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Z.61d cikkek (konyv és cikkajanlok)

Fakobbak a varosi cinegék

Vidéken, valamint a nagyvarosokban egyarant gyakoriak a széncinegék, egy tjabb kutatdsban
a koztiik 1évo kiilonbségeket tarja fel az alabbi cikk:
https://greendex.hu/fakobbak-a-varosi-cinegek/

Oriasnapernyé a legel6kon
Nem mindennapi talalmany megalkotasara kényszeriiltiink a klimavaltozas miatt:
https://greendex.hu/oriasnapernyo-a-legelokon/

Podcast ajanlo

A jové neve élet vagy halal?

Hogyan segit a jovonkon, ha megértjiik a klimavaltozas kovetkezményeit? Van-e megoldas
az emberiség szdmara? Dr. Dittrich Ernd kotetében a valtozas hat programjat fogalmazta meg.
A Pécsi Tudoméanyegyetem Kornyezetmérnok Tanszékének oktatdja szerint van megoldas a
nehézségek kezelésére, sot képes pozitiv forgatokonyveket is bemutatni. Litkai Gergely
miisoraban posszibilis jovokrdl beszélget.
https://open.spotify.com/episode/4VRKTuHG66bXxCtIAC7y1VOJ

A honap érdekes novénye: Golgotavirag

A golgotavirag egy éveld futondvény, érdekes és
szokatlan viragokkal.

Helyigényes, mert hajtasai hossztra megndhetnek,
cserépben is jOl érzi magat, de ki is lltethetjiik a
foldbe.

&4 A viragok leggyakoribb szine a kék, a fehér és a
lila, de piros valtozatai is megtalalhatoak.

A ndvény a legjobban a teljes napsiitésben vagy
részleges arnyékban novekszik, kedveli a jol
szell6z6 vilagos helyeket.

Hetente egyszeri ontozést igényel, ha két-hdrom
hetente tdpoldatot is adunk neki, azt boséges
viragzassal halalja meg.

Teleltetés: Hiuvos helyen teleltessiik, kevés
locsolassal, de tigy, hogy foldlabdéja ne szaradjon ki.
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Bolygonk megmentéi (a novény és allatvilag védelmezdéi): David Attenborough

Sir David Frederick Attenborough angol természettudés, dokumentumfilmes, az ismeretterjesztd
televizios miisorok egyik uttordje. Természettudosi €s média-palyafutasa kdzel hetven évet dlel fel.

Leghiresebb miisorai: Elet a F6ldon, Az ¢16 bolygd vagy Bolygonk, a Fold.

Attenborough gyermekkorat koviiletek, asvanyok és allatok gytijtésével toltotte, majd 1945-ben
Osztondijat nyert a Cambridge-i Egyetemre, ahol geoldgiat és allattant tanult, és természettudomanyi
diplomat szerzett.

Az 1950-es években a BBC-nél kezdte meg munkajat, dokumentumfilmeket készitett kiilonb6zo
allatfajokrol és azok szokdasair6l.

Az Elet a Foldon cimii miisoraval kezdve 1979-t61 Attenborough hozzilatott egy olyan életmii
létrehozasahoz, amely aztan a természetfilmezés mindségi mércéjévé valt, és dokumentumfilmesek
generacioira volt hatassal. A sorozat megalapozta a BBC természettudomanyos miisorainak szdmos
késobbi jellemzdjét is. Uj filmkészitési technikakat dolgoztak ki a kivant felvételek megszerzésére,
amelyekre addig nem volt példa.

Munkéssagat a szamtalan kitlintetés mellett a tudomanyos vilag is elismerte: tobb tucat allat- és
novényfajt neveztek el rola, valamint Nagy-Britannia 2019-ben vizre bocsatott 130 méter hosszu és
15 000 tonnas sarkvidéki kutatOhajoja a legendas természetfilmes tiszteletére az RRS Sir David
Attenborough nevet viseli.

1985-ben II. Erzsébet kiralynd lovagga iitotte. Sir David Attenborough a Royal Society tagja és
faradhatatlan képviseldje a természetvédelemmel kapcsolatos kezdeményezéseknek.

2023-ban 97 évesen folytatja sikeres sorozatat Sir David Attenborough. Az ikonikus miisorvezetd és
természettudés most a nagy népszeriiségnek orvendd "Bolygonk, a Fold" harmadik részével tér
vissza.
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Magkonyvtar a zold szemlélet jegyében

2023 augusztusatol egy uj szolgaltatast készitiink eld, amelyet 2024. januar 1-t6] vezetiink be
elso helyszinként a Dedk Ferenc Megyei és Varosi Konyvtarban.

Intézményiink elkotelezodott a zold szemlélet mellett. Konyvtarunk stratégiai tervében is fontos
szerepet kapott a fenntarthatosag.

Célunk a helyi kozosségekre, a vonzaskorzet lakosaira alapozva a tajfajta novényvilag
megOrzése, a magok adomanyozasanak és cseréjének segitése, az otthon termesztett haszon-,
disznovény €s a hobbikertészkedési kedv erdsitése, a ndvénynevelés 1épéseinek timogatasa, valamint
a kozosségépites.

A magcserére €épiilé konyvtari szolgaltatas a helyi, honos novényfajtak megbizhato forrasbol
szarmazo készletét bocsatja a kolcsonzok rendelkezésére. Csak vegyszermentes, sajat kertbodl
szarmazo6 magokat gytjtiink (zoldség, fliszer, gyogyndvény, viragok, gyiimolcs, gabona).

Kiszerelt csomagolasban kérjiik a magokat kis tasakban vagy kis zacskoban — nagy magokbol 6
db egy tasakba, kis magokbol kb. 20 db. Visszahozatalhoz a fajt, a fajtat, a magfogas évét, a helyét,
ha ismert, akkor a termesztési tapasztalatokrol par informaciot kériink mellékelni, ha Iehetséges,
akkor fotot is a ndvényrdl, a virdgjarol és a termésérol.

MAGKONYVTAR INDUL

A DEAK FERENC MEGYEI ES VAROSI KONYVTARBAN
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A MAGKONYVTAR ELINDULASAT!

A MAGOK FELAJANLOI HAVONTA AJANDEKSORSOLASON VESZNEK RESZT,
ES A SZERENCSES NYERTES 1 DB ZOLD AJANDEKCSOMAGOT NYER.

A MAGKONYVTAR FELTOLTESE 2023. AUGUSZTUS 1-JETOL INDUL.

A MAGOKAT TAGKONYVTARAINKBAN IS LEADHATOD.
javik dfrmvk acsjtk

JOZSEF ATTILA VAROSI DEAK FERENC MEGYEI APACZAI CSERE JANOS
TAGKONYVTAR ES VAROSI KONYVTAR TAGKONYVTAR

EZ A PLAKAT/SZOROANYAG UJRAHASZNOSITOTT PAPIRRA LETT NYOMTATVA.



Szeptemberben szezonalis zoldségek és gyiimolcsok:

Ebben a honapban zoldségekbdl oriasi valasztékra szamithatunk, érdemes minél valtozatosabban
fogyasztani és felhasznalni Oket.

Elkezdddik tokszezon a honapban, mindenféle méretii, szinli és formaja tokot szerezhetiink be a
kovetkezd honapokban.

FUGE HOMOKTOVIS

DES-
SZILVA BRORRELI . CEKLA g FRES-
£ (b.a ‘

KARALABE KARFIOL KUKORICA PADLIZSAN PARADICSOM

Kép forrasa: https://maradeknelkul.hu/szeptemberben-szezonalis/
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Receptek:

Siitotokleves

Hozzavalok:

e 1 darab siit6tok

e 1 fej voroshagyma

1 darab édesburgonya
2 gerezd fokhagyma

1 dl tejszin

2 csipet sO

1 csipet fehér bors

3 cl olivaolaj

Elkészités:
Meghamozzuk, Osszekockazzuk a siitotokot. Feldaraboljuk az édesburgonyat, €s aprora kockazzuk a

voroshagymat is. A hagymat az olajon megfonnyasztjuk, majd minden felkockazott z6ldséget radobunk. Majd
mehet bele a fokhagyma is, és egybdl fel is Onthetjiik annyi vizzel, hogy éppen ellepje a zoldségeket.

Forrastdl szamitva nagyjabol 20-25 percig fozziik. Akkor jo, ha mar vajpuha benne minden. Ezutin
botmixerrel pépesitjiik az egészet. 1 deciliter tejszint ontlink bele, laktozérzékenyeknek ez novényi tejszinnel
potolhatd, aki pedig a még krémesebb, lagyabb krémleveseket kedveli, nyugodtan tehet bele akar 2 deciliterrel
is. Osszeforraljuk még egyszer, majd izesitjiik néhany csipet soval, fehér borssal. Jol illik hozz4 a szerecsendio
¢s a gyombér is, de ez mar tényleg izlés kérdése.

Recept forrasa: https://sobors.hu/receptek/tejszines-sutotokleves-edesburgonyaval-baconchipsszel/

Siitotokos muffin

Hozzavalok:

250 g stit6tok

2 db tojas

80 ml olivaolaj
150 g finomliszt
150 g barna cukor
1 kk fahéj (6rolt)
1 csomag siitépor
1 csipet s6

Elkészités:

A meghamozott, kimagozott, kis darabokra vagott siit6tokot forrd siitében megsiitjiik, piirésitjiik és hiilni
hagyjuk. Egy talban Osszekeverjilk a tojasokat, az olivaolajat és a kihilt tokpiirét. Egy masik talban
Osszekeverjiik a szdraz anyagokat: a lisztet, a cukrot, a siitport, a fahéjat és a csipet sot. A két tal tartalmat
Osszedolgozzuk, és a papirkapszlikkal bélelt muftinsiité mélyedéseibe elosztjuk a tésztat. (kb. két evkanalnyi
jut mindegyikbe).
190 fokon, légkeverésen kb. 18-20 perc alatt megsiitjiik.
A muffinokra krémet is készithetiink:

o 400 g krémsajt

e 100gvaj

e 450 g porcukor

e vanilia aroma
Egy robotgép lapatos keverdjével, vagy egy kézi kever6lapattal keverjik a vajat és a krémsajtot. Kisebb, kb.
50 g-os adagokban adjuk hozza a porcukrot, majd keverjiik el a cukrot teljesen a vajas krémben, és csak ezutan
adjuk hozza a kovetkez6 adagot. Tegylik a hiitobe legalabb fél orara felhasznalas elott.

Recept forrasa: https://www.nosalty.hu/recept/sutotokos-muffin
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