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Biely chlieb
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Ako pripravit starter

In g rediencie Drozdie zmiesame s 2 lyZicami cukru

- 1,5 kg péeniénej muky avlazmym mlickom..

- 1 liter mlieka

- 200 g drozdia
- 100 g cukru
- sol podla chuti

Priprava

Kvasok vlejeme do polovice mitky, osolime, premiesame a nechame na teplom mieste
30 minut kysnut.
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Po uplynuti tejto doby nasypte zvyimi muiku do velkej misy, pridajte vykysnuté cesto a
Zmes jemne premiesajte, kym sa uZ nelepi. Opat odloZte na 30 minut kysnut,

Medzitym si pripravime podlhovasté plechy na pe¢enie. Potom do nich nalejte cesto do
1/3 vyiky plechu. Opat odlozime na hodinu kysnut na teplé miesto.

Po uplynuti tejto doby vlozte plechy
do predhriatej riry na 45-60 minut.




Po upedeni vyberieme chlieb z pekida, vymastime ho maslom a prikryjeme
prikryvkou, aby sa udrzala vihkost.
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Chlib
pPSenicho-razn

Ingrediencie

0,5 kg pSenicne] muky
0,5 kg raznej muky
250 ml mlieka

0,75 | vody

50 g drozdia

lyZicka cukru

2 Cajove lyzicky soli
volitelne 2 polievkové
lyZice semienok: lfanove,
sinecnicove, tekvicové

Priprava

Drozdie, cukor a viaZné mlieko zmiedame a nechame kysnit, kym nezdvojnasobi svoi
objem. Mitku premiesame a pridame pripadné semienka. Potom do cesta zamiesime
vykysnuty kvasok a vlaznu vodu a opat nechame hodinu kysnat.

Po uplynuti tejto doby vietko opit prehnetieme a vlozime do pekicov. Nechajte znova
kysnuit. Po uplynuti tejto doby vlozime do vyhriatej riry na 180 stupnov

a pecieme do 1 hodiny.
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Jasznycia

Ingrediencie

- 6 vajec

- maslo alebo bravcova mast
- 1-2 cibule

- sol a korenie podla chuti

Priprava

O$upant a nakrajant cibulu spenime na tuku. Ak cheete pouZit slaninu, najskér
ju nakrajajte na malé kocky a opette do chrumkava, potom pridajte cibulu. Potom
pridajte vajcia, sol' a miesajte do pozadovanej konzistencie.

Variantov miesanych vajicok je vela, fasto doplnenych histou pazitky alebo zihlavy,
paradajkami alebo hubami. Casto, aby u$etrili na vajciach, robili miesané vajicka s
mliekom.
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Cesnhakova
voda/Kropyk

Polievka sa ¢asto konzumuje v predzberovom a postnom obdobi.

Ingrediencie

- 1 liter vody
- pol hlavy cesnaku

- bobkovy list, nové korenie
- sol, korenie podla chuti

- slanina volitelha

- chlieb/zemiaky

Priprava

Vodu prevarime s odtpanym cesnakom, bobkovym listom a novym korenim,
dochutime solou a korenim podla chuti. Nakoniec to celé ozdobime maslom, teda
odkvarkami z opraZzenej slaniny. Podavame s chlebom pridanym na tanier alebo menej
fasto so zemiakmi.
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Slana mliecna
polievka

Ingrediencie

- 1 liter mlieka
- 1 liter vody

- 100 g ryze

- 200-300 g zemiakov
- 50 g masla

- sol podla chuti

Priprava

RyZu uvarime v zriedenom a osolenom mlieku, potom pridame oéistené a na kocky
nakrajané zemiaky. Nakoniec dochutime solou a maslom podla chuti.
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Steranka
Zacirka
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Ingrediencie

- 1 liter mlieka

- 1 Salka vody

- 1 Salka muky

- 1vajce

- sol podla chuti

Priprava

Z muky, vajicka a vody vypracujeme cesto.

Prstami odtrhavajte malé kusky cesta
avhadzujte ich do vriaceho mlieka alebo
vody.

Hotove knedle podavame podfa fubovéle:
s mliekom alebo s maslom.

Varianta

Varte 2 litre mlieka. 150-200 g kvalitnejse;
ntitky vypracujte  vody a vajea cesto,

z ktorého prstami odStipujte malické
ktsky a vhodte ich do vriaceho mlieka.
Pridajte trochu soli, cukru podla chuti

a masla. (Tepeaa Kuugax, "Tpaduuitni
Aemriacuii cmpaeu’, CIHOJOM, Lvov,
2015, €. 8.)
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Jasznycia
na mlieku

Ingrediencie

- 4 vajcia

- 1 liter mlieka
- sol podla chuti

Priprava

Vajcia rozbijeme do misky, pridame mlieko, sol a dékladne premiesame s kotletkami.
Pripravené nalejte do vyhrievane] panvice a miefajte, kym nedosiahnete spravnu
konzistenciu.
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Pala
a'la proziak

Stard kuchyna sa vyznaduje jednoduchestou, ako z hladiska spracovania,

tak aj pouzitého zariadenia. Zial, s rozvojom civilizacie a vymozenosti nedokizeme
mnohé jedld bez vacsich tazkosti zopakovat. Najma preto, Ze sa &asto pripravovali

na zivom ohni v peci na chlieb, v peci alebo na pekaci. Naitastie v mnohych domoch v
Nizkych Beskydach sti okrem beinych elektrickych ¢i plynovych sporakov este stdle
kachlové pece s kozubmi, na ktorych sa kedysi piekli malé chlebiky z jedlej sody.
Recept je jednoduchy a nekomplikovany.

Ingrediencie

- 0,5 Lkysleho mlieka
alebo kefiru

- 0,5 kg muky

- 1 polievkova lyzica soli

- 1 plocha polievkova
lyzica sody bikarbony
(v rusnackom jazyku na
severnej strane Karpat
je soda proza)

- volitelne 0,5 lyzicky
cukru
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Priprava

Najprv dékladne premietame suché ingrediencie, teda miiku, sol a sédu bikarbanu

a nasledne vymiesime cesto pridanim kyslého mlieka alebo kefiru. Konzistencia

by mala byt lahka, hladka, podobna ako na halusky a mala by sa dat lahko odstranit

z rik. To bude do znaénej miery zdvisiet od mnoZstva pouzitej muky. Vymiesené cesto

nechame prikryté asi 30 mimit,
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TIP: Pri pridavani sody bikarbony

do cesta ju niektori hasia citrénovou
dfavou alebo prirodnym octom, aby
eliminovali jej charakteristickd chut' a

VoL

Po uplynuti tejto doby ho na doske vyvalkame na hriblku asi 0,5 cm a posypeme
mitikou. Nakrdjajte na mengie kisky vo forme Stvorcov alebo pohdrom vykrajujte kruhy.
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Hotove palacinky je najlepsie piect na rozpalenom pekaci v sporaku na drevo
(kuchynska doska) alebo pouzit plynovy/elektricky sporak a piect ich na velmi horticej
panvici bez pridania tuku.

Palata sa moZe podaval tepla alebo studena. Chutia aj lahodne slané - s maslom,
bylinkovym maslom, syrovymi a bylinkevymi natierkami alebo na sladko, napriklad s
dzemom ¢ dzemom.
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Pala a'la omleta

Ingrediencie Priprava

- 3 vajcia Vajcia rozmiesame s mliekom, pridame

- 2-3 lyzice muky mitku do konzistencie hustého krému,
Nakoniec dochutime solou, potom vietko

prelejeme na rozpdleni panvieu a

- sol
- 0,5 Lmlieka opecieme ako omeletu.

Ide o tradicné jedlo na sviatok nazyvany Rusala medzi Rusinmi a znamejsi pod nazvom
Zelené sviatky. V Nizkych Beskyddch sa Svitoduina nedela (zelené sviatky) dodnes
spaja so sviatkom pastierov. Ludia v tento den ¢asto spominaji na palenie ohnov, kde sa
konzumovala praZenica, spievalo a zabavalo sa aZ do rdna. V tento sviatok boli vajicka
vel'mi dalezitym prvkom, verili, Ze st zadzraénym prostriedkom proti ¢arodejnictvu a
zlym silam, Kazdého pohostili doma vyprazanou Jemkovskou omeletou” a §pecialne
pre pastierov piekli dalsie pala a la proziak na baze sody bikarbony. Co sa jedlo, krisne
ilustruje tradi¢na lemkovska piesen, ktori zapisal Prof. R. Reinfuss pri svojom vyskume
v Nizkych Beskydach v 6o. rokoch 20. storedia

s nazvom "Rusala”:

Rusala, Rusala, mama pecie palu,

a na palu syra, aby som bola Stedrd.
Rusala, Rusala, mama peéie palu,

a na palu masly, aby som bola krasna.
Rusala, Rusala, mama pedie palu,
Okolo paly je hrniec, Boh ju zehnaj (...)




Kukuricanka

Ingrediencie

- 250 g kukuriénych krup
- 1 liter vody

- 50 g cukru
- 125 ml smotany
- sol podla chuti

Priprava

Vodu prevarime so solou, za stileho miefania pomaly pridavame kripy.
Varte 15 mintit. Hotowv kukuric¢anku zalejeme smotanou a cukrom.
MéZeme podavat slané s bravéovou mastou a opraZenou cibulkou.
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Zzality] syr
(s rascou)

Ingrediencie

- 300 g bieleho syra
- sol podla chuti

Priprava

Rozdrobime biely syr (najlepsie domdeci, zohriaty na izbovii teplotu - je suchsi a lepdie sa
drobi), osolime, premiesame a odlozime na teplé miesto. Opecte na panvici. Poddvame s
chlebom.

Tip: Do syra mézete pridat vajeia. (.Eemkowskie smaki’ Gorlice 2022, 5. 9o).
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Krupica/Grys

Ingrediencie
- 0,5 L mlieka

- 40 g krupice
- 1 polievkova lyzica cukru
- sol podla chuti

Priprava

Do hrnea nalejte 2 salky mlieka, pridajte 4 ly#ice krupice, sol a cukor. Vietko pomaly
miesame, kym mlieko nezovrie. Po uvareni zniZime ohen a edte chvil'u miegame.
Krupica je zvycajne pripravend po 5 minttach.

UPOZORNENIE: Krupicovii kasu je mozné vyrobit aj inym spasobom. Pockame, kym
mlieko zovrie a pridame kmipy za staleho intenzivineho miesania. Tato kasa

je hotova po 1-2 mindtach. Potom to celé prikryjeme a odloZime este na 5 mindt,

aby kaga zhustla.

Hotovii krupicu podavame v hibokych tanieroch.
Na vrch mozete dat lyzicku masla a nechat roztopit. Velmi dobre chuti podavané
s dzemom alebo poliate ovoenym sirupom, napriklad malinoyym.




Sciranka/
Metane halusk

Hatuszky je nazov, ktory ma mnoho pedob a chuti, ne via¢sina z nich ma spolotny
vzhlad a sposob vyroby.

Priprava

Ingrediencie
- 1 liter vody

Z. muky, vaji¢ka a vody vypracujeme cesto
- 1 salka muky konzistencie hustej smotany.

- 1vajce

- sol podla chuti

Vypracované cesto vlejeme do osolenej
vriacej vody, rozvalkdme varechou alebo
ddme lyZicou, pricom tvarujeme halugky
podla potreby.
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Vietko povarte 2-3 minaty. Odstrafite naberackou alebo dierovanou lyZicou
do cednika,

POZNAMEKA: takéto halusky mézeme naliat do vyvaru, mlieka alebo inej polievky,
napriklad paradajkovej.

Variant (Halusky streté na mlieko)

Pripravuje sa podobne ako sciranka s tym rozdielom, Ze cesto by malo byt riedke {(ako
husty krém) a na mlieko sa naklada lyZickou. (Tepesa Kuwax, "Tpaduyitni nemiiscbici
empaau’, CITOJAOM, Lvoy, 2015, ¢. 8.)
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Mastylo

Zaujimavou verziou, ktord sa stala samostatnym jedlom, je mastylo, ktoré moZno
dodnes ochutnatl v mnohych mestach na oboch stranach Karpat.

V zdvislosti od spdsobu pripravy sa vysledny efekt mdZe ligif - v niektorych rusnackych
domoch chuti toto jedlo ako slany puding, preto sa mastylu niekedy hovori lemkovsky

puding,

Ingrediencie

- 1 liter mlieka

- 1-2 lyZice muky

- 4-5 vajec

- sol podla chuti

- maslo, oskvarky, chlieb
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Priprava

Na panvici roztopime slaninu a oskvarky. Medzitym v samostatnej miske dékladne
premiedajte mlieko, muku a vajcia, pridajte sol podla chuti.

Potom vietko vlejeme do rozohriateho tuku a miefame, aby sa nepripalilo. Ak je nase
maslo prili5 husté, moZzeme pridat teplu vodu a za staleho miefania este chvil'u
povarime na miernom ohni. Poddvame s chlebom.
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Zamiska |

Ingrediencie

- 2 litre mlieka
- 1 liter vody

- 3 polievkove lyzice
celozrnnej muky
- sol

Priprava

Varte vodu. Miku rozmiesame v pohari studenej vody a nalejeme do vriacej vody.
MieSame, kym zmes nezhustne a mika uZ nebude surovd. Mlieko prevarime, fast
nalejeme do misky a zalejeme, pricom horicu zmes intenzivne miesame. Vznikni malé
halugky. Dochutime solou podlachuti.
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Zamiska ll/
zamiska
mamatyga

Ingrediencie

- 300 g celozrnnej muky
- 3 Salky mlieka

- 1,5 litra vody
- 0,5 lyzicky soli
- 5 g masla

Priprava

Mlieko zmie3ame s vodou, osolime a prevarime, Do vriaceho mlieka zriedeného vodou
pomaly vsypeme muiku a dobre premiesame. Varte na miernom ohni 15-20 minut, uistite
sa, Ze sa nepripdli. Zamiska je hotova, ked vyjde z hrnca. Poddvame s teplym mliekom
aleborozpustenym maslom.

Podobny variant zamiiky je mozné vyrobitaj z kukuriénej miky.

Variant (Zamiska-mamatyga)

Kulkuriémi muku jemne prisypeme do vriaceho miieka zriedeného vodou. Dochutime
solou, dobre premieSame a nechdme na miernom ohni dalsich 15-20 mindt. Po uplynuti
tejto doby vsetko dékladne premiesame drevenou varedkou a nechdme na ohni 10-15
mintt. Zamiska je hotovd, ked'tréi z dna misky. Toto jedlo sa konzumovalo s teplym

mliekom alebo rozpustenym maslom. (Tepesa Kuwak, "Tpaduyitni remxisceki cmpasu’,
CrIOJAOM, Lvoy, 2015, ¢. 8.)
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Na zadiatku jari a v lete dominuje stavelova polievka kuchyne Nizkych Beskyd. Ide

o tradi¢né jedlo, ktoré sa astovari v pastnom obdobi a v obdobi pred Grodon, ked' bol
v minulosti nedostatok potravin a l'udia jedli to, ¢o si nazbierali. Ako uz nazov
napoveda, hlavnou ingredienciou tejto polievky je cerstvy, mlady stavel, no podobne sa
pouzivali aj iné bylinky, o tom neskor. Naozaj stoji za to dat si ti namahu aspoi raz
osobne zozhieraf mladé listky $favelu a nasledne pripravif tito kysli polievku.

Az potom spozname pravii chut rusinskej tavelovej polievky,

Ingrediencie

- 5-7 vajec

- 3 litre vody, zeleninoveho
alebo masoveho vyvaru

- 5-6 kusov zemiakov

- 2-3 bobkove listy

- 5-6 zrniek nového
korenia

- sol a korenie podla chuti

- 2-3 velke hrste cerstveho
stavela

- 1 Salka kyslej smotany
- 50 g masla
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Priprava

Zemiaky nakrdjame na kocky a uvarime
s novym korenim, bobkovym listom,
v jemne osolenej vode.
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Cerstvo zozbierany &favel umyte a nasekajte nadrobno, potom kratko opeéte
na masle do olivovej farby. Ak to preZenieme, bude to menej aromaticke, va¢sinou
to trva asi 5 minut,
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Ked zemiaky zmakni, priddme opraZeny Stavel a korenie a varime dalsich 10-15 mint,
Nakoniec pridame vajcia nakrajané na hrubé kocky a uréite dochutime temperovanou
smotanou, ktora celému doda jemnost a sladkost. Varte dalsich 5-10 minut, kym sa
vietky ingrediencie dobre nespoja.

TIP I: stavelovi polievku si moZete vychutnat aj v zime, preto prebyto¢ny nazbierany
stavel opraZte na prepustenom masle, vlozte do malych poharov a pasterizujte. Skvele
sa bude hodit na jesenné a zimné dni.

TIP II: bebkovy list a nové korenie by ste mali uzivat' s mierou, pretoze pri nadmernom
pridavani odvar zhorkne. V pripade stavelovej polievky plati, Ze ¢im menej korenin,
tym lepdie.

=

A i i
-Sl( 34 Brelleeleiensierereeeereieiene
A ab 2905 228 2 KU U

=t

o |




Paska

Ingrediencie

- 2 kg psenicnej muky
- 1,5 litra mlieka
Recept na pasku nizsie pochidza od - 2 balenia drozdia
Rusnakov zo Slovenska. - 100 g cukru
- 250 ml oleja

V Polsku sa paska naj¢astejsie vyraba ~
podobne ako sladka drozd'ova tarta s 100 g ,maSLa

mnoZstvom vajec, hrozienok a niekedy - 2 Vajcia o :

aj pomaran¢ovej kory. - 100 g suseneho mlieka

- ¥z balenia prasku do
peciva

- sol

- hrozienka

Priprava

Pripravime kvasok - rozdrobime drozdie, pridame par lyzic muky, lyZzicu cukru a 100
ml vlaZného mlieka. Nechajte kysntit 5-10 mintit (nie dlhie ako 15 minat). Medzitym si
do misy preosejemne miiku, urobime v nej jamku a zalejeme teplym mliekom, pridame
stipku soli, zvy3ny cukor a vajcia. Vietko premiesame a cesto miesime rukou aspoii pol
hodiny. Cesto by malo byt dost vihké a lepkavé. Dobre premieiame

a nechame hodinu kysniit. Na doske vymiesime cesto, pridame hrozienka

a rozdelime na 4 rovnaké bochniky, ktoré prikryjeme utierkou, Nechajte kysnat

30 minit. Z bochnikov tvarujte dlhé valéeky a preplietajte ich. Predhrejte riru,
PreloZime do vymastenej formy na pecenie a potrieme vajickom. Boky prepichnite
Sparadlom. Pedieme go mindt pri 200°C a po pol hodine zniZzime teplotu na 180°C,

V polovici pecenia mozete kola¢ prikryt alobalom, aby sa nepripilil. Po vybrati z rary
ich ihned zalejeme cukrovou vodou. Prikryjeme utierkou a nechidme vychladndr.
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Kapustova
polievka/
Kapushak

Tato polievka je polskym ekvivalentom kapustnice, no v trochu inej verzii.

Ingrediencie

- 5-6 litrov vody

- 1 kg kyslej kapusty

- 30 g susenych hub

- 150 g cibule

- 200 ml oleja

- sol a cukor podla chuti
- 100 g masla

- 250 g pSenicnej muky

Priprava

Na oleji spenime cibulku, pridame nakrajanu kysla kapustu, susené hriby, sol, korenie
a cukor. Z muky a masla pripravime zdprazku a vlejeme ju do zmesi.
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Sladké polievky sii pre mnohych rusnakov spomienkou na detstvo. Takéto odvary
sa Casto pouzivali ako jedlo aj ako kompot.

St Priprava
Ingrediencie
Jablka umyte, nakrdjajte na Styrtiny
- 1-1,5 kg ¢erstvych jablk a zbavte jadierok, aj ked'to nie je
- 80 g cukru potrebné. Ovocie varte vo vode, kym
-2 leiEUkGUé lyiice mﬂlk}-' sa neza¢nt rozpadavat, Odvar precedime,

ale nevylievame a prepecené jablka
pretrieme cez sitko. Prelisované jablka
zmiesame s odvarom, osladime, podla
potreby pridame stipku soli

a prevarime. Muku rozpustime

- 300 mlL smotany

2 vsmotane a priddme do vriaceho vyvaru.
Alternativ Za staleho miefania vietko povarte dalsie
Jublkd osupeme a zhavime jadierok, 3 minity.

nakrdjame na kisky a varime, kym nie su
hotové, pretrieme cez cednik aleho
rozdrvime. Miku zmiedame so smotanou,
viejeme do vriacej vody

a privedieme do varu. Pridajte cukor podla
chuti.

Jedzte so zemiakmi alebo chlebom.
Rovnakym spésobom mdZete pripravit
gruszczanku a slivkovy kolac. (Tepeaa
Kuwar, "Tpaduyitini semxiacoici cmpasu”,
CHOAOM, Lvov, 2015, 5. 14.)
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Kyselica

Ingrediencie na zakvas

- 0,5 kg ovsenych viociek
- 4-6 strucikov cesnaku

- 2-3 bobkove listy

- 4 nove korenie

- 1 Salka pSenicnej muky
- 3 litre vlaznej vody

Priprava kvasku

Ovsené vlodky zmiefame s mitkou a zalejeme vlaZnou vodou, prididme bobkové listy,
nové korenie a cesnak. Pre rychlejsie nastartovanie kvasenia mézete pridat aj trochu
celozrnného chleba. Celé to prikryte utierkou a odloZte na tyZden na teplé miesto.

Po 2-3 ditoch vietko ddkladne premie3ajte a tento tikon opakujte kazdy druhy dei. Ked'
kvisok dostatoéne vykysne a prijemne vonia, precedime ho cez gazu, nalejeme do dozy
auloZime do chladnicky.
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Sposob pripravy kyselice

Varte 2 litre vody s novym korenim a bobkovym listom, [Da vriacej vody pridajte 2-3
salky kvasku, ak nie je kysla, pridajte dalsi pohar. Do vyvaru pretladime 2-3 straciky
cesnaku, okorenime podla chuti. MéZete zahustit miikou a kyslou smotanou. Tradidne
sa podava so zemiakmi varenymi v Supke,
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Vyvar

Zabudnuta krajina =
Lemkow a Rusnakov ====Satas o5

A e e

—




Priprava

Ingrediencie

Z kostl uvarime vyvar — zalejeme
studenou vodou, pridime odistent

- 1-1,5 kg ovéich, hovadzich zeleninu a koreniny, Varte na miernom
alebo brauf:uv};fch kosti ohni niekolko hodin, priom odstrarte
- 3 litre vody vietky necistoty. Pridajte cibulu oprazena
- mrkva, petrzlen na pekaci alebo ohni a podla potreby
; S~ dosolte. Nakoniee pridame petrzlenovu
- 3 bobkoveé listy i

- 4-5 zrniek nového korenia e
- 5 zrniek ¢ierneho korenia

- 1 cibula

- sol podla chuti

- 1 kg zemiakov
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O%tpané zemiaky uvarime zvIast.
Hotovy vyvar podavame s celymi alebo na Stvrtiny nakrdajanymi zemiakmi.

Dodnes sa masp a chlieb jedia oddelene od takeho vyvaru, niekedy so zemiakmi
Zyydajne varenymi v supe.

Varianta

Miso s kostami ddme varit na miernom ohni v otvorenom hrnei. Vyvar by mal jemne
vriel, potom bude dobre uvareny a prichladny. Ked vyvar vrie, lvZicou odstrdnime penu a
nalejeme do nej lyzicu studenej vody, dochutime solow. Pridajte mrkvu, petrzlen, cibufu.
Vyvar by mal byt vareny 2-3 hodiny.

Vilemkovskom kraji sa jedol vyvar s domdcimi rezancami {pripravovanymi z muky

a vajec). Ale zvycajne sa jedli so zemiakmi uvarenymi v supke, potomn osftpane

a nakrdjané na kusky. (Tepesa Kummak, "Tpaguuilini nemxinceri crpasn’, CTTOTOM,
Lvov, 2015, cca 1.).




Hrstkova
polievka

Ingrediencie

- 300 g fazule
- 300 g SoSovice
- 300 g hrasku

- 300 g krup

- 300 g cibule

- 200 g cesnaku

- 3 polievkove lyzice oleja
- sol podla chuti

Priprava

Umyty a namoceny hragok a fazulu uvarime v studenej vode. Potom pridame kripy a
SoSovicu. Ked' je strukovina takmer makka, priddme sol a zemiaky nakrdjané na malé
kocky. Zahustime cibulovou omackou a dobre povarime. Nakoniec okorenime,

o
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Paradajkova
polievka s ryzou




Je to velmi vyZivna polievka - oblubuj ju najma deti. Varenim ryZe so zeleninou sa
pokrm stdva dost hustym a lepkavym. PrepraZenim paradajok alebo paradajkového
koncentratu/pretlaku bude polievka jemna a nie prilis kysla,

Ingrediencie

- 3 litre vody

- 2 mrkvy, 1 petrzlen, 1 cibula

- 6 zrelych paradajok alebo
maly téglik paradajkoveho
pretlaku (100 g)

- 3 bobkoveé listy

- 5 zfn noveéeho korenia

- 8 zrniek cierneho korenia
- 1 Salka dlhej ryze

- 1 salka kyslej smotany

- sol a korenie podla chuti

Priprava

Zeleninu varime v jemne osolenej vode alebo vyvare s bobkovym listom, novym
korenim a korenim asi 15 minut. Priddme ryZzu a dusime daldich 20 minuat. Cibulu
mézete po uvareni odstranit, ale mrkvu nakrijajte na platky a petrzlenovit vival

na malé kocky a nechajte v polievke. Skombinujte s paradajkami, ktore ste predtym
oprazili na masle a prepasirovali cez sito alebo paradajkovi pastu opecenti na masle.
Nakoniec pridame smotanu, posypeme petrzlenovou viiatou, dochutime solou

a korenim.
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Var/Varianka
Z Kysle] kapusty
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Tradi¢na rusinska polievka, najcastejsie podavana v zime.

Ingrediencie

- 1 liter stavy z kyslej
kapusty

- 1 liter zeleninoveho
vyvaru

- 3 bobkové listy

- § zrniek noveho korenia

- 1 Cajova lyzicka rasce

- 2 cibule
- 1 polievkova lyzica masla
- sol a korenie podla chuti

Zaprazka

- 3 lyzice masla
- 2 polievkove lyzice muky

Varianta

Priprava

Najprv si uvarime zeleninovy vyvar

a Stavu z kyslej kapusty. Pridajte korenie.
Potom urobte svetli zaprazku,

t. j. na panvici rozpustite maslo, pridajte
miiku a chvilku opekajte, kym nebude
jemne zlatista. Pridajte do vyvaru,

za staleho miedania, aby ste sa vyhli
hrudkam (zaprazku méozete najskor
temperovat malym mnoZstvom studene
vody). Cibulu nakrajame na drohné
pasiky, oprazime dozlatista na masle

a pridime do polievky. Vietko dochutime
solou a korenim. Varianka by mala byt
poriadne kysld. Poddvame s pecenymi
zemiakmi v Supke.

Liter Stavy z kyslej kapusty precedime cez jemné sitko, Ak je prilis kysld, priddme

prevaremi vodu, korenie a trochu cukru,

Vlemkovskom kraji sa ako ndpoj pouzival var a pocas postu sa jeddval s teplymi
varenymi alebo pecenymi zemiakmi, (Tepesa Kimuax, "Tpagmuiiini nemrischii crpasu’,

CI1O/IOM, Lvoy, zo15, €. 7.),
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Lewesz -
zemiakova
polievka

SO zaprazkou

Ingrediencie

- 2-3 litre vody

- 6 zemiakov

- 2-3 bobkoveé listy

- 4-5 zrniek nového korenia

- 5-8 zrniek cierneho
korenia

-1 cibula

- sol a korenie podla chuti

Zaprazka

- 3 vrchovate polievkove
lyzice muky
- 2 velke polievkove lyzice




Priprava

Zemiaky oSupeme, umyjeme, oparime hortiicou vodou a nakrdjame na kocky, Uvarime v
jemne osolenej vode s novym korenim a bobkovym listom, pricom davame pozor, aby
sme zemiaky nerozvarili.

Medzitym si pripravte zaprazku: miku a maslo rozotrite na panvici

do zlatista/hneda. Potom vietko spojte a dobre premieSajte, aby nezostali Ziadne
hrudky. Chvilu povarime, dochutime solou a korenim. Pred podavanim posypeme
petrzlenovou viiatou,

Pre zvyraznenie chuti mozeme polievku dochutit nadrobne nakrajanou cibulou.

TIP: ak cheete jest polievku bez zaprazky a bez cibule, mozZete do pripraveného jedla
pridat iba 1 hrnéek kyslej smotany.

Variant |: (Lewesz - zemiakova polievka)

Mrkvu a petrzlen uvarime v osolenej vode, potom pridame zemiaky nalkrdjané

na kusky. Na masle opragime cibulku, pridame 1 polievkova lyZicu muky, zalejeme
vyvarom alebo vodou, premiesame, aby nevznikli hrudky, viejeme do polievky.
Pridame bobkovy list, korenie a chvilu povarime. Namiesto zipraZzky moZete pridat
kyshi smotanu. (Tepesa Kumak, "Tpagiuiini nemkiseski crpasn”, CITONAOM, Lvov,
2015, €. 9.)

Variant Il: (s rascou)

Lewesz s rascou uvarime ako v predchadzajicom variante, aZ na to, Ze na zadiatku
varenia pridame vrchovatt lyzicu rasce. (Tepeaa Knwaxk, "Tpaguuiiini neMKiscsk
crpany’, CTIOMOM, Lvov, 2015, €. 9.)

Variant lll: (s hraskom a fazulou)

Lewesz s hraskom a fazulou savari rovnako ako zakladna, len hrasok a fazulu treba na
niekolko hodin namocit, potom uvarit, roztlagit a pridat do vyvaru, (Tepesa Knuaxk,
"Tpamnuiita nemyircski crpasn’, CIMTOMAOM, Lvoy, 2015, c. g.)
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Kminkova
polievka

Ingrediencie

- 1,5 litra vody alebo odvaru

- 2-4 Zzemiaky
- 1-2 polievkove lyzice rasce
- sol a korenie podla chuti

Priprava

Kmin zalejeme vodou. Zemiaky oftipeme a nakrijame na kocky, potom ich vhodime do
vriacej vody. Dochutime solou a korenim. Vietko varime, kym zemiaky nezmaknu.
Nakoniec polievku dochutime zaprazkou.
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Zemiakove
placky/
Bandurianky

Ingrediencie

- 1 kg zemiakov

- 1 vajce

- 2 polievkove lyzice pSenicnej
muky

- sol a korenie podla chuti

- olej alebo mast na vyprazanie

Priprava

Surové, oftipané zemiaky nastrihame, pridame vajce, mulku, sol a korenie a dobre
premiesame. Pripravemi hmotu dame lyZzicou na rozohriatu panvicu a opecieme z
oboch stran, Podavame so smotanou, cukrom aleba maslom,

Variant: (Bandurianky - zemiakove placky)

Surové oSupané zemiaky nastrithame, priddme sof, vajicko, 1-2 lyZice miiky a vietko
dékladne premiesame. Vypracované cesto ddme lyZicou na panvicu s rozohriatym
olejom a opecieme z oboch strdan. Jedzte so smotanou alebo maslom. Kto chee, moze do
zemiakovej hmoty pridat syr, cuketu aleho tekvicu.

"V lemkovskom kraji bandurianky piekli v peci na chlieb na cerstvej kapuste alebo
Javorovych listoch.” (Tepeaa Kuwax, "Tpaduyiini semiiscoxi empasu’, CTIOJNOM, Lvov,
2015, ¢, 8.)
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Irohy leta

Kazda pazdinka md svoj recept na koldd, s ktorym sa najlepie pracuje a najlep&ie chuti.
Nizsie je uvedeny recept, ktory sa dodnes pouziva v mnohych rusnackych domoch.

'Z:'ébudnuté' krajina "¢
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Ingrediencie

- 0,5 kg muky
- 1 vajce

- 1-1,5 salky horucej vody
- 2-3 lyzice masla alebo oleja
- sol podla chuti

Priprava

Do misky nasypeme miuku, horticuvodu a rozpustené maslo avareskou premieiame,
vpripade potreby pridamevajickoaestevodu.
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Vymiesime cesto a nechame ho
odpodivat zabalené v €istej utierke
alebo falii. Niekto ich da do
chladni¢ky, ini ich nechaju prikryté
na doske asi hodinu.

Medzitym si mozete pripravit
ovocntl plnku z ¢ernic. Stadi ich
posypal cukrom.
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Ked cesto oddychne, rozvalkiame ho na tenko a potom poharom vykrajujeme kolieska.
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Na kazdy kola¢ poloite 3 fernice v poradi: mald, velkd, mala a boky utesnite.
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V hrnei prevarime osolent vodu a pridame hotové pirohy. V zavislosti od ich velkosti a
hribky cesta varime 5 az 7 minit. Vyberte dierovanou lyZicou, poloZte na tanier.
polejte maslom a posypte cukrom. Chutia dobre s pridavkom smotany.
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Pirohy
SO susenymi
slivkami

Priprava
. : Z muky, vody, oleja a soli vypracujeme
In Q rEd iencie cesta, Ak cheete tvrdsie, pridajte vajicko.
- 0,5 kg muky Hotové cesto prikryté utierkou na chvilu

- 0,5 kg vykostkovanych odstavte.
susenych sliviek

Medzitym si pripravime plnku: slivky

= zalejeme teplou vodou, nechame 16-15
-2-4 SEU(Y VDd‘f mintit odstat, potom scedime.

- olej alebo maslo Cesto rozvalkime na tenko a poharom
- sol podla chuti vykrajujeme Stvorce alebo vykrajujeme
- volitelne vajce kolieska. Umiestnite 1-2 slivky do stredu
kazdeho koldca a utesnite boky.

Hotové pirchy hiddzeme dovriacej
osolenej vody. Varime cea 5 minut.
Podavame s maslom.

ﬁ







Pirohy s bielym syrom (tvarohom alebo bryndzou) sa ¢asto pripravovali v dvach
zaldadnych variantoch - na sladko a na slano.

Ingrediencie
na cesto

- 0,5 kg muky

- 1vajce

- 1-2 Salky vlaznej vody

- 2-3 lyZice masla alebo
oleja

- sol podla chuti

Ingrediencie
ha sladku plnku

- 0,5 kg tvarohu, prip.
bryndze

- 1-2 vajcia

- 2-3 lyzice krupice

- 2-3 lyzice cukru

Ingrediencie

na slanu plnku
- 0,5 kg tvarohu, prip.
bryndze
- 1-2 vajcia
- 2-3 lyzice krupice
- 1 polievkova lyzica soli
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Priprava

Miiku preosejeme, pridame vodu s tukom, vajicko a vymiesime cesto. Potom odloZte na
hodinu na odpoéinok.
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Pripravené cesto rozvalkame na tenko. Na kruhy vykrojené poharom naukladame
tvarohovti plnku a boky utesnime.
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Hrniec osolime a privedieme vodu do varu, Hotové pirohy hadzeme do vriacej vody. Po
niekolkych mimitach vyberte do studenej vody. Ukladdme Strbinovou lyZicou
na tanier a polejeme tukom.

Sladkd verzia chuti so smotanou, slana zase so slaninou a oskvarkami.
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Pirohy
sO zemiakmi
a matou

Priprava Dt
fond 8 e ls Ingrediencie na cesto
Do muky nalejeme oseleny, horticu vodu
a na doske alebo miske vymiesime cesto. - 0,5 kg muky
Potom pridajte tuk a pripadne vajicko. - 1 5alka horucej vody
Vymiesime na jednotni hladkd hmotu. -1-2 leiEVkDVé lyiic:e
Cesto prikryjeme a nechame

rozpusteneho masla

o-45 minit odpedival. Potom cesto :
i 2 alebo oleja

rozvalkajte na tenko na doske alebo

posypanej mukou. Poharom vystrihnite = sol podla chuti
kotuce. PoloZte napli na jeden kotié - volitelne vajicko

a ditkladne ho zlepte. Po vyplavani varte v (v minulosti aj dnes
osolenej vode asi 2-3 mintity mnohé pekarne

. h .. & - . L "
na miernom ohni nEpTIdE"JaJU vajcia do

; ; S cesta na halusky,
Ingrediencie na napln pretoze je prili tvrdeé
- 0,5 kg zemiakov a okrem toho - bol
- 2-3 cibule to tovar na predaj)

- maslo alebo olej na
vyprazanie

- susena alebo cerstva
mata

Priprava
- . . . Zemiaky oSupeme a uvarime v osolenej
- sol ar bylmk?ve korenie vode. Scedime a dokladne roztlacime

podla chuti palickou. V pohode. Cibulu odtipeme,
nakrajame na malé kocky a oprazime na
tuku, Pridame k vychladnutym

e L o ol o o o6 zemiakom, dochutime matou, solou

S K 66 E *41‘&*@*&31 A a knrenl'm: Nakoniec ho mézete opat
=i dobre vyslahat,
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Ingrediencie

- 0,5 kg muky
- 2-3 vajcia
- voda

Priprava

V miske alebo na doske zmiefame miuku a vodu na pomerne tuhé, hladké a elastické
cesto, ktoré rozdelime na niekolko mensich kiskov a kazdy z nich rozvalkime

na tenko. Potom véetko na nejaky ¢as odstavte, aby cesto vyschlo. V bohatsej verxii
sa cesto robilo len s vajickami.

Vyvalkané suché cesto prelozime vo vistve
alebo na seba, posypeme mitikou. Najprv
nakrajajte na pasiky a potom

na tenke pasiky.
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Cesto na cestoviny sa da upiect na plechu,
roviiako ako cesto na halusky. Takéto
cestoviny sa fasto podavaju

s vyvarom alebo mliekom. Hrubsie

sa jedli s bielym syrom (tvarohom alebo
bryndzou), pesypané skvarkami alebo
sladko pesypané cukrom.

Cestoviny uvarime v osolenej vode.
Cesto mozete posolit alebo dosolit vodu,
v ktorej sa cestoviny varia.




Oplacky

Priprava
In g rediencie Z muky a mlieka alebo vody vypracujte
- . cesto, potom vytvarujte gulky a sploite
- 0,5 kg elozrnnej/jacmennej ich do tvaru dnednych sliezskych knedli,
muky Vhodte do osolenej, vriacej vady. Varte 20
- 250 ml mlieka alebo ugdy mintt. Scedime a omastime roztopenou
- sol pndl’a chuti slaninou a tukom.

Adzimky

Medzi Rusnakmi z jubu je obdoba proziakov zvana Adzimky. Napriek rozdielom v
nazvoch st zlozky a prevedenie podobné.

Priprava

In 9 rediencie Vietky suroviny zmiesame a vymiesime nie

- 1 liter kefiru prilis husté cesto. Pripravené na chvilu
- 1 kg muky odlozit. Potom z tf:stavvy;:'aru]te W.dé.tlk
- 2 ploché polievkoveé i fn.zgel'te ho ha mePéfe usky. Ka.lidy

2 : . : usok posypeme mikou a vyvalkame

lyzice sody bikarbony na hribku 1 em. Opecieme na suchej

- 1 polievkova lyZica soli panvici z oboch stran, Poddvame natreté
- Stipka cukru maslom.

- sol podla chuti
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Gugel
(tepsanik)

Ingrediencie

- 4 kg zemiakov
- 250 g muky

- 1-2 vajcia

- 25 g soli

- 15 g cesnaku

- 100 g slaniny

- 50 g cibule

- po 1 g mletého éierneho
korenia, majoranky;,
mleteého rasce

Priprava

Najprv si oprazime slaninu a rozloZime ju na pekac. Surové zemiaky, cibulu a cesnak
nastrithame najemno. Pridame miku, sol, vajce a koreniny. Vietko premiesame,
vylejeme na plech a pedieme pri 180°C hodinu. Po upedeni nakrajame na vidsie Stvorce,
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Dzadky
(zemiakove
gulky)

Toto je zaujimava verzia so zemiakmi z juznej strany Karpat.

Ingrediencie

- 2 kg zemiakov
- 250 g muky

- 150 g slaniny
- 250 g cibule

- sol podla chuti

Priprava

Zemiaky uvarime v osolenej vode. Po uvareni scedime, nechame trochu vody,
posypeme mikou a prikryjeme na 10 mintt. Z cesta tvarujte malé gulky s priemerom 1
cm. Nakoniec vietko ozdobime oprazenou slaninkou a cibullkou.
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Zasmazena
kapusta




Priprava

Ingrediencie Kapusti uwyasime domakle.

MNakrdjame nadrobno a spenime na tuku

- Cerstva kapusta e
- 1 kg cibule

- tuk na vyprazanie

- sol a korenie podla chuti

- kysla smotana

- volitelne pSeniéna muka

Celé to zmieiame 50 smotanou a mukou,
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Varianta

Kyshi kapustu vystiskame od vody, umyjeme (ak je prilis kysla), zalejeme vodou a
uvarime. Potom dochutime opraZenou salsou, cibufou a miikou. Nakoniec priddme
bobkovy list, sol' a karenie, Tukdto kapusta sa jedla s varenymi zemiakmi alebo zemiakmi
uvarenymi v supke a potom sa ostupala a vyprdZala v rire do hneda. (Tepesa Kumax,
"Tpagnuiiini nemkiscski crpasu”, CINOJIOM, Lvoy, 2015, ¢, 7.).
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Kokosky -
slane obdlzni

Ingrediencie

- 1 kg zemiakov
- 0,5 kg muky

- 3 vajcia

- 100 g masla

- 40 g cibule

- sol podla chuti

Priprava

Zemiaky uvarime v Supke a pockame, kym vychladnd, potom ich odtpeme a jemne
roztlacime. Priddme vajce, sol, miku a vymiesime nelepivé cesto. Cesto vyvalkame na
hriibku 1 ¢m, rozreZeme na obdlZnik s rozmermi 1 x 5 cm. Varime v osolenej vode, kjm
nevyplavaju na povrch. Nakoniec pesypeme maslom a cibulou.
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Hotubci

Pre milovnikov vegetarianskych jedal recept na vegetarianske kapustové ralky.




Ingrediencie Ako vyrobit plnku

- 1 kapusta

- 2-3 Salky jaémennych Krupy podlejeme vodou, osolime
krup

- 2 cibule

a uvarime. Na oleji alebo masti spenime
nadrobno nakrajana cibulu, Vietko
pridame ku kripam, okorenime podla
- ceshak chuti, pridame prelisovany cesnak
- 1 vajce a poriadne premiesame.
- sol a korenie podla

chuti
- olej alebo mast na

vyprazanie

Priprava

Z kapusty vyrezeme jadrovnik. Vo velkom hrnci prevarte vodu, pridajte kapustu
a pomaly odstrafite spalené listy. Tie najkrajéie odloZte a vystrihnite hrubu cast
na zaciatku listu.

Na kapustové listy poloZzime plnku. Boky listu preloZzime dovnitra a celé zvinieme
do gule. Po pripravenosti zakryte dno a boky hrnca zvy$nymi listami a na ne tesne
poukladajte kapustové zavitky. Zalejeme vodou tak, aby posledna vrstva kapustovych
zavitkov bola do polovice ponorend. Vietko prikryjeme kapustnymi listami

a prikryjeme pokrievkou. Vlozte do riry na cca 40 minut. Pecieme pri 180 stuprioch.
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Holubky

Rusnaci ich ¢asto robia s masom, no existuje aj bezmasita alternativa.

. , Priprava
I ngrEdlen cie Kapustu uvarime veelku, uvarené
-15 kg kapusty listy postupne oberame. Miso

pomelieme a zmiesame s vajcom

- 5,5 kg mleteho masa
- 0,5 kg bravcovej masti

a korenim. Priddme namodené

. zavitky, dusenii ryZu a vietko

-1 kg cibule premiesame. Naplnte listy kapusty.
- 6 vajec Oprazime cibulku, poukladame na
-1kgryze nu kapustové zavitky a varime na

- 6 roliek miernom chni.

- sol a korenie podla
chuti
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Kreple

e Priprava
Ingrediencie |
3 S trochou mlieka, cukru a droZdia
- 1 kg muky pripravime kvasok a nechame vykysnut.
-80 g cu kru Do zvyéného mlieka priddme muiku, olej,
- 3 polievkove lyzice oleja sol, kvisok a vajce a vymieame vld¢ne
- 0.5 | mlieka cesto, Cesto nechame vykysnut
- 1 vajce a potom ho rozvalkime na hribku 3 cm,
- miika na posypanie Poharom vykrajujeme kolieska

a nechame opat kysnut. Takto upravené
ukladame do rozpileného oleja
a opekame z oboch stran do zlatista.

- sol podla chutj

- bravCova mast na
vyprazanie

- 50 g praskového cukru

Karpelanka

Priprava

Ingrediencie

Ostapeme a nastrahame repu na hrubom

-1 kg repy strithadle, privedieme do varu. Urobte

- sol, korenie a ocot zaprazku, potom vietko zmiesajte
pud[a chuti a dochutte solou, octom alebo kyselinou

citrénovou podla chuti.
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Zabudnuta krajina 5= -
Lemkow a Rusnakov




Zaujimavé jedlo so strithanymi zemiakmi ndjdete na juZnej strane Karpat. Nézov
je pre tych z lemkovskej oblasti trochu zavadzajici, no v skutoénosti to vyzerd
ako povestne palacinky.

Ingrediencie

- 1 kg zemiakov

- 1-2 vajcia

- 170-200 g krupicovej muky

- 1-2 cibule

- 2-3 struciky cesnaku alebo
viac podla chuti

- 2 polievkove lyzice majoranu

- sol a korenie podla chuti

- olej alebo mast na vyprazanie

Priprava

Surové, ostipané zemiaky, cibulu postrihame, cesnak prelisujeme.
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Priddme vajce, muku, sol, korenie a majordn a dobre premiefame.
Celé sa to da zmiesat. Ak je zmes prilis hustd, pridajte vodu.

Hotova hmota by mala mat konzistenciu
riedkeho krému. Na rozohriatu panvicu
nalejeme naberacku a opecieme z oboch
strdm,



Priprava
Slaninu pokrdjat na drobne kusky
- maslo a pﬂsm.a!fn’ na skvarky. Mﬁ:ie sa .I.'ief
- &kvarky roztopit masle a dedat do skvariek.

- sol podla chuti

Ingrediencie

Zaprazka/
Zasmazka

Ingrediencie Priprava

- 3 lyZice masla Na panvici rozpustime maslo, pridame

- 2 polievkove lyZice muku. SmaZte na miernom ohni, kym
mF:lky y nebude mat mierne zlati farbu.

Konzistencia by mala byt sypka a zavisi
od mnozstva pridaného tuku. Hotovy
predlkrm mozno pridaf do vybraného
jedla (gulas, polievka, omacka ard'),
dobre premiesat, aby nevznikli hrudky.
Najprv ho moZete vytvrdit malym
mnoZstvorn studenej vody.
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Na severnej strane Karpat to bolo v minulosti jedlo tizko stvisiace so Stedrym vederom,
no v sicasnosti sa robi aj vo véedné dni a kedykolvek pocas roka.

Ingrediencie

- 0,5 kg muky

- 1 Salka vody

- olej alebo maslo
- 1 vajce

- sol podla chuti

Priprava

Z muky, vody, oleja a soli vymiesame cesto ako na halugky. V rukach alebo na doske
formujte dlhé podihovasté kisky.
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Hotove ich vhodime do osolenej vriacej vody a uvarime do makka.

Podavame s maslom alebo oprazenou cibulkou.

TIP: pri formovani bobaliek na doske ich moZete posypat makom, aby sa zamiesali do
cesta, Mak mozete zmiedat aj s medom a pridat do hotovych halusiek.




Bobalky Il

Na juZnej strane Karpdt najdete aj bobalky, no v trochu inom prevedeni.

Ingrediencie

- 1 kg muky
- 0,5 L vody
- 200 g cukru

- 1 kocka drozdia

- sol podla chuti

- 400 g maku

- 0,5 L mlieka

- 2 polievkove lyzice medu
- 200 g masla

Priprava

Z muky, drozdia, cukru a vody vypracujeme cesto a nechame vykysnit. Potom cesto
rozdelte na 3 ¢asti. Kazdu éast opal rozdelte a rukami vytvarujte valéeky. Nozom
odkrajujeme kisky cesta a ukladame na plech vysypany mitkou. Plech na peéenie
nesmie byt vymasteny. Pecieme v dobre vyhriatej rire 15-20 mintt do zlatista. Hotové
boblky zalejeme hordcim mliekom, medom a makom, Nakoniec polejeme
rozpustenym maslom a premiesame.
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Jucha

Ingrediencie
- susené jablka, hrusky,

Priprava

Ovocie zalejeme vodou a varime
slivky la;sn 40 :'r:n;ut ::n m:a—kka. 4

O VyChiadnull mMoZeime osiacl
- voda o

. i dom alebo cukrom.
- med podla chuti TR0 2 e 00 CUKEG

TIP; do tohto odvaru moézete pridat aj plody Sipky alebo hlohu. V stigasnosti
je obohateny o klin¢eky a pomarané, €i citron.
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Juszka
a la kompot

Ingrediencie

- susené jablka, slivky
- voda

Priprava

Ovocie zalejeme vodou a uvarime do makka.
Takato juska sa ¢asto jedavala na veceru s uvarenymi celymi zemiakmi, ktoré
sa zalievali kompdtom. Dodnes sa spieva svadobnd piesei’ s juikou v hlavnej tilohe:

“Ne budeme pyty totu rydku jusku,
Jak nepociluje druzba svoju druzku”
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Pasikave
lokse

Ingrediencie

- 1 kg zemiakov
- 300 g muky
- 3 vajcia

- 300 ml mlieka

- 200 g mietého maku
- 80-90 g masla

- 100 g cukru

- sol podia chuti

Priprava

Zemiaky uvarime a zmiesame s mikou, sofou a vajeami na hladké cesto. Potom
vyvalkame a nakrajame na 1,5 cm Siroké pasiky. Kazdy opeéieme na suchej panvici
z oboch strdn. Potom nakrajame na Stvorce, vlozime do misky, zalejeme mliekom

a prikryjeme na 2-3 minity. Pretrepeme a zlejeme prebytoéné mlieko, Nakoniec
posypeme makom, cukrom a rozpustenym maslom.
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Halusky

Dodnes je oblibenym jedlom druh halusiek zo strihanych zemiakov, ktoré
si niekedy mozno objednat v regiondlnej reStauracii pod nazvom mordonie alebo

halugky.
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Ingrediencie
- 1 kg surovych zemiakov

- 3 polievkove lyzice psenicnej
muky
- sol a korenie podla chuti

Priprava

Zemiaky nastrihame ruéne na strithadle s otvormi ako na zemiakové placky. Vodu
scedte alebo zlahka vytladte na gazu. Scedenti vodu na chvilu odstavte, aby sa nadne
nadoby mohol vyzrazat skrob. Vysledny skrob pridajte k zemiakom. Nastrihané
zemiaky zahustime Skrobom s pfeninou mtikou, aby sa halusky pri vareni nerozpadli.
Cim viac muiky, tym budi halusky tvrdsie. Cesto dame vareskou

do horticej osolenej vody, formujeme Giastocky cesta (drobne dlomky). Varte este

aj potom, ¢o vyplavaji nahor, ale aby to netrvalo zase prilis dlho. Pripravené halusky
vyberte sitkom a odlozte na chvilu.

Na panvici spenime nakrdjami, jemne
osolent cibulu, ktora treba spojit

s haluSkami. Pre chul mézete pridat
daliiu sol. Pre "bohatii” verziu ozdobte
maslom alebo slaninou.

Variant: (zemiakoveé halusky)

Asi 1 kg zemiakov osupeme, nastrithame, cez gdzu zlahka vytlacime prebytoénd vodu,
priddme 1-2 vajeia, 2-3 lyZice muky, sol, dobre premiesame a vytvarujeme halusky
velkosti viasského orecha. Varime 6-8 mintit v osolenej vriacej vode na miernom ohni.
Jedzte s oprazenou cibulkou na masle alebo oleji, alebo este lepsie so Skvarkami,
pripadne pasypte syrom & hryndzou. (Tepeza Knnak, "Tpaguuiiini nemxiscnki
crpasu’, CITIO/IOM, Lvoy, 2015, . 9.)
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Jasznycia

Z rydzikmi
(hubami)

Ingrediencie

- 4 vajcia
- maslo

- 200-300 g cerstvej Cervenej

papriky
- sol a korenie podla chuti

Priprava

Rydziky umyjeme a nasekdme nadrobno, potom ich oprazime na masle. Pridajte vajcia,
sol' a miesajte, kym vajcia nestuhnu. Dochutime solou a korenim.
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Mastyto
a'la pudin

Ingrediencie

- 1-1,5 litra mlieka
- 2 vrchovate polievkoveée

lyZice muky
- 2 vajcia
- sol podla chuti
- maslo, oskvarky, chlieb

Priprava

Prevarte 1 liter mlieka. Do pohdra studeneého mlieka pridame mku, vajee a stipku soli
a dékladne premieiame. Vietko nalejte do vriaceho mlieka. Za staleho miesania chvilu
povarime na miernom ohni, aby neprihorelo. Potrieme maslom. MéZeme podavat s

falodnym chlebom na tanieri.

POZNAMKA: Existuje aj variant bez vajec.




Mastyto
na chlieb

Sktadniki

- 1 liter mlieka
- cca 4 lyzice

zemiakovej muky
- 2 polievkove lyzice
masla
- sol podla chuti

Priprava

Polovicu mlieka prevarime, do zvysku pridame miiku a dobre premiesame. Vigjeme do
vriaceho mlieka, pridame maslo, sol, miesame do zhustnutia. PouZiva

sa na natieranie chleba. ‘ ’
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Macalo

U slovenskych rusnakov dodnes ndjdete macalo, ktoré sa zvy€ajne podavalo
v hibokom tanieri, poliate oprazenou cibulkou.

Ingrediencie

- 0,51 zeleninoveho vyvaru
- 0,5 | susenych hub

- 50 g cesnaku

- 2,5 litra vody

- 300-350 g muky

- 50-100 g masla

- 100 g cibule

- sol a korenie podla chuti

Priprava

Vyvar prevarime, pridame sufené hriby, prelisovany cesnak, korenie a sol podla chuti.
Vietko spolu varime 30 minit. Potom zmiesame muku so studenou vodou.

Za staleho miedania pomaly prilievame do vriaceho vyvaru, Hmota by mala byt bez
hrudiek. Varte dalgich 20 mintt, kym uz nebudete citit miku. Podla chuti okorenime.
Nakoniec na masle spenime cibulku.
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Slede
s cibulou

Ingrediencie

- 0,5 solenych sledov
- § cibdl

- 1-2 bobkove listy
- 4-6 zrniek noveho

korenia a korenia
- olej

Priprava

Osolené slede dobre oplachnite a nakrajajte na kusky. Cibulu oftipeme a nakrajame na
tenké platky alebo hrubé kocky. Viozime do sitka, zalejeme vriacou vodou

a nechame vychladnur. Vietko zmiesame s cibul'ou, pridame korenie a olej. Vietko
vlozte do kamennej misky alebo sklenenej nadoby a odloZte na chladné miesto

na 2-3 dni.
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Kapusta
S rascou

Ingrediencie

- kysla kapusta
- 1 kg cibule

- 0,5 salky vody

- 1-2 Gajove lyZicky rasce
- sol a korenie podla chuti
- tuk na vyprazanie

Priprava

Kyslti kapustu vyZmykame a umyjeme. Do panvice pridajte trochu tuku, 0,5 Sdlky vody,
1-2 lyZicky rasce a kapustu. Prikryjeme a za obéasného miesania dusime. Ked' kapusta
zmdkne, priddme opraZent cibulku, mutku, korenie a vietko dobre premiesame; potom
dusime este 8-10 minut. Podobnym sposobam mézete pripravit

aj cerstvtt kapustu pridanim kyslej smotany alebo kyslej smotany. (Tepesa Kmwaxk,
"Tpajauuirni remyiscei crpasu’, CTIOMOM, Evov, 2015, 5. 7.)
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Tvarohova
pochutka
S pazitkou




Ako to spravit
Ingrediencie
Tvarch skombinujte so smotanou

- 1 kg tvarohu a pripadne lyzicou masla, potom
2 DDUE‘-‘kﬂ\fé lﬁiCE dokladne rozdrvte a pridajte nadrobno
smutany nakrajant pazitku alebo int zeleninu.
- sol pnd[a chuti Podla chuti dosolime.
- pazitka alebo ina
zelenina podla chuti
- volitelne maslo




Humitky
Homitky

Jedlo tradi¢ne pripravované v regione Lemkow na sviatok Panny Marie Bylinkovej,
slaveny 15. augusta podla gregorianskeho kalendara alebo 28. augusta podla
julianskeho kalendara. NiZsie uvadzame tradi¢ény lemkovsky recept z obee Bielanka.

Ingrediencie Ako to spravit
- 1 kg tuéneho bieleho syra

: Syr a vajcia vymiesame do hladka,

- D vajec e pridame matu. Vytvarujte thladné malé
- 2 hrste Cerstvej maty gulky, uloZte ich na plech a vlozte

- 2 hrste susenej méaty do riry predhriatej na 180 °C.

-sof pgd[’a chuti Asi po 45 mimatach, ked' st gulky
dozlatista upedené, vyberte ich

a odlozte nabok vychladnut.
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POZNAMEKA:
niektori ludia
davaju takéto
syrové gulky

do pohara

a polievajui ich
olivovym olejom,
niekedy pridavaju
cesnak alebo iné
korenie,
Trvanlivost
humiliek

sa predlzi ich

skladovanim
v chladnicke
a¥ na mesiac.




Macanka

Z Cibule

Po overeni dostupnej literatury a vykonani terénnych rozhovorov sme nasli zenu, ktora
nam poskytla variant cibulovej omacky, ktora sa lidila od tej, ktorti nam povedala pred
niekolkymi rokmi v podobnom rozhovore. Ingrediencie zostivaji rovnaké, len sposob

pripravy bol upraveny.

Vzhladom na to, Ze oba sposoby pripravy boli zaznamenaneé od toho ist¢ho
informdtora, uvadzame pryvy zaznamenany v go. rokoch a druhy ziskany v sti¢asnosti.

Ingrediencie

- 1 kg cibule

- tabulka masla (250 g)
- sol, korenie podla

Priprava |

Cibulu oftupeme a nakrajame na platky
alebo kocky, uvarime do makka. Potom
precedime, pridime rozpusteny tuk,
premiesame a dochutime solou

a korenim podla chuti.

V minulosti sa tento druh dipu jedol

najcastejiie pocas pdstu, macal sa don
chlieb.

Priprava ll

Cibulu e$tipeme a nakrdjame na platky
alebo kocky. V hlbokej panvici
rozpustime tuk a priddme nakrdjang
cibulu. Vietko opecte do makka,
dochufte solou a korenim podla chuti.

Komentar informatora - "je zname, Ze v
minulesti kvoli chudobe museli
gazdinky Setrif na vyrobkoch, preto

sa do takejto oprazenej cibule pridivala
hortica voda, vdaka ¢omu sa dalo pouZit
menej tuku.”
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Pidpalca

Pidpaléa sa najcastejsie vyrabala z chlebového cesta, no existuje aj chudobnejsia verzia
bez droZdia. Stadi naozaj malo a ked sa dobre upeéie, je z toho chutny, chrumkavy
¢hlieb s pomerne dlhou trvanlivostou. Takéto placky sa robili aj pri haluskich i
cestovinach, odtrhnutim kiiska cesta alebo jednoducho pouzitim toho, €o zostalo.

Ingrediencie Priprava

- 200 g muky
- 1 Salka horuce] vody
- 1 polievkova lyZica oleja

- sol podla chuti Miku zmiesame so solou, pridame

olej avodu. Vymiesime jednotné a
mierne tuhé cesto. Prikryte a
odlozte na 30 minut. Potom ho
odtrhnite kisok

po kusku a vytvorte tenky kolaé
alebo ho vyvalkajte na doske alebo
na daoske a posypte mukou.
Ulozime na pekac alebo na suchu,
stredne rozohriatu panvicu,

z oboch strian opedieme.

Struktira takéhoto pediva niekedy
pripominala Zidovsky maces.
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Adzymky/
Pahaczy

V minulosti boli strihané zemiakové placky pecené v chlebovej peci na kapustnom
alebo chrenovom liste obltubenejsie ako obycajné vyprazané zemiakové placky.
Suroviny st takmer rovnaké, ale chut a sposob pripravy s (iplne odlisné.

Ingrediencie

- 1 kg zemiakov
- 1 vajce

- listy kapusty alebo chrenu
- maslo

- krem

- sol a korenie podla chuti

Priprava

Surové, ostupané zemiaky nastrihame, scedime a pridame vajicko, sol a korenie, dobre
premiesame. Cesto poloZzime na kapustovy list. Pe¢ieme 20-30 minat

v chlebovej rire alebo rire na 160 stupfiov so zapnutou funkciou kenvekcie.

Po vybrati z riry dame na vrch sinotanu a maslo.
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sle
rydziky

Ingrediencie

- cerstveé rydziky
- cibula

- bobkovy list
- voda
- sol podla chuti

Priprava

Nazbierané rydziky oéistite priamo z lesa a umyte ich v studenej vode. Potom
blanirujeme vo vriacej osolenej vode asi 1-2 minaty. Precedte a po jednom poloZte na
stol, aby vychladli. Medzitym si nakrdjame cibulu na kolieska a osolime. Odlozime,
aby pustila §tavu, zvyéajne to trvd asi 30 minut. Usporiadajte vo vrstvach v hlinenej
nadobe alebo nadobe v tomto poradi: cibula, paprika, pri¢om ich umiestiujte jednu po
druhej vlasocnicami smerom nahor. Na kazdu druht vrstvu hub polezte niekolko
kaskov rozdrveného bobkového listu (2-3). Poslednou vrstvou by mala byt cibula,
ktort prehnetieme tak, aby §tava vytiekla na vrch. Celé to prikryte gdzou, pritladte
napriklad kameriom alebo poharom vody. Uchovévajte pri izbovej teplote. V zavislosti
od teploty bude proces kysnutia rychlejsi alebo pomalsi.

Zvytajne st pripravené po 2-3 tyZzdnoch. Rydziky nezabudnite po cely éas uchovavat v
kyslom néleve, Ak je nedostatok, musite urobit solanku: pridajte 1 ¢ajovii lyZicku soli
do pohara prevarenej a vychladnutej vody. Toto bude nasa napln pre pripadné
doplnenie.
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Czyr/Paciarka

Zabudnuta krajina =

"~ Lemkow a Rusnakov
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Casté jedlo pri vychode aj po zdpade sinka.

Ingrediencie

- 1 liter vody
- 3-4 Salky celozrnnej muky
- 1 cajova lyzicka soli

Priprava

V hrnci zmiesame muku s poharom vody, najlepsie metlickou.




Zvysinu vodu prevarte v samostatnom hrnci a pomaly do nej nalejte zmes, intenzivne
miesajte, aby neprihorela. Varte bez zastavenia miesania.

Ked' sa jedlo uvari, nadobudne konzistenciu husteho pudingu. Vaciinou po 10-15
minutach varenia je mika hotova, no treba oveiiat, ¢i mika vonia surove.




Sposob poddvania podla potreby. Najcastejsie s mliekom - horici ddme na tanier
a zalejeme mliekom.

Existuji viak fantsikovia inej verzie —
hotové jedlo poloZte na tanier, v strede
vytvorte priehlbinu a do nej nalejte
roztopenu slaninu a oskvarky.

TIP: aby jedlo pri vareni ziskalo jemnejsiu chut, mézete pridat 1 polievkovii lyzicu
pseni¢nej muky, ktort je najlepsie zmiesat oddelene s vlaznou vodou a potom
za staleho intenzivneho miefania pridat do vriacej masy.
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Pidpalok

Na juZnej strane Karpdt sa pidpalok gasto pedie so zaujimavou kapustovou plunkou

dodnes.

Ingrediencie

na cesto
- 1 kg pSenicne] muky
- 1 kg krupicove] muky

- 250 ml oleja

- 1 liter mlieka

- 2 balenia drozdia
- 150 g cukru

- 35 g soli

Priprava

Miku, sol, cukor, rozpusteny tuk
{drezdie s trochou mlieka), vlazné mlieko
zmiesame a vymiesime hladké cesto.
Nechajte kysnat. Cesto rozvalkdme na
tenko a potom

ho nakrdjame na malé $tvordeky. Do
stredu jedného $tvorca polozime
vychladnutd plnku a prikryjeme druhym,
pri¢om to celé dobre uzavrieme, Pecieme
vo vyhriatej rare

do zlatista. Upecené potrieme olejom.
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Ako pripravit
plnku

Kapustu nakrajame na malé kocky
a oprazime na tuku spolu s cibulou.
Potom varime prikryté do makka,
ochutime solou a korenim.

Ingrediencie
na napln

- 3.5 kg kapusty
- 150 g bravcovej masti

- 200 g cibule

- sol a korenie podla chuti

- 200 ml oleja na
natieranie
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Hrudka
(syrok)

Ingrediencie

- 15 vajec

- 1 liter mlieka
- 1 Gajova lyZicka soli
- 1 ¢ajova lyzicka cukru

Priprava

Mlieko vyslahame s vajickami, pridime sol a cukor. Za staleho miesania privedieme do
varu, Varime, kjym zmes nezhustne. Ked sa hrudky oddelia od vody, nalejte véetko na
gazu. Prebytoéni vodu vytlacime, syr by mal byt hrudkovity. Gazu zviaZte Snirkou a
blok zaveste tak, aby voda volne odkvapkavala.
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Slivcanka

Owvocné Speciality existovali na oboch stranach Karpat. NiZdie je verzia Rusnakov
zo Slovenska.

Ingrediencie
- 2 litre vody

- 30 g cukru
- 0,5 kg zemiakov ako
priloha k hlavnemu jedlu

Priprava

Slivky uvarime vo vode. Po uvareni pridame sol a cukor podla chuti. Poddvame
s0 zemiakmi. Padobnym sposobom sa vyridbala aj hruskova hruséanka.
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Karpell
s mliekom

Ingrediencie
-1 kg repy

- 0,5 L mlieka
- sol podla chuti

Priprava

O&tipeme a nakrdjame repu na pasiky, uvarime do makka, Potom polovicu vody
zlejeme a zalejeme sladkym mliekom a opat par minut povarime. Vietko okorenime
podla chuti. Zvyéajne sa podaval so zemiakmi.
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Tekvica
s mliekom

Ingrediencie

- 1 tekvica

- 1 liter mlieka
- sol podla chuti

Priprava

Tekvicu odtipeme, nakrdjame na kocky, uvarime a potom scedime. Tl¢ikom vietko
popucte do jednotnej hmoty, Nalejte mlieko. Muiku zmieSame s trochou mlieka
a pridame k tekvici. Vietko privedieme do varu a dochutime.
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Chlieb
SO Smotanou
a cukrom

Priprava

Smotanu natrieme na chlieb.

. V minulosti bola smotana tovarom na

- husta smotana . predaj, a tak pokryvala chlieb tenkou

- cukor PDd[a chuti vrstvou. Za tie roky si clovek mohaol

- chlieb dovolit viac zhyralosti. Ak cheete, vietko
posypte cukrom,

Ingrediencie

Starsou verziou takéhoto ,sladkého chlebilka” bal chlieb pokropeny vodou
a posypany len cukrom. Napriek odstupu ¢asu zostavajii oba varianty lahédkou pre
najmensich dodnes.
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Nalecniky
s cukrom

Ingrediencie

- 2-3 vajcia
- 0,5 | mlieka alebo vody

- 250 g muky

- 25 g oleja

- sol podfa chuti

- tuk na vyprazanie

Priprava

Vajcia, miiku a olej dékladne vymiesame do hladka. Nechajte 2 mimity odstat.
VypraZzame na tuku. Hotové posypeme cukrom a rozdelime na 4 casti.

i

"“ oo oG oG
PEeeaed 19 SK









e e e e e e

] | =3
d 6l Bty

125922 ¥ eu 24zojz 1 wapno dedAsod ameron) ‘nzozsnp eu pAzews
Knuiu T eu JIMEISOZO ] “BseWw Iped eu JEzsanuzod aupepjop ajo 1 sykw ‘eylef

eiuemojobAzid gosods

BIUSZELWIS Op ZoZSn}) -
nyeLws op |0Ss -

nisjo 6 gz -

pew B 0gg -

Apom qn| eyejw | G'0 -
exlel g-g -

MIUPEPIS

wa.IYN2 Z
MlusaleN



¥,

e S, %, S
(S R OIS
R DE BE B D

£

‘odazsbIsIZp RlUp Op
yodzspojuileu wanjewsAzid blejsozod fuenrem eqo nsezo nmApdn ounpy wainma
atuApal Aueddsod 1 bpom Auordonys qajyo Aq  pideuey lanjpojs” anje: Blsiam bzsieig

il !Ll'E‘[lZI'I HIPBM
wianna pedisod psopen “msndzod bzsyaim gey2 -

eu a1qos J1jomzod ojiq euzour o] warEaig NMeLWws o Jamno -
7 ‘emgsiem byuain ombzoand epem Aijod A P 48D
29iMm ‘zepazids eu waltemo) ejig eueiaiurg
sApany ‘buejanus zemorewsod gajy)

eluemolobAzid gosods

LIoIYNO |
Louelawz
oz qNyd

eUBlaIWS B1Sab -
DllupeR|S




...............

LIl Eﬁ@*ﬁ SOZ000:0%0

D 2RE 58 BB KK
AT ATt

A ettt bbbt

‘mjews op pimerdop ‘eruazim op Jzpesmoidop asopen) “TuAp op EpOp | BN
Buiqoipo z mjbul Diqoiey wanjaju Jejey "aseul kjjoupal Bu psoped 1N wanjzang|,
Mzpacpo WAz od Yemoiodpo | oyjsoy m plonjod Napoas ahzRipim 1 aeiqo ud(g

eluemolobAzid gosods

N3eLwWs op [0S -
eolw | | -

eAp | -
IUPeP|S

LoMolow zZ
eIUAQ



e

ea T o 1d

52K

A A Y A,

U BILIWAIZ Z [ez2AMzeZ ouemepod myews op simerdop sope)

mun ated Jemo108 MOUZ | LA WDjpols JejeZ B Apom
amojod pejpo auddisey soRILL 0p Jemolodn ‘pised m plonjod 1 pr1go Mman|nig

eiuemoljobAzid qosods

N)eLws op 10s -
eyajw] 5o -

IMmynIg By T -
MIUPeR|S

LOYO10W Z
nodiey



GLL E"‘I***‘* 41-.‘ 2 %

55

“azstud 7 Ayupzozsnay 73) oUBMAUGHAM JTUGOPO ‘TWBHBIULLZ Z
JEMEPOJ TTR{EUS OP IAIYND | [0S JRPOP NIUBMOIOEN O ‘IIZPOM M JEMOIOBN DIMIG

eluemolobAzid qosods

oBaumoib

BIUED Op Ya)epop
oxel moyeluwaiz By g°p -
nna B g -

Apom | Z -
HIUPEP|S

‘Hbemols a2
mospeusny elsiam [Bziuog -rediey) yoeuons nqgo od femodaisim Sjebads amosomp

eMuezoiAls



——————

56 e o |
X ..t:g;fﬂgg Vil

"RJENIIDS AIUPOGOMS PPOM Age

‘3] SjAIq DISILMEZ T WAD{INUZS DEZRINEZ 9ZEF) "DIPNJS 1fe3zsy aatur ustuimod 1as ‘Apom
rerwpeu phusip) ‘ozed epexaios alupoqoms epom Aqe e ojf1g JISIIMEZ 1 WADJINUZS
aezbimez dzeny “pnad yejzey panu uannmod 1as Apom tenupeu yeusopo) “dzed eu
asoped peidm ‘Apom po dis bjaizppo pypnad Apary "alanusaz esew ze ‘pemolon
ablezsaiu sjdi ‘eluszim op azpemordog] 1spno 1 (oS sepop ‘nwelel z dugn oya|y

eluemolobAzid gosods

nIyNo eyzoazA} | -
I|os e)zoazZA} | -
BXS|W | | -

yolel g -
Miupep|s

YO4AS)
eXpniH



"Id cLL

D e e e " pE—
.,m : '

elueJaeU

op nfsjo |w Q0T -
nyews op zidaid | [0S -
IiInge2 b 00z -

nojews b oG -
Aisndey By Gg'¢ -

Zsie} eu pjlupepis

‘wazidard 1 Bjos sbleimeadop 'psoypE
op watniydzid pod yemoiod audaisey

MzIZSN{ eu bjngas z wazel yizewspod 1
150y bugoap m aronjod sisndey

nzsJaej eiueuoyAm
qosods

‘walago semorewsod paidisg ooy
Auerwmi eu nyjrureaid wAueziSeu m
Pl "PFOeD

dblexAtuez aziqop ‘undnap pAnjizid

L nyeIpemy oFaupal }apois eu pepepiAm
zsie) Auozpmisip Kieapesy] apj[pimaiu
M al Jonjod atudyseu e ‘o1seD oYU
FEMOY[EMZOY BIIIIUSOLAM 0P JIMPISOZO
"035RL AD{PRYH IGOTAM 1 0N L]
‘(| Buiqoapo z azpzoap) zazsnp
Auordoyzos tanqnd ‘[os ‘Sybur pezsamui

elueuocyAm qosods

ljos 6 g¢ -

nino 6 oGl -
Azpzoup pzoed g -
e)ajW | | -

nisjo |w OGZ -
ppezodnuy plew By | -
[suuszsd pjew By | -

015eID BU HIUPEPIS

Kisndey z wazsie) whneya z

yoppdpid 31s azaa1d 015373 odazslaisizp erup op yediey amons famorupnjod og

Mojedpid



X7 e e G 96 96
Teveeeveeseveveeed (L1
RS 2R 28 BE BB

‘ablezsatuw atumAsuaiu sezo Ajed ‘Asen 318 (ak(niod op Jepop
olaidop 1 pom Biuja z ouqoso piqoizoa (ardajleu bioypy ‘buuazsd pyew »jzdy 1 yepop
FUZOL BIUEMOI08 31EL) M nyjews ofszsEnne|ipap ejeigen emenod Aqe yviOd

ey IeMys 9z autuoys tuordoizoa
JeM 0Fa10y op D1usigafdm nypoisod
obiqod ‘ziajey eu phzopeu 4{z3 Amoyod
— tstam [puul apIgam yeupal bg

o)

“WSIYA[ W Je[eZ | Zi3[e) U
2hzopeu 4Azo Axb1of - wapjau z (psazoley “eruruzn ajpam eiuemepod qosodg



T S S S S SR
KX L RRKK RS KKK XK KRXRX
l oo LR S e e

ATJ.

‘buzimoans amuyoed s
eyt Az perpbmod eqazn aje ‘Amo108 znl 153l wdza erremolof yoenuiw St-or od
(ezadmzey ‘nrudpng 0821558 huasisuoy erargeu emenod eruemolod dietur Ay

“euezsaiw dklemAlazid s ‘Semojon epjedleid siu o5 Agaz klezsanu
AUZIIFIAUD ‘dsEW (91U op Femajm rjomod 1 Apom 31zsa1 Jemol0Fez TopIed wAUqoso A\



‘ I] 0Ll

‘pymarbur kaowod ez (prdajieu Kpom Byuepjzs oz dybur pezsarurzor myjzsnured gy

eiuemolobAzid qosods

oS e)zo3azA} T -
femozel pjewl pjuepzs v-£ -

Apomit -

IAIUPEPIS

d1zpoypez od 1 el ‘eauojs a1zpotpsm 0 oumorez sppisod A1saz)



— Fw MOHEUSHH | moillua‘il
SR R TR ORI Jeims ﬁueguwodEZ

eyJleioed /i1Azo




e S e S S |
2 Tead s 1

“eluviufadnzn

OEAUENIUIMD OP BMA[EZ BZSEU HZPaq 0], ‘1jos 23z23zd] 1 oepop Apom lauozpniso |
lauemoyoFazid ojuepyzs eu jaque|os JIGOIZ PIZI) ‘alnyeiq 1[aZa[ "ais0s WAMONUOZSD] m
seza Aped Aplq azpia Aq ‘sepsured Azajen -amo108 bs yoerupodls £z od fezadmzey

Hatujom qny (P1aqAzs edaigazid sizpag eiuazsiy sasoad Lmeladwa) po

psouzaez p lamoloyod azameraduwa m ppuikzi] "EPOM Z WIATYI0JS

qnj wistuaurey du obleyspop ‘bzed dAnjdzad jsopey “yoziam eu Lpudpdim pjos

Aq “e1 psawuBn Azajeu biop| ‘enqa0 2dq pummod Baisien biieisg ((€-z) odamoine)
ensi| oSauozsnnjod moyemey eyn] 2ep moqAzid amysrem bEnap oo ey Li0d op
fureyzserq ozoudpalod sbpep) 9zphl ‘engan (psoulaoy m ‘TemIsIEM pRPEPN Nlojs qN]
nyjures wiueund gy nui of o 03 emay [ezadmzez Hjos

epiasnd Aq ‘pumeispO priesod | ppreper eu djngao projod arsezalzpdiun gy AfFkiso Aqe
‘1095 eu pepepiAm ozaudpalod 1 )12panazi] AN 7-1 2o AzZpem (3uo|oso (2okzim am
pemozsue]qz arudmsen ‘mzpos Buwirz s odwn 1 21054220 nse| z ojsoad azpls aueagay

eiuemolobAzid qosods

N)}eLws op 10s -
epom -
Amoine) osi) -

BINgad -
azphAi azaIms -

MIUPEIS

MAzPAI
AuazsAy

T _I .|||
I LR

d

L
|
i



I L

"ojseul 1 auejais ypziaim eu ahzojod eoard z nasuStndm og mdagoouiay
blnuny tuozobim z ludos ogt azimieradwa) m nyjruaeyaid qn) wiAmoganyo

naaid m ynunu of-o0z zazid 3314 “A1sndey 2s1] PU JEPEP{EU 0)5PI) "JEZSINUAM IZIQOP
‘zadard zeio (os ‘oyjlel sepop 1 212padpo ‘901 BU D912 DIPIUWIIZ IULIO ‘9MOING

eiuemolobAzid qosods

mjews op zidaid 110s -
euelalws -
oj}sewl -
nueziys
gm Aysndey aiash -

offelt -
moyeluwaiz by t -

AHIUPEPLS

‘Aun srupadnz erueuoyAm qosods zero syews yeupal ‘aures 33 aimesd piupeps
mueziya zpeq Azsndey z nsi) eu wiAmogaqye noard m aueyardez moxeiuwaIz yadyre;
z ppaeyd Aplq yaluezoeiuiuarz meyoeld yaduozews yoApiAnz po azslbiwrendod sApary]

Azoeyoed
/MwAzpy



AT

e Do Do DG
R R R R AL R
58 BE DD

OE D8 28

"aoew
bysmopdz Apappiu ApeunuodAzid
banppnns Bloms iyardAs snpe),
‘wo1ys ngo z okleyardAzad ‘Suppred
buezi8rol onupals ‘eyans eu ogje
ruyany ppale) eu pepepin Eyew
skindAspod “a1ujojs Az> aroejq eu
pemoNemzol qn| yaoed puan
pemourio] 1 myjemey od pemiipo
amudaysepn ‘U of pudIMEISpO I
2AAZI] 'msv;:u[amvplgm t;){-){a[ I nyeLus op 10s -
S]rouapal 252 "SPOM T ;
lajo p?pupr'zia;:—;z z-p_réz:.:agtﬁm E)]E'p\i‘ nfer0 E:;i}mt ’

feoki06 eyuEPZS T -
eluemolobAzid pew b ooz -

qosods HIUPEPS

‘eusaizag “opeisez 03 ‘o) nysoid od ouemlisAzioNin 2piq

EJSELD Yajemey ouemAIpo wammog ‘muoteyew gnp mosoiatd enuaigoa Hzeyo dzid za
ouezpbziods ppepd anye], ‘sopemn BIFNEP omouNsols 0 omAzdatd apjdnayo ‘auzoews
pmouels AuozaatdAm aziqop e aRimaru Spsesdent eqazil eruRIqoIz o¢] ‘Azproap zag
elsiam pzszogn za) alanas aje ‘oifamoqa)ya e1se1d z ouoiqou [aasazaleu ejezoepedpiyg

ezoyredpid



e

" nzozsnjl eru peyshzaoyim
OpAq PUZOW MWAZD DRIZP Apom
(23108 ourmaop ngaa lbuozewsim

(arye3 op za3 ofarepp ‘twepmposd qajy o
ahzrepodsod arupdzozso Apeisn M ablezsewr ‘misod aisezd m [arosdzaleu
aiudpodsod Apaig npomod z [iumep ouozpal (arumep dyunzopur bye],
2Z 'OWOPEIM® ~ DII0JRULIOJUL BSEM()
‘myjews op wazidayd 1 bjos dblemmerdop ‘myjeurs op uwpzidard zeio
IDSOPILUL Op Ze PAZRILS pSOjET) blos simeadop 1 yezsanAm ‘zazsnp
"dngao buofonjod donzim 1 Zozsnp Auoidoyzoa pepop ‘Mizpaopo wajod
pidoyzor tujaged rjogajd ey ~psoy “IISOMOIUL OP JRMOIOEN ‘0I50Y qn|
qni wpeid m ptanyod [ peiqo dga ea01d m pronjod 1 yeaqo spnga)

|| eluemoljobAzid qosods | eiuemolobAzid gosods

mjews op zidaid 1os -
(6 052) B}SeLl B}1soy -

nmngas By T -
IMIUPEPS

‘aufenpye Aueysizn sez 19nap Yaky-06 goere] m fuesidez Azsmiard oyel Awalepod
pjiorewniopul [aures (a3 po Ajeisoz auesidez eiueuoyim Aqosods eqo az ‘08a) 1ber 7

‘aejgApour jHam enremolofizid gosods arudpal 'uenuz zag
bleysozod pyupepys Bzpemin wiuqopod m [Brusazom e apseuey(p] efezepzid pjel

‘U9 Z1u AUUl [[Ngad 7 SHUPZIPW PU JUPLIEM WIRU Plepod e1opf 31qoy op Awsijzeiop
aluaIal m mopeimim nuazpemodtdazid 1 Amaeian lbudaisop niuemoyydamz og

NNAAD z
equezoep



. i
-

= e i

R 7 e 2. S S
weeweeseeseeseeced 0L
2R BB BE s 8

Msezd edxkisa op
IIMOPO] M
ablewfzn yaqruny
JsopeMmI] 315
eznjpazid sSEZOMOAN
AmerdAzad

AUUL (N[ HIUSOZD
wasezd bleanziop
(21014 op Yamijo z
bmrjo blemayez 1
elofs op
elepepazad

[T AMEIS 1]
8210010 VOV




e i A L et L e v

1 :I.J' :I_
ﬂl' w = = —
: T
i D Ny O e O
| a COL Preeevoereeneeeee:
Tt e ¢ 58 HS 2

LAV
b, lr' r

‘epsudiso op
21mejspo 1 aBlAm Bruanunaez s
e ApE ‘yoeinuiu &F oo (3uw og

"), 0g1 op odauezideu NYELWUS Op |OS -
exiueyard op 2Azopm studaiseu ‘azserq A@iw [suozsns 1os1eb 7 -
eu PAZOJZOA AZ3[RU 310D ‘DY ID{[STMaI 'ﬁlé!u-’ 5339! MS 198 1e6 Z-

JUGRIFZ JEMOULIO] "3ITUE JEPOp
‘Bsew Bypefs eu s1qosdm nueylel z 1ag

solef g -
eias obajeiq obaysnp By | -

eluemoljobAzid qosods qiupep|s

‘ejueIg 18m 22 pismodwg sidazad AulixApen [aziuog -oFanjsuenn! eziepuaey gm
eruciars gz qnp ofanysueiodald eziepuajey] 8m eiudiais St suozpoyaqo (Buppry
(aijsog e ojeims eu siulfofpen) stuzAzozsmoyuiag eu euvzpbzidzad emenog

AjtiwoH
MpwnH



TIY{BLUS O DI[OsO(]
‘auuafaiz tuut qnj yatordizazs Avolonjod

ougolp dklepop Hsa1uszol upepop
uwiAzo od ‘epsewn EyzA} atufEmuama 1
bueyaius az yAzobjod Borem|,

eiuemolobAzid qosods

ojsewl alujenjuama -
NyeLwus op eujualsiz

euul gn) yaso1dAzozs -

m{ews op 105 -

Auejonus pzAy 2 -
nBoiemy BY T -

IMIUPES



oz IAS




——————

S S
Seed ook Ad
[

(1L 8 'S0 AT ' WOLOLD | Haedid pradanimal IHEmred | ¢ ey

eeaday ) Aupjanus fausomy gnj nysomy sblopop Spsndoy bzaims zajumo. 2omojobilzid
puzow qosods Augopod A4 1wt 0i-g zazad 3soppa azozsal msnp wikza od Dozsanuin
azigop oyishzsm | zudard dybw *3pngas buozowspod popop ‘aneydnuz msndoy Apary
"nspzd op nspza po obfpzsanu ‘pisnp 1 2kaykziyg Sasndoy 1 nyuy yzoazdy e-1 Apom
ppunpyzs S'o nzazsny dysoa) pppop aiod vl pAwazed 1 pbusiapo disndpy buozsiy

eiuemojobAzid qosods

BIUSZBLIS Op ZoZsNj] -
nyews op zidaid | |05 -
nYUILLY 14Zz082ZA} 2-| -
Apom pjuepzs g'p -

IINgao By | -
gisndey euozsiy -

MIUPEPIS

LUOYUAWIY Z
eisndey



R KX

o L
‘A’A*A‘A‘-A*J:,-ﬁ
A A AL

"22s(21 FUPOJD M TUP £-T BU JIMEISPO 1 BY10]S 0Fauep(Zs g Prudzaeu oSauuaiuiey op
akzopaad oyisAzs pp 310 | AmerdAzad sblepop ‘Bingas 2 pezssiudm

psofen) pizpnisism ‘wanpbkziv pepzid 1 onis eu pAzopeziy “oyisoy bzsqnul qn) exaord m
pronjod 1 Heiqo anga) ‘peme eu Jonjod 1 yerynidim aziqop a1zpals auojog

eiuemojobAzid gosods

fajo -

nzidaid

zelio obapsjeibue
B|2IZ UBJeIZ O-f -

yoAmoune| 10si| Z-| -
INg@9 G -
1zpajs yaAuojos g'p -

MIUPEPIS

LWoNgAd z
1IZP31S



e

‘ajseuw eu
apngan pAzewspod datuoy| eN myews op azdzsal pmeadogg piew nyodedez ynzs a Aps
‘Juawiow op ‘nunw 0z aulajoy zazad Jemojon apnid euoimeqzod HAq

euuimod esepy niemAm 08a3bzim op pemapm romod Dblezsaiu 381y bpom buunz z
Iy pezsanuz arudiysen] nuiur of Jemo)oS wazer oyIsAZS A\ NyEUIs Op [0S 1

zidaid "yausozo dyserd zazid Lwiusoazid ‘Aqfzi8 auozsns depop remAm demojofez

eiuemolobAzid qosods

nyews op zidaid | |0s -
IINgs2 6 0O} -

etsew 6 00L-06 -

piew B 05e-00¢ -
Apom | G'Z -

nyusozo b Qg -

mogAzib yoAuozsns | G'0 -
obsumAziem
niemim | g'p -

HIUPEPIS

bngan buozews auozseiyo ‘Nziafel wioqals m (ezalnzez
ouemepod 310 'ofezoewl euZoul Jeyjods 09aZsBISIZP PIUP OP YIDREMO]S Meyeusny )

ojezoen

d



g N A Lo 3
o o g B e T i e R
*ﬁ“*ﬁ’:ﬂ-’ﬁ-’* ;l-*ﬁ*#’h‘ﬁ.*‘. £

A A A P

SRR

"BgA[YI PIUEMOTRLUS OP pemAz))
elUaLSAEz op pezsa ‘njosod ‘ojseul pepop ‘oyajul 31s 3abkin1od eu
EMIAN IEZSAWZOT IZIGOP 1 2Pl JPPOP AJZST 0P 'DEMOIOTEZ BRI IMO[O]

eluemolobAzid qosods

NYeLWs op 10S -
eysewl Mzhy 2 -
fauezoeluwaiz

biew %8zf3 ¥ o -
el T -

HIUPEPIS

eqalyd op
o}A1se



RG DG DG G 96 96
Ce e eeceveeeed OB/
250828 HE XK KB

"Malel mjjepop zaq JUBLIEM AZYE] alanns 'WOVMN

nziaper eu wiuoiqorpod wagajyp z pemepod
euzo ‘wapsew yisen() 'opedAzid atu a1s Agaz blezsonu sezd Aed ‘mudo wiAjew eu
pemojofod AEmyD) oya[ur s aokingod eu pem Js0pe) pezsanuim smpepiop wiAza od
'Tjos duiqoipo 1 exfel ‘aybur Jepop BRI OFIUPOJYD BUBPZS O(] "B | 1 pRMo0dR7

eiuemolobAzid qosods

galy2 "Plems 'oysew -
M{eLwWs op 10S -
eyffefz -

ew pjzAy @yseidoy z -
eyaw 13 S't-1 -

DIUPERS

uApng eje
ojA1sen



"wazidard 1 bjos Jimerdo(] yalel s1s 219135 Op ze Jezsalul
1 prjosod ‘eyjlel sepo(q ‘ajseiu eu pdzewspod widzo od ‘oyynmugosp plonjod 1 pAwn azpAy

eiuemolobAzid gosods

nyews op zidaid 1 10s -
mozphi
YyoAzeims b 00£-002 -

o}seuw -
eylel 7 -

IMIUpPeS

AwexAzpAi z
eidAuzser



pgvessievisiiesdd $6 Hd

(6

‘G107 AN 'WOIFOL1D Haedid madaniwan iHpmttedp* vemiy ecaday ) “bzpudliq Az
wasas yodAsod ogpo wmyapmys az (aidap azazsal b ‘niajo Bjspw pu bingas buozmuspod

7 as5af ‘muazim wiAqoys Azid mybzim witojoso m Jnunu g-g 10mojon ‘0banysopM DYIIZIO
LasOy[aIM DZSYDL] ppmouiiofn ‘ppzsaluiim aziqop 'jos ‘b iyzd) -z ‘pylol z-1 popop
pom bupdqz dznb zazid phusiopo oxya] ‘92403 DU IZ119Z ‘MOYDIULLIAZ BY T Y0 IDIG0)

(MjZSnjey auezoeluwalz) JueLiem

“Puruops qnj wiapsew yisenjo orefoq eu”
Hsom A “P1josop 270253l euzow

mjeLs Bl rweysnpy z pAzobjod Azapeu
B102 "3[nqad kuofosed o] ‘ejI1d M
 buolonjod oAzewspod wipred By

JUILLOL BU JLMBISPO
| wapjezpad pedbpAm yzsnioy amo100 'odngp ez a1u Aqe ‘ipziaim eu nopdudpd i od
afimyd bzszngp pemaioiod "pisnp| obinuiloy ‘Spom buojoso ‘eab1od eu byzAj buetumaip
epepim oyser) “pisnpy Bplim szspress wiky ‘piew arzpaq (333m w eiuemoI08
sezopod s Apepedzor amu pysnpy Aqe e buuazsd bykul didsaderz bigons a2 D{eIULIRIZ
211815 "MONRIUUAIZ OP FEPOP [euIyI01y AfeIsmod ey, “erukzoeu drup ey eiqoDys

a1s ejobnAm Aqe ‘S[imip eu Jime1spo dpom buozobsp “a1zed eu pbusipo oppa| n|
Jpom 2|7 ‘auezoeiuz BPejd Bu yel YDeyZ0 0 231e] BU AUZIAI JIZIDZ DRIULIRIZ

eiuemolobAzid qosods

nyjews op zidaid 110s -
fpuuazsd pew 6y T -
moxeluwe|z

YaAmoins B T -

IIUPEP|S




.Moueusnu | MO)]U.[G}

JeIMS ﬁueruu.lodez

EL e L e
aiuopaow emzeu pod ioeme)sal BujeuoiFal M JIMOWPZ PUZOW WIASPZD
U0 ‘meyennualz yakiie) z yasnpy lezpoi 1sal o8azslhisizp prup op bmenod euremdoy

MzsnyeH







TR S N T T R TR R T B e T e P Yo P S e T T T

- e e S o S S
L6 SXXHXXXRK HRL XKL KKK
2RE 2R AU N

e e o N S B P Pl Il

“wagsew wiuordojzos ejod 1wannd ‘wanew

sedfsod satuoy eN “eyajw senupeu Jejpo 1 obusbznog Knuiw €7 eu pAnyfzid 1
wanR[u Jefez ‘s op a4zopwm Keipemy s pronjod atuddjsen “uens nqo z wped
[ayons eu Apzey pdzewg wo &1 psooiazs o pised m stonjod 1 amojjemzon atudaisen
"01se1D anjpejd oblerqerdm frarelel zeio bjos ‘eybuw 2 pezsanwz 1 pEMoI0EN DfETUWSTY

eiuemolobAzid qosods

NYeLWS op |0s -

nino 6 ool -

ejsew B 06-08 -

myew obsuojeiwz 6 0oz -

x| |Ww gog -

eyfef g -

ew 6 oog -
MONEIUWSIZ BY | -

MIUPEPIS

9ZS)0)
aNOYISed



Jnyjznap nloms eqznap alnjinod au e[
myzsn{ mypAt mioy Hd surapng I,

HBumoyd o1 m byzsnl 7 buppsam symardsAzad 31s nu oFazsizisizp eup o
“wmoduioy

ouelidez a0 TweyeUwMz mudfed nuAuemolod z priqo eu ouepel 01sdz Djzsn| by,
“SONYSIW op Jemo108 | Bpom de[eZ 200M()

eiuemolobAzid gosods

epom -
IMIls ‘exiqel suozsns -

MIUPEPIS

jodwioy eje
exzsn(r



N e Do D o
KR KRX VKK RXL RKXL KR
AR 2B AR

52K

auAnAd qny dzoyerewod zeio nirzpzos o Bl Sis poefogzm arusazojods ay
"MB0JE qnj Azoa [PIY1ZP 230M0 ZAIUMOI JEMEPOP PuZow nuemim oSaniel op (WVOvIOd

WD 0| WapoI

JIZPOJSO PUZOLT NTUIZPNISO O NYews op polw -
appaTw Epaqg ze ‘Inuiw of ojoyo BPOM -
zazid pemojod | Bpom Jejez sdom() DIMI|S

eluemolobAzid ‘Pzsnub ‘exjjqel suozsns -
qosods IUPeP!S

eyonr




ezsanuim 'wagsewr wikuoidojzol

sejod daruy BN “UAI{EUL | W2POIU "Wan{aju WAIEIOE Jejez D{[Eqoq aMOoj0n “IUeILn
a1zpaq ze anuil oz-51 zazid myjureysid wiueziden aziqop m 0314 pezazsNpEU

oujom amu Atperg ‘dyoaejq Byew tuedAsod vu pepepin | eIsED DifEMEY JRUIDPO WIAZON]
NG 2eMOULIOJ LDENAI M 1 djazpod mouz D520 bpzey (128520 £ eu dijaizpod oysen
udNseN PRAMSDIAM 0P LMEISPO | 035ER JIgoazor Apom ‘Mnina ‘Azpzaeip ‘pikw g

ejuemolobAzid qosods

ejsewl b ooz -
npojw pfzhy 2 -
eys|w 15 -
nyew 6 oo -
N)}eLws op 10s -
Azpzoip exf3soy T -

nayna B ooz -
Apom15'0 -
IMew By T -

PIUPEPIS

miueuoyim wiuu
aya0n mopeupal ‘Aypgog euzow rexjods zarumes Jedrey] atuons emorupnjod og

1 A1eqogd



o o o i
L8 PlNelsieesieenieees e e
DS RS HE DSBS 5

asnp] znl JoAmo3os op JPpOp | WIAPOIU 7 Yeul JPZsaruond zaj euzojy "eIse op
3ls fezsalm Agaz ‘wanyew yedispod euzowr Ajos eu Aqjeqoq sbinuuo] SyvdOd

"‘Bnged Puozewspod qnj WaseLw SUOZIZSEWO JEMEPO]

- e

"SmPRIW op dkn1od Yxkzim AUojoso PU JEINZIM 3MOI0N)



XX HXIXIXK XXX RIKX KRS
2505 258 A KK HE A

e A St M BB,

‘pjsnpj auznjpod 318njp JemouLIo]
Komajo1s eu zpeq yoesyan Ay '1dotand eu el o1serd ysaiudez 1jos 1 niajo ‘Kpom 'njbw 7

eiuemolobAzid qosods

nyeLus op 10S -
oyfelt -
ojsewl gn) 810 -

Apom exuep|zs T -
Mew by G'o -

MIUPEPIS

nyjad sziod [apzey o 1 yarzp iupazsmod s azyel Bl a1s 1qol 3luaqo
yeupal ‘Bijifip, z euezkimz ajsos emenod 03 ejAq jedrey awons (ausoujod od Brume(y



—

= moyeusny | MONWSF
_jeims Auejuwiodez




Kpom fauunz bosoqt byjarmaru
Jemoneyez miidleu euzopy "ppnid
Apeismod aru Aqge ‘obfezsanu aziqop ‘(dn
nsos ‘Adnz ‘nrem) Amenod bueigim op
Jemepop puzow 3yznidnz Bmo1on
MZIZSN[ 083UEpPOp 1250[1 po AZajez 0] €
‘eydAs pAq rutimod elbuaisisuoy
TI0J0Y 0321S100§Z 0[] dZIAIqGEU

28012 ZP niudo wiiujom pu pAzewg
“wjbur pepop ‘wippied pu 2osndzol ojsepy

ejuemolobAzid gqosods

ifew pzAy 2 -
eisewl zAy € -

IUPEPIS

eyYzewsez
/eyzeidez

Amenod

faurergAm op sepop ‘opsewr dosndzor
ZATUMOI PUZOIN “1RMIS BU dhzewspod 1
Msoy uqorp m ytoryod suruog
eluemolobAzid qosods

nXeLws op 10S -
IjAems -

o}sew -

MIUPEPIS

e1Ssew




10438 nqo z pAzews 1 spied buezidzol
BU JEMAlEU B [aydoy)) Auejanwus [anjpezl
alduagsAsuoy a1 euuimod esewn pmo10n)

‘Apom pepop e1s38 vz azplim esewl (azs( “pemopus)qz
PUZOUI D50[]) "DEZSAIWAM AZIqop “Yaueafeur 1 zidad ‘Jos ‘Syjeu ‘olel pepogy



R Do DG D6 oo 96
020207010709 °02020°0 7076100697
S IR D D HE B

oserd zazad sbusidazad yausozd 931 BU 2921197 HINGID DEIUWIDIZ JURIGO ‘IMOING

eiuemolobAzid qosods

e|uszews
op 2ajews gn fejo -
nyews op zidaid 110s -
myjuesafew pzhy z -
myjews op [2281m

gn) NYusozo pjgez -2 -
a|ngao 2-1 -

IMyezadniy pew B 002-04T -
oMlel z-1 moyeiuwaiz 6y 1-

HIUPEPIS

"Djrusa oy ey aueuz edkleunuodAizad
siuzafpye) wapk8im aje Auzhzazsmoquiaty 2 Yok ep eabjlun odat emzep) jediey
aruons amopniod od aeyiods euzow nweyeuwaz widye) z awenod Ewexar)



MONBUSNY | MOYWST
25 Jeims Auejuwiodez

J— e 3
B B S e A 8 B B PP




X IS P E KK PN K K R

e G e
*'&'mll_m'g 08 id

‘wAmoudnis wansemy|

N Wa120 ‘bjos mjews op yimerdop |
pezsaTAM oyisAzsm wiAzo od ‘yzeuisez
Jgosy ‘semoiodez ‘Yaey 2o yalgnid o
ADIE) BU J2ZNAZ | JEIGO Mannlg

eiuemolobAzid qosods

nyeLws
op 3920 | zidaid 10s -
ImnIg By T -

MIUpeps

eyuelad.iey

10]0y A1ojz Bu uo1s nqe z Azews |

(510 Astiod eu psepy paejd anje],
‘eamusolAm oBaumouod op 21mMPISOZ 1
R0 PRAM Bxjuepjzg 'wd € ysoqnad

eu 3 pemoyjemzor widzd od ‘Hbusosim
NJSLID JI[OMZO] "0ISEL) AP J1qo1im 1
exjfef ‘azpzoap Jos ‘ajo bw sepop
eyaju o8apeisozod o "eaamusolim op
Pumelsoz atuddiseu e ‘Azpzoip 1 naynd
‘exaju tuiqoapo z pemojoBizid azpzoac]

eiuemolobAzid gosods

nipnd nnjno 6 oG -
BlUSZELWS Op J8|ewWs -
NMELs op [0S -
eluedAspod op eyew -
ojlel | -

Bje|W | G'0 -
nisjo »zA; ¢ -
niyno 6 g -

Blew By | -

PIUPEPIS

91da.y



‘nuso
wiAujom eu pemood | pjgkjod

faru eu 24zojod ‘ajngas adzewspoy nyeLs op z1daid 1 105 -
‘Asndey asi retupdey ottt

ezsatiAm oyisizsm ‘zAy azred A9mg 9=
e AUBMOIOEN ‘I]Ng JUoZOoUIEl T'IZﬁ.l E)I L-
sepog] tuwemerdizid zeao waplel HB[E[Q =
Z PPZSIIUTAM 1 DI[IIUWIZ OS5I I1ISI] nngea2 5}' T~
auemoioin ablemnsn omoiudols Nnojews 5)[ G0 -
"1DS01EI M 2EMO010E D15ndey oﬁauo]auu E‘Sé!u.l ﬁ)l G'G -

Aisndey 6 St -
MIUPEP|S

eluemolobAzid
qosods

pusanuzag emAyewiaie zanimor alndaysim aje 'WasdIW Z JUOIGOL 0)S2ZD MO EUSTY )

AjgnioH



Y

e e T Ve Ve Vi
:c:&:&:4-:43:4»:!:&:9&:4?.&4:¢:o:da 8. ‘Id
XU AR HR NN,

g

tudogs ogt azimeadwa) m 031 Inuiw of Yo eu eureyaid op a4zopp

EymAdngod pAppeu 1 Ajsndey wupsi) azozsaf phniAzad oxyisdzs py Amojod op euozinuez
ejdq moyqbod emysien eruzeyso Aqaz el Bpom peez ‘piqejod pAzom ousen Aoy eu
‘iupst| rwdersozod pAzopqo eyuted pjoq 1 oup amojod znl kpaq ApH ‘ByqEjod m

pelimz J50fed e eYpols op pelimz elosy bjog “zstef pepepieu Lisndey a1os1] eN

"ei2s1] mjpbzood Azad

5970 bpeiqnadz JronjAm 1 pAzopo szsleupeyleu 31 -a1s1] suozieds peSboAm njeutod 1
a1sndey Jnzam ‘apom pemojeiez nyured wpjRm \ qejs Jtonjim Asndey 7

eluemolobAzid qosods

dseUL BU
a[ngao phzewspod a.:ﬂum[ BN TIYELLS Op BIUSZRWISPO d
azazsal pimesdogq “pieur nypedez ynzo
a1u ApE ‘jusuiow op Jnunu oz aulajoy Op J2jeuls gnj !-310 -
z9z3d Jemo100) aprid euoimeqzod myjews op zidaid 110s -
2Aq eumimod esepy ‘pezsanuAm D)I!‘Er T-

awupkziod 1 yausozd AjorusoAm oUusozo -
Jepop ‘nyews op pimerdop ‘Kzseq op aNged z -
pepop oyisfzspy ‘nafews gnj nizjo eu
ahzewspod dngao tuolonyod ouqoig]
2eM0308n | ijosod ‘Epom Jepez Szsey

[Buuaiwzoal
Azsey pjuepzs £-2 -
eisndey T -

nzsie}

eiuemolobAzid gosods PRUPEPIS




v -:;-._Moqeusnu | MO)ILI.IB',]

s -_-_-_-mmsﬁumumadez

DqEjed apjsueneiadam eu sidozad yonjsiel uep rpiogEm i

plelgitelN




ssvesiesieiiend 9, d

S dnbtelebininilets el dodal ibeieinintleiilahnninieinludlatabinininbintdeieualntol il

"bingao 1 Wajsew JISeno satuoy ey ‘yoziamm eu budjdim ze ‘arzpos [buojoso m
2BM0100) "W S X T yorrermiim 0 3orsoid eu pronfod ‘w1 250qnil eu pemodfemzoa
OISEL) "03SeD 318 DRI JIqoIAm 1 b '[os "ejfel Jepo(] *sIUEZ0 SB[ 1
al aeaqo arudmseu ‘budLiso ze ‘peyazood 1 oeyIeNs M demoj08N PEILWALY

eiuemolobAzid qosods

NYeLWs op |os -
IINga2 b O -
ejsew 6 ool -
eyfel ¢ -

bew By 6°0 -
moyeluwusiz By | -

AIUPEPLS

¥lUz]pgo suels
- Mjsoyoy



9 s EZ2s 5

.E- .‘i

D 'Sror ‘A ‘WOKOLD L nepdus mxademwar iwnihnpodp* spmny peada] ) opusoyard m
ountng oy ruAuozpwspod 1 uAupigo wajod p yampmpuni m iudupmojobn
nuDyDIUWaZ ogjo aaund nupymunuaiz iwdunmojob z ouozpal 33sndoy byny ‘zidaid 1 jos
Kmoanny 251 pppop saey by “bybw zoao bingss z wapos wiuozpwspod Jimpidnz Wajo
anmojali | bpom popoz ‘(puspmy 14qz 3saf jazal) plwazad dbusiopo dzsndoy buozsiy

JueLeN



>,

KRS
50 HE 2

Py 2 bueganus ssoped siqpoyd 2imendog

euuszsd
Byew aiujenjusme -
BUE]SILUS eUSEMY -
nxews op zidaid 110s -
BIUSZBeLIS Op Z2ZSN}] -
NNga2d By T -
"NZIZSN]) esndey BZaIMS -
e Bneeo z wazel phzewispod 1 ougoap
210130 "SI Op JeM0108n disndey| !)1 ! UDE})[S

eiuemolobAzid qosods




— _"‘-L-:

Mgnieusnu 1 moxmaq |

;e;msjumumodez i

euezewsez
eIsnadey




..........................................................

: R
2S 2588 A A B

e S N AR NN T B PP

‘BmQas 1 wen{Z0q WAUOZEWS JISER{0 J50]8 3910 BN WD
I A2Tupads o DNy el Jemoutiog eised 7 mui ol eu playAzid 1 bybw pedisod ‘pom
32013 JBlEIMEISOZ JIZPADPO NIUEMOI0EN 0 AZpom [3U0[oso M Jemo1oin DietuuRIz

eiuemolobAzid qosods

NYeLWS op [0S -
Inge2 6 057 -
nyzooq B oGl -

Mew b p§e -
moyeluwaiz by z -

IUPEPIS

“[asorupnjod a1uons od MOYRIUAIZ Z BlS1am BMPYAD O],

(Anb
9A0YeIUWIDIZ)
Mpeizg



L L E;AMEF T e T
. Pcs X L ok T

‘Ajeipemy
azsy3im eu pronjod niuszoaidn of ~duizpoed zazid 5,081 azanjeladuway m aaud 1 dyoeg
eu pejAm ezsanuAm oxpsAzspy AmerdAzad 1eylel ‘jos ‘opbw oepo pusoza 1 angao

‘EILULLITE ANO0INS DIZIIAZ OUQOI(] '32se]q PU 0F dAzojzol | Yazooq dhzewspod miaidley

eluemojobAzid gosods

nyuILy

obauojsiw ‘myjuesslew

‘nzidaid obaulezo
obsuojeiw b | od -
IINga2 b Qg -
myzoog B oQ| -
nyusozo 6 G| -

jos b 67 -

exlel z-) -

new B 0gz -
MmoNeluwsIz By ¢ -

MIUPEPIS

Yluesdal)
196Nn0H



............................................ e

: - reya . - i
ssvenisisiieed 0L d

e O T T

dnbielebininilets il dodek ibnieieimtleiilahinninieinludlatubinininbintdeieualntol il

nyews op 10s -

“wajseL nnina e1dAzozs -
auemotewsod pemepogd ‘uoas ngo z uared nos E)fgﬂ} }
fayans eu 231 wid 1 goqnad o yaoed eu fauozozskzoo

Jemopemzol 1 bjbw sedispod Apzey :

“Iypemey azsfamiw eu piaizpod 1 yjapem Apos pjzAy epyseyd z -
JEMOULION B3SEID Z 2IUdISEN DIMIP BU few B T -
JIMBISPO AMOJ0F) "015812 525 JAqzaiu NIJa{1T -
21Go1AM 1 peZSITIIAM D{IUPLRS 3115425 A4
MIUpEP|S

eiuemolobAzid qosods

auqopod srueuoyAm ZeI10 D{IUPER]S apMIDIUMIZEL M ADIUIZOT
o Aywizpn atmzed o moyeizold yupaimodpo alarust erupnjod z moyeusny

MMWAzZPY

“Wazozsn zeio buriops buoidojzos Mews op 10s -
PIISELIO 1 JIZPAOP() "INUIL 0T JEMOION) Apom gn) exa)w jw 052 -
‘apoMm bobzam ‘buojoso eu yeonzipn fauusiwzaal
PSUP Yanjst|s YaAzsiasizp perzsy eu /Tomozel plew 63 G'0 -
al obfezozsepds "oy Jemounion wiAzs od g v
‘018812 piqotez Apom qn| exaui | pieur 7 Miupepis

eluemolobAzid qosods

Moe1do



uolEy e
15af Auemood 2101y M "dpom dijosod

[BILU30UI N BISET) OP PEPOP LUZOUI [05

"JZPOM [FUO[OSO M JeMOI08 LoTeyey

‘wannd Auedisod

O POJs eu og[e nuesremys wiunozseo
‘wiasas wiiperq z ouozpal Auolonjod
farqnal 1aj0y 7 “wanau gnj wajosol

z 215 alepod 015370 uoteyew pje 18oiard
el B)seD z yel aiuqopod ‘eyefed azsejq

eu 2ardn euzouw uoIey e PU BISELD 7




_‘3 89 1d

‘zassed apjuan eu waod owidop e
Ased eu saardieu prony Bybw sbindAspod
‘adnap eu oupal qn| omisiem pepeps
o01se apudsapod ‘auemojemzoy

‘el nufures ouviqeiez o3seld siam lhzsiedoq

‘opyasapod o1sen Aqgaz 'seza snfel eu dumeispo oxasfzsm atudsep] Apzey

Awa(moppem oxuala 1 moxpemey yodzslaiuw ey eu fwija1zp 2101y ‘0isen auzofise

1 2qpejd ‘aprem) asop ojzsdim Agaz el bpom z jbuw a1qorez Aorujols eu Ny 20STUE A

eiuemolobAzid qosods

BpOM -
e)felE-2 -
iyews By S'0 -

HIUPEPS




T o MOYRUSNY | MOYWAY
jeims Aueiuwiodez

e 'Vv" ""TT Ry "vv "v‘v"
RRHXHR KK XIHRX




7e1 azazsal euzow datuoy ey ‘wazidad If@fﬁiﬁfﬁfﬁf&; 99 -I d
1 bjos ‘Biotw owmerdop ‘moseiumeiz OO0 OO SO SO S0 S5O
LAuoZpNISAm Op pepO(] MZIZSNE U
uAIUNIZ | Hs0Y Buqoip s plonjed

L peiqo dnga) 'Przpmisip wanjzonp nyeLws
INPN AUPER[OP [ JIZPIDP() "NZPOM op A MOJ0IZ zidaid 1 105 -
[2u0[os0 M JEMOI05N ‘JEIGO DIETUWIINT : S
PlSilW BZaims gn) euozsns -
nzs.Jej} aiuemoljobAzid eluazewspod

op @10 gm ojsew -
a|ngso £-2 -

(zepazids
moyeluwaiz 6 G'o -

eu lemoj 3Aq o}

wAj} ezod e ‘apiem) JAqz
ouo ais aleys 03 zezad
zemaluod yalel Bossid
Bu ejseid op slepop

Zslej eu pjiupeps

‘edukpdim njuswow po niufo wiAujom
alu uhpzeb a181m U JNUILT -7 OJOY0 IZPOM [SUO[0SO
feisizp 1 el 'faiumep) M pEMO0N) ‘Deidarz stupepop 1 ausizpeu
ovlel aiuenjuamsa - pepepieu yazkny Azoukpalod ey ‘ppzbiy
nyeLs op 10S - Exuepzs semeniim ‘Bybur obind4spod

nfa1o qn) ejsew KIIU0)8 qN] J1DR[ BU JPMONEM OXUID

oisen audaysen “epzoodpoe Agaz anunu

obauoldojzol pjzA} 2-T - Shofeu It;imia gwnfsp‘nqg Az
Apom Bsew bypefd arjoupal eu psarutvz ofel

[@oki0b exuepzs T - AUTENIUDMS | ZDZSN) Jepop atudaisen]
ew 5)| q'o - IS iy ADIU[03s Bu o1seL) Skleigeiez

apom babiod ‘buojoso pem bW og
ojseld eu bjiupe
Lt PIUPEPIS ejseld aiuemolobAzid

wojelw |
Aweriadwoy z
Ayo.iad




& ey o

SETR X ST Sz S
-Id Go | Eom XX :¢§m;@;@;‘:

O

e remys | buniogs
IZ GMONZEIMOGO OUOJS PU SEZ ‘AUBIaNUS WADHEPOP Z alny{euls 3Z1qop ;jpo}s eu elsiagy

‘wazazsnfl yejod ‘Ziapey eu phzojdm Bmoyezpad byzAg Apom [Buunz op FRAm yoenuiw
D] 04 Yaikzim Bu JeInZim 18odaid amoon "apom pemojobez | pjosod myuies gy




‘1joq seidajz | zsie)
Amoias oepepieu exjoy Byuep|zs auclonjAm BN IEMON[EMZOI ONUIEY (ISPID 3MOJ0N)



‘ojpzaodpo Aqe ‘duizpod
U JIMBISPO W0 ] "0ISEID piqoiez 1 oylel ‘wiazozsn)) z apom Jepep ‘peisazid by

eiuemolobAzid qosods



nos e3zAy T -

Auuew Azsey pjzA} €-2 -
efel z-1 -

nbouemi by 0 -

Zslel} fsUO}S eu Hiupep|s

nNo MzAy -2 -
Auuew Azsey 14zA} €-2 -
exlel2-1 -

nbBosemi 63 G'0 -

Zsle} IMPO}s eu HIUPePS

N}ews op 10s -
nfejo gnj eysewl pjzA} £-2 -
Apom feiuzan pjuepizs 2-1 -
oyfel T -

ew By §'o -

O1SE10 BU HIUPEPS

‘OUOJS BU 7210 03po]s eu
- ypejueirem yaimomelspod ypomp m ouemdmolofizid 015920 watas wiielq z ot



P :
ORI XX

el ~

L R N
“ﬁ-&-‘"m*:r
T

WOJAS 0Z
Ayo.uad




imidlalsbivisinleininbtnlelaiadehidniel

‘log prdayz | ppmils

z-1 phzojod eypeld oFapzey yapois N
“bjuepyzs pjzén] pewnim gnj Ajeipemy
PEMEDAM | 0SEID OUIID PEMOY [EMZOY

“21zpaopo wizd od nums

S1-o1  eu mmeIspo ‘Bpom bydai sepez
pymIfs izsie] pemonoizad aisezakzpanu gy
By 214njkzid Sjuwyd

BU AWPIMPISPO 015813 aM0101) "oy fef
2epop egazI) ‘Bzsprem) AwRdyd azal
'035R10 J1qordm 1jos 1 nlaje ‘Kpom ‘pibw 7

eluemoljobAzid qosods

o,

o, "'Amjv S £ o
KX XXX RIK XXX RIKX XK
2505 258 A6 2588 S B

TUWIRJSPUT JUOTIZSPUID JEMEPO]
nuri € yo pemolon apom tuojosod
‘bobzam B pEONZIM 1B0431d amoion

oxlel sinenjuams -

nyews op 10s -

ojsewl gn o -

Apom juepjzs -z -
walsad zaq

yamns yasAuozsns B S0 -

Iew 6 S'o -

HIUPEPIS

LWOMIAIS

LouazZsns
oz Ayouad



Td 66 PBetsssteresee
5C DE BE 2L &

i

_ Aueiaiulg
wanpepop z bimjews aziqo(] "wenn sedised ‘uragsew sejod ‘ziajel eu ddzopdm
‘emoxezpan ByzAf oA Inut £ op & po pemo108 e1seLD 1050gNIE ZR10 [PSOy[PLM

U1 po 1350uzZalez A\ Tosand amoiod peonzim 1 dpom Buojesod semolofez mojured ay




. T S ‘m.hm,.miv
l 2R l‘,I‘L




=, T e e
Td LG B saisussss

&

S BEAE K BE 2

e
pdajz 1 ejeur ‘eznp ‘ejeur :psoulajoy m pAUIRZD £ od pepepjeu yaoerd pie) Apzey ey




A
juepyzs semenyim wizo od ‘Demoyemzor oyuap af Azajeu ‘atuzaodpoe oisen Apary



‘wanyn al pedisod
Kzaareyshpn "ukzal z zsre; Amodomo
semorofizid euzow asezofzpdnu p

“3UZpod 0joxo eu Adiujols

e mpdnjdzad bletweisozod mysoad

od it 'mmoepo| op al bletmeism
AZIODIRIN “31[0) qn| 91305 P1sizo m
agaiumo ojazaodpo Age ‘oimersozod 1
01SR1D JKOIAM [D§01ed 7



‘eqoznod exelisal ijazal ‘Apomazozsal zeso oy el sklepop
eyzd) Buetumaap pezsanuez 1 wagsew z Apom [aob108 ayuepizs ‘b peddsm pysiw o)

eluemolobAzid gosods

NXews op 10s -

nf@jo gnj eysew 1}zA} £-z -
Apom eokiob

uepzs S1-1 -

ojfelt -
1w By 9'0 -

IUPEP|S




—mm

== MO)RUSNY | MOYW}
2K DI I PRI IR IH K KRR o < ' |
SRR AR HEAE R Jeims Auejuwodez

= O 1 U . A~ 5~ = 5,

MOUIDP YOD[IEUSTL N3IM IeYIIZIS
pod (esizp op buemlysAzionim 3umydaoas Awalepod (aziuoyg -alnojews 1 ezpmeads
a1s (aidayleu a10p) ‘oysen eu sidazad AuemoyApjeidim (oms ewr iudpodsod epzey

ey Ayoiad




LT

2R 2588 8 B 2K 2R

o0 gt g

('8 2 ‘5107 ‘AT 'WONOLID

* Haed i pigdaiwa THMImHTRd ¢ emuy eeaday ) | nuopy yamoasy pu ogpp Ajsndoy
fazaims az yoniasiy pu wiAmogagyo naatd m ypyard pyununpung aiuzdzozsmoyway pN"
Brudp Azo Suyno as Ippop puzowr Aspul (AUbZoDILAIZ

op 30y3 sopy 1153f waspw ogpp humaius az osaf ‘yovuodds ngo od JAzows 1 walajo
wikupzibzos z sfagnd ou byzdy psopy 0isnia aunmoioblzid yoy, dvzsanudm aupbziod
o)iskzsm 1 b yzdy z-1 ‘oy/bl J0s Jppop ‘33uD] DU J3ZAIAZ DYDINLLIALZ AUDIGO IMOING

(Moeld suezoeluwalz - Hjuepnpueq) ;Jueex

‘Wajseul N wWaln ‘burlaius az pgemepod
‘Hos ngo z pAzews 1 drujayed buezidzod eu byzAj psepy dsew bmojon pezsarwin
azaqop ‘zadaid 1 jos ‘ybw ‘oylel pepop ‘aa1e] PU 0821197 D{EILLUSIZ PUEIQO IMOING

eiuemolobAzid gosods

elUsSZeWS
op 2ajews gnj [e1o -
nyewus op zidaid 170s -
leuuazsd pjew zAy 2 -

oyfelt -
moeluwsiz By T -

HIUPEPIS

Auennpueg
/Auenadwoy
Aoeld



P i o L
LG Pieieieesiaieeieseeeiseleied
D B85 5588 B8 - B 558

e PSR B S

‘byzewsez adnz yimeldez asuoy ey buysiwz
D{EILIUIDIZ ZE NSEZD 0p PEM0108 dsoje)) ‘wwzidard zeio kjos simerdo(g Apom s
(aoklmod op sanzam wikzd od Byisoy M otoryod | riqo BRI BPoM dejez yauiury

eluemolobAzid qosods
mjews op zidaid 110s -

M{UILL uaielz 14zA} 2-1 -
IMeluwsIz -2 -

ruemAm gn Apom 9T -
Miupep|s

eMmoyuAwu
ednz



G DG Do oG G G
0702070070970 0102070766 06797
AR B 2R HE A

("6 '3 'S10% ‘AN ‘WOIOLD | Meedid mroamwar umuited ] wemmy] eeada )
TaeMAM op pepop 1 anpod ‘Yemolodez wajod ‘Uzpod ey eu pAZIoUel olupazidn
eqazI} 3jose] 1 yaoad oqjh1 Amomerspod el s[e) 31s 3(n108 bjose) | WAYI0IE Z Zsamar]

(ejosey | Wway204b z zsama) 2 Juenem

("6 "2 *S10z ‘WA ‘WOLKOLID | Heedio
pEEnINaL HYrred | ¢ ‘aemuy eeaday ) moquiuny ayzd} Eiserdoy oepop eluemojod
mfibzaod eu 5z ‘W) z uerem upazidod yel el Jemo08 WaD{uy| 2 Z5amar]

(LWIBDUILY Z ZSaMaT) 12 JUeLIe/

("6 2 ‘S0z

‘A1A] WOLOLD L uaedis pasapwar mwiared [ * aetmiry exadag) Ausjanus
[ausemy Depop BPUZOW YZPUISEZ 1sPIuey demorodfod azozsal dpimyp 1 zidaid Amome;
251] 2Epo(] Adnz op yepm SpPpnid ojdq au Age Dezsaruazid ‘Bpom gnj waaemAm
przpesmoadzol ‘plew ayzA] 1 pepop ‘BangEo adzewspod ajseu BN DEIUWDIL DjjEMeY

M auolonjod yepop wimod ‘Syzsnnaid tepmatdieur Jemolod azpom Buojoso Ay

(euezoeluwaiz ednz - zsama) T JueLeH

‘Aueianus [ausemy quepyzs 1 oAl pepop Amenod uozpbzilzad

}e) Op BUZOUW HNGad 2aq | D{ZRWISeZ Zaq adnz 3$alz Awaoys Apd iy viOd

‘Bngan

eueyaisod ouqoip buozewspod adnz Jimerdez euzour mjewis  prremoseIpod” g
‘pyzsnagaid ipeu pedisod waeped pazig “uwazadad

1 bjos sbleimeadop ‘Jemolofod azozsal Sy yapnus ojdq a1u Agaz ‘sezsaiuizod
aziqop 1 pAzobjod oyisAzsm arudaisen miojoy oFateruma [ oFajoz erueysizn

op wapsew z ayew Jrzpemordzor ruppred eu yzewsez o1qoaz asezoAzpanu gy
AeM0108Z01 31U IyEILUILAIZ

315 Aq ‘oblezesmn ‘wdmorne] WIS "WHS[RISUR WI[AIZ Z WIZRI AZPom [3uojoso
oa] m pemojobpog “mpisoy M dtonjod 1 bpom Bakio8 odzieds ‘afum ‘Deiqo pjeruuLy

eiuemolobAzid qosods



e}sew zhy eznp z -
Dew »zAy ejeidoy € -

e)jzeidez

mjews op zidaid 110s -
e|INges T -
obaulezd
nzidaid ua.eiz g-g -
obapisiaibue
eloIZ uaieiz §-% -
amoine)] alos| £-2 -
MmoMeuwa)z g ~
Apom 1 €-2 -

IMIUPEPAS

wioyMzeadez oz
euerLadwo
ednz

- ZSOMOT




(£ 3 ‘CroT WAT ‘WOIYOLD | nepdiud piesealr

nithnpnd] * womny peaday ) uduozoard gng nulupmolob nupypiuwarz wukpdat

z  oft 3is oppol nysod spzapod b fodvu oyl cupmAysizioydm snm aiuzdzozsmoyLag by
‘opmouynood dysoag i pdzadaidod Kpom [aupmojobazid

anpop Ausomy 14z 153l ijazaf “oyis 2153h zazad pzpasazid (sndvy buozsty z nyos iy

LU PIULLDIZ LDEIMPUNLL M
rduozoand z Jemepo Ausemy
atuprjos pAq uatuimod aep) “wazidad

| bjos oimerdop psojesy Adnz op sepop
13]seul eU 030§z eu ddzewspod 'pysed
auqoap m prosyod angad (kpom [uuz
BIF0[1 BY[PIMITU DHZPLISEZ JRMO)IRYRZ
maadieu euzowr) nypnad Apeismod ara Aqe
e sblezsai ‘naem op HEPOC] NIOJOY
08315100}z 0¥Ya| aZIdIqeU ZB ‘DAZRUIS
apmy zazid 1 wibw pepop ‘upared

el psndzol ojsel 1472 ‘SyzZeusez

ey aiqoaz amdaysen AmerdAzad
aepog] Ksndey [Buozsiy 2 yos |
AumAzrem uormng pemorafez maardlen]

ejuemoljobAzid qosods

JueLes

e pzAy z -
eysewl I4zA3 € -

ejzewsez

nyeLus

op zidaid | 10s -
ejsew eqzAy T -
anges g -

ULy eyzoaziy T -
obapisiaibue

eleIZ Maualeiz g -

amo.ine] pjisi) € -

obaumAzrem nuonng |t -
Asndey

[BUOZSIH ZNHOS | T -

IUPES

‘WAMOUNZ 1520 M euemepod [aasazalen eysuisna ednz eulfodpes]



O BUSI‘I IMQ w3
aer:w;qr:ﬂm:*:e:ﬁ&:ﬂv:;ﬁﬁr - M )| - & b} 1’ :

< jeIms. &umuu_lod}?z

Aisndey
[ouazsAy z

Y ueLIRA\ /1e/\




. |
e Teed v 1

o

Bt R R AR A

‘wiazadard 1 kjos pimeadop ‘przsnagaid

byyeu pedisod Duejanus yepop datucy eN WAnolopiod waenuaduoy Ajsel

eu urdvozewsazid qn nuresoprod o3s zazad nudresazad 1 apsew pu nuAuozewsn
[arusazom z pAzokjod 'ardnz m Jimersoz 1 ox3soy buqoip m ayzsniaid e ‘pyrerey

M pronjod mayarew afe HB(Am euzow niwemoiodn od dmga) nui oz azazsal
muSo wAujom eu pemolos 1241 pedAspy uma S1 Yo uazadaid 1 wmyspEiEue wapaz
‘wAMoIne| WBsi| Z ajosol eu gny 21zpom [auojoso o] m emAziesm yemojodpoy

eiuemolobAzid gqosods

nyews op zidaid 110s -
Auejaiws
fausemy exuepzs T -
obaibnp nzA1 ejuepzs T -
obausezo nzida|d uaieiz g -
obanysiaibue
gloIZ usieiz § -
amoine] a1osn € -
(b oot) obamolopiwod
NIeJjuUS2uUoy HI0}s
Ayew oqe molopjwod
yoAyezifop 9 -
e|nges T -
‘ezsniiaid T -
‘DiMmaydJewl Z -
Apom € -

IUPEIS

eusemy JAqz

JIZpaq a1y 1 ysoupoie] Bsiz ednz az ‘imerds ofamoroprwod nispazad /menuasuoy
qn| motopiod suszewsazig ‘emoyiapy ‘e1sad adsop 15al emenod nueulzrel z wazed
nzAr atemolod zazig ‘aizp zazad eueign] aujodazozs - ednz eumizod ozpieq o3 153



WwozAl z
olopiwod
ednz




Jimerdop aaiuoy ey

‘pemo108n aziqop ‘wimo[ngsa wiasos Jnsaiey SIS0y Buqoip m aﬁugmqnd MU
pepop ‘Bl rjosod ‘exponu smmerd znl 31zpaq emoyzobns puisos Apn BIMIZI0S | 37SEY
aepop [Buzog 21zpom [uunz m oemojodn djose] | yazsoas Auozooweu zeso Adwn

eiuemojobAzid qosods

nyeuws op |os -
nisjo MzA; ¢ -
nyusoza b goz -
Iing@2 6 00g -
Azsey b QO¢ -

nyzsotb b gog -
Aoimezoos b opg -

llosey 6 0o¢ -
Miupep|s

eyMAanod
CAOX]SIH



Y Peleniiowsieseieesienes
A E 22U UK

‘(1 2 'StoT WAT 'WOIIOLLD

' napdud piadspovar Hnthnppd[ " ‘xpmmyy peada] ) 1ypmoy pu wduoloasyod 1 nudunigo
wayod v oy oItz Yoy mpunw s iwluomojob z ouozpal atzomazid afy (yalof |
v z widupmdmojoblzid ) wanoinypul WAMOWOP Z oLOZPal JOS0L 2IUZAZIZSMONLLIT DN
‘Arazpob - Aupmogob okg uannmod uonng ~angad Syzsnaiaid ‘maydioul dppogy dyjosod
Apom laupojya dyzdj obaiu op ppopm 1 Auimownzs byzk) abipz ‘fomojoh 3is a12pdq uoyng
Apny Aysdzoouzazad 1 {uozipmpu szigop azpdg oyjhs Apazm awuymyyap sardiy uaiuimod
uoyng ‘brosay 2 os3nu piupMoioh op smnisou niukzapy WAIMI0 M mubo wigogs oy

ueLe/M

Yoempunu m (ezafmzez auemolod Djeruaz

ob(epop wasez ‘Wwagajyd z osaiw ouqoso ats epel njosos ofanyel 7z odazslsisizp elup o(g

‘ojuremma eu iwAuofonjod qnj nudped rueyennaz z j0sor AMo1od JEMEpo ]
DRILLAIZ JURIGO JEMOIOEN OUGOS()



N R e T vv'
A'A*I‘I A"‘J.‘L'.ﬂ.k
A.TA.L".LA*‘. ik

moxeluwaiz By T -
nyeLws op 10s -
eINgad T -

nzidaid obausezo uaieiz § -

‘mzsnayard Spjeu depop daoy BN
‘Aqeznod s1zer s o1osop 1 9ng=2 niudo
gn| 3zZse|q BU Puoedo Jepo(] PUIMOUINZS
aujeniuama gpesmod sbfeogz

DUIZPOS eY|Df NIUH0 WIAfeL eu MO0
‘Amerdizid 1 emdziem aueiqo delepop
‘bpom butuiz Je[ez — SO Z 1eMAM DIGOIZ

eiuemojobAzid qosods

obapsieibue
eleiz uateiz §- -
amoine] a1osn € -
eyzsnyald 'maydlew -
Apom1 € -

yosAmozidaim

M YyoAsmorom
‘yoiueseq 12soy 63 §'1-1 -

AIUPEPS



s MOYEUSNY | MOY WY
2<. 2= jeims Aueiuwodez

}Isoy




v‘m.-

O o Aty - M
20360705 i‘lr'#‘:ﬁ.ﬁ RRTHRK
X QDR QUK

yaeyInpunur
M mrAuemolod meyeuwaz z aulisdpen ouemepog “bueianus busemy
Z  bybuw posobez puzop tojews op aumerdAzid mopusozd bz £-T pPusHm naemim
o] “juezs 322759l pejop Ausemy ofeur 21Zpaq 1[azal ‘nsemyez nuepjzs

£-T pejop NyIbzIm O(] “WAMOINE| WIS 1 Wiys|arEue walaiz # Apom Ani| T semojoliey

1DA1asan] eiueuoyAm qosods



FIMOPO] M JEWAZL | eXl0fs op pejazid ‘Hzed

zazad yizpanazid mypedez widuwalizid o Ausemy owpaimodpo arzpaq semyez zseu zn|
ApD ‘uaizp 1#nap 03 psouufzo 53 pezieimod | pezsajiez Hsopea aupeziod warzp € ep
uaizpAl eu sl ajdan m imeispo 1 Byzoaians pAnydzad ysope)) “elbeiuauniz) ejdzsna
{aoqdzs Aqe '08amozel RO SLD0 JEPOP ZIIUMOI BUZOJY "YIUSDZD ZE10 anys[1due
S[A1Z ‘amoine| a1asi] dbleonziop ‘Epom biuja) pe(ez | Bkl 7 JRZSINUZ SURISMO D)1R}]

nsemyez ejuemojobAzid qosods

[eiuya) Apom | € -

[auuszsd pew exuepzs | -
oBanps|aibue ejalz ¢ -
amoJine| 108l £-Z -

NYUS0ZD MONQEZ 9-1 -
yoAueismo moxerd By g'p -

seMiezZ eu Djiupep|s

el1oA1oso)



ablezsanu

aldb Anupw € azazsal pemojodod
asoe)) ‘nremdm dis o8aok(nyos op

JEPOp 1 FtuelaIs m pzpesordzor sk
emojodez wAz: od fjos NdAzozs sepop
arufeniuama Hrzpojsod ‘warempo z exjgel
aueazid pkzobjog -outs zazad pazaiazad
eyjqel auemolodzor e yemalin au afe
‘Sizpasazad tempO) ';wpeﬂzm ats buzoez
ZE JIZPOM M PEMOIOFN 330M () 'FUZIILOY
150f a1u 0} 20t ‘epzeud phzbipin

Ze10 pjueimy eu sronpjod DAwn exjge|

eiuemolobAzid gosods

(18 S10T AAT ‘WOLOLD

: nepdw peoswar iHminpody *

spmnyf peada] ) -Syupzomiys 1 Syupzozsnil
apmorobizid puzow gosods wns uag A4
WAGA[YD "NUDYDIULUIIZ Z 353

UALYND PUPOP NYDLIS O

‘2pMOojobinz oyya) 1 mybzim

op M ‘bupjanius az b J1aopz0y
‘psaubikm ogyp ypjzsinp zazid saziyazad
NS Op PuMOI08 § DipMDY pu pro.cjod
‘auuisou npzuguﬁ:gﬁgﬁdpfﬁu 1 poago pypgpf

jueLen

Auelawis Jw 00¢ -
iew pzAy 2 -
nsno 6 og -

wayqel yoAzaims B §'1-1 -
PIUPES

“Joduwoy oxel 1 ‘anpzpal oxel { srmonjoupasiu
Apdzngs Arempo anfe], "emISUIIANZP Z MOYBUSTY N[3IM atuatuiiodsm o) oypojs eu Adng



W s wa f-"wv
£ .L*#".L '@'#@'A@'

eyuezoqge(




G e e o
2Tt e ¢

150D Op pemam Azaeu Bropy ‘Syzewsez pemojodizad ejsew | b 7 aaryno | zidaid
‘Jos ‘AgAzid auozsns ‘tuozsn] asndey eueyaisod pepop ‘nivjo pu ddzewspod amngay

eiuemolobAzid qosods

lauuszsd pjew B pgz -
ejsew 6 go| -
MELUS Op Japnd | [0S -
nfejo |w oz -
Ingaa B G| -

mogAzib yosAuozsns B og -
fisndey [suozsy BY | -
Apom | 9-G -

NIUPEPIS

“AIUBLIEM
wiAuuarnupo o3t m afe ‘s1uons Bejsjod od myeusndey yrupaimodpo 03 eymaod e,

yelusndey
/exnanod
enolsndey



1d

a2 i e
Ge #.h#.hﬁh*‘hﬁﬂ'ﬂh 'mwr.

Avnl-

eaiudi)so op simersozod 1 wapuzasl 2Anphzig wLayna z

bpom af pejod nzes po exquresaid 2 nalAn od oppedizad aw S1s fgaz Bmoumpe ijoj
aArjAzid oysendy euzow eruazdard atmojod pn 13.091 op aanieradua) dAzugo amuzpod
jod od e ‘5,007 szmieraduwa) M anunu o6 zazad a1y "E}Eiaeiuﬂm p1gazad pog “wanylel
pemorewsod 1 Autiog [auozozsnpeu op JAzoppzig yruaeyaid peziSzoy al peejdazid 1
B{ng 8NP JemouLIo) MOYUILYDOY 7 Inuiw of zazad dbusolr nui Jijomzog

‘bypranos pAnykzad ‘musyaoq aumoer b eu piizpod 1| pjudzpes pepop “Aorujols eu psafez
O15PI) DWZpos eu edusoIim op pmeisozod 1 yezsanudm aziqo( aoblap) 1 amoipm
a50p pAq ounimod oiser) Kmzpod jod (Bruwleu 0o zazid AIUZIAI 015P1D MNgotAmn
sezsaiurim oyisAzs \ "jlel zeio 1anno Ajersozod ‘jos dAzazs yepop ‘oyau

apdai pepm 1 yajop [Bru m 21qosz ‘s Bp.ﬁ)jﬁm seisazid asezalzpanu pp “{inumu St
ZIU [3ZnJp 31u) INUTLW 01-S PU PDITUSOIAM OP JIMPIS0Z0 ] “eXa]ul 083I1a] [l 001 1

nnjn2 »zA ikl yazij eyn| 2epop ‘ahzsnnjod azpzoip - udzoez pemonodizig

eluemojobAzid gosods

MuAzpou -
10S -
eluazoaid op
nyzsoud eluemodedo z4 -
nyzsoad m exaiw 6 oot - dzovrerewrod Byaoys
eylelz - Apapjaru 1 nureuizpon ‘el bosop bznp z

ejsew b oot -

IMOZPZOIP DISEI Ap[pofs el atugopod

[asazaleu a1s alnuoyAm Sysed aosjog A
nf@jo 1w 052 - e I

naxns b oot - ‘Hdemols 2z modjeusy

Az.p;u,lp !HZQEd 2 - po izpoypod dysed eu sidazid Azsziuog
exalw ) §'T -
feuuazsd pew B3 2 -

DIUPEPS

eysed



‘fardap urdy ‘merddzad [arum un Bmoimezazs

Adnz mypedAzad gy Djz108 315 alegs temdm oz ‘Blermeads szrenupeu m sauepop
ZemaIuod "WATRIWN Z JEPMOS0)S 0)1PM ID{S[AIBUR 3[31Z ZRI0 3MOINe| 31d§1] 1] VAVYHOd
‘qup amounz-ouuarsal eu jzepeuz yel azpdg ‘pemoziiajsedez ‘moyzoiojs yodjew

op pAzopzid 1 wAuemorepy ajsew eu ddzewspod Azajeu mimezozs oBdurigaz Jeluipeu
Z2) oidale[p ‘Biod Bmounz m 231 315 JEMOZS0YZ04 BUZoUL Bmoimezd7s Bdnz || vOvdOd

‘hjAzobjod ais szaqop piupepis sanjisAzsm Aqe ‘nunw o1-5

aulajoy yemo10r) “ZIAPO]S 1 2soUpoLie] 1D50jeD alepeu B101Y ‘BURIAILLS BUBMOLIPYEZ
amerdez atuzaatuoy 1 eylel aisoy il m auclonjod Jonzim da1uoy BN InuIw
C1-01 az2zsal pemorofod 1 zadard ‘mezazs Auozewspod pepop Bippenuz petuwz ye|



F DG oG 96 56 o6 oG
X2 XXX XXX X XK XK XXX
| 2R AREC AR,

numnu & yo emn 0 (ezodmzez ‘Auznlieurode

[aruw szplim ‘funzpesazad 1[so] ‘niojoy aFamoymijo prueysizn op Ze ‘a[sew
eu pAzewspod oxpony atudsiseu e Heyaisod ouqorp 1 pAum mezazs AUrIqaz 0ZIIMG




=

e e
K KK KKK XK K KK X KKK KA K
VA A AT A AT o, .

ot - S




L

3 I"T' T#T R N vv‘vv vTLT T‘T‘_
KPP KRR I KK I M A I KKK
| 20U ALK AKX

NZPom [FUo[oso OI] M
‘A morne| Wwarst| ‘wnjspiiue wajaz
Z pemolod | Bpsoy s ootenjod euwiary

eluemolobAzid qosods



g e o oo m.m.;
AT e s v e A v V. I

Bt R R AR A

eysewl b 0G -
Auelaiws
fausemy exueMzs T -
nimezozs obazaims
1os1eb alods €-2 -
myjews op zidaid 110s -
obanjsiaibue

B)9IZ Yaualeiz 9-G -
amoine] isn £-2 -
MONBIULLISIZ YNJZS 9-G -
obausaiw
gy obaumAziem
nuonng 'Apom1 € -
yolef £-G -

HIUPEPIS

lamotmezozs

fanysursna yews Amizpmead fureuzod sudpal Apaipy majod busemy el

arzpbzaidzad wAzo od ‘nimezazs 31051] 2pojul PRIGIZ 3D5IGOS0 | A15 pzpnnod Zel zepoyd
ojem apmeadey] “ruzod wikzo o ejorz auut z 2oy ouemlishzioyAm atuqopod aje ‘wezazs
ppmizpoju ‘Azawms 1531 Adnz (31 wappupepys wiumed alnzeysm emzeu eures yef
‘ourIgaz 0 ‘wdl 915 ouoimAz e ‘eruazpal oemoyeiq [arumep Apd

‘mmoupazid eu zeto wAlsodoy[oim 31saiNo m euemoos 15323 emenod eulldipen oy,
"eMoIMeZIZs BANZ alnjon] 08an[sIN NPDjsag WYIm M WaJe] ZB10 BUSOIM PUSIZIA



= MOMEUSNY | MONWIST -
jeims Aueiuwodez

ednz







T T e P e T T P AT LT e

S -.-.-vr T vl o,
A“:’I*:‘*’T‘A’A‘A‘A A "L’I‘;"I’:ﬁ'—.

{82 ‘Emr WIAT ‘WOLFOLD L nepdwd xasspinan
wnthnpody " swhuny peaday ) wiapspwr wikuozozsndzod gny waryapu wikydsrs z ouozpal
dmpazod hyop mudzopu pup po spmnspe nzpaq Apb ‘pmojol 1sal pyzsiwuny ‘niubo bu
nuiw St-ot pu Jimpisozod mouz 1 byzf} buptumaup ppzsauuim atuphziod Hs0ipo 21520
k] o ‘ui 02-51 pu azozsal nubo wiyjaimai pu pmmsozod | ppzsanwazid aziqop
‘31j0504 "Dpom IU0ZPIzIZo4 0Y3juw 31s 30bnob pu angoynap ypdAs bumzpl.onny Sybpy

(eBArewew-eyzsiwez) Juenepn

‘bueizpAinyny] BYEW Z Zatumor YOIz BUZOW IYZSIUDZ JURLIEM AUGOPO]

‘wagsew wiluorda)s gy waryapu wijdan

7 2emepo  eyuwied po aleispo ApE ‘emo1od 1sal nyzsitwy opipedizid aw a5 Agaz Sbinupid
U 6T-51 MU0 WR{[3IMIIU BU JEMOION) "JBZsaiim ZIqop ‘oyajul ais 20kinod epom
auozouapzol eu pemAdism rjomod Sy pemoofez | pijosod ‘bpom z phzobjod ovaqw

eiuemolobAzid qosods

ejsew b 0§ -
nos zo9zA} §'0 -
Apom19'T -

eyajw pjuepzs € -
[emozea piew b 00€ -

IHIUPEPS

ebAyewrew
eyzsiwuez
/1l eZsiue/



v i v

= N
1
S5, 87, 7, K7, KL = ™ i
proencesseveeesesed 97 I
252250 HK LKA .

TR{RLIS OP IT[OSO “1y2snjny
el iysnpy auqoap bueismo] “dyzsiupz babiod sb(ezsatun a1uz31519Ua *7eMa)m 0] BU B STl
Op 2$9Z2 JE|M ‘O3l pem0l0dey “BMOIns 31Zpag atu ekl e ‘e1sad s1zpaq nyzsiupz e
DBZSINN “HIIPEIM U IBMI[M 1 Bl JPZSIIZOI APOM [RULINZ IDURPNZS A "DPOM PEMOI0FRT

eiuemojobAzid qosods

10S -
famozel ew 14zA} € -
Apom1T -

eyeIw ] Z -

IHIUPEPIS

| eYzsiwez



e

Id T4 E?.Fm? 25
: _“‘x-"“** = i £ 4 PRt 3 1 A=y A o

Wwagayd Z yemepod oblezsanu sezd Ajed ‘niuEo wihpew eu

emoiodod azozsal apimio 1 Apom [ajdam pejop euzow 21558 vz 153l oplispw azseu
iaza| opjedAzid aru dis Aqaz Sezsanu 1 Zozsnp AueziBzol eu Jepm psojed atudisen
‘Tojeius op rjos ablepop ‘eylel 1 3w ‘oypw pezsaTWZol atUpepop

nuAzoru WAUGOSO M IISPZIAZPAIIT A\ “THIEMIBANS 32 auTuo}s didomzor tuaied ey

eluemolobAzid qosods



n:.ﬂ;m.xnt“
XL HLLXRL KL K XKL KX
e e i I R ]

goiyd 'Hemys ‘ojseLu -
nYeLus op 10s -

yalel 5-¥ -

pew 1zAy 2-1 -

EXM2|W AN T -

DlIUPeps

‘wuApng wnjsmoxuy 15af auemizeu

ojfyspw wiasezs zay o8are)p ‘niukpng ofauoys yews pur emenod g yorwop YorjoeuLnl
yphiopgai m - Auzol emAq Amoauoy 1yaje eiueuoyim ngosods po 1dsouzaez

“yedaey yoeuons ngo od yorpdsomodsa NPEM M dJeMojzsoys 2zdzsal euzow (eIE1Zp op
Aueriem ofal e 'n,n{qsuiu 150l Amenod faugoso peisod epeaqAzid eippy ‘Blsiam mexair)

o}A1se



£

N S S 5 v_'-."!'r‘v e
RXX KRR RKX KKK KKK KR
25256258 2582625

1d x4

('§ @ ‘StoT ‘WAT 'WOIOLTD L nendua pxaiamwar
wnihnpod] * spmny peaday ) “byzaszq) oyap pu af 315 312popy 1 (DUDIANLS 1)S3H yni)
3yppzi JAq b 035012 Z1 ‘boluzod by z ‘Syupamgs 3ol ‘gosods Augopod m 315 alnmojobizig

(OX3]1W BU BUBINZI PiZSNeH) JueLiem

‘bmoroprutod “du *adnz buun qnj oxa[u ‘[0S0l BU JEMI[M BUZOW D{SN]Y 30{E1 1Y OVM

Me[Zsimp eu bmoyezpao byzA) zpeq bryooyd semowiliay A €-T yemolod psope)



W oW
o

s,

SO S I S I I
M W W

S5

‘qaznod 3jpam asnp| Fsoq[aim akinuiog

"byzA} p5ep] QN Bymarbur al obfeliqzoa
‘W1kzim AUOJOSO BU JPMB|M 0ISEID 3MOI00)

nXews op 19s -
oxfelt -

Aueyanus (53858 1buajsdsuoy o el eque)yzs T -
035812 Jrqaaz Apom ‘exlel ‘pbw 7 :

Apom1T -

MIUPEPIS

eluemolobAzid qosods

eruemAuoyim qosods
1 pE[SAm psozsyam m al Azoky aje mosjews 1 oe1sod a[am e e103y ‘emzeu 03 AyzsnjoL

yzsnyey Auels
Msny Aue



o v‘r¢vv ‘r_¢__v_-_ _v'#'r_' v’#'v"r '_'r¢vv
X K I K XK K K KK R KX
N W i, A VA LA i

i it e S

‘urAmoureur ‘du
‘wiAmoromo wadoids Auejod qnj wawazp z Auepod almyews aziqop
ozpaeg ‘eiazozsndzol 0Fal op pimersozod 1 epsewr 3yzoazky pAzojod Yoziam eu euzopy

‘yoeziajel yonjoqafd m pemepod yisAid Amoron

"BIRIUISATZ

eyzsey Aqe ‘gnuru § eu szozsal pimeaspo [ ahiydzad psofed suddisey “yoeinuna

-1 od emo1of 152l exzsey exe] oblezsanu sezo Ajed aruzotdiaua nzes po ‘azsey Jedism 1
alnio8ez 315 oyajul ze seyaziod ‘qusods Auur m 23] J1goaz euzoun YISAILY YOVAAN

yoenunu § od znf (ezofmzez AMmo8 1sal yishin ajimid azdzsal Jezsaiu 1

uatdo pAzsloruuz niuemoloiez o "eqI|w 315 eluemolodez op ze gezsanu fjomed
250je]) 1anjnd Zelo [os ‘Aueur fzsey njzi} FoedAsm ‘expru pjuepjzs T oppm BuIes o]

eiuemolobAzid gosods

nyews op 10s -
nnoeyzAyt -
Auuew Azsey b6 ot -

e)ajw ] s'o -
HIUPEP|S

HIsAuo



(06 5 ‘TTOT AI1100) | IYDUIS AYSMONWEF") ‘Dylol Jppop DUZOW DIPS OP IDYMOZINSM

‘Wagajys z ppmopoy tupind pu pAZowspoy
‘2053 3pda1d M dimpyspo | opzsanudm Dijosod ‘(Azsnoy 51s {ardag 1 Ayons rzping
Kpaim 1sal - famoloyod fanjpiadway op Aupzibo Amowop (aidajiou) 125 Koig Hzsnayoy

eiuemojobAzid qosods

n3eLwws op [0S -
eias obajelq b opg -

MIUPEPIS

(wapjuILL 2)
JAs [Aynezz



‘bngan buozerd | wiaojews 32 ouojs eu pemepod euzopy
‘Wanna | Buelanus Je[ez Ayunzoumyny bmojon ynuiu Si Jemolon
‘blezsarw sezd Aped ‘azsey sbindAsm 1jomod 'Bjos 2 dpom pemolodey

eiuemoljobAzid qosods

NY}ews op 105s -
Auejsiws jw S21 -
npna b 0§ -
Apom1t -

fpueizpAinyny
Azsey 6 052 -

IHIUPEPS

e)uezoLINNY



A -""v TS
KIS ..f.i&tdiAfA:d-ﬁ.ﬁt&;‘;
-

A S -

(") jjpodopz

azog (pp ‘(yazsnuwunb) viutoy viod opoy
npod pwiow yyadm ‘pjosny ‘pjosny
puspay pplg widgaz ‘vyspw ppod pu
pjod puibw ipfadm ‘pppsny ‘pjpsny
nakzozs v)lq wigaz ‘vaks jpd pu v

njnd prioi ipjadm 'Dpsny ‘Djosny

s epesnyt ad

ny3Im XX 4od1-09 yoeie] m oFap(siN npojsag yoeuaia eu uepeq ofal sezapod essnjuiay
-y ‘joxd zazid euesidez 'usard exsmoywag eulfsdpen alnzeigo atuyard ouepel of wkz
7 louozozsdzoo Apos atzeq eu yerzoad ef e ejed suul ouozaard Azimsed e(p awupeloads
SPZ | IIAJI[W0 WSMmoy Ui}’ wAuozews JonfisAzsm 0U0ZIZS08 NWOP Af O30 WAz

t woaez oympazid yapors Aumopn 03 az ‘abziam wisuawa]a wiAuzem ozpieq g
ey (el @331MF 03 A\ "PURI 0P 318 OUCIME( | oueMaIds ‘BoIuZI3lel DUOZPLUS OMOYNZRINOGD
yadaop) eu Ystufo erup 0Fa) nuaped o d1s eunuodsm 03sdz) Azmmised wagdims

a2z bs auozieloy [ppeu pbIMG JUO[DIZ WRSIN A1ZPL{sAg] Ay “DIRIMG auojarz odel

JUBLZ [3ZI3Z5 © 'DJOSNY IMZEU 150U MOUISI N 2101y ‘0131ms eu emeajod eulisdpen o,

“18jwo el phzews eyajw 50 -

1 Jwpyed kokrod eu psojed pemam wikzo oS -
od ‘Bjos sumesdop daruoy ey Auejaiwsg 16

(23598 1louayshsuoy op pieur aklepop Dew 1zA} €-2 -

‘wanpaju z bymajbw yezsanudm eyle| exlel € -

ejuemolobAzid qosods IMIUpems

19]WO k] e eled




e

‘Emguoy Azy wawazp z 'du
‘oypos eu gnj iuAmojorz-omoas iwesed ‘wAmojorz wapsewr fwajseus z
- ouojs eu za1 Blnojeus aiusogiag ouunz eu gn| ojdap eu yesmepod euzow ejejey

MEIZSNPA NYIePOp Zag
wipated (aueziSzos oupowr eu dardn 1 buzadippa/esozes Sjuayany peisdzioim ogpe
(tuyany asejq) oumarp eu esard szsejq (suezidzol eu saud [sidajleu iyzsnoe(d amojon



S i
TeleieTeeIen e eevened O
o S8 H 'SE HE S0

"B Buep|zs JemenyAn 7pbq MOIRIPEMY IILLIAJ M DIJEMEY] SZSDIU BU JIODIO]
“byjbwt ob(ndAspod 'wd $'o ojoyo Jsoqnis eu Aomujois vu Jemoyjemzol a15ezd Wiy og

yoedez 1 yews Auzodislppjerey
[af yemoppmiuz Age ‘wagoo
wiAupeamieu qny Audnfs 2 wianjos
i( bzseS Azioyau buozazsizoo

apos e1seo op oklepog] (vOvVIOd




o

i
KKK X X XRX IS 010
BN S e S N

I of ojoyo eu
uiaAnjizid pod dimeisozod o15emd suoiqoiipy B (14Zn DO po I1Zpaq 01 DSZI[PZ
IZIIIW [2ZNP AN "I po Bakzpotppo omie 1Hoid eu e1sen op ruqopod ‘expels ‘expa)

g vuumod ebusisisuoy] Y=y qnj oxajw ajpeisz sklepop ‘ojsen qorez aludsjseu
e buozazs{zo0 3pos t [os Skl () prupep(s apjdAs sezsanudm upepjop maaidiey]

eiuemolobAzid gosods



nNa Mzoazhy

§'0 aiujeuofdo -
(ezoid o3 epos jediey
aluoJs lBusoujod od
MONBUSNY SIMOLU M)
lsuozozsAzoo

Apos exzA} eyseyd 1 -

nos exzA} T -

ew 6y §'o -
niyax qm

eyajw obajpelsz15'0 -

AIUPEPIS

‘Amemoyiduroysatu

1 Aisoad sidazig Buozazsizoo Apos aizeq eu aueiqeIAM DIGI|YD JEUL AIUSEIM

ouozoatd sApSaru yoliory eu ‘Twieyiale] z amopey aruyany azosa| bloys yohmozed
zpkq yphuzadapjaje ypuspmy yaAuyzazsmod oqo odan|siN npo{sag yaewop

N]2IM M IIDSIZIZS BN ‘I2Z8R[( BU (] SZimipeig m ‘wAmoqajyd ndaid m muSo wiAmiz

eu 018322 AjAq auemimorodizid az ‘amodazozs ‘npna ofazsydim zaq shzigimod arue)s
m Awsagsal atu gep njoim uatupodopn 1 ibezijimid walomzod z zeam Ajajsary apozids
widuemAzn el niueuoyim m oumeaez eimsord alnziiapereyd srugony Bume(]

yelzoad ey e
ered



il

€L E KT ICHRI KKK KK IR K RRK
S IR I BB

‘ibuaisAsucy Brupamodpoeiueysizn op zedblezsanu diupaied buezifzol eu
Je[M amol0n) "Bymatbul pezsanuAm atupbziod 1 prjosod ‘oxajw sepop ‘iysiw op Jigm exle|

eiuemolobAzid gosods

NYews op 10s -
e} T -

exfelt -
HIUPEPS

12010W eu
el1dAuzser



"UII|SEUI JUOZIZSPUI0 73] Zplq 'Wwanp|u z
elueuzn ajpam pemepod pisnp| amolon

apoMm
qn| o33 o1s 30k(NoB eu JeONZIM | BISED
DIfEMEY 2D{[AIMATU JEMAIPO TIED[E]

(‘8 2 ‘S10z ‘WAT ‘WOKOLID

! napduw Maaewalr innthnpod] -

‘uomny peaday) opsp zpio nypws

Op NIYNI 1JOs JUIGOJPo IDPOC] 0yafLu

3is ashinjob pu 2blponz.i ‘yPMDY aryuI DL
abaiu po pomddAzozspo nuooppd 1 watyiol z
JZPOM DU 03SDIY J1godpz nyunmiph ofiazsday
wjbui b ooz-081 7 domozoboz pyajw Lagi T

juenenn

‘oise prqorez Apom ‘ejfel ‘pibut 7

eiuemolobAzid qosods

NX3eLWs op 10S -

offelt -

pDiew ejuezs T -
Apom exuezs T -

eyoI T -

HIUPEPIS



ol e ot oty e e MONBUSNTY | MOYWISTY
KX KRR KR XXX XXHIHKKS
SRS B BE K

T v

&S 2= jems Aueiuwodez

exlioez
e)uUeIalS




"WIASEUI | Bjos myjews op Jimerdop 21U en] "DielulRiz IS0y M aucionjod 1
auozozsdzao yepop audaiseu e ‘myp wAuO[oso | WALOZIUIDZOL M JeMm010En ZAy

eiuemojobAzid gosods

NYELUS Op |0S -
eisew b g -
moyeluwaiz b 0Og-00z -
nzAi B gO| -

Apom | | -
exa|w | | -

MIUPEPIS

euzoa|w ednz
euols



B
e o
HH I XK HANX
AW A P

IBEIUWIIZ Z [31ZpeZl qn|

Z13[e) eU WAUOIGoIpeU Wagayd z pemepo ] Auols buozeuispod z nueyiemys
1jdzo ‘Byseuro Jsenjo dsofed datuoy BN “nyjewrs op wazidaid 1 #jos akletmerdop
LDS[BIFUR WafaLz "WAMOINE| Walds)] ‘Wanjusozd wAuwiqo z yemojod apop

eiuemolobAzid qosods

Deluwaiz /7 qaiyo -

alujeuofodo euiuogs -

nyews op zidaid 1os -
anjsiaibue

991z ‘Amolne] 25 -

NYusozo Mmolb yod -
Apom1 T -

IUPEPS

‘nisod | mmoupazid arsanjo m 015922 euepel edny

yAdoay sepom
BMOMISOZ)



o R P P P P D P P o 8 2 B P B 5 i 2 B B P b A B B i P b 2 PP PR - - e
Do oo oG ol o6 oK e
2K 0 E IIEIR KK KX I I KA K 1

R B B R

YA WIBRIPPOP Z adiuzdale] “exaju wanjepop £ aopuzoatel
ouoiqos ypeylel eu p1zpazozsoez 2baid zay 01597 “AqAzid oqe Lopnuod Ymiziyod
qn| nepordizozs 5108 oueonziop 0)5920 (a0 op Aotuzoalel mojueniem aim alatugs]

‘thumsAsuoy Brupaimoedpo op ze pezsau 1 prjosod 'eylel sigam arudnsey
‘angan pepop wikzo od ‘plesys eu pdzewspod | 1soy buqoip m atonjod misidieu
Bl eqazny Autuogs pdzn Awaoyd 1pzaf Sngaa kuclonjod | Bueiqo a4zewspod nzozsnp ey

eiuemolobAzid gosodsg

nmjews op zidaid 110s -
a|ngad z-T -
BUILO}S gNn) O}Sewl -

Helel g -
MIUPEeP|S

eloAuzser




Aurzpod

1op dad 1 rudoss ogt op exuwreyaid ofaurzidzol op przpesm a1sez) WAl o4 'prgu_suzim
OP MOUZ JIMBISOZO ] "Yazse[q op 24zofeu | 21qoldim atumotiod oy1sAzsm aisezd widy

0 "SUZpos eu eRIUsoIAM Op IMEIS0ZOd MOUZ 31013 “IIPISPID Z J1IGOoIAm aposm Brula)

1 22pzoIp apaIusoIAm arudiysen] euIriz srujenitama Jepop | Jezsaiuim Mk sodiqo
bloms tompod ze edusorim op obleimersozod ‘21qoizol 03[ 21L3] | JAD{ND 'IZPZOI(]

eiuemolobAzid gosods

wAp yaysed
‘e)qiuzoauo)s ‘obaueiu)
eluaiwais :zfy 2
od euseiz ajujenjuansa -
nos njzoazhy e -
NN e4zaazA} -
Azpzoip B 05 -

Apom1SGL'0 -

exajw Jw 05z -

[e1u3AZ pfew B §'o -
feuuazsd pew 63 §'o -

AIUPEPLS

[iujAz-ouuazsd
anyod



*T‘_Y *Ttv *1"" T_‘T T:‘T“ *T‘_T
4!;!'19;0‘4;#;fEtIﬁI#I‘I‘I*I*;‘;&E‘I

S DS BHEHEHE -5

J08[IM SeWAZN e
Aqe w0y 24nj0 1 Wwajsew yemorewseu Ayaelq z peuienim gajyd niazoardn og



e S D e o s
KGR HX KX XXX KKK XXX XX

S

Jaurur 0g-St eu eyrureyaid oSauezidzol
op 2ime1sm Luoeq aisezs wikl og

-a0sfamur apdad m PITUSOIAM OP SUIZPOE BU DIMEISPO ATUMOUD ] "AYDE]( 1250054AM
£/1 0p 015e10 Yyo1u op pem atudasey] Ayoeq auznjpod demojodizid sisezolzpatun gz

JNUTLE OF BU PDANIUSOIAM OP DIMEISPO 1UMOUG]
‘Bfad po NZpoyapo Azpaq ze 'tlhuajsdsucy [njpezl op Jqolis sigeyiap psofes |
01SPID 2331USOIAM DejOp ‘Dibw D58z bjeysozod pedAsm pystur (znp op a1sezd wiy o



Uy of eu a0sia1w
apdan m eausoldm op dimespo 1 ezsaturdm anosod ‘udzoez sepm pibur Amojod o(p

eiuemojobAzid gosods

Yews op 10s -
NN B 00T -
Azpzoip B 002 -

e)eju T -
_ “WRAB{AU W] 1 fouuazsd pjew 6) §'1 -
DI 1weNzA) T Z pIqoIzol azpzoi(]

nuAzoez IMIUpeRS

eiuemolobAzid qosods



o= MO BUSNY | MOYWSY
Z P PCHH R XK KT IR IKAN,
e R x E 2 yeims Aueluwiodez

[Ayq anyo




o|pal eu 3nyd niqoq

obauzoews




‘Adjuelb yoeuosis ngo od yoppediey
MOUISTY %2g040p Aujodsm suo eimoue)s 9z ‘Okleuzn
JIBUSNL | SSMO3LWDE eu MOsidazid Awul@1zp aiN

eiuemojobAzid gosods zaiumol sje ‘Amzeu
2uzoAI0ISIY Uo! DAY S1u Jemayoez ais Awsiielels
"MOMRUSITY | MO W} Jeims Aueiuwodez ‘ud npjalosd
Ibezijeas adyen M yoAueigaz ‘yoAuseunmy mosidazid
Yapjoeusns I01qz 2294 emisued m Awleppo

MOMVYNSNY
!

MOMNT
VINHONM




