Brezen 2005

}*&{ BITOVSKY ZPRAVODA.J

S Vydava kulturni komise Obecniho Gfadu v Bitove.
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Myslenky:

Clovék radéji poznava vesmir nez sam sebe.

Ernest Hemingway




IZastupitElstvu obce informuje

Mnozi z Vas se uréité zamysleji nad tim, pro¢ je nyni v obci tolik rozdélanych akei a mic
neni hotovo. Na tuto otizku bychom Vim nyni ridi odpovédél a vie vysvétlil

Viechny akce, kromé rekonstrukce obecniho domu | jsou vazany dotacemi. Tyto ne vzdy
piyydou v tu spravnou dobu a navic ne vzdy na to, co je tieba. Pak se stane. Ze se najednou
vie nahromadi a budi to dojem chaosu. Viem ob&amim chceme fici, Ze prace na hiisti a
na budové Obecniho ufadu budou ukonfeny tento rok a viechny dostupné finanéni
prostiedky budou dale dany do postupnych oprav mistnich komunikaci.

Ze Zivota obce

Vmeésicti unoru jste s1 mohli snami zaplavat v bazénu
lazefiského komplexu v Hylové. Voda byla tepla a kupodivu
viech 1 prostiedi bylo wvelice pfijemné. Druhou neméné
zajimavou akci byla beseda s icastnikem rally Pariz — Dakar
p. Tomeckem a Vodikem. Samotna beseda byla wvelm
zajimava a cela atmosféra byla
jesté umocnéna video projekci
a piedeviim shlednutlm zavodniho vozu Tatra. Viem,
ktefi se podileli na uskuteénéni této akce, dékujeme a
samotnym tatrovakim pfejeme hodné uspéchi v dalsich
zavodech.

Kulturni, spolecenské a sportovni akce
Mésic biezen bude ve znameni kultury.

e Zajezd do divadla

Kdy: nedéle 13.3.2005 v 15 hod.

Kde: v Ostraveé

Organizacni zalezitosti: doprava autobusem (hradi obecni ufad),
vstupné 130.- K&, piihlasit se miZete u Svidrmochové M. a Richtera T.

Pojdte s nami za kulturou!
IV.Velikonocni koncert skupiny UFO
Kdy: nedéle 27.3.2005 v 19.00 hod.

Kde: v sale Obecniho domu v Bitové

Prijdte si poslechnout staré i nové hity této hudebni skupiny.

Vyuziti vétrné energie - vétrné elektrarny

V dneénim é&lanku navaZeme na vyuZiti vétmmé emergie a to v oblasti nejvétiiho
soucasného rozmachu, kterym jsou vétrné elektramy.

Vyuziti vétrné energie pro vyrobu elektrického proudu bylo ponechano dlouhou dobu
v ustrani. Teprve energeticka knize v 70. létech dala impuls k rozvoy vétmych elektriren



Prikopnikem v jejich vystavbé se stalo Dansko - zemé stalych vétrmd. Od podateénich
30 kW elektraren se postupné v této zemui zacaly stavét elektrarmy o 750 kW vykonu a
tento se stale zvydoval. Postupné zacaly vyristat dokonce 1 celé vétrné farmy. Dansko
zatalo nasledovat Némecko, Svédsko. Holandsko a
dokonce 1 konzervativni Velki Britanie. Velky
rozvo] vétrnvch elektraren je také zaznamenan
v USA a v daldich stitech.

U nas se prvni malé elektrarmicky (pro chatové
osady) zadaly wvyrabét wve 40.étech. Pak
nasledovalo obdobi, kdy my&lenky vyuZiti vétné
energie oZivovali pouze svymi amatérskymi
konstrukcemi ojedinéli nadienci a mezi né patii i
bitovsky ob&an pan Cestmir Marek. Po rozhovoru
s nim bychom Vam radi néco o jeho malé vétmé
elektrarniéce napsali.

Impulsem pro stavu elektrarnicky se mu stala celkem obyéeina kniha Modely a hracky
s tranzistory, ve které s1 pfecetl élanek o vétrné elektrarmiéce. Tato oblast ho tak zaujala,
Ze zacal shromazdovat veikerou dostupnou literaturu, a dnes v jeho bohaté knihovné
naleznete 1 takoveé unikaty, jako je kniha z roku 1944 Vétmé elektramy vlastni vyroby od
Zdefika Stfastného. Praktické poznatky jeité ziskival vté dobé v oblibeném éasopise
VTM. Samotna jeho elektrarnicka prochazela neustalym vyvojem. Dievénou konstrukci
stozaru nahradila ocelova a samotnym nékolikaletym vyvojem proéla 1 samotna vriule.
Dievénou (vytesanou dokonce s fosny) nahradila dvanacti lopatkova, kterou vzapéti
nahradila letecka vrtule. Dnes pouziva tfilistou laminatovou vrtuli vlastni vyroby. Vykon
elektrarny je max. 5 KW a pracuje s tfifazovym generatorem. Vyrobenou elektrickou
energii pouziva k ohfevu teplé vodv a k 1‘}151;:-3111 sve dilny. Muize j1 také pouzit k pﬂhﬂﬂ\l
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elektrarnicky a tak mu pfejeme hodné tviiréich tspéchu do dalsich let.

Zavérem naSeho Elanku se jesté vratime k velkym vétrnym elektrirmam na nasem tzemi.
V 80. létech byly postaveny prvni elektrarny zahraniéni vyroby. V roce 1989 zacaly
tehdy Vitkovice v mostarné ve Frydku Mistku s vyrobou vétrnych elektraren. Jednalo se
o kombinaci domaci produkce se zafizenim z tehdejsi Spolkové republiky Némecka.
Stafetu vyroby vétrnych elektraren u nas pak po Vitkovicich pfevzaly dvé firmy: EKOV a
ENERGOVARS, obé se sidlem ve Frydku Mistku. Dnes miZete na nasem tzemi vidét
nesfetné mno¥stvi vétrnych elektriren domicich 1 zahraniénich vyrobed a vie
nasvédéuje tomu, Ze tato oblast ma pfed sebou jasnou budoucnost.

Tip na vvlet

Pomalu se nam zacina probouzet pfiroda ze zimniho spanku
a v ficnich nivach muzete opét spatiit rozkvetlé snézenky .
Tém ., ktefi s1 chtéji tuto nadheru vychutnat, doporuéujeme
prochazku udolim feky Odry, tieba jen u nedalekého
Jistebniku ¢1 Polanky.

Priroda ma své kouzlo a méli bychom si j1 chranit.




[Dumflci kuchvné

Kralik

Krili¢i maso patii k bilym lehkym masim s velmi
jemnymi svalovymi vldkny Je bledé az 3Zedé
cervené, fidké, malo tufné. snadno stravitelné,
chutné a zdravé. Obsahuje az 60 % vody, 20 %
bilkovin , 18 % tuku a 1 % minerilnich latek.
NejjakostnéjEi je maso kralika ve stafi Sest1 az osmi
mésici. Pro nizky obsah punnovych latek je
vhodné pro rekonvalescenty a hidi trpici chorobami
zaludku, zluéniku, vwmeény latkové, a zeyména pro
revmatiky. Maso krilika ma pomémé nevvraznou
chut’ a proto ho dostateéné kofenime.

Recept — kralik smazeny ve vajecneém testicku (v bylinkach)

2 kralici bty (vérsi), sul 4 Eice sekamych zeleninov¥ich nati (paZitky, petrzelky,
libecku, kopru), tuk na smaZeni.

Vajecne testicko: 100g polohrubé mouky, sul 1 [Zice sekamvch zelemych nati,
1/8 I mléka, I vejce.

Viechny pfisady bylinkového tésticka dobfe rozilehame nebo rozmixujeme a
nechame as1 15 minut stat. Teprve potom porce v tésticku namacime. Kralici kyty
vykostime, obalime a platky nakrajime na 4 porce. Po obou stranach je dobfe
naklepeme, osolime. obalime v posekanych zelnych natich a pak ve vajeéném
téstickun. Vkladame do fritézy nebo do panve se zahfatym tukem a steynomérmné po

obou stranach osmaZzime Podavame s brambory, se salatem z ferstvé nebo
sterilizované zeleniny. Vybomé se hodi 1 kompot.

Prejeme dobrou chut.

Prejeme

Richterova Anna 75 let
Kupka Zdenék aalet
Javorsky Karel 50 let

Blahoprejeme vsem Zenam k jejich svatku!



