku a vykuruje radnicu v Zeneve odoberanim tepla z vody jazera.

ObloZena zemiakova placka na plechu, tplne bez muiky

Nevyprazajte zemiakové placky, toto je stokrat lepSie! Vyborny tip na rychly obed — zemiakov placku na plechu. Je v nej
vsetko, Co mate radi, k tejto placke uz netreba ni¢ pridavat’.

Potrebujeme: 1,5 kg zemiakov, 300 g mletého mésa alebo jemnej salamy, parkov alebo klobasy), 1 paprika, 1 stredne velka
cibul’ku, Zelenu cibulku, pazitku a petrzlen, 2 vajcia, 4 lyzice ovsenych vloéiek, ktoré si zalejeme horticou vodou, aby zmakli,
sol’, korenie, paprika a palivé korenie, 100-150 gramov syra, olej na pokvapkanie a vymastenie plechu

Postup: Cibul'u a klobasku nakrajame na platky a papriku na drobné rezan¢eky. Zemiaky nastrthame nahrubo.

Cibul’ku na oleji urestujeme, pridime klobasku a nakoniec aj papriku. urestujeme a odlozime bokom, nechame vychladntt’. Ak
pracujeme s mletym médsom tak jednoducho ochutime a urestujeme na cibul’ke. Do strihanych zemiakov pridame zmaknuté
vlocky, vajcia, koreniny, bylinky a nakoniec aj vychladent zmes z panvice. PremieSame. Navrstvime na plech vystlany papierom
na pecenie, alebo vymasteny olejom. Na plech rovnomerne navrstvime zmes a mézeme pridat’ aj nakrajanua cibul’ku, papriku,
alebo iné prisady podl'a chuti. PeCieme v rare predhriatej na 180 ° C asi 30 minut. Potom posypeme struhanym syrom a pecieme
d’al$ich 5-7 minut.

Bombasticky kuraci kastrol

Maisko, zemiaky a fantastickd omacka z jednej misy — staci len ulozit’ a dat’ piect’!

Skvely obed rychlo a jednoducho. Staci vlozit' vSetky ingrediencie do rury a o niekol'’ko minit vybrat’ kompletné jedlo. Zacnite
pracovny tyzden chutne!

Potrebujeme: 6 ks kuracich prs alebo stehienok (dolnych), 1 kg zemiakov, Sol’, ¢ierne mleté korenie, bylinky

Syrova omacka: 1 kysla smotana, 2 lyZzi¢ky cesnakovej pasty alebo pretlaceny cesnak, 1/4 — 1/2 téglika smotany na $l'ahanie
alebo varenie, 100 g syr v ¢rievku, 100 g struhany syr na posypanie, 1 rajéina — nakrajana

Postup: Kuracie prsia nakrdjame na platky umyjeme, osolime a ochutime korenim a bylinkami — mézeme nechat’ chvil'u marino-
vat. Zemiaky o§(ipeme, umyjeme a nakrajame na kocky alebo platky. Osolime a okorenime. Pripravime si zapekaciu misu, vy-
mastime trochou masla a na dno navrstvime zemiaky a kusky raj¢iny. Na zemiaky rozlozime kuracie prsia, navrstvime trochu
omacky, opat’ zemiaky, nakrajanu raj¢inu a nakoniec prelejeme zvy$nou omackou. Pecieme pri teplote 180-200 stupnov priblizne
60 mintt pod alobalom. Potom odstranime foliu, posypeme syrom a pecieme este cca 15 minut. Cas pecenia sa moze roznit’ podla
typu zemiakov aj podl'a toho, aké hrubé je kuracie mésko. D4 sa zvolit’ aj rychlejsia verzia ak si zemiaky dame predvarit’ a méasko
kratko urestujeme na plameni.



