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Fruta é
matéria
prima de
cerveja e
vinagre
Barras de cereal, doces de
corte, fermentados de um-
bu, conservas. Estes são
apenas alguns dos produtos
desenvolvidos nos últimos
anos pelas equipes da unida-
de de Processamento de Ali-
mentos da Embrapa Semiá-
rido, em Petrolina (PE). Eles
vão se somar a outros já tra-
dicionais, como o vinagre.

As equipes da Embrapa
acreditam que o umbu tem
potencial para ser uma das
maiores fontes de renda do
semiárido nordestino. “A
diversificação permite que o
agricultor consiga ampliar a
vida útil do produto, evitar
alteração de textura, facilita
a estocagem, aumentar o
tempo de comercialização e
ampliar o mercado”, explica
a pesquisadora Clívia Castro.

Um dos produtos mais sa-
borosos é a umbuzinha, um
biscoito de fécula de man-
dioca com recheio de umbu.
“Este é um recheio que pode
ser utilizado também em
outros produtos da linha
de panificação, como bolos e
tortas”, diz a pesquisadora.

MULHERES
As mulheres são maioria na
Coopercuc, cerca de 70%.
Uma tradição que começou a
partir da atitude de produto-
ras rurais como dona Perpé-
tua Barbosa, de 60 anos,
uma das fundadoras. Pionei-
ra na feitura de doces e ge-
leias de umbu, desde criança
ela sonha em ver os frutos do
umbuzeiro valorizados no
mundo. “Pra mim o umbu-
zeiro tem o valor de uma vi-
da, igual a minha ou a de
qualquer pessoa. Tenho
amor pela árvore. Ela sem-
pre nos dá alguma coisa, até
em tempos de seca", diz.

Aproveitando este variado
potencial, a agricultora pas-
sou a produzir também o vi-
nagre de umbu. A iguaria
vem de uma receita antiga e
frequente da região, mas que
passou a despertar o interes-
se do mercado externo.

O vinagre é artesanal, fei-
to a partir do cozimento e
fermentação da fruta. O lí-
quido é uma espécie de con-
serva ácida, de cor escura,
textura densa, sabor adoci-
cado e perfume marcante. O
litro do vinagre, também
chamado de vinho de umbu,
custa, em média, R$ 40. As
garrafinhas de 250 ml são
vendidas por R$ 10.

“O umbu dá para usar em
tudo. Nos sorvetes, doces,
sucos, compotas ou em con-
serva. Eu criei meus filhos
tomando umbuzada com
leite de licuri, que aqui a
gente chama de mendengue,
e é muito nutritivo”, acres-
centa a produtora rural.

RISOTO DE UMBU
COM CAMARÃO

POR MARIA ANJOS

Ingredientes (duas pessoas)
10 umbus médios verdes | 10
umbus médios maduros | 200g
de arroz arbóreo | 30g de queijo
coalho | 30ml de azeite de oliva
extra virgem | 40ml de cachaça | 1
cebola pequena | 2 dentes de alho
| 15g de sal | Pimenta do reino
branca à gosto | 100g de filé de
camarão grande (eviscerado) |
500ml água | 15g de manteiga (1
colher de sopa)

Preparo
Ferva os umbus verdes por 5
minutos, deixe esfriar, bata no
liquidificador, descarte os
caroços e reserve o suco |
Esprema com as mãos os 10
umbus maduros (descarte
cascas e caroços) e reserve a
polpa | Tempere o camarão com
a pimenta do reino e sal. Deixe
marinar por 30 minutos na
geladeira | Em seguida, aqueça
uma colher de azeite numa
frigideira rasa e refogue
rapidamente os camarões.
Reserve-os | Rale o queijo
grosseiramente e também
reserve | Em uma panela,
coloque o restante do azeite
em fogo médio e em seguida
adicione a cebola (até dourar),
depois o alho e por último o
arroz. Misture bem e depois
acrescente a cachaça,
mexendo até ela evaporar | Daí
pra frente mexa o risoto até o
final, sem parar | Acrescente
uma concha do suco do umbu
até reduzir. Repita o processo
até o arroz chegar no ponto.
Depois acrescente o queijo (até
derreter), em seguida o
camarão,
misture-os brevemente e
desligue o fogo | Sirva
imediatamente em pratos
fundos, finalize com a manteiga
(por cima) e algumas colheres
da polpa dos umbus maduros.

Da umbuzada aos risotos especiais
ACERVO PESSOAL

A chef Maria Anjos, de Paripiranga, usa a fruta em suas criações

O umbu vem conquistando
espaço também na alta gas-
tronomia. Chefs de cozinha
de várias partes do Brasil es-
tão incluindo o fruto, sím-
bolo do sertão, nos cardá-
pios mais sofisticados.

Especialistas em harmo-
nizar o paladar, eles garan-
tem que o frutinho verde e
saboroso também pode
acompanhar carnes e outros
pratos quentes.

Foi inspirada neste sabor
peculiar do Nordeste que a
Chef Maria Anjos desenvol-
veu uma receita para o COR-
REIO, o risoto de umbu com
camarão.

“O risoto é um clássico
mundial, e muitas vezes
usamos o limão siciliano. E
por que não usar também o
umbu brasileiro, que tem
uma polpa encorpada? Ele
pode combinar com proteí-
na animal, com frutos do
mar que pedem aquele aze-
dinho para equilibrar, e
também com pratos vegeta-
rianos. Sem contar que é um
ingrediente que traz uma sé-
rie de memórias. Das umbu-
zadas no café da manhã, ou
do umbu compondo pratos
no almoço, por exemplo”,
explica a especialista em co-
zinha internacional, que
nasceu no povoado Lagoa
seca, zona rural de Paripi-
ranga, interior da Bahia.

Maria Anjos atua como
personal chef e é a idealiza-
dora do “Maria Cozinheira”,
um projeto itinerante de
gastronomia, moda e ar-
te.“Cozinhas só são reco-

nhecidas se tiverem identi-
dade. Usar o umbu, ou outra
fruta regional, nos permite
fomentar a cadeia produtiva
local e valorizar a nossa vo-
cação alimentar. Quando
utilizamos um ingrediente
nosso, criamos um caminho
para inserir na cozinha
mundial a gastronomia bra-

sileira”, completa Maria An-
jos. A chef aproveita para dar
uma dica a quem quiser pre-
parar o prato que inventou.
Segundo ela, para saber o
ponto do risoto, é preciso
esfregar um grão do arroz
entre os dedos e observar se
o miolo está branco. O ponto
do prato é al dente.

"/,0%0 !$*'-'&0. +) 10.#0+(%
%�� ³ÔÄ {�À�»�i

ª ��Å�½ùÅ³�Å ù% ý1¶%�%¶�³½ý½�%¸ ùÅ �%¸~%ù��ò IG ?AG b` A?xA x@BZw?ZE`Aò
¥æ£ªÚ æ�
F @PØF¥F Ø¡ÕÞ@Þ¨FÚ <æ £FÚ F<ª¥ � @Ø£ò dGK ^?IbxK`I@G IG xB@ê  §ò Ç  õ bx @GIA@Z@?ZíG
ä`b`BxY ` Ix ¥`AGY?íG Iõ §êá�áæá� ` Iõ §ê �áæ§� bG ¢BZw?IxY b` @GI@xA bGA Ø?IZd�EZGA bG æA@xbG
bx Cx[Zxò @GBIx EAwYZdG C?` xA dGI@xA bGA ¨Gb`B`A æ:`d?@Z>G ` Ú`\ZAYx@Z>G B`Yx@Z>xA xG `:`Bd�dZG b`
¤á§�ò `IdGI@BxKîA` Ix @GI@BGYxbGBZx bx @Ø£ ` ;""&#eÀÀ?Ä"C,ÄVWÄ<(!ÄV$ ExBx `:xK` ` xEB`dZxíG
bGA dGI@BZw?ZI@`Aò E`YG EBx7G b` �á %A`AA`I@x! bZxAò dGI@xbGA x ExB@ZB bG bZx §õ b` xwBZY b` ¤á§�ê

Â%"½³Å�Å ù% ��Å�½ù�³ý½%Ë ?, �i A? ,W$�( A? �»�iÄ
ÂÅ�%¸ù� »0³½��

�$?#:A?*"?

üû8784úùûJ /ù-4G4üJ1 E8 /J-ý81 ø4úýû4-ý
ú8û/ý E8 5ý/ý1ý6Jß!ý

- +{«©«¡u� _r�¡¯¡�Ç� « _C ø¡u�{¡��I ©Ç¤¡ÇI rxÇ�� « xrÇx Çu{¡Ãr¡±k«x �«§Ç¡x « « ¯��©�{�¡Ç«
¯�� Ç c«¡ t««{Ç� � C ø=Cðö=@=öI ¯�� Ç Ç��¡¯Ç±Ò� xrÃx¡¡Ý{¡Ç Ç c«¡ � C çCííí@äô « xrÇx
Ç�u«{Ç±k«x ��xu«{¡�{«x {«x��o« q�����§Ç{ � +{�¯«xx� c¡¯¡uÇut{¡� =øí@ö=øäI ~r« u«� ¯��� �Ã�«u�
Ç ¦��u{ÇuÇ±Ò� « «��{«xÇ �Ç{Ç Ç~r¡x¡±Ò� « o«¥¯r�� u¡�� ¬�Ãr�×�¯¡Ç "¡�� ¬ F &¡���«x («��±Ò�
"¡�� tr{§��«uÇI «xu¡�Ç� Ç� Çu«�¡�«�u� Ç &«¯{«uÇ{¡Ç _r�¡¯¡�Ç� « &Çh« �«xu« �r�¡¯¥�¡� «
_Ç��«� ø¡u�{¡��F©¬I Çu«�«�� Ú +{���xuÇá �  øøäøôCäçò===@øøç=F=ò � _¡�¡xu®{¡� Ç &Çh«I
~r« u«o« ¯��� «��{«xÇ o«�¯«�{Ç Ç ¦g& ¦-_æ(¦o- £v øvp¦üc-& c"£¬I ¡�x¯{¡uÇ �� ¦[+ká
ô=Côô=Cççô@===øFíäI ¯�� x«« �Ç ¬oC cr¡x ø¡Ç�Ç t¡�¤�I íòíöI ¦��C _Ç�¤ÇuuÇ� &~rÇ{«I v©CôÇ��
&u{««u ô«xuI ©��¯� ©I &Ç�Ç íöøI +Ç{Ç�«�ÇC &Ç�oÇ�{F©¬I ¯�� � oÇ��{ ý�Ç� « (Á êíC===I== Px«u«�uÇ
« x«¡x �¡� {«Ç¡xNC_C ø¡u�{¡�� W ©Ç¤¡ÇI =ø « ÇÃ{¡� « ö=øäC

_Ç��«� &¡�oÇ�g ©Ç{{�x F +{«©«¡u� _r�¡¯¡�Ç�

æãRPRKÝÙã� <Ù8K�Kæ�@ �R á�ÝKãè �K�á
�8æG 8¼ ÑÍúÇËÂúËÂô÷ôôôÑýËÍ

�ÕKáè æãRNfè æãRáR8�K�@ ôÑô÷ÏôÑ¿
- _q� ®¤� � ¬ª %Ût z� £ Æw t�z�Æ �iÂ� ®� Æ�w  �tªzªwwÆ¬�w }qª wª zªÆ� eÆzÛ �� ¬ Æ õõ ¬ª «Âz � ¬ª
ó:õäE Øw :ç£ñ:� �E Æ � ® tÆ°Ñ�E ��¬Æ� ¬Æ¬ª +zª¦Ñ� +zªwª�® Æ�E ¬ª �¡ :õ:Bó:õäE tª�¬� ��z �ÂB
�ªt� Æ «)ûn%næ_- £v rý[v'-% «cn_v[!p¦n-% )ûv %v'_- û!ncnÖ«£-% [- +'v+«'-
£« _v'v[£« v%¦-c«'E +«'« -% «cû[-% £« 'v£v _û[n¦n+«c £v v[%n[- £v%!v
_û[n¦p+n-E ¦-[t-'_v n!v[% jt«+'-÷«£-% +vc- ¦-[%vcp- £v«cn_v[!«æ_- v%B
¦-c«'? « zªt zÆ¬Æ ¬� ª¬ tÆ� wªzÛ �ª¬ Æ�tª Æ Æ�zªwª�tÆ°Ñ� ¬� ¨�z�q�Ûz � ¬ª zªt zÆ¬Æ ¬ª ª¬ tÆ�
L}qª ��¬ªzÛ wªz w�� ® tÆ¬� ÆtzÆnw ¬� ªB�Æ �á ®��?��w¬®¦�Æ �?®��J }qª ¬ªnªzÛ wªz �zªª�®£ ¬�E
¬ ¦ tÆ� eÆ¬� ª ª�®Æ� �£Æ¬� Æ� ªB�Æ �á ®��?��w¬®¦�Æ �?®��E �q ª�tzª¦qª �Æ wª¬ª ¬Æ +zª¨ª tqzÆ
¬ª %Ût z� £ ÆwE ¬ª wª¦q�¬Æ Æ wªftÆ ¬Æw :ç£::� � Øw õê£::� �?

%Ût z� ¬ Æw :õ ¬ª ÆÂz � ¬ª ó:õä
t�nÆz� _ª�¬ªw %Æ�t�w jq� �z

+zª¦�ª z� -þ® Æ�

þûjhjcõñû� TñPc�cþ�X �j ��X�jcû�" fû�P�j
�Pþ_ PÔ æã1×æã1ãàà.+++æ4æã

þûjfw" þûjùjP�c�X
o�ÁÛµÁÛÁ¿ì ;�¿»æ� ;�¿�¿�ÃµÛ �· DDïGýD!ïP 3µ��ì o¿��� ;�¿Å� ��� µ�¿�P ¶×¿����Ûì µÛ
!!GDúGýD!ïP �Û �¿Á¿ ÁÛ ;�¿½¿µ���ÛP í� DïìDD ¸��Û�¿ =×²¿��ì °����Û�ÛÅæ� Á¿ ¿���¿�Û ¿��¿ÃµÛM
µyÛÁÛ �� µÃ¿�ÃµÛ�¿��� Á¿ 7�½�{Û�¿ �×²¿�µ�Û�Á� Û µ��Û��ÛÅæ� Á� �µ��¿�Û {¿× ¿ µ��¿»�ÛÁ� Á¿
Ã���Û×µµÁÛÁ¿ ��×µÃÛ¿ 7µ��¿�Û Á¿ ½�¸Û Á¿ �Û»Û�¿��� ¿ �¿Ã����� ¸��Û���¿ 7µ��¿�Û Á¿ Û�M
�¿ÃÛÁÛÅæ� ���µÃµ�Û ¿ �µ��¿�Û Á¿ �Û��µ���µ� �Û ��¿½¿µ���Û ���µÃµ�Û Á¿ ÃÛÁ¿µ�æ� »�Û�Á¿J =
�Áµ�Û �¿�ð ÛÁ��µ�µÁ� �Û �¿Á¿ ÁÛ ;�¿½¿µ���Û �� ¸��ð�µ� Ã��¿�ÃµÛ Á¿ �¿»��ÁÛ Û �¿z�Û ÁÛ� òìDD í�
!ýìDD¸�J ³ÛÁ�µ�� o��¿µ�Û 7Û��Û�Û k¿�� n ;�¿»�¿µ��J

#þmkmføôþ¢ WôSf�f#¢[ �m S%ð¢ �¢S¢¢
�S#b S× îê9ÝæÝ9ãàæ6333î<îÝ

¢ðfü% �m [f�fø¢÷w% < #þmiw% #þmümS�f¢[ S¹ 3îè6ì3îÚ
¦ +�®ª�®¤�Ê °Ê +_ °® [�sÊ  Ê�Ê× ? £¦ �®Ê�¤jÊ�á �¤²¤yÊ¶×� ®� ññ96ë9ï6ñÞ Þ| 6áÛí6§|B ®� |vÊ
|®°® �Ê�Ê ²��y�ÊyÊ¶×� °® ®���®|Ê �Ê�Ê ¬���®²¤�®�y� °® �Êy³�¤Ê| ® ®�v¤�Ê�®�y�| �Ê�Ê �  ®�?
y�� °® &Êp°® °Ê (®ª¤×� °� p�°¤�®y��< p°¤yÊ� �Ê |®°®< "ÛIäíG íï6äïçí6< �¤sv�ªÊ¶×� °�| �vy��|
Êy�|?�¤á�¤�-)²¤Ê�?|¤y®Û kkk<��sÊ²Ê�ÊÊ<ÆÊ<¤�<��ª<Æ�< ¦�Ê +Êv�Ê _Êy�| °Ê &¤�sÊ ? ïÞ96í9ï6ñÞ<

!ükikdöòü  UòQd�d! Y �k ú # ikYd!k
�Q!` QÕ êæ5ÛèÞ5/èÞ2///ê8/è

!ükgw# !ükúkQ�d Y Q¹ //ã8è/êØ
þ üùhdþhaùþ �� üR �h ÷]þ fhVaüh< s¡¼��`¼s× üùhd]þ üùh÷hN�a�V N� 00ã9é0ë× 9 þ�9
]hóþÔ fþùNh�aRhNóþ �h düNhùþ÷ �VaRhNóp�aþ÷ ü�ù� �÷ �aìhù÷�÷ ÷h�ùhó�ù9
a�÷6 ��ó�Ôëë30å3é0ë×6 Ôp 0×Ô00 �p6 a{�ys}¼¬i¡pÔ ¡9}¼��Ô ��¤�m¼¤¼yp¼y�¡��w¡¡�}¼��6¤y} m¡�Ô Ýã
çàéÚ9é0éë6 ÷Íy f¡��w¡9��< 0ë30å3é0ë×6 R��my{ �yjmy ù�¸¡�sy ��y�p� 9 üs¡�y¡�sy6

!ükikdöòü¡ UòQd�d!¡Y �k `¡�#�dQ¡
!ükgw# !ükúkQ�d¡Y QP -èÞ0æ-èØ3  ��y�ÊyÊ¸Ù� °® ®���®|Ê �Ê�Ê Ê�v¤|¤¸Ù� °® ²��Æv|y¬?
s®¤| ® �vÆ�¤)²Ê�y®| �Ê�Ê Êy®�°®� Ê °®�Ê�°Ê °Ê +�®¬®¤yv�Ê ]v�¤²¤�Ê� °® hÊ²�Æ¤�Ê< �ÊyÊB §��Ê ®
®�°< �9 ®�y�®ªÊ °Ê �����|yÊ ® °�²<Ú ññ °® ÊÆ�¤� °® ï6ñÝ à| ñ6Ú66 §��Ê| a +�®¬®¤yv�Ê]v�¤²¤�Ê� �®
hÊ²�Æ¤�ÊB (vÊ &®�Ê°�� +®°�� �Êª�B ë6 a  ®�y��B hÊ²�Æ¤�Ê ? £Ê§¤Ê< IãëG íæïñ?ïéÝ6< ÚÊ�Ê�°�µÊ
]®�°®| ]ÊªÊ�§Ù®| &¤�sÊ a +�®ª�®¤�Ê
!ükgw# !ükúkQ�d¡Y QP -èÛ0æ-èØ3  ��y�ÊyÊ¸Ù� °® ®���®|Ê �Ê�Ê Ê�v¤|¤¸Ù� °® �Êy®�¤Ê¤| ®
®�v¤�Ê�®�y�| �°��y��{ª¤²�|B �Ê�Ê Êy®�°®� Ê| �®²®||¤°Ê°®| °Ê +�®¬®¤yv�Ê ]v�¤²¤�Ê� °Ê hÊ²�Æ¤?
�Ê< �ÊyÊB §��Ê ® ®�°< +9 ®�y�®ªÊ °Ê �����|yÊ ® °�²<Ú ñï °® ÊÆ�¤� °® ï6ñÝ à| 6ÝÚ66 §��Ê| a +�®¬®¤?
yv�Ê ]v�¤²¤�Ê� °® hÊ²�Æ¤�ÊB (vÊ &®�Ê°�� +®°�� aÊª�B ë6B  ®�y��B hÊ²�Æ¤�Ê ? £Ê§¤Ê< IãëG íæïñ?
ïéÝ6< ÚÊ�Ê�°�µÊ ]®�°®| ]ÊªÊ�§Ù®| &¤�sÊ a +�®ª�®¤�Ê< m��ã�¤� °® Êy®�°¤�®�y� 6à Ê| ñï§�|<

ÜÙGEG@ÔÐÙ{ 2Ð.@v@Ü{6 2{v{<�¢ù
ÜÙGCnÞ G6GÔÙ{.@vÞ .G ããÀÀæ¾ãÀ²é"¸� jwÙ ¼sg�m�§Èw þ¢û�lX¢�¢ ¢  ��y pwm ¼��{ yj�¤�wm d�m¼y¢w w �wp=
y ¤�{ yjw ¢  TlûlP�¢ lù�"X¢û ¢gp¼yj  w  [ p¤�¤�w ¢  í4ïÜ: í¼�wp ûº íëï:44ç@âç: õ�uw ¢  �g��¼{ yjwÙ
T ywp þp §w: fwpÒp�w@ �¼j¼ û ¤ ¸�{ yjw ¢¼m þpwuwmj¼mÙ ¼j¤ 4ÜÙ44� ¢w ¢�¼ ïí74é7í4ïÜ¬ ù mmÈwÙ Ïm ïïÙ44 � ¢w
¢�¼ ïí74é7í4ïÜ G�wpÒp�wm ¢ �p¼m���¼7�jE@ yw m�j  �jjuÙ77\\\:��¤�j¼¤w m= :¤w{:¸p:l¢�j¼�Ù �jjuÙ77\\\:�u{¸p¼m��:wp�:¸p7
þ"ûõ¢XTñPd�dþd"7¸¼7u{{¼¤¼g¸¼m7¢�¼p�w@ \\\:{¼¤¼g¸¼m:¸¼:�wd:¸p7��¤�j¼¤w m   �jjuÙ77\\\:��¤�j¼¤w m= :¤w{:
¸p wg y¼þp � �jgp¼: dy�wp{¼§a mÙ GââE Üßï4ç=ß4Üß wg ��¤�j¼¤¼w¥{¼¤¼g¸¼m:¸¼:�wd:¸p:T¼¤¼^¸¼m7�¢@ íÜ ¢ {¼p§w
¢  í4ïÜ:`¢\ù"P ù"ñÌ¢ùdXí¢ =ù ¤p jÒp�w ¢ ¢¢{�y�mjp¼§Èw:¢ûhdX¢P�lù¢Ìlíl�"�"ùõ¢ =þp �w �pw

$!ljlfùõ!¢ XõTf�f$¢\ �l ýx& ýl�¢ýùfx& �& $¢ýýö
¢ñfý&�l�!l�lT�f¢XlTù&Tº ,,ç/å,çÙ U¿A>����84>¿u4q�¹�A¿y¶� <vC<�¼¿<8�vC¶CA¿<X
<û ����Ý ��Ù°·Å� ��Á ¿Ý�ò ¹�ÁÃÁ�Å·Ý�Á��� ÃÁ <�>0�þC< �<A�¹�¿y�í¿¶C< ¶� �q<8>48C>�< A¿>¿
�q<�qC ¶� uC¶¿y�¶¿¶�< �<AC>8�0¿< � ¹4y84>¿�<[ Å�� ��Ý}� �Ý�Ý Å�ÁÃÁ�Å·Ý�Á��� ÃÁ O* ÃÁ ÝÙ�·°
ÃÁ *O,÷ Ý ," ÃÁ ÝÙ�·° ÃÁ *O,÷[ �Ý <ÁÅ�Á�Ý�·Ýu��·Å·�Ý° ÃÁ ������Á[ yÝ}Á� Á ¹�°���Ý[ �·��ÝÃÝ �Ý¿�U ���Ý�· ÃÁ
C°·�Á·�Ý >�ÅºÝ �¸ ,U÷"([ ¹Á����[ <è� <ÁÙÝ��·è� Ã� AÝ��Ä X ¼Ýº·ÝU C� ·��Á�Á��ÝÃ�� �Á�è� ÝÅÁ��� Ý� �Ã·�Ý° Á
·�¿���ÝÇ�Á� ÝÃ·Å·��Ý·� Å�� Ý¹A¹y[ �·��ÝÃÝ �Ý A�ÝÇÝ¹����Á° y�·} 0Á����Ý[ �¸ ,"[¹Á����[ <è� <ÁÙÝ��·è� Ã�
AÝ��Ä X¼Ýº·Ý[ ÃÝ� Oúº ï� ,*º Á ÃÝ� ,(º(O�·� ï� ,ýº(O�·� X8Á°Á¿��Á bý,` ("%%XúOOO Á Ý��Ý�Ä� Ã� �·�Áô~~~U
�Ý��ÁÙÝ��·Ý�Ã��Ý��ÁUÙÝU½��UÙ�R��Ù°·ÅÝÅ�Á� X >��Ý¿�Á°·�Ý 0·ÃÝ° ÃÁuÁ�Á}Á� n A�Á�·ÃÁ��Á ¹A¹yU

C@����:6@Ã w6s�½�CÃ{ º� CÃ@Ã:�s�Ã gÀÃe
Ã2�>E º� {�½�:Ã!yE gC@��yE C@�>�s½�Ã{ s» T1/W/T1üe ] þ Qi{�¦�w�y ¾lr¾f¦o ¤y o¢i ür¢�y¢�ry lyr{¾ w`º��¦y ¾
��¦�l¾©Êy1 ¦�l¾¤¾+ þº�¢lyË ür¢ol¾©Êy ¤¢ o¢rf�©y ¤¢  yr{¢¦�}¢{ly ¤¢ �¡{¢ryo ¾��}¢{l�¦�yo w¾r¾ ¾l¢{¤¢r ¾ ¤¢}¾{¤¾ ¤¾
�¤}�{�olr¾©Êy `¢r¾� ¤¾ ür¢ ¢�lir¾ ¢ oi¾o ÷¢¦r¢l¾r�¾o+ �º¢rlir¾Ë à%(%Ú(Þ%àÎ1
Ño àÚËÜ%�o+
Ã2�>E º� {�½�:Ã!yE g>@Ce gC@��yE C@�>�s½�Ã{ s» T1-W/T1üe ] þ Qi{�¦�w�y ¾lr¾f¦o ¤y o¢i ür¢�y¢�ry lyr{¾ w`º��¦y
¾ ��¦�l¾©Êy1 ¦�l¾¤¾+ þº�¢lyË ù¢��olry ¤¢ wr¢©yo w¾r¾  ilir¾ ¢ ¢f¢{li¾� wr¢ol¾©Êy ¤¢ o¢rf�©yo ¤¢ ¦y{lr¾l¾©Êy ¤¢ ¢}wr¢o¾
¢ow¢¦�¾��]¾¤¾ {¾ wr¢ol¾©Êy ¤yo o¢rf�©yo ¤¢ ¤¢o�{o¢l�]¾©Êy1 ¤¢or¾l�]¾©Êy1 ¤¢o¦iw�{�]¾©Êy ¢ ¦y{lry�¢ ¤¢ ¾f¢o ¢ }yr¦¢�yo
{¾o Ôr¢¾o �{l¢r{¾o ¢ ¢^l¢r{¾o ¤yo ür¦¤�yo ü`º��¦yo f�{¦i�¾¤yo Ño ÷¢¦r¢l¾r�¾o ¢ er�Êyo ¤¢ol¢ }i{�¦�w�y1 º¢} ¦y}y �¾f¾�¢}1
¤¢o�{¦riolr¾©Êy ^ b^åQõZ^eó4ñ b^ è^å^èÛ�áÂèQñå ^ e�Q¨�å b��VÞ� ^¨Qåá^õá^ õñå ÷^å÷ñå+ �º¢rlir¾Ë àà(%Ú(Þ%àÎ1 Ño àÕ�o+
Ã2�>E º� {�½�:Ã!yE g>@Ce gC@��yE C@�>�s½�Ã{ s» T1+W/T1üe ] þ Qi{�¦�w�y ¾lr¾f¦o ¤y o¢i ür¢�y¢�ry lyr{¾ w`º��¦y
¾ ��¦�l¾©Êy1 ¦�l¾¤¾+ þº�¢lyË ù¢��olry ¤¢ wr¢©yo w¾r¾  ilir¾ ¢ ¢f¢{li¾� wr¢ol¾©Êy ¤¢ o¢rf�©yo ¤¢ ºyrr¾¦�¾r�¾ w¾r¾ r¢¾��]¾©Êy ¤¢
¦y{o¢rlyo ¢} w{¢io ¤¢ }Ôui�{¾o1 ¦¾}�{�Êy1 g{�ºio1 }�¦ry.g{�ºio1 f¾{o ¢ f¢�¦i�yo �¢f¢o ¤¾ bryl¾ Qi{�¦�w¾�+ �º¢rlir¾Ë
àà(%Ú(Þ%àÎ1 Ño àØ�o+
�Æº�àº�ù ���Z�à�à�º�ÀàZÜàZÀ��ZÜ�` ÆÄ�àº� º�Â���àÉ�Ä� ��ÆÄ�ê� �Ä� �Ü�ºÆà� �à �à²à Æà ½��º��ê� ÆÄ {ºÈº�àÉê�

²�Èà²º�àÆà �à @�à ÀÄ�·à�º� ½����à��` >Ws» ] ½Ä����Z g�� Èº�à Æà ½àº�à �È����ºÈà �ÄÆÄ�à²e` �� ½��ô�º� Æà� T!½�
ñ� 1/½�Z ��Â���àÉ�Ä�ù g$$e -''+ ] /T'- } Ä]�àº²ù ²ºÈº�àÈà�Z�à�à�º�ÀàÆ½���àº²ZÈ��

�ÄÂÄ���� À�º�� :Ä²Ä� ] C�ÄÀ�Äº��Z


