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Koszonjuk azoknak, kik ezert oly sokat tettek.
S adozzunk halaval azokért,

Kik mar tébbé kéztink nem lehetnek.

De mindig volt és lesz valaki ki életet,

S emlékét nem feledi!

Oszulé hajjal mondta valaki nékem
Valamikor réges-régen -

Valahova tartoznod kell!

S ezt soha senki ne felejtse el!

Haziasszonyoknak

Alma

Az egész vilagon ismert, egyik leg-
népszer(ibb gyimadlcs, amely jé alkal-
mazkoddképessége lévén, szinte min-
den égov alatt megterem. Az almat mar
a rémaiak is fogyasztottak, a mai va-
lasztékbdvilés azonban a XX. szazad-
ban alakult ki keresztezessel és nemesi-
téssel: ma tébb mint 7000 fajtaja léte-
zik. Két f6 kategoriaba tartoznak a ki-
I6nb6z6 fajtdk: vannak a nyers fo-
gyasztasra alkalmasak, és kimondottan
a fo6zéshez hasznéltak. Magyarorsza-
gon leggyakoribbak: Jonatan, Jon-
agold, Starking, Golden, Idared, Gala,
Granny Smith. Az alma emellett egy
igazi tapanyag és rostforras, nem vélet-
lentl kaptuk sokan gyerekkorunkban
a keksszel elreszelt almat - nagy szere-
pe van a szervezet regeneralédasaban.
Az alma tartalmaz A-, B-komplex, C-
vitaminokat, nyomelemeket, kaliumot,
natriumot, foszfort, vasat, magnéziu-

mot, és kalciumot.

Bar C-vitamin tartalma nem olyan
magas, mint pl. a citrusoké, mégis fon-
tos elelmiszer, mely rendkivul j6 hatés-
sal van az emeésztésre is. Sajnos a C-vi-
tamin nagy része az alma héjaban ta-
lalhatd, ami egyre kevésbé valik fo-
gyaszthatova a legkulénfélebb konzer-
valo viaszoktol, amivel bekenik Oket.
Vasarlaskor probéaljunk ezektdl mentes
gyumolcsot beszerezni, akkor is, ha
nem olyan szép. Az alma héja ugyanis
jO béltisztito, bizony érdemes megenni.
Ezt vasarlaskor kénnyen észrevehet-
juk: ha a gyumodlcs Kissé zsirosan ra-
gad, és szép fényesen csillog, biztosan
bevontak valamivel.

Emellett magas pektintartalmdua, jo
lekvar alapanyag, alacsonyabb pektin-
tartalmda gyimolcsoékbdl készuldé hig
lekvar természetes médon s(irithet6 ve-
le.
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Almas bogreés

el6keészilet: 20 perc

sutes: 45 perc

hozzavaldk 4 fére

0 4 bogre apré kockara vagott alma
0 1/2 bégre magozott meggy (befétt)
0 1/2 bogre aprora vagott dié

0 3/4 bogre kristalycukor

0 2 bogre finomliszt

0 1/2 bogre étolaj

0 4 egész tojas

0 1 kk. fahéj

0 1Kkk. sutépor

0 1 kk. szédabikarbona

Ennek a siteménynek az elkészitésé-
hez nem kell mérleg. Bégrevel adagol-

Vakok Vilaga

juk a hozzavalokat. A bdgre meretetdl
fugg6en alakul a tepsi mérete is.

Ha egy 2,5 dl-es teascsészével mé-
rink, akkor egy kisebb méretl tepsit
valasszunk hozza. (kb. 20x25-0sét)

Elkészites

1. A tojasokat az olajjal és a cukorral
habosra keverjuk.

2. A tébbi hozzavaloval elkeverjiuk és
tepsibe ontjuk.

3. 175 fokra el6melegitett sttében
kb. 45 percig sutjuk.

http: llwww. nosalty.hu/
recept/almas-bogres

Ami elvalaszt és 6sszekot

Beszamol6 az EOS 2007 Alapitvany irodalmi estjéerol

Az EOS 2007 Nemzetkozi Kulturalis
Myvészeti Alapitvany '‘Tenger es szo0,
ami elvalaszt és 0sszekot™ cimmel iro-

dalmi estet tartott augusztus 15-én az
MVGYOSZ-ben. Az Alapitvany min-
den évben tobb kulfoldi koltét és irot is
vendégul lat. Az idei esemény szervezé-
sehez az MVGYOSZ is csatlakozott,
igy az orosz, észt, litvan, bolgéar és ro-
man résztvevok mellett magyar latas-
serult mavészek is szerepeltek.

A délutdn Németh Tamas zongoraja-
tékaval kezd6dott, majd az Alapitvany
vezet6je, Gaal Aron és a Szovetség el-
noke, Szakaly Melinda mondta el ko-
szont6jét. Az elndk asszony egyik fon-
tos gondolata az volt, hogy az est el6-
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