Uj-zéland egy
szigetorszdag a
Csendes-6cednon.
Nagyjdabdl 5 millié
lakosa van.

Udvézlet

UJ-ZELANDROL!

Tanulj Mennyei Atydnk
gyermekeirél
a vildg minden tdjarol.

UJ-ZELANDI KARACSONYFA

PINGVINEK

A vildg legkisebb pingvinje, a kék
pingvin Uj-Zélandon és Ausztraliaban
honos. Uj-Zéland partvidékén
sok mas pingvinfaj is él.

A magas délimirtusz (pohutukawa) olyan fa,
amelynek a piros virdgai csak nydron, kardcsony
idején nyilnak. Az emberek ezeket a viragokat
kardcsonyi diszitéshez haszndljak.

ShEES
NYELVEK “’%&N&S GYUMOLCS

Uj-zéland hivatalos nyelvei az angol, a maori és az Gj-zélandi
jelnyelv. A maori az elsd Uj-zélandi telepesek nyelve volt.

A gyumolcsékben fontos
vitaminok vannak, melyekre
mindennap szikséged van.
q Minden étkezés alkalmd-
‘ 5 s val fogyassz gylimélcsot,
R e G a8 hogy egészséges maradj. A
e o s e e gyumélcs nasinak is
nagyszerUen bevdlik!
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A bardt sz6t ugy
mondjdk maoriul,
hogy ,hoa".
18 jébardt

ILLUSZTRALTA: NATALIE BRISCOE

HANGI
A maorik néha hangt (hangi)
technikaval f6zik az ételeiket.
A kosarakba helyezett
hasokat és zoldségeket
forrd kévekre teszik egy
foldbe ésott godorben.
Azutdn letakarjdk, és
ordkon at hagyjak féni.

TEMPLOMOK

Uj-zélandon egy templom
van, kett6é pedig most épul! Az
Uj-zélandi Hamilton templom

volt az elsd templom, amely
a déli féltekén épdalt.
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A maori nép harakeke levelek szévésével készit mlialkotdsokat.
Te is elkészitheted a sajdt sz8ttesedet papirbél!

1. Hajts félbe két lapot. Azutdn mindkét papirt csikozd be egymastol
egyenl6 tavolsdagra |évé vonalakkal.

2. Az egyik lapon vdgd be a papirt a vonalak mentén, a hajtastol
kezdve. Ne vdagd teljesen végig a papirt. A masik lapon vdgd ki
teljesen a berajzolt csikokat.

3. Hajtsd szét az elsd lapot. Huzz @t egy papircsikot a vagdasokon,
felvaltva datszéve fellilrél és alulrél. Tedd ugyanezt a tdbbi csikkal is.

PAVLOVA

Az Uj-zélandiak nagyon szeretik ezt a sutit, féleg
kardcsonykor!

1. Verj fel ldgy habbd 4 tojasfehérjét. Kézi mixerrel
lassu fokozaton keverj hozzd 1 pohér cukrot, mig a
hab meg nem keményedik.

2. Ovatosan keverj hozza fakandillal 1/2 evékandl
kukoricakeményitdt, 1 tedskandlnyi fehér ecetet
és 1 teaskanal vaniliakivonatot.

3. Bélelj ki egy tepsit sutépapirral vagy
alufélidval, és 6nisd bele a habot. Stsd
1 6ran keresztul 135°C fokon. Kapcsold
ki a sttét, majd hagyd a tepsit a sttében
kihdlni.

4. Tejszinhabbal és friss gyiimélccsel
tdlald.

egy felnétt
segitségét!
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