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BIZTONSAG MI NDENEKELOTT Oltoorz
Életiink is függhet attól'

hogy betartjuk-e a biztons.íg-
technikai elóír:isokaL

A villanyáram okozta balese.
tek elkerülese végett a követ-
kezőkre érdemes ügyelni:

1. A világító berendezések
bekötesénél firyeljünk arra'
hogy a kapcsolók mindig a fá.
ztsvezntőt szakítsák me&

2. Soha ne bízzuk a szerelési
munkát kontárra!

3. Hidegpadlós helyiségekben
csak védóérintkezós dugaszoló-
aljzatot használjunk!

{. Ahol kisryerek van a la-
kásban, az .aljzatokba helyez-
zünk vendégdugót!

5. Villamos bálózatra kap-
csolt keszülékek és a lakásban
lévő fémgóvek esridejű érin-
téee életveszélyes.

0. Bal€set- ée blzveszélyt je.
lerrt' ha a lakásban lévó bizto-
sítékokat' kisautomatákat
,,mepatkolJák''.

Gondoljunk arra is, hog/ a
grizenergia felhasználása lalcí-
sunkban nem veszéIytelen.
Mivet a gríakésziilék és a ké-
mény szenres erységet képez'

nem szabad lebecsülni a ké-
mény sz€r€pét.

Alapvetó dolog, hory a Eáz-
keszülékekkel felszerelt helyi-
segeket rendszeresen szellóztes-
sük. Ha nem lenne levegő-utrin-
pótlás' akkor ery gizkészülék
a fürdőszobában húsz perc
alatt elfogyasztaná a'fürdőszo-
ba levegójét. Ezért tilos és élet.
veszélyes eltakarni a sr.e||őz.ő-
nyílásokat.

Aki proprin-bután gázt hasz-
nál' saját érdekében rendsze-
resen kerje a gázszolgáltató
váIlalatot, hogl időszakonként
ellenórizze a késztiléket. Ez a
felrnerülő javÍtások mellett
azért is fontos, mert például a
tiimrő ebreg;szilq a mozgatás
miatt repedeálq es 6etleg át-
eresztheti a gáxL

végül egy tipp azoknak'
okik ''Siesta" fútókészíiléket
haszrráLlnak: mivel ez a készü-
lék az égésterméket e helÉ.
segbe engedi, szennyeá a leve-
g6t. F.zétt a Siestát csak kise-
gító fűtesre célszerű használni,
és feltétlenül sztikséges a he.
lyiseget szellóztetni.

zsö|jük be, vagy sülés közben egy ke-
vés olajjal öntözzük meg. l{

Mint elö l járóban már említettük, a
nyár a befőzés, pontosabban a lek-
várfőzés és a befőttek eltevésének az
ideje. A cseresznyét es a meggyet |eg-
egyszerűbben szódaví2ben tehetjük
el, amihez a megtisztított gyümöIcsöt
üvegekbe tö|tjÍik, és szódavízzel -
nem szifonban készült, hanem a szó-
dásnál vásárolt szódával - leöntjük.
Azonnal lekötve, a vég|eges helyére
rakjuk.  Ezt  még a 'cukorbetegek is
ehetik. mert cukor nélküI áÍI e|. aki
édesen kedve|i, az tála|áskor cukroz-
hatja. A meggyet rumban eltenni is
ajánlott: kis háromdecis üvegekbe
megtisztított meggyet töItünk, majd
tíz deka cukorral szórjuk meg, és fél
deci rumot öntünk rá. Ezt is azonna|
lekötve kell a kamrába rakni. az á||ás
során zamatos levet enged. A sárga-
barack|ekvár se bonyolu|t művelet.
A barackot félbe vágjuk, kimagoz.
zuk, és a hibás részeit kivágiuk.
A gyümö|csöt megmérjük, és ki|ón.

NYARON
A nyár a nyaralás és a befőzés idő-

szaka. A nyaralás során szivesen fő-
ziink, süti ink a szabadban: ez nem.
csak hangulatos művelet, de az éte.
lek is különlegesen frrnomak. Afőző-
sütő helyet gondosan kerítsük körül '
nehogy á környező bokrok vagy fák
lángra kapjanak. Atüzet hagyjuk pa.
rázzsá hamvadni, :Ínert csak efölött
lehet jó éte|t'készíteni. A három láb-
ra akasztott kondérban kitűnő a gu.
lyás. a lecsó, a pörköIt' a paprikás
krumpl i .  Ha roston sütünk,  a rostot
előzőleg szalonnabörkével dörzsöl.
iük be. csak úgy fektessük rá a meg.
lűszerezett hússzeleteket. Kitűnő, ha
sóval. őrö lt borssal. mustárral dör-

ként 40 deka cukrot véve, lecukroz-.
zuk. Másnap kevergetve addig főz- csurgatjuk. Alaposan.összekeverjük.
zük. amíg a-habját álfovi, a leve egy .és.ha a cukor felo|dódott, üvegekbe
kistányér-ra cse-ppentve megkoció. tö|tjük, lezárjuk. Yj1yázat: vala.
nyásoáik. Ekkoi.üvegekbe 

-Í<iIt.jtit ' 
mennyi befőtflroz' |ekvárhoí az o|-

sialici los a|koholba mártott celoÍán- csóbb - a barnás színű _ cukor a jó.
nal lekötjük' és száraz gőzbe rakjuk, mert .kevésbé tisztított, mint a fehér
ott hagyji 'k kihű|ni. Aziperdzsenihe.z szinű, a drágább.
a meg-ti iztított epret megmérjük, é.s ; A zti|dségfélék közüI egyedtil a
egy kiló gyümölcsöt fél kiló cukorral Ispárgát kell nyáron eltenni. A |egbiz.
meehintve. eev éiielen át állni hasv- |.tonsáeosabb. és a legiobb ízű a mé|y.meghintve, egy éjjelen át állni hagy- |.tonságosabb' és a legiobb ízű a mé|y.
juk. Másnap a gyümölcsöt a léből .l hűtött spárga. Ehhez a spárgát meg-
szűrőkanállal kiszedjük' és a levet a itisztítjuk' és mivell .többnyire leves.
felére be|őzzük. Ekkor dobiuk be|e a l. nek tesszük e|. 2-3 centis ddrabokra
gyümölcsöt, és még kevergetve l5 vágjuk. Vizet forra|unk, és a spárgát
percig takarék . lángon forraljuk. tésztaszűrőbe tö ltve, 2-3 percre a lo.
Ugyanúgy zá'rjuk |e,szárazgőzbe rak- bogva forró _ sohasem sós! - vizbe
juk, mint a sárgabarackot. A málna- engedjük. Ezután alaposan lecsepeg-
szörp készítése egyszerű: egy kiló tetjtik' és papirtörö|közőre szétterit-
gyümölcscit egy nagy üvegben össze-. jük' hogy a felü.|eti nedvesség elpáro.
törünk, egy liter vizet és egy gramm loghasson róla. Ha megszikkadt, kis
szalici|t vagy citromsavat adunk hoz- műanyag' zacskókba tö ltjük, akko.
zá. Egy napig ál|ni hagyjuk, majd ba. rákra, amennyi egy a|kalomra majd
tisztruhán keresztü| egy kiló cukorra elegendő lesz, és a mé|yhűtő szek-
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