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To musite zazit’, to musite byt’ Gcastni a hlavne musite chciet’ /samozrejme okrem tych, ktorym to zdravotny stav nedovoli
a daju vediet, ako je to s nimi — Zial’ tentokrat to boli iba Vlad’ka a Majka z Vrabl'ov. No ti ¢o prisli, vytvorili taku atmo-
sféru, ze olympiada by sa Cervenala, aka sutazivost’ na ,,hracskom poli“ sa odohrala. Svetlo medzi nés priniesla riaditel’ka
KOS, pani Gundova, nielen milym prihovorom, ale i mnohoro¢nu podporu pre nas klub, za ¢o sme jej a jej spolupracovni-
kom zo srdca vd’aéni. Ako prva bola tradi¢ne skladanie a lepenie klubovej ret'azi, ktora aj v tomto roku dosiahla tctyhodnej
diZky a to napriek tomu, Ze z klubu uz ubudlo vel’a sikovnych rak. Najmlad$imi ti¢astnikmi boli dvojicky dvojroéné. Jeden
Z nich sa ujal ulohy donasat’ motiizové kruzky d’al§im adeptom na presnost’ hodu. Druhy zase asistoval pri automobilovych
pretekoch na presnost’ zotrvaénikovych auti¢ok do vstavanej garazi.

Aj jedna aj druha disciplina sa ,,z vonku* javila ako 'ahkd, no vicsine dala zabrat’. Nie vsetko sa podarilo zachytit’ fotoa-
paratom, lebo najmé vrcholové akcie mali vacsiu vypovednt hodnotu ako vided. Vycerpani bojovnici sa mohli pocastovat’
kvalitnymi zakuskami Zochycukrarky, torta IveDo, pagagikmi BatovDari, Valachy comp., Zakusok MaryMik, klasika Anéi-
Benc¢i a ani si neviem spomentt’ kto vSetko, lebo ozaj kazdy nieco priniesol. Vrcholom, ked’ nastalo ticho v miestnosti boli
kuracie stehn4 od pani Srankovej, vraj Bosorka (kiezby bolo na svete takychto bosoriek, lepsie by sa nam zilo) a zahryzat’
sme mali na vyber Maclv chlebikoch. Zapijat’ sme mohli réznymi tekutinami od DarMi, Maduch, Githa a Dodlv. Aby po-
hoda vrcholila zahral ndm na saxoféne mlady Tady Valachy. Ako odmenu za perfektnmi atmosféru TitEv nam vsetkym
ucastnikom rozdali doma zhotovené ¢oko-medaily s krasnou stuzkou. Bolo nam smutno, lebo sa nam nechcelo sa rozist'.

A tak (no teda moj stary slovencindr by mi dal, takto za¢inat’ vetu!!). Preto aspon par zaberov, aby aj ti ¢o nemohli mali
nie¢o z toho zapolenia a ak to vy da predsedovi a potom jeho synovi, mohli by sa viaceré zabery objavit’ na nasej webovej
stranke.

Vas Tony

Vsetko dobré prajeme oslavencom junovym : : Dano Magusin, BoZzenka Valachyova, Tonko
Valachy, Janko Detko, Pet’ko Mikulasik;

Zasadnutie nasho kiububude 1 8. juna 2023 o 19:30 hodine v miestnosti ka-
pePného domu SMARAGD (upresnenie SMS-kou) E- E

Nasa identifikacia : ICO 355 90 700, DIC 2021479724, Bankové spojenie : VUB, a. s. pobocka Nitra,
IBAN : SK82 0200 0000 0000 7723 0162, MV SR : VVS/1-900/90-9642
Zostavuje a vydava Anton Suchan, predseda Klubu sclerosis multiplex Nitra, ako ob¢asnik. Nepredajné, vyhradne pre ¢lenov Klubu SM E

Nitra. Text nepresiel jazykovou upravou. Adresa klubu, 949 11 Nitra, Novomeského 3/5, telefon 0904 547 106, 0949 173 675. kontakt :
www.ksmnr.sk  suchan@ksmnr.sk Uzavierka ¢isla 12.05.2023.

Prosim, skuste obratit list


http://www.ksmnr.sk/
mailto:suchan@ksmnr.sk

Chi; oki, chi cha, cha cka ..,

Let Helsinki-Toronto bol nalozeny 400 cestujucimi a k dispozicii bolo iba "200 obedov. Letecka spolo¢nost’ urobila chybu a po-
sadka bola v tazkej situacii! Jedna letuska vsak prisla s napadom! Asi po 30 min. letu oznamila:

,Damy a pani, neviem, ako sa to stalo, ale mame na palube 400 pasazierov a len 200 obedov! ,,Kazdy, kto je taky laskavy a vzda
sa jedla pre niekoho iného, dostane neobmedzené mnozstvo alkoholu zadarmo po celt dobu letu!*

Jej d’alSie oznamenie bolo urobené o 6 hodin neskoér: ,,Damy a pani, ak by si to niekto chcel rozmysliet, mame este 200 vol'nych
obedov!

Sedia dvaja kamarati v kréme a jeden z nich sa staZuje, Ze ma psi Zivot. Ved' sa pozri, uz je tu moja ,,veterindrka “! (spoza chrbtu
prichdadzala jeho manzelka)

Pacient sa prihovara lekarovi : - Vy akosi vela viete o tom alkohole pan doktor, vy tiez chlastate?

V nemocnici pri leZiacom pacientovi sedi manzelka a on akoby uz mlel z posledného. Prichodzi primar oddelenia ju upokojuje : -
Vzdy ked odtialto odidete, tak sa mu vracia chut k Zivotu!

Prisiel k panej na reklamaciu, ze televizor nefunguje. Smutne sa zahl’adi na pani a recie : - Dobry obraz nemate a ani nikdy nebu-
dete mat’, pretoze ste si kiipila mikrovinni raru!

Zastavi v Indii policajt motorkdra veziiceho sedem deti a takto mu dohovdra : Clovece, vy zabuidate na helmu rovnako ako na pre-
zervativ!

fo, fim, b ...

Chlieb v ponimani nasich predkov, ¢o symbolizoval a aka je jeho historia? Il. ¢ast’

Vedeli ste, Ze...? Gréci chlieb vyuZivali aj ako nahradu priboru ¢i servitky — vytierali nim omacky a kasovité jedla, striedkou si utie-
rali usta. Mohli robit’ r6zne druhy chlebov, zakladny recept totiZ obohatili o d’alSie suroviny a byliny, a tak vyrabali desiatky réznoro-
dych prichuti. Rimania vraj dokonca zaviedli ,,chlebovy kastovy systém*: chlieb pre I'ud s dobrymi spdsobmi, pre l'ud z nizSej vrstvy a
pre bedarov. Ich chlieb bol vo vSeobecnosti nizky, s hlbokymi zarezmi, dokonca s ,,ochrannou znackou* — jeho podobu odkryli lavou
zavalené Pompeje.

Len ten, kto poznal jeho nedostatok, vie, aky je vzacny. Ked’ si chlieb razil cestu svetom, prirodzene sa menilo aj jeho zloZenie.
PSeni¢ny, razny, jaémenny, ovseny, z prosa ¢i pohanky — podiel r6znych druhov muk menil jeho chut’ a vlastnosti, a to aj v zavislosti od
uzemia a obyvatel'stva. K obmene vSak nedochadzalo iba kvoli ulahodeniu chutovym poharikom. V ¢asoch niidze a chudoby boli jeho
sucast’ou aj suroviny, ktoré sa strave vel'mi nepriblizuju. Smutnym prikladom st obdobia hladomoru ¢i druhej svetovej vojny, ked” inak
chutny chlebik tvorila aj mika zo Zalud’ov, z kory stromov alebo muka s podielom slamy a listia.

Zvyky a tradicie na Slovensku. Premenou zakladnych surovin vznika hodvabne cesto, ktoré sa pe¢enim meni na nadychany a chrum-
kavy bochnik. Jednoduché a prosté, no kedysi nie Giplne samozrejmé. Chlieb sa totiz nepiekol kazdy dei, ale do zasoby. Uchovaval sa

v kosikoch, v osatkach, zabaleny v platne na chladnom a suchom mieste. Pred zhotovovanim nového chlebika sa zo stien a z dna dreve-
nej nadoby zo$krabal zvySok cesta z predos§lého peéenia, polial sa vlaznou vodou a nechal dozriet’. Su¢astou domacnosti bola ka-
menna pec, neskor z tehal, v ktorej sa chlieb piekol raz alebo dva razy do tyZdiia (v jeden den viacero pectiov). KedZe v kazdom re-
gione sa pieklo inak, gazdinky si vymienali svoje skusenosti.

Vedeli ste, Ze...? Este pred vznikom ,,klasickych pekarni® v niektorych obciach existovali malé dedinské pekarnicky (pieklo sa v nich
iba parkrat do tyzdia). Od skorého rana majster kuril v peci drevom a vznikajucu pahrebu presuval ohreblom do katov, aby dosiahol
spravnu teplotu. Najskor sa piekli tzv. ochlebniky — kruhy z chlebového cesta s cesnakom, pripadne so slaninkou, ktoré sluzili na otes-
tovanie pece. Nasledne sa este raz prikurilo, vietok popol vymietol a az vtedy priSiel na rad chlieb. Po upe€eny rady chodili deti — neZ
prisli domov, vSetky ,,pupaky* z neho vyjedli. Navyse, obcas sa im uslo aj z kolacov, ktoré sa v peci piekli na zaver.

Chlieb sa povaZoval za BoZi dar a od tohto ponimania sa odvijali aj zvyky s nim spojené a tiez symbolika. Nie div, Ze mu l'udia preja-
vovali uctu. Dokonca aj samotna priprava mala svoje zvyklosti, no nielen v ramci pouzitia surovin. Kym chlieb nadobudeol vyslednu
podobu, sedemkrat bol poZehnany — ked’ sa zarabal kvasok, ked” sa miesilo cesto, ked’ bolo vymiesené, ked sa ulozilo do tzv. vahana,
d’alej na lopate pred pecou, po upeceni a pred prvym krajanim, ked’ sa na chlieb naznacil nozom kriz.

MMaw, wXian, wlion ........

Co si dat’ na chlieb vo vajci?

Kecup alebo horcica. Toto je jedna z najcastejSich otazok, ktoré riesia fanusikovia chleba vo vajci. Nech uz ste v ktorejkol'vek

skupine, mozno vyskusate aj trochu iné prilohy. Vynikajuca je paprikova natierka, ktora sa robi na $tyl ajvaru. Vyskusajte tiez

taveny syr alebo si vyberte vyraznejSiu suchu saldmu. Hodi sa ku nemu aj kysla uhorka alebo iné fermentované potraviny. Milo

vas prekvapi v kombinacii s akoukol'vek chutovo vyraznejSou natierkou. Vyborne chuti aj s platkom syra a Cerstvou zeleninou.

Zaujimavé tipy na vylepSenie chleba vo vajci

- jednoduchou zmenou je vymenit chlieb za akékol'vek iné pec€ivo (rozok, zemla, bageta alebo dokonca aj knedl'a). Opat’ plati, ze
mdzete pouzit’ starSie kisky. Narezte ich na platky, namocte do vaje¢nej zmesi a mozete piect’.

- ochutit’ mozete uz samotné vajicka. Pridajte do nich napriklad posekané cerstvé bylinky, trochu ¢ili, cesnak, koreniny alebo na
struhajte syr, ale v tom pripade musite piect’ chlieb vel'mi opatrne.

- polozte na chlieb najprv platok syra, potom Sunku a dajte d’alsi tensi kuisok chleba. Takto ich obal'te vo vajciach a upeéte. Syr sa
prijemne roztecie a bude to hotova lahddka.

- nezabudajte ani na klasické francuzske prevedenie. Chlieb mézete urobit’ aj na sladko, ked’ do vajec nepridate sol’. Pri podavani
ich polejte medom alebo praskovym cukrom. Pridajte Cerstvé ovocie a mate hotova obl'ibent lahodku. - namiesto mlieka pri
dajte do vajec smotanu, vd’aka comu bude chlebik este jemnejsi.
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