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Helyi kulturalis, kozéleti és nemzetiségi hirek

Békés, boldog karacsonyt
és
oromokben, sikerekben gazdag
boldog 1j évet kivan kozségiink
minden lak6janak Szigetszentméarton
képviselG-testiilete, polgarmestere, jegyzije

2018. december 16-Gn vasa 14 6ratél, a miivelédési hazban.

A helyi voroskereszt szervezésében, iinnepi miisorral, porkélttel és ajandékkal

kedveskediink falunk szépkoru lakosainak, kik eljonnek, s megtisztelik iinnepi
rendezvényiinket.

Kozremiikédnek: a szigetszenmértoni koérus, a Hexerei tanccsoport és a

gyermektanccsoport.
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Az est folyaman a jo hangulatrél szigetszentmartoni fivészenekar gondoskodik.
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V. Székely Batyus Bal

2018. oktober 20-an immar o6todik alkalommal rendeztik meg [
Szigetszentmartonban, a székely batyus balt. A rendezvény szines kultu-
ralis musorral indult, melyben részt vettek kozosségilink iskolas didkjai
is, melyre Timarné Schreiner Gyorgyike és Tajti Maria pedagogusok
tanitottak be. Ezuton is szeretnénk koszonetet mondani lelkes, odaadd
munkajukért. A bal kozos éneklésben a székely himnusszal kezdddott,
majd Gal Tibike népdalokat énekelt. Kakuk P4l tanctanar vezetésével,
székely tancokat mutattak be a rackevei Bokréta és Rézse néptanccso-
portok. Halasan kdszonjiik mindenkinek a részvételt. A misor zardak-
kordjaként, kozdsen elénekeltiik a magyar himnuszt, majd kezdetét vette
a reggelig tartd mulatsag, melyben kozel kétszazan onfeledten tancoltak. Osszességében elmondhatjuk, hogy immaron hagyoményt
teremtettiink a minden évben megrendezésre keriil6 balunkkal, melyre nagy szeretettel vartuk a helybéli lakossagot, a kdrnyezd tele-
ptilések lakosait, de még a tavolabb ¢éldket is, hogy megmutassuk a kulturankat, népi szokasainkat, hiszen itt élve részesei vagyunk
Szigetszentmartonnak, egyfajta kozosséget alkotunk. Szokasainkat, hagyomanyainkat, csak Ggy 6rizhetjiik meg, ha tovabbadjuk gye-
rekeinknek, unokainknak. Nagy szeretettel varunk jovore, bulizzunk egyiitt 2019. oktdber 26-an is! Koszonettel: a szervezoség!
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Marton-hét az iskolaban

Idén az iskola udvaran keriilt megrendezésre a bolhapiac, ahol
kézmiives termékeket, mar nem hasznalt jatékokat és finom siite-
ményeket tudtunk vasarolni.

Kézmives foglalkozasokkal
vartak a gyerekeket az alsos
tanitok és az SZMK tagjai.

A konyvtarban jatékos fel-
adatokat oldottak meg a gyere-
kek csapatonként.
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Deminger Agnes a 3. és a 7. osztalynak tartott meseterapias fog-
lalkozast, a harmadikosoknak a Harom kismalacot mesélte, a na-
gyoknak pedig Aminbég torténetét mondta el.

A szellemi szalon a felsds folyoson keriilt megrendezésre a szii-
netekben, ahol matematika, magyar és torténelem témaju jatékos
rejtvényeket, fejtoréket oldhattak meg a gyerekek. A foglalkoza-
sok alatt zene sz6lt és teaval is megvendégelték dket a szervezok.

Az udvaron a felsdsok tokfaragason vettek részt.

1. helyezett: Gavalovics Mira, Demeter Barbara, Csipkés
Dzsenifer Georgina. 2. helyezett: Kadar Anna, Schneider Csepke.
3. helyezett holtversenyben: Kaszab Roza, Appel Laura, Udvarev
Lilla és Berta Diana, Nagy Norina, Kovacs Renata, Mozsarik
Gerda csapata.

Az iskola ebédldjében Lagner Péter tartott szinvonalas eldadast
Szent Mérton legendajarol.

A libakerget6 futason az alsésok 700 m-t, a fels6sok 1400 m-t
futottak, az elsd tiz helyezett érmet is kapott.

ey qrr,i

Kupa keriilt megrendezésre a tornateremben. 5 csoport versenyzett
a legjobb eredményekért: Taksony, Szigetszentmiklos, Szigetbe-
cse, Rackeve és Szigetszentmarton. Az elsé mérkdzés reggel 9-kor
kezddédott ¢s az eredményhirdetés délutan 15:00-kor volt. A dia-
kok, a tandrok ¢és a sziilok a szlinetekben szurkoltak a csapatoknak.
Ebben az évben eldszor osztottak ki a legjobb jatékos dijat, ezt
most ketten is elnyerték, egy szigetszentmiklosi és egy taksonyi
lany osztozott meg rajta. A meccsek végeredménye: 1. Taksony,
2. Szigetszentmiklos, 3. Szigetbecse, 4. Rackeve, 5. Szigetszent-
marton. Minden versenyzonek gratulalunk!

A miivel6dési hazban keriilt megrendezésre a Marton-napi mii-
sor. Az 6todik osztalyosok tanca utan a masodik osztaly el6adasat
lathattuk. A miisor utdn ldmpasokkal a templomhoz vonultak a
gyerekek, ahol Marton-napi dalokat énekeltek, ezutan az iskolaban
zsiros kenyérrel és tedval vartak oket az SZMK-s sziilok.
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Hirek a Gesztenyés Ovodabél

November 12-¢én mar hagyomannya valt 6vodankban a Marton-
napi lampas felvonulasunk. A jeles napon részt vettek a gyerekek
mellett a sziilok is. Mar oktdber végétdl minden csoportban folyama-
tosan beszélgettiink Szent Marton plispdk legenddjardl, a nevéhez
fiiz6d6 népszokasokrol, hiedelmekrol.

A héten a barkacsdélutanon a gyerekek sziileikkel kdzosen elké-

évben a mi 6vodank is csatlakozott a programhoz, melyet helyi méhé-
szek segitségével és tamogatasaval sikeriilt megvalositanunk. Ovodéank a
Mézes Reggeli Programjat november 21-¢én tartotta meg. Az egész napot
améhek és a méz koré terveztiik. A gyermekeket reggel mar méhecskés
szinezOk, feladatlapok vartak a csoportokban, ezekkel is igyekeztiink fel-
kelteni az érdeklédésiiket, motivalni 6ket. Felelevenitettiik milyen mé-

szitették egyedi lampasaikat. Vidam libakat
szineztek, vagtak, ragasztottak. Kozben sok-
sok verset, éneket, mondokat tanulgattak az
ovisok Marton-naphoz kapcsolodoan. Soté-
tedés utan meggyujtottuk lampasainkat, majd
a hangulatosan megyvilagitott dvoda udvaran
korbealltunk. Kozosen elénekeltiik az alka-
lomra tanult libas énekeket, elmondtuk a
mondokakat. Ezt kovetden finom siitivel és
meleg teaval kinaltuk a csaladokat, mind-
ekozben kellemes beszélgetés alakult a csala-
dok kozott. Végiil az ég6 lampasok fényében
térhetett mindenki haza. Ez a jeles napunk is

hecskés dalokat, verseket ismertink. Ezt kove-
téen kozosen készitettiik el a reggelit, a gyere-
kekkel egyiitt kentiik meg, majd fogyasztottuk
el a mézes kenyeret. Az izletes reggeli utan az
ovisok egy rovid rajzfilmet tekinthettek meg a
méhek életérol. Késobb szakemberek segitsé-
gével megismerkedtek a méz kiilonbozo fajtai-
Val és a méhek életével. Megnézhették, kipro-
bélhatték a méhészetben hasznalt kiilonbdzo
eszkozoket. Nagy Oromiinkre a gyermekek
4 szivesen kostolgattak a finom mézeket, mikoz-
‘"‘ ben sok-sok ismerettel gazdagodtak. Az egész-

. ’ seges életmod népszertisitését kiemelten fon-

j6 alkalom volt arra, hogy gyertyafényes séta keretében dsszehozza az
ovoda kozosségét, kicsiket és nagyokat.

Az Orszagos Magyar Méhészeti Egyesiilet és a Foldmiivelésiigyi
Minisztérium 2014 6ta rendezi meg a Mézes Reggeli Programot. A kez-
deményezés célja a méhek és az egészséges életmod népszertisitése, a
helyben termelt élelmiszerek megismertetése, valamint a figyelemfelhi-
vas a reggeli fontossagara és az egészséges taplalkozasra. Ebben az

tos nevelési feladatunknak tekintjiik. A Mézes Reggeli Program kivalo
lehetdség arra, hogy mar kisgyermekkorban felhivjuk a gyermekek
figyelmét a reggeli fontossagara és az egészséges taplalkozasra. Kiilon
koszonettel tartozunk Slezak Zoltan méhésznek és feleségének, akik biz-
tositottak az 6voda szamara a rengeteg finom mézet és segitségével bete-
kintést nyerhettiink a méhek életébe.

Jaszfai Agnes és Veres Gyorgyi 6vodapedagogusok
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SZENT MARTON NAP 2018.

Az éltalanos iskolasok tinnepi
miisoraval kezdddtek az esemé-
nyek a szinhazteremben. De ezt
megel6zden és hagyomanyaik-
hoz hiven a Martoni Favdsok

fogadtak az érkezdket. Koszonjiik nekik! Az elsé darab Rierpl Erika
koreografigjanak gyerekekre szabott valtozata volt: Wenn Kirmes ist.
(Amikor bucst van). O és Sarkozi Tiinde tanitotta be a tancot, amit a

fuvoszenekar tagja, Nanasi Lajos harmonika kiséretével adtak eld. Bu-
csukor a szentek legendait nem csak azért idézziik fel, mert van aki még
nem ismeri 6ket, hanem hogy ennek nyoman ujra atélhetévé valjanak
annak eseményei. Nem csak az tjdonsag az élmény. Most az Altaldnos
Iskola masodikosai nyujtottak ezt a nagyszeri és felemeld élményt. Az
is nagyszer(, hogy ilyen sokan voltak ra kivancsiak. A lampas felvonu-
last lovas Szent Marton alakja vezette a templomhoz, aki a miivel6dési
haz udvarara érkezett és ott megosztotta kdpenyét egy az évszaknak nem
megfelelden 61tozott koldussal. Mivel ezt én alakitottam, igy nincs rola
felvételem. (Viszont kaptam a sapkamba 250 Ft adomanyt. Igyekszem
majd jol befektetni). A felvonulasrol a kultirhéz udvaréra visszatéré ked-
ves vendégeinket a civil szervezetek altal készitett zsiros kenyérrel, for-
ralt borral, ijborkostolasi lehetdséggel és meleg teaval fogadtuk. A mula-
tos hangulatrol Genesi Zoli és tarsa, Jozsi gondoskodtak, igen jo ered-
ménnyel. Kdszonjiik minden civil szervezet minden egyes tagjanak a
felsorolhatatlanul szamos segitségét, kdzremiikodését, részvételét. Az j-
bort a Gal pincészettdl, Nanasi Lajostol és egy szigetcsépi borasztol kap-
tuk. A forralt bort Fritz Ricsivel csinaltuk, a hangulatat mindenki maga
hozta, &m egyiittesen igyekeztlink a jora. A szinhazteremben a mulatas
lecsengetéseként a Hexerei €s a Sankt Martin Német Nemzetiségi Tanc-
csoport produkcioit élvezhette a nagyérdemt, melyeket mélto kisérettel
a Lohr Kapelle latott el — kiegésziilve mértoni zenekari tagokkal. En na-
gyon jol éreztem magam. Remélem, a tobbiek is! L.P.

Fotok: Lagler Péter
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Emod bacsi koszontése

Lerner Ernd bacsi 90. életévét toltotte be. Ezen iinnepélyes
alkalmabol kdszontotte Lerner Henrik polgarmester és Tothné
Kriszt Judit jegyzd szépkoru szigetszentmartoni honfitarsunkat.

Tajekoztato a kutakrol

Sok kérdés érkezik az Onkormanyzathoz a kutakkal kapcso-
latosan, ezért szeretnénk a lakossagot ezuton is tajékoztatni.

Annyi bizonyos, hogy minden kuatra engedélyt kell kérni:
vagy fennmaradasit, vagy lizemeltetésit 2020. december 31-ig.

Felhivjuk a figyelmet, hogy a szabalyozasban tovabbi modo-
sitdsok varhatok.

Az Alkotmanybirosag dontésére figyelemmel, a Kormany két
intézkedést is tett:

— azért, hogy a 2018. december 31-i hataridé letelte senkit ne
érintsen hatranyosan, az Orszaggyiilés elé beterjesztett torvény-
javaslat értelmében a kotelezd birsagkiszabas aloli mentességi
iddszak 2020. december 31-ig meghosszabbodik,

— ezzel egy idGben el6készités alatt all és 2019-ben varhatdan
megvalosul egy olyan atfogé6 modositas, amely illegalis kutak
engedélyeztetésére specialis eljarast tartalmaz.

A jogszabalyi valtozasokrol idében tajékoztatni fogjuk a
Tisztelt Lakossagot.

Tisztelettel: Tothné Kriszt Judit jegyzo

A Pest Megyei Rendor-
fékapitanysag vezetdje, Dr.
Mihaly Istvan r. dandértabor-
nok 2018. oktober 13-an di-
cséretben és targyjutalomban
részesitette a Rackevei Rend-
Orkapitanysag harom beosz-
tottjat, Doszkocs Gabor r.
torzszaszlos szolgalat-parancs-
nokot, Wesselényi Miklos r.
fotorzsérmester korzeti meg-
bizottat és Toth Gabor r. torzs-
Ormester jarOrparancsnokot,
akik tettiikért a ,,Példas helyt-
allasért” emlékplakettet is at-
vehették. A rackevei rend6rok
gyors helyzetfelismerése ¢és
6sszehangolt intézkedése meg-
mentette egy holgy életét, aki
2018. oktober 12-én hajnalban
Raéckevén egy hidrél a Duna-
ba ugrott.
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SZIGETSZENTMARTONI FUTONAP 2018.

Oktober 27-én megrendezésre keriilt a Szigetszentmartoni futonap.
A futéonap megszervezésének otlete, lanyom sziiletése okan fogalma-
z6dott meg. Natasa megsziiletése rengeteg pozitiv energiat szabaditott
fel bennem, s ugy gondoltam ez okbol valami komoly dolgot kell ten-
nem, emléket allitva életem legmeghatarozottabb évének. Ezt egy futd-
nap formajaban lattam meg. Munkam kapcsan mar volt szerencsém jo
néhany rendezvény lebonyolitasaban, de futonapot még nem csinal-
tam. Beszéltem par sporttarsammal, elmondtam nekik mit is szeretnék
pontosan, és 6k megerdsitettek abban, hogy kozos erével sikertilhet.
El6szor a helyszint kellett kijelolni. Mivel 5 és 10 km-es ttvonal volt
becélozva, igy viszonylag korlatoltak voltak a lehetdségeink, de sike-
resen megoldottuk. A tovabbiakban a szigetszentmartoni dnkormany-
zathoz fordultam és 6k készséggel a segitségemre is voltak mindenben!
Nagyon pozitivan fogadtak a kezdeményezést. Megkaptuk a focipa-
lyanal 1évé épiiletet és annak teljes teriiletét. Segitettek az Gtvonal leza-
rasaban, valamint a sok munka mellett még anyagilag is tdmogattak a
nap megvalositasat. Kiemelném, hogy rendkiviil fontos volt a kozel
hetven dnkéntes munkaja, akik ingyen és bérmentve segitettek ¢s mun-

A = S s y el

kajukkal tamogattak a rendezvényt! A ceremoniamester, fotos, videos,
regisztracios és szervezdcsapat, a terelésnél 1évé emberek, parkolas,
dijatadas, frissitésnél segitdk, és még sokan masok. Nagy koszonet
mindenkinek! Nagyon nagy hala még a helyi és kornyezo telepiilésen
1évé vallalkozoknak is, hogy anyagilag segitettek, és hozzajarultak a
koltségekhez. A futdversenyt megel6z6 napokban esével €s nagy sz€l-
lel is talalkoztunk, ezért rettentd nagy izgalommal vartuk a reggelt, am
az idGjaras kegyes volt hozzank. Nagyon sokan eljottetek, s Grommel
nyugtaztuk, hogy nem csak a kdrnyez6 varosokbol, falvakbol, hanem
példaul Debrecenbdl, Gyorbdl és Budapestrol is érdeklddtek a futonap
irant. Sokan raadasul eldszor jartak a telepiilésen. Jo volt tehat latni a
helyi 6sszefogast, hogy mindenki pozitiv, segitfkész volt. A gyerekek
6romérdl nem is beszélve. Kozel hatszaz fot sikeriilt mozgasra birnunk,
igy kijelenthetem, hogy sikerrel zarult a rendezvény. Az esetleges hiba-
kat, észrevételeket nyugtaztuk, és probaljuk orvosolni, hogy legkodze-
lebb még szinvonalasabb programmal tudjunk eléallni! Bizom benne,
hogy lesz folytatasa!

Talalkozunk jovore! Tisztelettel: Nagy Gabor — f6szervezé
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KARACSONYI MENU

b4

Aszaltszilvas-boros almaleves
tejszinnel

Hozzavalék: 4 db alma, 2 dl fehérbor, 2 dl vizzel higitott szilva-
palinka, 8 szem szegfiiszeg, 1 riid fahéj, 2 evékanal méz, 4 dkg cukor,
2 dl tejszin, 10 dkg magozott aszalt szilva, 1 citrom reszelt héja, 6rolt
fahéj, mentalevél, 2 db zsemle, so.

Elkészités: Az aszalt szilvat beaztatjuk el6z6 este 1 deci viz-
zel higitott szilvapalinkaba. (A masik deci felével gargalizalunk
egy kellemeset, majd lenyeljiik, igen jo altatd hatdsa van. A
maradékot eltessziik reggelre, ébresztének.) Az almakat meg-
mossuk, megtisztitjuk, kimagozzuk, és nagyobb darabokra vag-
juk. Labosba tessziik, radntjiik a bort és annyi vizet, hogy félujj-
nyira ellepje. Beletessziik a cukrot, a.mézet, csipetnyi sot és a
gézbe kotott szegfiiszeget, fahéjat. Kiméletesen, lassan f6zzik.
A zsemléket kozben felkockazzuk, megszorjuk 6rolt fahéjjal,
tepsibe tessziik, és a stitében kissé atpiritjuk.

Amikor az alma megpuhult, kivessziik a gézt, és a fiiszerekkel
egyiitt kidobjuk. Az almat a levével egyiitt 5sszeturmixoljuk. Be-
ledntjiik a tejszint, beleszorjuk a citrom reszelt héjat, és kiméle-
tesen Osszeforraljuk. A tiizr6l levéve beleszorjuk az osszevagott
aszalt szilvat. 2-3 percen at pihentetjiik, és talaljuk. A tetejére
tegylink tejszinhabot és szérjuk ra a fahéjas zsemlekockakat,
mentalevéllel diszitjiikk. .

Afonyas-vorosboros hustekercs
almas krumplipiirével

Hozzavalok: kb 1,5 kg karaj egyben (csont nélkiil), 20 dkg
aszalt vorosafonya, 30 dkg fiistolt sajt, 5 dl vorosbor, so, bors, 5
dl tejszin, 1 alma, 2,5 kg krumpli, vaj, pici olaj, szerecsendio
(6rolt) kevés Knorr ételizesito.

Elkészités: Az afonyat lassu tiizon kb. 10 percig f6z6d a borban,
majd leveszed, hagyod kihtilni, majd lesziirdd. A bort félreteszed. A
karajt kinyitod, hogy egyetlen hatalmas szeletet kapj, majd kiklopfo-
lod jo vékonyra. Tegyél az asztalra egy jO nagy nylont (fontos), ami
nagyobb a husnal, és erre tedd ra a hust. S6zod, borsozod, és megke-
ned egy kicsit olajjal. Rareszeled a sajtot, utana raszorod egyenletesen
a vorosafonyat. A nylon segitségével jo szorosan feltekered, és kétszer
becsavarod aluféliaba ugy, hogy a masodik folia fent zarédjon Gssze
(igy nem folyik ki a leve). Beteszed tepsibe, és mehet a siitGbe. Nem
kell neki sok, kb. 1 oracska. A félretett bort felteszed forrni, és amikor
kezd stirtisodni, felontdd tejszinnel (izlés szerint). Ez csak egy kis
sz06sz lesz ra. A koret hagyomanyos krumplipiiré lesz kis véltoztatas-
sal. Amikor felkockaztad a krumplit, belekockazod az almat, és igy
f6z6d meg. Leontod a vizet, vajjal dsszetorod, és nem tejjel, hanem
tejszinnel készited. Mehet bele egy kis ételizesitd, szerecsendio (fino-
man). Ha a hus kész, kicsit hagyod hiilni, szeletekre vagod, raontod a
szoszt (ami egy kicsit hig, de az ize a 1ényeg), és kész!!!

Nagyon csokis, karamellas keksztorta

Hozzavalok: a kekszalaphoz: 13,5 dkg vaj, 1,5 dl tej, 12 dkg
cukor, 2-2,5 ek kakao (holland), 30 dkg daralt keksz (haztartasi), a
karamellhez: 23 dkg cukor, 1,5 dl habtejszin, 10,5 dkg vaj, 10 dkg
mogyord (s6s), a csokiréteghez: 20 dkg tejcsokoladé, 11,5 dkg
magas kakadtartalmu étcsokolade, 6,6 dkg vaj, 2,6 dl habtejszin.

Elkészitése: A tésztahoz a vajat, a tejet és a cukrot addig mele-
gitjiik, amig homogénre olvad. A tlizrdl levéve hozzadjuk a kaka-
oval Osszekevert daralt kekszet, majd osszekeverjiik. A tortafor-
ma aljaba nyomkodjuk ugy, hogy kb. 2 cm-es pereme is legyen.
Ezutan hiitébe tessziik min. 20 percre. A karamellhez a cukrot
megkaramellizaljuk, majd hozzaontjiik a habtejszint és a vajat,
majd a megkeményedett karamelldarabokat megolvasztjuk
benne. A tiizrdl levéve hozzakeverjiik a mogyordt, és a krémet a
kekszalapra simitjuk, majd visszatessziik a hiitébe. A csokis réteg-
hez a kétféle csokit és a vajat géz f616tt 6sszeolvasztjuk. A tejszint lan-
gyosra melegitjiik, majd apranként az olvasztott csokihoz keverjiik. A
csokikrémet a karamellrétegre simitjuk, majd a hiitdbe tessziik min. 5
orara, de a legjobb, ha egy egész éjszakara. Masnap éles késsel fel-
szeleteljiik. A tetejét karamellizalt mogyoroval diszitjiik.
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Az év elsé napjan, akar elso orai-
" ban, fontos, hogy egyiink malacot és
lencsét. A hagyomany szerint ugyan-

is a malac kitiurja a szerencséket, a
lencse pedig boséget hoz.

KAPOSZTAS KORHELYLEVES

Hozzavalok: 1 fej hagyma, 50 dkg
savanyu kaposzta, zsir vagy olaj, piros-
" paprika, koménymag, jofajta fiistolt
sertésvirsli és flistolt sertéssonka, tejfol.

Elkészités: A vékony karikékra va-
gott hagymat zsirban vagy olajon lepi-
ritjuk, enyhén megszorjuk 6rolt papri-
kaval. A savanyl kdposztat, ha nagyon
savanyu, langyos vizben kimossuk,
majd hozzdadjuk a hagymahoz, elke-
verjiik és vizzel felontjiik. Koményma-
got adunk hozz4, és 1 6ra hosszat forri
hagyjuk. Karikéra vagott virslit és koc-
kézott fott vagy flistolt sonkat dobunk
bele, és tejfollel talaljuk.

INYENC LENCSEFOZELEK
FUSTOLT SONKAVAL

Hozzavalok: 2-3 db babérlevél, 2 ek.
ecet, 1 csapott ek cukor, 2 ek. mustar,
fistolt sonka, 1 kis pohar (kb. 175 g)
tejfol, 3 gerezd fokhagyma, 1/2 fej vo-
. \roshagyma, 1 ek. olaj, 2 ek. liszt, étel-
izesitd, 6rolt paprika, 6rolt bors, so.

Elkészitése: A lencsét atvalogatjuk,
meleg vizben kétszer atmossuk, majd
dupla mennyiségt, ételizesitds, sos viz-
ben, a babérlevelekkel ¢és a sonkaval
egylitt feltessziik foni. (A sonkat egy-
ben.) Amikor mar majdnem teljesen
megfott, potoljuk a vizet (ha sziiksé-
ges), beletessziik az ecetet s a cukrot,
egyet forralunk rajta, kikapcsoljuk a
tlizhelyet és kidobjuk a babérleveleket.
Kivessziik s feldaraboljuk a sonkat. El-
készitjiik a rantast (az olajat felhevitjiik,

megpiritjuk rajta a lisztet, borsozzuk, 1

paprikdzzuk). Vigydzzunk, hogy meg
ne égjen! Belereszeljiik a fokhagymat
és a voroshagymat, majd meleg vizzel
felengedjiik. A lencsét visszatessziik a
tzhelyre. Egy szita segitségével
beleszlrjiik a rantast a fozelékbe, bele-
tessziik a mustart, a felkockazott sonkat;
végiil a tejfolt, és még egyszer
Osszefdzziik. W

\

’
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Boldog ujévet

MUSICAL ES
OPERETT GALA

FILMZENEI
KONCERT

2019. MARCIUS 23. /szoMBAT/
P e

A KISKUNLACHAZ! PETOFI MUVELODESI KOZPONT ES KONYVTAR
ES A MONARCHIA SZIMFONIKUS ZENEKAR BEMUTATIA:

-%lv* MONARCHIA LIGHT-

BERLET 2018-2019 =

A bérlet ara: 8000,- forint

Bérletek szeptember 24-t6l vasarolhatdak:
PETOFI MUVELODESI KOZPONT ES KONYVTAR

2340 Kiskunlachaza, Kinizsi ut 1. | Tel.: +36-24-519-975
L @) facebook.com/muvhazkkl &y

& o

TOURINFORM IRODA
2300 Rackeve, Eotvas utca__!‘

* " IRKA FIRKA PAPIRBOLT
I 2318 Sngetszentmarton Duna utca 2.

jogit a Petéfi

Rézpont és Kémvidr intézménye fenntartjal

Kiadja: Kozségi Onkormanyzat Szigetszentmarton
* 2318 Szigetszentmarton, Telkes u. 10.
* Szerkeszt6: Ray Rudolf
* Nyomda: Press+Print Kft. Kiskunlachaza




10

MARTONI FORUM

yapigirion genzicore:boldey bj éyst idydn





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>
    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002000d>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


