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PROJET ONUDI TF/GL0/89/015 

MANUEL DE FORMATION PRATIQUE SUP. 

LE SECHAGE SOLAIRE DES FRUITS 
TROPICAUX 

(Deceabre 1993) 

Le sechage solaire des aliments est_une technique tres utilisee 
dans les pays tropicaux notaament en milieu rural. 11 permet de 
conserver les produi ts invendus ou de valoriser ceux ci pour 
apporter aux producteurs un revenu supplementaire. 

En outre il prolonge la periode de disponibi!ite des produits 
en conservant leur qualite nutritive. 

La aethode traditionnelle de stockage a l'air libre sur le sol 
pres~11te divers inconvenients tels le temps sechage long' la 
aauvaise qualite hygiene par la presence de mouches, insectes 
poussiere. Ainsi, de nouvelles techniques de sechage sont 
developpees pour ameliorer et preserver la qualite des 
aliments, secher mieux et plus vite qu'avec lcs methodes 
artisanale et traditionnelle. 

Dans le cas des fruits, pour obtenir de bons produits seches, 
il taut bien les choisir et les faire subir des traitements 
particuliers qui les protegent contre toute alteration. 

1. CHOIX DES FRUITS 

Le choix des fruits est un facteur tres important qui determine 
en grande partie la qualite des prosuits seches. Ila sont en 
general cueillis au stade optimal de recolte mais dans certains 
11 faut lea murir artificellement. 

1.1 RECOLTE 

1 

Pour de• raison& pratiques et de commodi te, lea fruits sont 
recoltes 2 a 3 jours avant le traitement. Dans lea cas de la 
man1ue, papaye et banane, seula lea fruits bien developp~s 
ayant une pulpe jaunitre sont ceuillis. On prendra le soin de 
De pas lea blesser A la recolte et bU COUrS du transport dans 
dda cageots en plastique. Les varietes c9hoisies doivent etre 
charnues, peu fibreuses et peu juteuses. 
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1.2 MATURATION COHPLEHENTAIRE 

11 est assez difficile d' avoir des quanti tes suffisantes de 
fruits murs, fermes sur l'arbre. 11 est alors recommande de les 
recolter au stade vert et de les murir artificiellement. Cette 
trai tement concerne la mangue, la papaye et la banane. Pour 
cela, on utilise du carbure de calcium appele localement "gaz" 
dispose au fond des paniers de fruits et recouverts de papier 
kraft on de tissus. Par ailleurs, on conseille d'utiliser 1 g 
de carbure de calcium par kilogramme de fruit (figures 1 et 2). 

Figure 1: mise sous gaz Figure 2: panier ferme 

Pour avoir des fruits bien miirs et aptes au sechage, il faut 
garder les paniers dans un local f erme pendant 2 a 3 jours pour 
les mangue et papaye; 4 jours pour la banane. 

1.3 INSPECTION, PESEE, STOCKAGE 

2 

Le jour voulu, 4 femmes sont chargees d'inspecter les fruits en 
faisant le triage et la selection des fruits mu rs, fermes, 
sains. Les fruits non miirs ou al teres seront ecartes, ceux 
retenus sont peses a la balance romaine (figure 3). 

Figure 3: pesee des fruits 
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lls sont laves puis stockes dans des cageots avant d t etre 
distribues aux femmes chargees de l'epluchage. 

Le lavage se fera dans un bac en ci~ent muni de 2 trous, l'un 
de vidange qui sera bouche, l'autre le "trop plein" sera e~uipe 
d'un tube pour l 'ecoulement de l 'eau. Les caisses de fruits 
sont renversees une par une dans ·1e bac provoquant une sortie 
de l'eau par debordement. Les fruits sont alors repris un par 
~n en prenant soin de verifier son etat sanitaire, les frotter 
pour enlever la poussiere, la seve et les autres depots. 

2~ PELAGE, DECOUPAGE 

Le pelage et le decoupage sont effectues en 2 operations: 

1 ere operation (figure 4) 

Figure 4: epluchage laterale de ~a manguc 

3 

La mangue est pelee lateralement sur tout le pourtour puis les 
2 cotes sont coupes longitudinalement de maniere incurvee po~r 
augmenter le rendement en chair que l'on peut couper en 
tranches (figure 4). 

2e operation (figure 5) 

Figure 5: epluchage des grandes surfaces 
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Elle comporte le pelage de grandes surfaces puis le decoupage 
des 2 oreillons tronquees que l'on peut ensuite coupes en cubes 
(figure 5). 

Ce procede p~rmet de: 

toucher le moins possible la pulpe avec les mains, 

- r'duire les fausses coupes, 

- ameliorer le rendement en cubes (jusqu'a 59X) 

La pulpe (cubes) et les dechets {peau et noyau) sont peses et 
consignes dans un cahier, ce qui permet de calculer les 
rendements suivants 

Rendement pulpe Rp (%) 
fruits} 

= 100 x (poids cubes 

Rendement dechets Rd (X) = 100 x (poids dechets 
fruits) 

3. ORGANISATION DU TRAVAIL 

po ids initial 

poids initial 

4 

Il faut 12 personnes disposees autour de 3 tables de travail. 
Cbacune peut eplucher 4 kg de fruit par heure, soit 16 kg en 4 
heures (8 a 12 heures). Ainsi 200 kg de fruit qui represente la 
capacite d'une cabine peut etre traitee journalierement. 

Pour faire le travail, chaque personne aura pres d'elle et a sa 
hauteur: 

- une caisse de fruits laves 

- des couteaux de pelage et decoupage 

- un seau de collecte de cubes de frui~ 

- un seau de collecte des noyaux 

Les noyaux sont a recuperer par . 1 OU 2 personnes pour la 
recuperation de la pulpe adherante au noyau destinee avec les 
chutes non aptes au sechage, a la fabrication de confiture. 

Le sirop est prepare par 2 femmes qui les repartissent ensuite 
dans lea seaux a raison de 4 kg chacun. Pendant l'epluchage et 
le decoupage, une autre fem;ne est chargee de collecter les 
cubes de fruits dans les seaux pour les passer aux !emmes qui 
pr,parent le airop. Ces derni~res mesurent le poids et ajoutent 
la quantite necessaire de sirop. 

Une autre femme generalement plus agee que les autres mais bien 
exp,rimentee surveille lea travaux. Elle veille sur le mode 
d'6pluchage, de decoupage et aur le respect de !'hygiene. Deux 
'quipea de 15 A 1 7 fem~es se relaieht chaque jour pour 
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peraettre d'une part, de concilier le travail du centre et 
celui du foyer; d' autre part avoir une frequence de rotation 
plus elevee qui donne a chacune d'elle, !'occasion de 
travailler plusieurs fois dans la semaine. 

Une personne sera chargee de peser les peaux et noyaux avant 
evacuation. Les poids seont portes sur le cahier des mesures. 
Un rendement de SOX du poids en cubes doit etre atteint. 

4. PRECONFISAGE, DESHYDRATATION OSMOTIQUE 

Le preconfisage permet de proteger les fruits contre les 
alterations microbiennes, le brunissement et de conserver la 
qualite initiale grace au aetabisulfite et au citron OU a 
l'acide citrique incorpores au sirop. 

Les 4 types de fruits a secher subissent les traitements 
suivants 

- mangue et papaye : trempage pendant 2 jours dans une solution 
de sirop a 55° Brix 

- no ix de coco, banane trempage pendant 1 jour Jans une 
solution de sirop a 40°Brix. 

Le diagramme du traitement se presente ainsi pour les 2 
categories de fruits 

5 
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MANGUE, PAPAYE 

Reception 

Triage 

Lavage 

Pe see 

Epluchage 

Decoupage 

Trempage/sirop 55"Brix 
(48 heures) 

Egouttage 

Sechage 

Emballage 

Pe see 

Stockage 

Expedition 

BANANE, COCO 

Reception 

Triage 

Lavage 

Pe see 

Epluchage 

Decoupage 

Trempage/sirop 40"Brix 
(24 heures) 

Egoutt&ge 

Sechage 

Emballage 

Pe see 

Stockage 

Expedition 

L'ITA a developpe une methode permettant de reduire le nombre 
de trempages en sirop pour avoir: 

- une perte en eau du fruit au moins egale a la moitie de l'eau 
initiale 

- un enrichissement en sucre du fruit 

Ces resultats sont obtenus en un seul trempage de 2 jours dans 
une solution de sirop a 55" Brix et permettent de reduire la 
duree du sechage. 

4.1 PROCEDE 

On doi t obtenir 136 Kg de cubes de fruit apres parage et 
effectuer lea operations suivantea:. 

Prendre et num,roter 34 aeaux de meme couleur et mettre 4 kg de 
cubes dans chacun 

Hettre dans chaque seau 3,5 litres de sirop a 55" Brix 

6 
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Mettre le couvercle troue pour obliger les fruits a plonger 
dans le sirop (figures 6a 1 b 1 c} 

Ranger le seau ainsi pret sur une etagere 

4 .1. TRE1.fPAGE 

4 kg 
sirop 

(a) 

+ 3,5 kg 
cubes fruits 

(b) 

= 7,5 kg 
cubes fruits, sirop 

(c) 

Figure 6: trempage des fruits 

4.2 PREPARATION DU SIROP 

Le refractometre est un appareil tres simple pour mesurer le 
Brix du sirop. On depose une goutte de sirop sur la surface en 
verre de l 'appareil puis on le ferme avec le couvercle. La 
lecture est faite en se mettant face a la lumie~e du jour et en 
regardant dans !'orifice. On constate deux zones, une sombre, 
une claire. A la limite de la ligne de separation des 2 zones, 
on lit un chiffre qui indique le Brix (figures 7a, 7b). 

Figure Jd: Refractometre Figure 1 b: Lecture 

7 
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On peut aussi utiliser un densimetre qui donne une 
correspondance entre le Brix et la densite. C'est un tube ferme 
qui flotte dans le sirop. Dans ce cas, on le laisse quelques 
secondes se stabiliser puis on lit la valeur donnee a ia 
surface (figure 8). On se reporte ensuite au tableau de 
correspondance pour avoir le Brix (tableau 1 en annexe) 

densimetre 

sirop 

seau 

Figure 8: mesure Brix par densimetrie 

Prendre une marmite en inox de 21 litres et preparer 17,5 kg de 
sirop comprenant 10,5 litres d'eau et 7 kg de sucre 

On chauffe le tout a 60"C en remuant puis ajouter: 

35 grammes d'acide citrique ou 
35 grammes de jus de citron presse et tamise 
35 grammes de metabisulfite de sodium (2g/kg de sirop) 

8 
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On remue a nouveau pour dissoudre ces produits et on verifie le 
Brix de 55 avec le refractometre. 
Partager le sirop obtenu dans 5 seaux. 

On notera dans un cahier, les volumes d'eau, poids de sucre, 
d'acide citrique, de metabisulfite, le degre Brix final. 

4.3 EGOUTTAGE 

Apres 2 jours, on prend les seaux contenant les fruits et le 
sirop pour !es egout ter. LI egout tage est fai t dans d I autres 
seaux vides en disposant sur le couvercle troue 1 un support 
metallique en forme de croix (figures 9a, 9b). 

(a) (b) 

Figure 9: Egouttage des fruits 

Renverser le seau contenant les fruits sur le seau vide. 
Laisser egoutter quelques minutes puis retourner le seau pour 
ensuite etaler les morceaux sur les claies de sechage. 

9 
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4.4 RECYCLAGE DU SIROP 

On fil tre au tamis les sirops ainsi obtenus ils sont ensuite 
rassembles dans les grandes marmi tes en inox et peses. On 
mesure le Brix qui doit etre de l'ordre de 28 a 30. Ramener le 
Brix a 55 en mettant: 

6 Kg de sucre 

2g/kg de ruetallibisulfite 

2g/kg d'acide citrique 

2g/kg de jus de citron 

Si on n'obtient pas les 120 litres necessaires de sirop pour 
les 34 seaux, on complete la difference en preparant un sirop 
neuf comme indique au paragraphe 3.2. 

Apres 3 recyclages, le sirop devient trop dense et trouble. 
Dans ce cas, il faut l'utiliser pour faire de la confiture ou 
du sirop en bouteille et preparer un autre sirop neuf. 

5. SECHAGE 

Il comprend 2 periodes: l'etalage et le sechage proprement dit 

5.1 ETALAGE 

Apres egouttage, les cubes de fruits sont verses sur des cl~ies 
de sechage propres et seches. 

Mettre 2,5 kg environ de cubes par plateau ou claie. 

Prend~e le soin de bien disposer les cubes qui ne doivent pas 
se toucher (figure 10). 

111 I I I I I 

-~-

' • it ~ 
- --

Figure 10: etalage des fruits sur les claies de sechage 

10 
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Ranger les claies dans le chariot qui peut en contenir 14. 

Placer ensuite les 3 chariots dans le sechoir en prenant soin 
de les disposer convenablement dans la cabine. 

Il est recommande de faire ce travail de tel sorte que les 
fruits sont rentres dans le sechoir. entre 16 et 17 heures ; ce 
qui permet d'obtenir·un sechage lent au debut et evite en meme 
temps un croutage en surface. 

5.2 SECHAGE 

Le sechoir comporte 2 cabines isolees thermiquement pouvant 
contenir 3 chariots ayant 14 claies de sechage (fig 11). Pour 
des raiscns pratiques et d'efficacite, elles seront utilisees 
alternativment. Dans ce cas, les ouvertures (carnaud) de la 
cabine non utilisees doivent etre fermees. 

···.·.··········· ... · .. ::· .. · . .. :.···.:.:·: .. · · .... 

Figure 11: sechoir solaire (vue de profil) 

La temperature souhaitee pour un bon sechage est de 50 a 55"C. 
Le• me•urea fait.ea A vide par temps clair et ensoleille ont 
montrf. que la tempkature a 19 heures reste toujours a un 
niveau acceptable (45-50"C) a cause· de l'inertie thermique des 
cabin&s isolees. Lorsque la cabine est chargee et fermee, il 
faut mettre en marche le ventilateu;: si tue dans la cheminee 
pour amener la vitesae de l'air entre 2 et 3 m/sec. Au bout d~ 

ii 
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z heures de fonctionnement on arrete le ventilateur, le tirage 
de l'air etant ainsi amorce. 

Dans ces conditions, le sechage est prevu sur 48 heures a une 
temperature aaoyenne de 50 a 55 • C. 11 est teraaine qur.nd on 
obtient 12 X d'humidite finale dans les produits. Celle ci est 
determinee par difference de poids en procedant de la fa~on 
suivante : on pese dans un couvercle metallique le poids d'un 
echF.ntillon de fruits secs (Pl) puis on le soumet a la luai~re 
d 'une lampe a infra rouge qui briile en quelques minutes le 
prod\!it. Le residu est ensuite pese (P2); la difference de 
poids donne l'eau evaporee soit : 

P2 
Humidite (X) = x 100 

Pl 

Figure 12a: evaporation 
eau par lampe infra-rouge 

Figure 12b: pesee residu 

Par temps nuageux, le matin entre 7 et 10 heures et le soir a 
19 heures, lorsque la temperature de la cabine n' atteint pas 
50-55°C, on allume chauffage d'appoint au gaz intalle dans les 
cabines. Il est cons ti tue de rampes de distribution de gaz 
installees au dessus des chariots. Elles sont protegees par une 
tole courbee vers le bas pour une diffusion rapide de la 
chaleur et pour eviter que la flamme ne s'eteigne. 

12. 
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6. CONDITIONNEHENT 

Or. recupere par decollage sur les claies OU plateaux, les cubes 
s6cbes que l'on mettra dans des sachets en plastique a raison 
de 2 kg par sachet. Ils servent ainsi de stockage teaporaire 
par variete et seront identifies par aarquage 

- fruit 
- poids 
- date de fabrication 
- humidite finale (X) 

Les sachets ainsi formes sont mis dans des bacs ou sacs en 
papier kraft. Apres f eraeture, on les range pour le 
conditionnement ulterieur en sachet individuel de petit volume. 

6.1 EKBALLAGE 

11 est indispensable d 'emballer les produi ts seches pour les 
proteger contre toutes les contaminations qui pourraient 
alterer leur qualite. 

L'emballage remplit 3 fonctions essentielles: 

- proteger et conserver le produit 

- contenir et transporter le produit 

- aider a la vente du produit 

L'emballage utilise pour les produits seche$ doit ~tre autant 
que possible impermeable a l'air, a l'humidite, aux insectes et 
rongeurs. 

Les differents types d'emballage employes sont: 

- le sachet en plastique 

- la boite en carton 

- la boite metallique 

- le bocal en verre 

Les produits 
appl iquee sur 
suivantes: 

emballes sont 
l'emballage. 

identities par une etiquette 
Elle donne les informations 

- nature, origine, quantite du produit 

- nom, dates de fabrication et de peremption 
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6.2. FABRICATION DES EMBALLAGES 

Des sachets de 100 g de fruits seches seront fabriques a partir 
d'une bobine. Dans ce cas un sachet aura une longueur de 150 mm 
et la largeur de la bobine sera de 300 mm. Elle est installee 
sur un derouleur f ixe en bout de table permettant de plier en 
deux le film sur la table tout en le tirant et de passer ce 
film plie dans une soudeuse a larges machoires permettant 
d 1 assurer simultanement la soudure du cote gauche d 1 un sachet 
et du cote droit du sachet suivant (figure 13). 

Figure 13: fabrication des sachets 

6.3 REHPLISSAGE DES SACHETS 

Il est constitue par une ser1e d 1 operations successives 
La pesee de 100 g en versant dans un entonnoir les fruits qui 
tombent dans le sachet pose sous l'entonnoir et sur la balance. 
Lorsque celle-ci donne le poids exact, le sachet est passe a la 
personne chargee de la fermeture. 

6.4. EHBALLAGE DANS DES CORBEILLES 

On prepare le melange de fruits dans une grande cuvette en 
aluminium. Lorsqu'on a 4 ,"\tS de fruits seches, mangue, papaye, 
coco, banane, on effectue le melange dans les proportions 
suivantes 

- mangue 
- Papaye 
- Coco 
- Banane 

50 " 
25 " 
15 " 
IO " 

A l'aide d'une petite pele en inox, on remplit les paniers de 
lOOg prealablement prepares et garnis au fond d'un papier blanc 
fin pour eviter le contact direct des fruits avec le panier. 
Apres la pesee, on l'introduit dans un sachet transparent 
initialement forme puis on effectue la fermeture a la soudeuse. 
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7. CONTROLE 

Il faut faire les controles suivants 

- rendeaent de pelage 

- buaidite finale 

- Brix sirop 

- poids sirop 

Les aethodes de calcul ont ete definies plus haut 

8. HYGIENE DU PERSONNEL ET DES LOCAUX 

Pourquoi !'hygiene ? 

Les producteurs et les vendeurs de fruits et legumes seches 
sont en partie responsables de la sante des consommateurs et 
doivent a tout prix eviter les intoxications alimentaires 
causees par les microbes. 

8.1 HYGIENE DU PERSONNEL 

- Le personnel doit etre propre en venant au travail. Le port 
de blouse propre avec un mouchoir de tite est recommande pour 
eviter la contmination des produits. 

- 11 faut se laver les mains chaque fois 

que l'on va aux toilettes 
qu'on se mouche 
qu'on change de travail 
qu'on a mange 
qu'on a touche a la coiffure. 

- 11 ne faut pas tousser sur les aliments. 

8.2 HYGIENE DES LOCAUX 

Il faut nettoyer la salle de travail a la fin des operations. 

Les poubelles aont videea tous les jours dans un endroit 
eloigne de l'atelier. 

Lea alentours de !'atelier sont tenus tres propres. 

Lea produita sechea doivent etre stockes dans un androit aepare 
des produita traia. 
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8.3 ENTRETIEN DU MATERIEL 

Tout le nateriel et les ustensiles doivent etre nettoyes tr~s 
rigoureusement. 

11 taut assurer le nettoyage du local de stockage de produits 
f rais at seches 

Eviter le balayage a sec car il fait voler la poussiere qui se 
redepose sur le materiel, les p.0duits et les planchers, 
coaptoirs et apporte ainsi de nom~r-eux aicrobes. Il est done 
recommande de balayer apres avoir ~rrose legerement le sol. 

9. CONCLUSION 

Le sechage solaire des fruits et legumes est une technique bien 
simple et populaire pour les conserver et valoriser. Plusieurs 
prototypes ont ete construits; cependant leur efficacite depend 
outre leurs caracteristiques, de leur utilisation rationnelle. 
Le traitement osmotique permet de toute evidence de preserver 
la qualite des produits. Toutefois la concentration en sucre et 
la duree du trempage doivent etre bien choisies pour des 
raisons economiques. 

La production et !'exploitation collectives d'un modele semi 
industriel d'une capacite de 300 a 500 kg de fruits traites est 
sans doute une option plus viable qui permet aux femmes 
notamment, d 1 $lvoir una activite continue et un revenu 
supplementaire sans lesquels une integration des femmes a 
l'activite economique se~ait hypothetique. 
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BRll DEllSITE BRII OEllSITE 

I zo 1125 51 1255 

25 1130 52 1263 

I 30 1138 53 1271 

35 1152 54 1279 

I 36 1155 55 1288 

I 37 1160 56 1297 

38 1165 57 1305 

I 39 1170 58 1313 

40 1175 59 1320 

I 41 1180 60 1325 

I 42 1186 61 1130 

43 1193 62 1335 

I 44 1200 63 1340 

45 1207 64 1344 

I 46 1215 65 1347 

I 
47 1222 66 1350 

48 1230 67 1352 

I 49 1238 68 1354 

50 1246 69 1356 

I 
I 
I 
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KURELUG ONUDI TF/GL0/89/015 

Teere Ngir Yokk Xaa - Xaa 

WOWALUG MENNEEF 

VI CI JANT BI 

(1993) 

Wowalug menneef yi ci jant bi, am pexe la yu nuy jefandikoo 
ci reewi tangaay yi rawatina, ci berebi kawgi.Yooyuy pexe dana 
tax nu mana denc te aar menneef yi nor te jotunoo jar mbaa gena 
amal gedda menneef yi ba ki koy liggeey, gen cee jarinu. Ngir 
nu am menneef mu baax' danu war di tann bu baa~: meiineef yi iiu 
wara wowal te nu aarleen ndax nu ban di yaqu. 

Ci kaw loolu dafay yokk diirub jappandalu menneef yi ba yiraale 
sax seen melokaanu rafetalug dundin. 

Pexem cosaanu dencin ci ngelaw liy farr-farri ci kaw suuf dafay 
am req-req yu bari yu deme ni diiraayu wowal bu yagg. Melo wu 
hon wi ci nakka set ndax teewaayu wen, njanaaw, pend, moo waral 
nu gena fulandi ay pexe yu bees ngir baaxal te aar melow nam 
yi-wowal bu gen baax ak gen gaaw ak pexey fexekat yeek cosaan. 

Ci mbirum menneefak lujum ngir nu am xeet yu baax yu wow, 
danuleen wara tann bu baax ak toppatoo leen ndax nu mucc ci 
bepp yaqu-yaqu. 

1- TANN HENNJ!:EF 

Tollug witt geek jotug matug menneef yi doon na ay mbir yu am 
soloyuy jappandal melow xeetu menneef yi nuy wara wowal. 

1 
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1-1- WITT 

Su dee mango witt mi war naa jiiteeo weral gi naar ba neti 
fan. Doom yi mat bu baax ba ku leen bayyi noonu nu nor la nuy 
witt. Nu ban leen di gaan ci witt mi ak bu nu leen di toxal ciy 
keesi palastik. Yi nu tann danoo wara duuf, neew campoor, neew 
ndox. 

1-2 NORAL GU HUJJ GI 

Jafe naa am menneef yu baax te day ceg, nor deger cig garab­
Danu digle nu witt leen bafiu xaayee (dese nor) te noral leen ci 
jaww ji. Ci kow loolu, danuy jefandikoo karbuure de kalsiyom". 
nu koy tudde ci sunu diiwaan "gaas'' nu tabbal leen ci bbir 
paney merineef yi nu muur leen ak kayi tu karaafte wala ndimo·. 
Digle nanu ~u jefandikrio 1 garaam "karbuure" ci kilo me~~eef bu 
ne (tektal 1 ak 2) ngir am menneef yu nor te mat a wowal, danu 
wara dene pane yi ci bereb bu teju ai diirub 2 ba 3 1 fan bu 
dee mango mbaa paappaayo - 4 1 fan bu dee banaana. 

Natal 1: tabal gaas ci paney Natal 2: muur paney 

Dana nu jel ab gaas ranale ko ci biir pane yi def mango Jl., 
mure ko aw kayit wu tal. Renk b~ dana am naar ba neti fan su 
dee mangook pappaya, neenti fan su dee banaana. 
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1-3 NEHHEEKU BI -PEESE BI - NDENC HI 

Bes bu lPen soob, ~ i jigeen ~ar nanuy nemmeeku meri~eef yi 
di tann ad di ber doom yi mat, duuf te wer danuy g~nn' doom yi 
norul mbaa nu yaqu, nu peese yi nu tann, ~u raxas leen, yebleen 
ci ay kees ba la nu leen di jebbal jigeen ni leen war toppatoo. 
Ci am mband la nu leen wara raxa~~. feteleen ba pend bi, njoy­
njoy meek yeneen ~i ci bokkul den (natal 3) 

~alal 3: peesP mP~~ePf ri ay kPes 

Raxas bi dafa wara ame ci kellu simon bu ame 2 i bf'n-ben, benn 
buy walli war-a saanu. Beneen hi "fees b" epp" wara andak solom 
buy wal 1 i ndox mi. l\pes i mennee f ~- i dan\I war a keppll bcr.n bu r:' 
·-· ka"' mor.:Jomam ha snbab '(ennu~ nciox red ndax feesaay Danu · 
jul<ki doomi meOrlf>Pf yi benn bu <:i nekk le feXe ba di 
nemmekuwaale a~ w~ram, fomp !Pen n~ir dindi pend hi, njoy-njoy 
li ak yeneen hi t.i-hi ti yi. 
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2- WOLLIN-DAGGIN 

Dana ~u def xollin week da~gin wi ~i naari pncc 

PACC HU JEKK HI !natal ~} 

n a Lll l : pa cc m 11 . i P (' k m i 

Danuy xollee m~ngo bi ci wet ~i lo wpr, nu dag~ naari wet 
yi c i te rray bi, n,ioo f ko hu baax nda~; riam wi sakkan ba mana 
dooni dog. 

NAAREELU PACC (natal 5) 

\ .. 

na ta 1 5: nan re> 111 pilCC 

Dafay yokk yaatuwili\Yll I ingay xol Ii, da~~inu naari nopp, ba 
fiu man ko dcfi yu ja~. 
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Pexe yoyu dano tax : 

neewal li sab loxo di laal nam ~i 

Wanni dog-dog yiy moy 

Yckk dog-dog yi n~a ci soxla (ba 59 %) 
(Juroom fukk ad juroom neent teemeer~el). 

3.- DOXALINU LIGGEEY BI 

War na am 12 i nit, weraleleen ci 3 i taabali liggeeyukaay 
ku ci nekk dangg mana xolli 4 i kiloy me~~eef waxtu wu nekk, di 
16 i kilo ci 4 i waxtu (8 ba 12 i waxtul - dana nu mana defar 
200 i kiloy mefineef yi meni.{ook li benn nee~11 dencukaay mana emb 
ndax nu manko liggeey bes bu nekk. Ngir drf liggeey boobu, kenn 
ku ne war nga am ci sag wet te mu yemak sab jemm : 

- keesu menneef gu nu raxas 

- ay paaka yiy xollek di dagg 

- siwo bu nuy def xari doom yi 

- siwo bu nuy def xoox yi. 

Benn mbaa naari nit nco war di for xoox yi ngir jel der bi 
sax ci xoox bi booleek yi daanu ba du man bokk ci yi nuy wowal 
ak ndefaruw komfitiir. 

Gaa.jjan bi ak yencen ~·11 hon y i ( dcr hf'<"k saal bi l danu 1 Pen 
wara peese (nattl t.e mandargaal lPPn <·ib karne, dana tax nu 
mana xayma am-am yii 

Li g~ajjanbi joxe pp (poowu nam yi 
njalbeen x 100 % 

Li bon-bon joxe Pd = Poowu bon-bon yi 
ca njalb,en x 100 %. 

Diisaayu menneef yi ca 

Diisaayu me~~eef yi 

Am nit kuy peese der yeek xoox yi bala nuy xayma - danuy 
bind seen poo ci karneb yagu-yagu yi. 

Genn mbaa naari nit lanu wara ja~leel forum saal yi ngir 
dindi glajjan bi lafu ci saal bi, n11 rot ba dunu bokk ci wowal 
gi te nu warleen .ia~leel ndefarum knmpi bi. 

2 i jigeenay dc--far siro bi, diko seddel<' ci siwn yi wara 
def bu ne 4 i kilo -c i xol l i hf'ek da~i;tnt hi, heneen J i~eenay 
yeyoo dajale do~i ml"nnee( yi ci si\o.'o ~:i n~ir .iottali leen 
jigE>en niy defar !=>iro hi. Nu mu.Li fll"C';"-' ni"lt t .iott.ali bi, yokk ci 
li war ci siro .. J<'neen ,ji~ecn ju ~ena ma~C" neneen ni, waaye 
xarRla moo~· sayt11 lii;(~,;e:-· hi. Daf;:iy woo] ni m11y xollP€', ni m11y 
dagge ak t opp.<ttoo C-f't ~ i. 

5 
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Naar i lox i j ige~n yu tol lu c i 15 ba 11 riooy aw ante bes bu 
nekk ngir mana book 1 h~~eeyu santar beek bu ki'r ~i ; beneen bi, 
nu am awante gu je~eyoo ngir ku ci n~kk mana lic•~ey ay yooni 
yoon ci ayu bis bi. 

4- LI JIITU NDEFARUM KOHFITIIR BI 

Renkin wi dana aar meniieef yi ci yil.qu-yaqu yiy joxe doomu 
jaangoro ba mana sopi me lo, teye baaxaayam gu mu njelbeenoo 
ndax metaabisilfit ak limon mbaa asiid sitirik bi tabbi ci siro 
bi. 

4 wirgo me~~eef yi ~u wara wowal warnanoo am toppatoo yii 

- Hangook paappaayo : soobu 1 y mat 2 i fan c i njaxasug s i ro' bu 
55 biriks 

- Saalu koko, banaana 
40· biriks. 

soohu lu mat fRn c1 njaxasug siro bu 

I Saari toppatoo yi noonu lay deme ci 2 i wirgo me~~eef yi 
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mingo - Pippaayo 

Jot in 

Tanneef 

Raxasin 

Nat tin 

Xoll in 

Doggin 

Soobin/siro 55 hirik~ 
( 48 wa:du) 

Seggin 

Wowalin 

Embin 

Natt in 

Dene in 

Toxalin 

Babaana - Koko 

Jot in 

Tanneef 

Raxasin 

Nat.tin 

Xo l I in 

Oo~•in 

So0bin/!'iiro -10 hiriks 
( 2-l ~;p; t.n l 

Wo"'.<ll in 

Emhi11 

Orne in 

Tox;}l in 

6 
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11-TE-YAA xalaat. na ay pexe yu muy wannee soob mi ci ndoxum 
siro ngir am : 

- pert um ( nakk) ndox:.im mennee f mi ba mu t.ol look genn 
wallu ndox mu jekk ma. 

- safal te dolli suukaru menneef bi 
njur yoo yoo ngi soqeeko ci benn soobin ci diirub 2 i 

fan ci biir njaxasu siro bu 55 degere birikse. 

4-1 DOXALIN WI 

War nanco am 136 i kiloy dogi nam. 
Jel 34 i siwo wutal leen ay nimoro le nu niroo, def 4 i 

kil~ ci siwo bu nekk. 

Def ci siwo bu 
degere Birik-se -

ne 3, 5 
(Brix) 

liitari sirop ak genn-wal la bu 55 

Teg ci kubeer gu benn ngir menneef :-·i diig ci siro' bi. 

Te~ siwo bi jot a noppi ci kaw dencukaayu bantyi. 

4 kiJ 0 

siro 
3,5kiJo 
do~i menneef 

natal 6: siwo mr~~rrf nk sir6 

i,5 kilo 
do~i menneef 
+ siro 

1 
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4-2 DEl-'ARUK SIRO BI 

Njumtukaay bi (Rrfaraktomeetar) mes in la b11 yomb n~ir II>\ t. t 

biriksu stro. Danuy wocc to~u siro CI '"'" yaatui..-aay11 ~PPt11 

mes in bi ba noppi teJ kook kubE-er ~ i . l\oo koy Jan~ dan~ay 

jaakkarlook leet>aayu jant. bi te:!>· xool ci mben-mben si. Dana 
nemmeek1_1 naari tund, bu baxa, bu leer lP i..-ePX. 

Ci yemu tallalu xajj.::rntleb 2i tunrl yi, nu .lan~ ab l im buy 
mandargaal birriks bi. 

natal 7a: refaraktnmeetar nntaJ 7 b: jan~ mi 

Man nanu ,jefandikoo berm ciaasimeet ar buy .10~~'-' jokkoo ;i am 
diggant<> biriks ak talaav - Xott la Ku tF'.i11 b11y temo ri biir· 
si ro· bi. 

Ci biir Joolu, danukoy bayyi mu dal ay st-'~onrl ci biir siro bi 
ba noppi nu jing daraja ji mu joxe ci yaatuwaay b; nataal. 

Ba noppi nu sukkandik11 ci allu"'ay jokkoo _ii ngir am biriks hi 
(alluwa 1 >. 

nu 

8 
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Jel mbana linoks) bu 21 liit.<-'r ak \,;ia_ial 
liitaaar11 ndox ak Ii kilo snukar \11 tan~al 
santigaraat, di yen~elak di riolli. 

35 garaami asiid sitirik mbaa 

:l5 ~araami nrioxum Ii mon bu 1\11 rt;ii":t I • Sf"~!! kn 

kilo ci 10.5 
ba 60 de~er-e 

35 g;traami mrt.aahisilfit b11 ~o.iom !:.'. !.!:11·:1am/kilo~- s1rol 

Nu yPngel n<iox ;.-ooy11 srry, n11 SP•·t !.i1·1~s :-1;1 ak jumtukaay 
bu tudd refaraktomeetar. 

Seddfi l i- s i ro bi c i :'\ i s i ..-o. 

Nu tenk cib karnP kembukaayu ndo~; mi. poo su11kar s1 asiid 
sitirik, metaabisilfit, de~ere biri~sr n111.i.iantal. 

I 4-3 SEGGIT GI 

I 
I 
I 
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Su amee 2 i fan, nu .]el si'°'o yi def menneef yeek Siro si 
ng i r segg le en. ~ung i deg segg c i y ay s i '-'O y11 de fu l dara, tekk 
ci kubeer gu benn ~i ak "'en gu hin<leeo llP k11r,..aa !natal 9a, 9b) 

K ;; p I' '.·d "'" h j d .. r m,. 1111" ,... f :i: i r: i s i 1• (' Ii i d (' f II I rl a r ~ b a:-· y i k 0 

mu~· f(1~ ;1y mini!. 

9 
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4-4 DEGERALUG BAAXAAYU SIRO BI 

Danuy sel(g ci tame siro yi nu jot a~ dajaJe. Nu dajale leen 
ci abana yu mag yu inoks, peese leen. ~u natt hirigs bi ba mu 
tollu ci 28 BA 30. Delio si biri~s bi ~i 55 ci ka"' nga def. 

6 i kiloy suukar 

2 ~araam/Ki lo· h11 mPtaal ihisi l fit 

2 caraam/kil0y nsiirl sitirik 

2 e:arr-:-lm/ki lc•y 11do--;11m I imon. 

I l :n I 
ka"' nu 

Su nu .:lmlllPf' IPf'm<>rr i liit.:iru 
i si"'o yi, nu mottali li des ci 
naka la nu lec-n ko "'axr- ca Xf't 3-2 

Si ro Yi OU SOX la Ci :l.t 
defaraat s i ro hu bcf's 

Su nu de~eraler haa:-.:aay bi ha 3 \·:·inn. sirn hi dr-y d:1n~ te 

nex. 

Su boo baa dan~ay .jefandikoo siro boo bu ci ndefarum 

komfitiir mbaa siro hi tell, defaraat ~irop bu bees taq 

5- WOWAI. GI 

5-1 WEER Gl 

Su 
. 

ha rian11y sot t i d.-1£{ i nami mennrefyi ci n11 Sc."~~P.f' p.:i r" • 
keri \.:oi.-a l 11ka:ly .\'II srt te WO"'· 0Pf c i k" r !;!II nekk 2,5 kiloy 

dogi nam. Fexr ha do~ i ni:tm yi ban la.::'\ I". 

Te~a)f' kfr yi •:-i m·I:"~ hi ..-nra man .~ml• I:. Ri imf- '.i kf'r ~i 
c· i bi i r "'""'al 11ka:-.~· bi, frxe ha ! c~a I·· I•·• 11 b11 baa~; , .. i "'" rmhf' l 
~.i. Taam11 nnn11 nr·n rlr-f Ii~~"'·~· l:i, !,., m•'r1i"1,.r•f _'-·i 1lt1i.!~ c1 

"'o"al11k:\:1:.- hi di~~::ntr· ir; h;1 li \.":1~:r11-d11~:1 L1:; n11 am lliO\.:al '1;11 
:: ~ex c a rl.i a J 1,,-. <· ri ~ :i • t n '; i '. 1111 m n y t 11 1·:1 i, • · · d • • f 11 k d" n k . 

• ' 1 .. ' I ' l I fl : '. ~ : "'. . ! . ' -



I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

5-2 WOWAI. GI 

Wolo\."\I ~i n1111,;::1 kci s .. .-11:11 c-1 I<-: \.::1' tu ··i t:1m1,.•r-atiit 55 

dP~erf' ~arat i ~:ir:1:1t ,. i l11 IH'f'\•-nPr·t• 7 '''''· ! 11 c 1 sttl::1 !.:1 

wax t 11 c i n~oc111. 

Dana jee.x sunu amef' 
menneef yi WO,,_. 

fukk ak raa>\riteemec:·r~·el ~uusaay c1 

Wowalukaay gi dafay am 2 k~r ~u t~~~alikoo te mana ~mb 3 i 
mbalkn yu am 14 lali "'owalukaay (tektal 101. 

r 
- ... ; ..... ~-·.:: ._._ .. _.:: ;~_-:._: ___ ;___ __ 

r 1·k: :1 l I l 

N~ 1 r :111·1111 ~·11 _ji\af•)':1t1d:1 l If· \.:nnr·. rl.11111 ! •·(·11 d 1 _;;;f;111d i k"" c ii.: 

n wan I f' ' · 1 k a" I 1 H, I 11 , t 1 ~ . 111 l, :1 a ~- i k; · r· ' i r 111 : '; f; 1 n rl i l·~ < · <H• 11 I d" n no 

"'a r d i t ; '. i 11 • 1 • n n I r1 rd t. i n 11 :1 .--. . i :11,«", 11 ~ 1 r · i.· "•"·:ii 1 r; h 11 Ii a a:-; \.: :i r· n a ;i 
dno11 ;,o ha ;1.1 d0~(·1·1· ,.,;'qtf i~:11·;1;11. :'\:it I ·' 1 1111 d1·f · i .i:H.-i·._i i c 1 

.i :.i mo n (I y 11 I <',.. r a I, ~- 11 11 ;1" . 1 "'<H1 • • 1i:1 " 1 ~ · "· · I ', (J I Ii 1 rl a fa ~· •• "'m c 1 

c: ii r1 yn .iaad11 I;, - I 7 d1·i.:<· rr· ·..;ilari t i ~a r;1;i t l • 

Ndax cfa l u i;t ker ~· i ta~~;, I i koo 511 ki-'r I.! i <Ir f N' t f" t.f".i11' danuy 
doxaJ 11pp11knay I{ i f P.etP ci lfim mi n~ir indi xi i ra;t:o.·u nJ(Plaw l i 
di~gantf' 2 ak :i m /Wow kon. Nu taxawal II pp11 k;rn ~· lit i !'I 11 dawpp lu 
mat 2 WI'\'; t 11, SP'(litll'( n~claw I i !'105'(;\ don r. 
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Ci ana!ll yooy11 
c- i coo 1 oo I bu 
I 00 bu nC'kk 
diisaay ni ko 

. nu n~i fo•.:>~ fl<P ,..-,n..-al >!i \.::u n:t sntti 
'.'}(! ba 5:'1 ifei.ti-rP sant i!!at·:\:-tt. flari:1 snt t 

12 i ~u11sa:\yU n.ie'..f<' 1·1 mennef"f :'--i 
t ekt.a I l 0 :\ ak l 0 P. 1 • .-nri<'c 

··1 18 i.a:xtu 
su nu ame 

c 1 ,..-uu te~ 

Damay peesc ci biir kubeeru \.'en diisaay11 titnneefi menneef yu 
.... o...- (Pl) ha nopp i nu t:tmtamal ko c- l It:•·r:\yu I amp I kenk"" I bu 
xonx coyy mu lakk nam "'i ri ay minit. \11 pPe5P desit i..-i (P2) 
i..-oroo diis:tay hi m~n~ook ndox mi naai..- ~i 

Gnusany ! 'X) P2 
iOO 

I 
I. 

Pl 

Ci .iamon"Y ni11·, ("J :"11ha di~i;tant" 7 
'-"AX tu, s11 cool o:-· nt'ec: bi nekk11 l :lO 
t..;:1a l titn1r!a 111 k,-.:,y ~~~~ook ~:\;\g hi r~11 

! . ·I I I:: h: !""'":-." olr·<- ! ! "'1 

;d·. I () 1.-;) \ t II ' (" I I 11.~ 0.-,11 l q 
:1 ;, cl r ~ f• r <· s i1 n t i i.r ;:i. r a ;i t n 11 

:1m"' I (. i ,,..;,.C: _,. 1 • 

Dafa nf·kk :'I~· lilmm,.11i :~.:·.-idi'li·kati ~:1:1:~ \·11 nn 11Pkkal c1 ka" 
mbalkii :-·i- T:il bu l.'.'F;r~i"l r1 s1111f n!.!ir l;i:-: h11 !.!aa"' tani(aa\· w1 ak 

di moyt.11 t :'1kk-t 1-lkk l i ff·y. 
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6- ANAM GI 

Danu11y ta'-"'1:at ri !al 
mbuusi palast ik YlY rtef 2 
jencukaay bu japp:rnrli c-!y 
ci ay lim. 

- menneef 

poo 

Besub ndefar ~j 

y i. m(,rs.-. 
i kilo men rt 
t.anne"' f yu 

- guusaay ~u mu.i .i Li t.emeerPe I . 

y1 \.>(Ji.:. d11t.{al leen ci 
m11 •'i n<'kk. dana nekkit 

h·· nt I e, n11 di l f>Pn rannee 

Def mhuus yi ::;ot Ii ci ay hak mli:t:i s:1;ik11 kayit lkaraft)­
Tej mbuus y i t.P rann:'l},,. l PPn menn m11 ' i ttPkk ~ i <Jayo bu nda,... 

6-1 HUURTN WT 

Oafa .ia:trl11 n11 m1111r nam yi "'n"' n~ir· :1:1r· IE>F:-n c·i bPpp ya5!11-
yaqu b1l mana so pp i m~ I 0"' i, yaq baaxnay "'i . 

~uurin ,..j emh na net.i fanna yu am :.;olo 

yf'h ak toxal nami mr~nPef mi 

dimheli ci nj;rny11m menneef mi. 

M1111r11kaay "i 
n~Pla,..., ~uusaay, 

Muuruk.:iay yi 

f!llll :-· .i e f and i koo c i nam :-·u 1,;0i..­
n.i anaaw ak nePnkat. 

- mh1111si palnst.ik 

- hn:-·,.t.11 ki-irl on 

- l'nt11 t.:f't>r. 

dafa "'ara t.f> 

() i n :. n 11 r :lf1 n Pe < · 1 a :: I 1 k k " t n 1 11 • 1 f 1 I • 1 m" ' " 11 1 .. :1 ."l ' t. i 
Oan:i .iOXI"' t<-klnl :-·ii 
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6. 2. - ND .. : FARUG F.HRIJKAAV VI 

Dllna nu df">!"nr ay mh•111si 100 ~.<\raam ak hnnr: S:t<i..i. l"i ka"· loolu 
mbu11s mu nr d:u1;1 :1m ~udd:ia~· :"' 1,,.,.s11 s:i:u b11 <loon 300 i 
milimePtar. '1:11 trr:tl snnj hi c·i k.<t"-· t.;ll:tlk:i! hu dE>ju c-1 catal 
taabal bn tax nu man lrm naar nataal hi ··i """" taabal ji' diko 
xeccaale ba .ja.i'\ralP natl'\:>} bi lem11 ri mhi ir n:\nkkat bi ame naam 
yu yaat u ha yomhct l nitnku~ wpt u citmmc•nn11 mhm1s ak '-'Pf 11 ndey­
jooru mhuus mi c- 1 t opp. 

_,.-....., 

-~~~ ~-::. -. _---..,---=-·:, ...... , \-----'-" ~ 
'~\, ___ '\,Cj "'.. .\_ ·:..~ -~~~ ~----!\ i 

~---~~~~-=---~~~~~~~~'--·~~~~~ "'I '-..... ___ ,.' 

6.3. - COl.JNUG HBUUS YT 

Dafa am ay pilce yu barf' y11 top pan l<" : 

peeseeg 100 garaam ci kaw l'iO f. t. i (' i hi i r11h lantinoor mennef'f, yiy wodd c i biir mbuus mi te~u (' i s1111f11 peese kaay bi. Su P<'f>sf'kAay hi .iOX£'f' jottal i mh11ss mi n i t ki TP I .i<l~)<"PI I ;-; .i hi 

6.4. - RHRAAY CJ RTIR JANK YI 

Danuy waa.iA I .ia-.:ason~ m<'nnr•f' f ~-1 ,. 1 hi i r· 
amee -I mpr"iri~(·f ~-11 \>'"'· niArH~(•, p;1J•J>:1_vn, 
,iax<isoo ~i (• i ~· i ;inam I 

- Mitl'\n~o ;) () % 

- PRppAayo ,., ~ 
% ~·) 

- Koko I fi 'U. 

- BanaanA I 0 % 

lantinoor hi ak ri kaw 
pnn hu tifi'{~ll hi ' nu 

k• I J 11c n r·m i non. S11n11 
k " 1, n , t. ;i ri ;1 ;i n :i ri 11 d P f 
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(" i rad i mbl' l us;: peel t: WPT\11 inoks, 1111 du:. J •:\ nc· ~- !OD :!araam yi -n11 
i.:aajal ra 11.ia l he·~n t " nu la l .-- a s1111fas pan<' k:lyi t hu W("E'X te 
wo:rof ncia:-: mnyt11 laJ:tle~ mennef:'.'f yec-k pal!P bi. 

Su pt>f"S" bi nopp(·"', ri11 ol11gn I kn •· 1 mb1111s mu "·;u·aax ba noppi ba 
t.i>j kook nirnk11kaay. 

7- NEHHI-:F.KU GT 

Di dPf nemmePku yii 

- dayob xolli bi 

- Gmasaay bi ca n.ieexl<> la 

- Birigsu siro hi 

- Poo wu siro bi 

8 - CELLUG I, I GGF.1-:Y KJ\1' YJo:F.K RJo:IU:B BI 

Lu wa rrl 1 CC' I I iZ i 

Li~~pp~·k:\t ~-ppk ~-a:1y kat i m<'nrwr·f -.- .... k l11.i11m ,-\ ri11.~ow:\l 
nooy i:tadd11 Ii (>pp <"I '-"<'r L!H yar::tmi n1 k<•:: 

.Jpfanrlikon tP w:-\ra m0yt11 nnm ~-11 sopp<'r-k11 :-·iy :'o•w0k~o ci 

.i i wu j ;in~ n rn y i 

8-1 CF.TUG NI KOY LIGGF.t-:Y 

Li~~P<'ykat y i da • danoo war a !>.Pf :c:.11 nu~· i ~~<'~~ s 1 col 11L! 

bul 1111s 

!-. i . 
() 

- ri;1 n..::i 1·:1,;;1:~ ! 1>\11 ~: 1 l1r·:-. 1111 r1r·kl. 
- ~;nn ,,;-; rr.r· \.·;111 ·1..:; 
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8-2 CETUG BEREBI DF.NEUKAAY YI 

Deel di setal br.reb bi 
noppi. 

nuy 
. 
nu li~~e-eyet=> ba 

Deel di tuuri defukaayi mbal it yi hrs h11 nf'."kk r·i berPh h11 
sori liggeey11kaay bi. 

Li wPr l iggeeyuk;tay hi t-o:ar nna St.3 f \,:rcr~. 

yi.. 

R-3 TOPPAT~lG JUHTUKAAY VI 

N:.\rt~a do~a 1 ct> t 11~ hE:' rf'hu df'ncukaay 
tooy y i. 

nam :n1 ,.,,.O\·: YPPk, yu 

Moytul di bale ci wowaay ndax naawnl pt>nd bi bamu dellu taq 
ci jumtukaay yi. 

Nam yi, t.f'l{11kaay yi, kont11waar ~:i t(' dafa~· i..-ont::tl .li"11 
jangoro. 

Danga di~l(" nr 
hrl I e. 

Wow:i l ·1~ mrr1n~·r> r yr··f'I, I 11,j11m y i 
t.P siiw 11~ir d1.•nc lr·<'n ~i.; ~r;rldaa! 

,.i .1:1ril 

IF f>n. 

Ta\: a1,.: a I nil nu a y mh i r· '-'II ha T'f' 

aJH c1 mr>lokan yi, r·i nin11l(·<'?I rli 
'' :i a :.; ,.? '.~ ~ · P n 

.ir fand i l..<H•. 

Toppat.oo ~i c i bi i r· daria ta-: n11 I r·'\':1 

nam w i. ~aka noon11 dan11 war a t.ann bn h<1;1 \ 
soobin wi n~ir j~appanrlnl koom-koom hi. 

m I • ;i;1 k a a ~· 
I noraa~·11 

n" i 

a k SP 1188:-'fl 
ss11kar seek 

·16 
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I 
I 
I ALLUWAY JOKKO TAl.AAY RIR!KS - OAASIMto:F.TAR 

I 
I ~iriks Daas i t.r. Ririks ()llJl..<; i f.f~ 

I 20 1125 51 1255 

25 1130 52 1263 

I 30 1138 53 1271 

3!) 1152 54 1279 

I 31) 1155 55 1288 

I 
37 1160 56 1297 

38 1165 57 1:ms 

I 39 1170 58 1313 

40 1175 59 l.:l20 

I 41 11RO fi() I :J2~1 

I 
42 1186 61 11:m 

43 1193 62 1335 

I 44 1200 63 1340 

45 1207 64 1344 

I 46 1215 65 13"7 

I 
47 1222 66 1350 

48 1230 67 1352 

I 49 1238 68 t:l54 

50 1246 69 13!)fl 

I 
I 
I 


