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KKKK aaaa rrrr áááá cccc ssss oooo nnnn yyyy

Kellemes Karácsonyi Ünnepeket és Boldog Új Évet 
Kívánunk a 3-as Újság  olvasóinak! 

KKeeddvveess  GGyyeerreekkeekk!!
Az emberi életben az ünnepi alkalmaknak, szertartá-

soknak nagy a jelentõsége. S bizonyára az év legnagy-
obb ünnepe, amelynek a legegyetemesebb,
leggazdagabb tartalma van - a karácsony.
Az életet adó fény és meleg, a Nap, az emberiség min-

dennapi megélhetését, s ennek megfelelõen
mitológiáját is alapvetõen meghatározta õstörténete
óta. Már a természeti népek megfigyelték, hogy decem-
ber utolsó harmadáig a nappalok egyre rövidülnek, és
hosszabbodnak az éjszakák, de ezután ez a folyamat
megáll, sõt visz-szájára fordul. A Nap visszatérése, a
világosság gyõzelme a sötétség felett új élet ígéretét

jelentette, ezért kezdték a téli napforduló idõszakától számítani az új évet, amirõl
nagy vidámsággal, egymás meg-ajándékozásával emlékeztek meg.
December 25 eredetileg a perzsák vallási ünnepe volt. Mithrásznak, a világosság

istenének születését köszöntötték ekkor. Mivel a világosság és a Nap szorosan össze-
tartozik, Mithrászt napistenként is imádták, s azt tartották róla, hogy az emberek
testi-lelki gyötrelmeit jött enyhíteni, túlvilági életet ígér nekik, de cserébe jó cse-
lekedeteket, önmegtartóztatást kíván tõlük. Tisztelete gyorsan terjedt Kis-Ázsiában,
majd a Római Birodalomban is a keletrõl behurcolt rab-
szolgák és az otthonukba visszatérõ szabadságolt
katonák révén. Születésnapja hatására került be a római
naptárba a « Sol invictus » - a Legyõzhetetlen Nap
ünnepe. Igazi humanista tartalommal azonban a
keresztény vallás töltötte meg, amikor az önzetlen, tisz-
ta szeretet és békesség igényével érkezõ kis Jézus
születésnapjának nyilvánította, és « Sol Salutis »-nak,
az Üdvösség Napjának nevezte el.
A karácsony azóta is a béke és a szeretet erkölcsi

parancsát jelenti mindnyájunk számára...
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PPOONNTTYY  VVAAJJBBAANN
Hozzávalók: 1 nagyobb ponty, 5 dkg vaj, zsemlemorzsa, kis törõn bors, csipetnyi
majoránna, 1 csõkor zöldpetrezselyem, 1 csomó leveszöldség, só.
A halat megtisztítjuk, megmossunk, keserûfogát kivesszük, húsát felszeleteljük.
Besózzuk a szeleteket és állni hagyjuk. A zöldségeket megtisztítjuk, megmossuk,
karikára vágjuk és sós vízben feltesszük fõni. Ha félig megpuhult, hozzáadjuk a
halszeleteket, megfõzzük. Kis vajon közben a zsemlemorzsát megpirítjuk, bele-

keverjük a borsot, az apróra vágott petrezselymet, a majoránnát és kis hallévet felengedjük.
Sûrûre fõzzük. Ha a hal megfõtt, kivesszük a lébõl, tálra helyezzük és a mártással leöntve tálaljuk.
DDIIÓÓSS  VVAAGGYY  MMÁÁKKOOSS  BBEEIIGGLLII
Hozzávalók: 50 dkg liszt, 20 dkg margarin, 5 dkg porcukor, kis só, kevés tej, 4 tojás, 2 dkg élesztõ,
A töltelékhez (diós): 30 dkg dió, 20 dkg cukor, 1 dl víz, kis citromhéj, 2-3 szegfûszeg, kis fahéj; 
Az élesztõt kis tejben, meghintve cukorral megfuttatjuk, majd a liszthez adjuk a margarinnal, a
sóval, 3 tojássárgájával, valamint annyi tejjel, hogy közepesen kemény tésztát kapjunk. Egy órát
kelni hagyjuk, majd lisztezett deszkán két cipóra osztjuk, és egyiket kinyújtjuk. Míg kel a tészta,
elkészítjük a következõ tölteléket: a cukorból és a vízbõl szirupot készítünk, beletesszük a diót, a
szegfûszeget, a fahéjat, kis citromhéjat reszelünk bele és megfõzzük. Ha kihûlt, a kinyújtott
tésztára kenjük, majd a tészta oldalait behajtva feltekerjük. Egy tojást elkeverünk, és a tészta tete-
jét megkenjük. Hagyjuk megszáradni, majd újból megkenjük, villával kicsit megszurkáljuk és
elõmelegített sütõben, közepes lángnál megsütjük. Míg sül, elkészítjük a másik tölteléket: a darált
mákot teflonba feltesszük fõni. Hozzáadjuk a cukrot, a mézet, a lekvárt és a reszelt citromhéjat. Ha
elkészült hagyjuk kihûlni. A továbbiakban ugyanúgy járunk el, mint a diós beiglinél.
AA  GGYYÓÓGGYYÍÍTTÓÓ  CCIITTRROOMM
Vágjunk fel két citromot és áztassuk 12-15 percre egy lábos forrásban lévõ vízbe, Csészénként egy
evõkanál mézzel ízesítve fogyasszuk. Ehelyett egy nagy citrom levét kinyomhatjuk, és egy kis pohár
meleg vízbe keverhetjük. Lassan kortyolgassuk. A gyógynövényszakértõk szerint a citromlé
összetevõi oxidáló hatásúak, ózon szabadul fel, ami fokozza az immunkompetenciát. Akár így van,
akár nem, a citromsav jótékony módon növeli a toroknyálkahártya savasságát.
MMÉÉZZEESS  TTEEKKEERRCCSS ((11  rrúúddhhoozz))
Hozzávalók: a tésztához 6 tojás, 15 dkg méz, 10 dkg liszt, fél zacskó sütõpor, 1 evõkanál kakaópor;
a töltelékhez 10-10 dkg vaj, vaníliás porcukor, darált dió, 2-2 evõkanál rum és tej. Elõkészítés: a
tojássárgát a mézzel habosra keverem. A lisztet összekeverem a sütõporral és a kakaóval. Egy
közepes tepsit kivajazok és belisztezek. A tojásfehérjébõl kemény habot verek.
Elkészítése: a mézes tojáshoz apránként hozzákeverem a sütõporos-kakaós lisztet, végül a
tojáshabot is beleforgatom. A kikent tepsire kenem a tésztamasszát, és elõmelegített sütõbe
tárolom. A lángot öt perc múlva takarékra állítom. Közben a töltelékhez a vajat habosra keverem
a cukorral, majd apránként beledolgozom a diót, a rumot és a tejet. Ha a tészta megsült, még a
tepsiben vastagon meghintem porcukorral, és a nyújtódeszkára borítom. Ha kihült, rákenem a
krémet, és óvatosan felcsavarom. Alufóliába szorosan becsomagolom, és közvetlenül tálalás elõtt
felszeletelem.
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MMIIHHEEZZ,,  MMIITT IIGGYYUUNNKK??
A magyar vendéglátáshoz mindig hozzátartozott az a szokás tehát

nem külföldrõl vettük át, mint sokan hiszik -, hogy ebéd, vacsora elõtt
étvágygerjesztõ italokkal kínáljuk vendégeinket, evés után pedig
ugyanezt tesszük-nyomtatókent. Az étvágy-gerjessztõ tulajdonkép-
pen bármiféle ital lehet, akár sör is. Ízlés kérdése! Azonban
leginkább a tömény italok töltik be ezt a szerepet. Ilyen például a
vodka, a whisky, szilva- vagy cseresznyepálinka, gyomorkeserûk.
Evés után leginkább a konyakot fogyasztjuk, de a jó magyar pálinkák
is kitûnõen betöltik a “nyomtató” szerepet. Ne feledjük, mindent csak

mértékkel! Ezekbõl az italokból elegendõ egy pohárkával fogyasztanunk. Ne tartsuk kevés-
bé elõkelõnek azt a vendégünket, aki az étkezés után a boros- vagy a söröspoharát magá-
val hozza, mert õ a “bornál vagy sörnél marad”.

A jó sör kitûnõ ital nyári melegben a szomjúság hirtelen eloltására, de csak hidegen! Ha
a vendégeink fél-egy órával hamarább érkeznek, mint hogy az ebédet vagy vacsorát tálal-
nánk, a sós süteményhez sört is kínálhatunk. Ebédre vagy vacsorára az asztalra csak az
elé kerüljön sör, aki ezt határozottan kívánja. Elõételekhez könnyû, száraz fehérbort tölt-
sünk. A halételekhez a száraz és félszáraz fehérbor egyaránt illik. Ha a hal nagyon fûsz-
eres vagy barna húsú, akkor könnyû vörösbort kínáljunk hozzá. (PI. a rácpontyhoz.) Fehér
húsokhoz (sertés, szárnyasok, borjú és bárány) testesebb száraz, félszáraz fehérborok
illenek.

Marhahúshoz, vadakhoz, barna húsú szárnyasokhoz a száraz és félszáraz vörösborok
valók. A desszertekhez édeskés italokat töltsünk. Tésztához fehérbort, fagylalt és parfé
mellé félédes vagy édes pezsgõt, a sajtokhoz testesebb vörösbort. Gyümölcsökhöz a tokaji
édes szamorodni vagy a veretesebb tokaji aszú illik.

Az italok hõfokára is ügyelnünk kell. Az ital jellegzetes aromája csak optimális
hõmérsékleten érvényesül.

Az sört csak annyira hûtsük, hogy még habja legyen. A fehérborok éhõmersekletet kíván-
nak. A vörösborok szobahõmérsékleten fogyasztandók. Pezsgõ hûtve, ha lehetséges jéggel
körülvéve. A tömény nem hûtendõ. Bár néhánynak, így például a vilmoskörtének a hûtés
kiemeli aromáját. Koktélok jégkockával kínálandók.

VVééggüüll,,  ddee  nneemm  uuttoollssóóssoorrbbaann;;  nnee  ttaarrttssuukk  aallaaccssoonnyyaabbbb  rreennddûûnneekk  aazztt  aazz  aasszzttaallttáárrssuunnkkaatt,,
aakkii  ccssaakk  vviizzeett  iisszziikk!!

NNÉÉVVNNAAPPOOKK
DDeecceemmbbeerr  2244..  ÉÉVVAA

Eltûnõdik azon Éva:
mért nincs karácsony, csak néha
A család most nem veszekszik,
csak puszit vált és lefekszik.
DDeecceemmbbeerr  2255..  KKAARRÁÁCCSSOONNYY

Kiskarácsony, nagykarácsony,

kismazsola nagykalácson.
Finom dolog a szeretet,
adj belõle egy szeletet!

DDeecceemmbbeerr  2266..  KKAARRÁÁCCSSOONNYY
Karácsonyra szép ajándék,
mindig öröm a jó szándék.
Puha, mint a meleg zokni,
itt az idõ, rá kell szokni!
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MMÉÉZZEESSKKAALLÁÁCCSS  RREECCEEPPTT  --  HHOOZZZZÁÁVVAALLÓÓKK:
450 g liszt, 150 g  porcukor, 4 tojássárgája, 5 evõkanál méz, 150 g  vaj, 150 g  feldarabolt

narancs, 1 teáskanál fahéj, 150 g mandula, 50 g  mogyoró, 100 ml  tej, 
1 csomag sütõpor, 150 g  lekvár

A tojássárgát, a vajat és a porcukrot összekeverjük. Hozzáadjuk a mézet. Felváltva a
szitált lisztet, sütõport és tejet elkeverjük. A tésztát fél centi vastagra nyújtjuk. Ugyanazt
a figurát kétszer kiszaggatjuk és lekvárral a kettõt összeragasztjuk. A fi-gurákat tojásfe-
hérjével bekenjük és kicsi tûznél lassan sütjük, míg a mézeskalács aranybarna lesz. A még
meleg mézeskalács süteményt mákkal és cukorral megszórjuk, díszítjük. Díszíthetjük még
mandulával, dióval, mogyoróval. Nagyon szép karácsonyfára is dísznek.
Próbáljátok ki!

DDEECCEEMMBBEERR  1133..

Luca napja: a decemberi asszonyi ünnepek közül a legjelentõsebb. Az asszonyok ezen
a napon nem dolgozhattak, még a szomszédba sem mehettek át, mert akkor elvitték
otthonról a szerencsét. Luca napján kezdték készíteni a luca széket, az karácsonyig
készült és akkor a karácsonyi misén erre felállva felismerhették a falu boszorkányait.
„Kotyolás”
A fiúgyerekek elindulnak hajnalban, meglátogatják az ismerõsöket és többnyire kis

szalmát vagy fadarabot visznek magukkal, lehetõleg lopják. Erre rátérdelve
mondókákat mondanak. Ennek fõ célja, hogy a baromfiak egész évben jól tojjanak.
Miután elmondták a mondókát, a háziasszony búzát, kukoricát szór rájuk és még
ajándékot is ad.

KKOONNYYHHAAII  FFEELLKKÉÉSSZZÜÜLLÉÉSS
A téli idõszak talán a legkönnyebb a háziasszony számára. Ilyenkor élvezi, ha elõre

felkészült, és a konyhában, a kamrában kéznél van mindaz, ami a fõzéshez kell.  
A mosást, vasalást is végezzük el jó elõre, az  ünnepek táján nem jut majd rá idõnk.

Ugyanígy a nagytakarítás is korábban történjen meg. Egy héttel karácsony elõtt
vásároljunk meg minden — nem romlandó — élelmiszert.
Ünnep elõtt egy héttel hozzáfoghatunk a sütemények készítéséhez. Nem véletlenül a

karácsony hagyományos tésztája a beigli, mert sokáig frissen eláll.
Érdemes ebbõl és az omlós tésztából többet is sütni: kitûnõ ajándék mindazoknak a

rokonoknak vagy barátoknak, akik egyedül élnek, és egymagukért nem állnak neki a
készítésének. Tálcára rakva, szépen becsomagolva vihetjük el hozzájuk.
Szilveszter éjjelére kitûnõ egy nagy tál kocsonyával kínálni a vendéget. Ehhez is be lehet

szerezni jó elõre a hozzávalókat. Újévkor a hagyomány szerint malacot illik enni lencse-
fõzelékkel vagy lencsesalátával, hogy szerencsések legyünk egész évben.A hentesnél célsz-
erû megrendelni a  hozzávalót.
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Elektronikus levél, legszebb magyar fordítása: drótposta, de az emil sem rossz. Az
Internet egyik legalapvetõbb szolgáltatása. Az e-mail cím az, amelyikben a kukac van:
xy@hofeherke.hu. Akinek van egy kis e-mail címe, az nemcsak névjegykártyájára
nyomtathatja, hanem küldözgethet leveleket az óceán túlpartjára is, amelyet néhány
perc (másodperc) alatt odaér, és fillérekbe kerül.
AA  lleevveelleezzééss  iilllleemmttaannaa  ((nneettiikkeetttt))::  A hálózati kommunikáció íratlan szabályait jelenti.
NNEETTIIKKEETTTT

A legfontosabb szabályok: SOHA NE ÍRJ CSUPA NAGYBETÛVEL! A hálózaton úgy
mondják: ne kiabálj! Ha hangsúlyozni akarsz valamit, használd az aláhúzást a szavak
közti üres karakterek helyett. Levelezõlistára ne küldj privát üzenetet.
Csak akkor tegyünk föl kérdést a lista mûködésére vonatkozóan, ha az biztosan nem
szerepel a lekérhetõ helpben. A szabályok egy része pedig olyan, ami a köznapi (off-line
- élõ) kommunikációban is érvényes.
AA  NNYYEELLVV

Az „emilnyelv” és a magyar egy picit hasonlítanak egymásra. Lássunk egy példát.
hheellllaa!!
hhaa  jjooll  eemmlleexxeemm  aarrrrooll  vvoolltt  sszzoo,,  
hh  jjoovvoo  77vveeggeenn  jjoonnnneennkk  oosssszzee..
jjoovvoo  77vveeggeenn  nneekkeemm  yyoo,,  ddee  22  77
mmuullvvaa  lleennnnee  iiggaazzaann  rruulleezz..
iimmhhoo  77  kkoozzbbeenn  iiss  oosssszzeehhoozz66nnaannkk  eeggyy  kkiiss  ssoorrzzeesstt..
BBTTWW::  iivvootttt  mmaarr  vvaallaakkii  eebbbbooll  aa  RRoolllliinngg  nneevvuu  sshhiittbbooll??  ssuuxxxxxx
Az említett “emilnyelv” egyáltalán nem szabályok nélküli hablaty. Elõször is van két-

három angol eredetû szó, amelyik nagyon gyakran elõfordul. A leggyakoribb alighanem
a rruulleezz.. Ez a pozitív jelzõ a hálózaton. Az angol rulesbõl lett magyarrá, néha ikesen
ragozódik. Rulezik, rulezel, rulezom.
Ellentéte a ssuuxx (a sucksból). Ami rossz, az sux. Ha nagyon rossz, akkor ssuuxxxx, sõt:

ssuuxxxxxx. Ragozódhat ikesen: suxik.
A „hogy” gyakran hh-vá rövidül. A valaki vvkkiivvéé. A neten egyébként is szeretnek

rövidíteni. Fõ a gyorsaság.
Az iimmhhoo  angol rövidítés annyit tesz: szerintem. A BBTTWW pedig errõl jut eszembe,

apropó.
A szavakban elõforduló kksszz-ek gyakran xx-é válnak. (Ilo.)

BBOOLLYYOONNGGÁÁSS  AAZZ
IINNTTEERRNNEETTEENN

ÉRDEKLÕDNI: ILOVSZKY ÁRPÁDNÁL
ILOARPI@WEBMAIL.HU

II NN TT EE RR NN EE TT
@MMii  kkeellll  aazz  ééllmméénnyyhheezz

SSZZÁÁMMÍÍTTÁÁSSTTEECCHHNNIIKKAA
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SSZZÁÁMMÍÍTTÁÁSSTTEECCHHNNIIKKAA

Hasznos keresık
http://hudir.hu/

altavizsla.matav.hu
http://www.net.hu/kiki

http://XLR8.hu/
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KKeerrttii  mmuunnkkáákk
A gyümölcsöskert elcsendesedett, de nem
hiábavaló ilyenkor sem végigsétálni a fák
között, leszedni egy-egy hernyófészket vagy
múmiát. 
Kezdjük meg a madarak etetését. Ocsút,
napraforgókat, kendermagot, kukoricadarát
vásároljunk a madarak etetésére. A rózsát,
pünkösdirózsát, kiültetett virághagymákat,
kétnyáriakat, s a fiatal évelõket is takarjuk
télire. Folytassuk a tavaszi telepítéshez a tala-
jforgatást, trágyázást. A termõszõlõbe is hord-
juk ki az istállótrágyát, mûtrágyát, s forgas-
suk õket a talajba.
Most már számolnunk kell komolyabb
fagyokkal is. A kerti vízcsapot fedjük le, az
ásott kútról - ha télen nem fogyasztjuk a vizét
szereljük le a vödröket, a fúrt kutakról pedig a
szivattyút. Ne feledkezzünk el a víkendház, a
présház víztelenítésérõl, mert számos
kellemetlenséget okozhat, ha az erõs fagyás
hatására a vízvezetékcsövek szétfagynak.
Lehetõleg még a tél folyamán vásároljuk meg
a növényvédõ szereket, így tavasszal idõben
kezdhetjük a kezeléseket. Fagymentes napokon
végezzük el az utak, a vízlevezetõk javítását,
meredek területen az iszapfogók, támfalak,
csatornák rendbehozatalát. A hobbiházban maradó örökzöld és egyéb dugványok gon-
dozása egész télen feladat. Ugyanúgy a télire berakott növények idõnkénti
ellenõrzése, az esetleges beteg, rothadt gumók, hagymák vagy tövek eltávolítása is
fontos. Szobanövényeinket ismételten gondosan nézzük át. Fontos, hogy a növények
levelein, hajtásain élõ pajzstetveket és atkákat addig pusztítsuk el, amíg el nem sza-
porodnak.
A kertészet nagyon sokrétû tevékenység. A “Kerti munkák” csak a mit és mikor
kérdésekre ad választ. Sajnos a könyv terjedelme nem tette lehetõvé a kertekben ülte-
thetõ valamennyi növény ismertetését, ezért feltétlenül szükséges több szakkönyvet is
megvásárolni, hogy bõségesebb ismeretet szerezzünk, és az összes részletkérdéseket
tisztázhassuk. (Ilo.)

CCssíízz
Verébnél

k i s e b b ,
e g é s z b e n
véve zöl-
d e s s á r g a
sz ínezetû
m a d á r ka .
C s õ r e
h e g y e s ,

szélsõ farktollainak tövi része
élénksárga. A hímnek fekete sapkája
és kis fekete torokfoltja van. A csíz
szórványosan költ a hazai fenyvesek-
ben, a Bükkben vagy a nyugati
végeken, de nagy csapatokban csak a
vonulás idején, tavasszal márciusban
és április elején, õsszel október-
novemberben látjuk. Egyes csapatok
át is telelnek. Kedvelik az égerfák és a
nyír termését, gyakran ezek ágain
láthatók, de szívesen csipegetik a
katáng apró magvait is. Sûrûn hallott
hívogatójuk nyújtott “csííz”, innét a
madár neve is. A csíz viszonylag
bizalmas madár, könnyen megfigyel-
hetõ.
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LLEEGGGGYYAAKKRRAABBBBAANN  EELLÕÕFFOORRDDUULLÓÓ  KKÁÁBBÍÍTTÓÓSSZZEERREEKK
MMaarriihhuuáánnaa::
Megjelenési forma:
dohányhoz hasonló növényi törmelékek. Szaga édes, émelyítõ.
Fogyasztási tünetek:
tág pupillák, szájszag.
AAmmffeettaammiinn  ((ssppeeeedd))::
Megjelenési forma:
fehér por, tabletta.

Fogyasztási tünetek:
gyors beszéd, izgatottság, mozgékonyság, ala-csony alvásigény, fáradság hiánya.
MMeettaammffeettaammiinn  ((eexxttaazzii))::
Megjelenési forma:
szürkés-fehér tabletta
Fogyasztási tünetek:
gyors beszéd, izgatottság, mozgékonyság, alacsony alvásigény, fáradság hiánya.
LLSSDD  ((ttrriipp,,  bbééllyyeegg))::
Megjelenési forma:
tabletta, impregnált bélyeg.
Fogyasztási tünetek:
hallucináció, esetenként halálfélelem, természetfeletti képességek érzése (pl.
repülni tudás, stb.).

HHeerrooiinn  ((hheerrnnyyóó))::
Megjelenési forma:
fehér vagy világosbarna por.
Fogyasztási tünetek:
eufória, álmatlanság, hányinger, izzadás, hasmenés, görc-
sök, összeszûkülõ szembogár, fulladás.
MMiiéérrtt  „„aannyyaaggoozznnaakk””  aa  ffiiaattaallookk??

Kalandvágy: az emberi természet sajátja a kalandvágy - ez ellen nem használ a
kényszer, a fenyegetés - kivédési lehetõség, ha a gyermek tudja mi az a kábítószer
és milyen problémákat okozhat.

IIlloo..

PPRROOBBLLÉÉMMÁÁDD VVAANN ÉÉSS NNEEMM TTUUDDOODD,,  HHOOGGYYAANN OOLLDDDD MMEEGG??
ÍÍRRJJ NNEEKKÜÜNNKK!!  33--AASS ÚÚJJSSÁÁGG

iillooaarrppii@@wweebbmmaaiill..hhuu
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IIDDEEÁÁLLIISS  BBEETTEEGG  66++11  PPOONNTTJJAA
(Mielõtt valaki megbetegszik, jó ha tudja, milyen is az ideális beteg.)
1. Mindenevõ - Ha a kórházi koszt nem ízlik neki, a folyosón
található páfrányokkal vagy hazulról hozott ételmaradékokkal is beéri.

2. Öntisztuló - A legnagyobb nõvérhiány esetén is képes önmaga, valamint környezete
rendben tartására.
3. Egyedülálló - Nincsenek hozzátartozói, akik a gyógyító munkát állandó érdek-
lõdésükkel hátráltatnák.
4. Hálás - Nem kell attól tartani, hogy felgyógyulása után hálátlan lesz.
5. Csöndes - Nem kérdezi folyton, hogy melyik gyógyszernek milyen mellékhatása van.
(Saját érdekében jobb is ha ezt nem tudja. )
6. Szép - Megjelenésével nem rontja a kórházi dolgozók, valamint a betegtársai
közérzetét.
6+1. A legideálisabb beteg az, aki teljesen egészséges. Így az amúgy is egészségtelenül
túlterhelt egészségügyi intézményrendszer bajait nem tetézi a saját bajaival.
AAZZ  IIDDEEÁÁLLIISS  OORRVVOOSS  66++11  PPOONNTTJJAA
(Mielõtt valaki gyógyításra adná a fejét, nem árt, ha tudja, hogy páciensei sokkal több
betegséget ismernek, mint amennyirõl õ valaha is hallott.)
1. Idõs - Tapasztalt, rutinos, nem holmi tejfelesszájú, aki beteget csak moziban vagy
otthon látott.
2. Fiatal - Még nem volt ideje elfelejteni az egyetemen tanultakat.
3. Praktikusan öltözik - Orvosi köpenyének zsebe a nem szabványméretû borítékok befo-
gadására is alkalmas.
4. Nyelvzseni - A beteg jelenlétében akár 15 percig is képes folyékonyan latinul beszélni.
5. Férfi - Jelenléte a nõi betegeket megnyugtatja.
6. Nõ - Jelenléte a férfi betegeket felizgatja.
6+1. A legideálisabb orvos a Mária néni a szomszédból vagy (ide tetszés szerinti rokon
vagy ismerõs neve beírható).

DDIIAAGGNNÓÓZZIISS
Az orvos bánatos arccal mondja Kis anyósának:
- Asszonyom, legyen felkészülve a legrosszabbra, a kedves veje legfeljebb már csak egypár órát

élhet.
- Na tessék! Most mit csináljak azzal a sok orvossággal?

ÖÖNNZZEETTLLEENN  AAJJÁÁNNDDÉÉKK
- Hova viszed azt a két libát ?
- Az anyósomnak. Tegnap azt mondta, hogy a fél életét odaadná egy libáért.

KKLLAASSSSZZIIKKUUSS
Kovács anyósa mondja vejének:
- Képzeld, a Szabó tegnap azt mondta, hogy klasszikus arcom van.

Kovács vállat von:
- Az a hülye azt hiszi, hogy ami régi az már klasszikus.
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Nagy Anna 1.c

Borbély Henriett 1.a

Göblyös Zsuzsa 1.a

Kardos Polla 1.a

Olajos Zsuzsanna 1.a
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Nagy Anna 1.c

Varga Bence 1.a

Tornyi-Molnár-Alexandra
1.a

Szabolovics Attila 1.a

Virág Szabina 1.a
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AARRAANNYYKKÖÖPPÉÉSSEEKK

Gene Plantz BBS-jéröl szabad fordításban, íme a magyarul is értelmezhetõ része:
(Az eredeti file: COOKIES.FUN)
Azok az emberek, akinek a látóköre szûk rendszerint széles a nyelve.
Az egér nem más, mint az elefánt japán változata.
Az egészség valószínûleg a halál leglassabb formája.
Minden érdekes program tartalmaz legalább:
- egy változót
- egy elágazást
- egy ciklust
- és egy hibát
Hogy ha nincs mit tenni, akkor kérlek, azt ne itt tedd.
Aki legutoljára nevet valószínûleg nem értette a viccet.
Hárman is képesek egy titkot megtartani, ha közülük
legalább 2 halott.
A csapatmunka lényege: mindig van kit hibáztatni.
Egy gyermek kihordása 9 hónapig tart függetlenül attól,
hogy hány nõt alkalmazunk a feladat megoldásához.
Szemkonduktor: részállású karmester
A konklúzió akkor keletkezik, ha már lusták vagyunk
tovább gondolkozni.
A pénz minden gonoszság gyökere, és az embernek szük-
sége van gyökerekre.
Ne feledjük: a papír mindig a perforációnál a legerõsebb.
A gargarizálás kitûnõ módja annak, hogy megállapítsuk a
nyakunk szivárog-e ?
Ha az isten számítógépes szakembernek teremtette volna
az embert, akkor 16 ujjunk lenne.
Te is mosolyognál, ha tudnád, amit Mona Lisa is tudott.
A válások legfõbb oka a házasság.
Semmi sem segíti egy politikust jobban a kampány során
tett ígéretek elfelejtésére, mint a megválasztása.
A nudisták azok, akiknek csak egy gomb van az ingén.
A számítógépek sohasem fogják az emberi hülyeséget
pótolni.
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MMOOTTOORRFFEELLÚÚJJÍÍTTÓÓMMOOTTOORRFFEELLÚÚJJÍÍTTÓÓ

GGÉÉPPMMÛÛHHEELLYYGGÉÉPPMMÛÛHHEELLYY

QQ11--QQ11-- EESSEESS

GGYYOORRSSSSZZEERRVVÍÍZZGGYYOORRSSSSZZEERRVVÍÍZZ
KKOOSSZZOORRÚÚSS OOSSZZKKÁÁRR

KKÖÖNNYYVVEESSBBOOLLTTJJAA
Orosháza, Gyõry Vilmos tér 1.

AAZZ ÚÚJJSSÁÁGG TTÁÁMMOOGGAATTÓÓII

HHOORRVVÁÁTTHH  AAUUTTÓÓTTEECCHHNNIIKKAA
AAUUTTÓÓAALLKKAATTRRÉÉSSZZ  --  KKEERREESSKKEEDDÉÉSS

GGoommbbkkööttõõ  ZZoollttáánn
TAKARMÁNY ÉS GABONAKERESKEDÕ

®

SZERKESZTETTE: 
ASZTALOS ISTV`N, BACSA ATTILA, S LE TA M ` S,

SZATM`RI TAM`S, URSZULY P TER S ILOVSZKY ` R P ` D  

2000. NOVEMBER-DECEMBER

A szerkesztısØg c me:
V r smarty u. 4.

Interneten is k ldhetsz levelet:
iloarpi@webmail.hu

SSZZIILLVVEESSZZTTEERRII  BBÓÓLLÉÉ  AALLKKOOHHOOLLMMEENNTTEESS
8 SZEMÉLYRE

HHOOZZZZÁÁVVAALLÓÓKK::  1 és fél liter tonik (szénsavas üdítõ ital), 1
citrom leve és reszelt héja, 15-20 dkg porcukor ízlés
szerint,1 literes üveg meggybefõtt, 1 teáskanál konyakaro-
ma, 1 teáskanál rumaroma. 
EELLKKÉÉSSZZÍÍTTÉÉSSEE::  a meggybefõtt levét leszûröm, a gyümölcsöt
kimagozom és mély bólés tálba rakom. A megmosott citro-
mot vékonyra karikázom, a karikákat kettévágom, és a meg-
gyre ráteszem. Ráhintem a porcukrot, majd a konyakaromát
és a rumaromát fél deci meggybefõttlével elkeverve, ráloc-
solom. A tálat befedem, és a hûtõszekrényben legalább 3
órán keresztül érlelem. A meggybefõttlevet és a tonikot is
jéghidegre hûtöm. Közvetlenül fogyasztás elõtt a gyümölc-
sre ráöntöm a befõttlevet, majd a tonikkal is felöntve
összekeverem, és azonnal csészékbe vagy poharakba
tálalom. Rendkívül üdítõ, gyerekeknek is ihatnak belõle.
1 adag: 251 kcal (1054 kJ)
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