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Hirmondo

a Kutasi Hirek alkalmi Riadvanya

-Ha ilyen esztendot zarunk, mint
az idei, akkor elégedett leszek”

Fehér Imre csaladjaval,
meghittségben és szeretet-
ben tolti a karacsonyt. A
Székkutasi Lovas Egyesiilet
elnoke a Kutasi Hirekkel
arr6l beszélgetett, hogyan
tolti az iinnepeket és mit var
a jovo esztendotol.

- A méar hagyomanyos mo-
don tinnepeljiik a csaladommal
a karacsonyt. Mindig nagy sze-
retettel varom a harom gyerme-
kemet és a négy unokamat, de
ebben az iddészakban kiil6-
nosen orilok, ha 6sszejovetelt tartunk - kezdte Fehér Imre.

A Székkutasi Lovas Egyesiilet elnoke elmondta, mindennapi
ételek keriilnek az asztalara: elmaradhatatlan a pulykabdl és a
halbdl késziilt ételek, valamint a bejgli.

- Nem mondhatjuk kiemelkedének ezt az évet, de nem is
panaszkodhatunk. Ha 2014-ben is ilyen esztend6t tudunk zarni,
mint idén, akkor elégedett leszek. Bizom benne, hogy egész-
ségben és szeretetben toltjik majd - mondta Fehér Imre, aki
ezuton kivan Székkutas kdzség minden lakosanak kellemes
karacsonyi iinnepeket és boldog 1j évet.

Megyeri Jozsef

Gyermeket hozott az idei év

Férjével és két kisgyerme-
kével iinnepel Szab6 Emese.
A csaladban nagy gondot
forditanak arra, hogy mar
karacsony el6tt kialakuljon
az iinnepi hangulat.

- Lakasdiszitéssel és siite-
ménysiitéssel késziil6dok az
tinnepekre. A gyerekeimnek
torténeteket mesélek, igy mar
szenteste el6tt kialakul a ka-
racsonyi hangulat. Ezt min-
dennél fontosabbndl tartom -
mondta Szabé Emese

- GYES-en 1év6 anyukaként,
egy hat hénapos és egy harom
és fél éves kisgyermek mellett nincs arra idém, hogy
tobbfogasos meniit készitsek. A férjemmel Ggy dontottink,
hogy egy ételt készitiink el, amit mindenki szeret. A siilt
sertéscsiilokre esett a valasztas - folytatta.

Szab6 Emese az elmult idészakra is visszatekintett. - Nagyon
jonak értékelem 2013-at, hisz megsziiletett a masodik gyerme-
kem. Ez az esztendé a csaladi vallalkozasunknak is kedvez6bb
volt, mint a tavalyi. Remélem, a sikerek ezutan sem keriilnek el
benniinket. Azt kivinom, hogy jovére az ideihez hasonléan, sok
o6romben és kevés probléméaban legyen résziink - zarta.
Megyeri Jozsef

Elégedetten
hucsuztatja az oevet

Mezégazdaszként és oOn-
kormanyzati képvisel6ként is
sikeres évnek jellemzi 2013-
at Rostas Janos, akit az iin-
nepi szokasairol kérdeztiink.

- Mindig a szeretteimmel
unnepeljik a kardcsonyt. A
csaladban sok Istvan és Janos
van, 6ket az tinnep els6é nap-
jan koszontjik. Ilyenkor altala-
ban birkaporkoéltet esziink, de
nem maradhat el az Gjhazi
tyakhisleves sem - mesélte
Rostas Janos. Hozzétette:

- A mezdgazdasagban viszonylag j6 évet tudhatok magam
mogott. Ha az 6nkormdanyzati munkédmra gondolok, akkor el
kell mondani, hogy a kozségben sok fejlesztés és beruhazas
indult el, igy elégedetten biicstiztatom az 6évet.

- J6 idGjarast, és az ideihez hasonlé mennyiségl es6t kivanok
a mezdgazdaszoknak. A képviselStestiiletnek pedig azt, hogy
minden zokkenémentesen folytatédjon - mondta az Onkor-
manyzati képviseld, aki minden székkutasi polgdrnak kellemes
tinnepeket és boldog Uj évet kivan. Megyeri Jozsef

Gyermekeivel
és unokaival iinnepel

Balog Janosné nagy csala-
di koérben iinnepli a Ka-
racsonyt. Az idei évben azon-
ban djitanak, és nem a
megszokott médon iinnepel-
nek: Gj ételek keriilnek az
asztalra.

- Mindig ndlunk tinnepeljiikk
a Karacsonyt, ilyenkor a gyere-
keim, az unokaim, a higom és
az 6 csaladjai is ellatogatnak
hozzank - tudtuk meg Balog
Janosnétol, aki elmondta, az
idei évben nem a hagyoméanyos
ételek kertiilnek az asztalra.

- A férjemmel ugy dontéttiink, hogy ez alkalommal a
leveseket, a porkolteket és a siilteket hidegtalakra és salatakra
cseréljiik - osztotta meg velliink Balog Janosné.

- Nyugdijasok vagyunk, amit tudunk, azt megtermeljik a
kertiinkben. Remélem, hogy a jové év mindennapjai
konnyebbek lesznek, mint az idén. A gyerekeink mar csaladot
alapitottak, az unokéakra figyeliink - zarta mondandéjat.

Megyeri Jozsef
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Szél Istvan:

,0lyan telepiilést épithetiink, amire minden székkutasi vagyik”

2013 hatalmas elorelépést hozott
Székkutas életében. Az idei tapaszta-
latokrél és a jovo évrol Szél Istvan pol-
garmesterrel beszélgettiink.

Kutasi Hirek: Hogyan tekint vissza
az idei évre?

Szél Istvan: Ebben az évben is azon az
aton haladtunk, amelyet 2010-ben meg-
kezdtiink. A kemény munka meghozta a
gylimolcsét, és mar észrevehetd, hogy a
telepiilésre érkezett két és fél milliard
forintbdl szamos fejlesztés megkezd6dott.
Tovabba jelentds elérelépésnek tartom a
Korméany &ltal hozott déntéseket, mint a
rezsicsokkentés, pedagogus és egészség-
tigyi dolgozdk béremelését, a foldprogra-
mot és a tovabbi szamos pozitiv dontést.

Kutasi Hirek: Hogyan latja a tele-
piilés jovojét?

Szél Istvan: A képvisel6testiilet a jovo-
be tekint. A hdédmezd6vasarhelyi kistérség
tobb mint 500 millié forintban részesiil,
ezen az Osszegen Martély, Mindszent és
Székkutas osztozik. A kdzség tébb mint
170 milli6 forinttal gazdagodik a
kovetkez6é 2014-2020-as Eurépai Unids
ciklusban. Azt, hogy mire koltjiik, nekiink
kell megtervezniink. Arra gondoltunk,
hogy az egészségiigyre forditjuk, példaul
orvosi muiszereket vasarolunk. Az énkor-
manyzati intézmények fiitéskorszertsité-
sét is meg kell oldanunk, valamint
kamerarendszer kiépitést is terveziink. Az
infrastruktuarat is szeretnénk fejleszteni.

Idén tizen6t munkahelyet sikeriilt
teremteniink, példaul a palinkafézde és a

csokiiizem is biztosit munkalehetéséget.
De emlithetem a benzinkutat és a cuk-
raszdat is. A kdzmunkaprogram is mu-
kodik Székkutason, jelenleg minden em-
ber dolgozik, aki akar. Ha lehet6ségiink
adédik, akkor egy szocidlis foglalkoztatot
hozunk létre, amely 30 fének adhat
munkat. Véleményem szerint a telepiilés
tovabbra is pozitiv irAnyba halad.

Kutasi Hirek: Mindez kinek az érde-
me?

Szél Istvan: Mindenkié, de legjobban
a helyieké! Mindenkinek koszondém az
egész éves munkajat, a beruhazasok
nem valésulhattak volna meg ko6zos
osszefogas nélkiil. Egyre tobb civil
személy és szervezet tdmogat benniin-
ket. Aki segit nekiink, az szivbdl és
szeretetbdl teszi, azért, hogy fejlédjon
Székkutas.

Kutasi Hirek: Hogyan tolti a kara-
csonyt?

Szél Istvan: A hagyoméanyokhoz hiven
csaladi korben inneplem a Kardcsonyt.
Mezégazdaszként nyaron nincs lehe-
téségilink elutazni és kikapcsolédni, ezért
a szeretteimmel ezt télen poétoljuk. Nem
ajandékokkal, hanem ko6z6s élmények-
kel lepjiik meg egymast. Ilyenkor joval
tobbet vagyunk egyiitt, mint az év bar-
mely szakaban, igy Gjult erével vagunk
neki a kovetkezé évnek.

Kutasi Hirek: Mit var maganem-
berként a jovotol?

Szél Istvan: Idén megndsiiltem, most
mar szeretnék csalddot alapitani és azt
varom, hogy egészséges gyermekem

sziilessen. Kivinom mindenkinek, hogy
megvalésuljon az adlma, hogy biztonsag-
ban és méltésaggal élhessék napjaikat,
hogy biiszke magyarok legyenek. Remé-
lem ebben, még ha kicsiben is, de a
segitségiikre tudok és tudtam lenni.

A munkédmmal kapcsolatban a meg-
kezdett utam szeretném folytatni, ame-
lyen megindultam. Még hosszu ideig sze-
retnék dolgozni a telepiilésért és a tér-
ségért. A lakosokra bizom, hogy kire sza-
vaznak, de most, a rendszervaltas utan 20
évvel beért a ,székkutasi dlom”: olyan
telepiilést épithetiink, amit mar minden-
ki vart.

Megyeri Jozsef

Nem csak Karacsonyra!

Csik6és Miklosné Judit, a Ka-

sziikséges a kukorica és morzsa dagadasahoz). K6zben a méajak
felesleges részeit kivagom, és botturmix géppel 6sszetorom 1

egész nyerstojassal egytitt (lehet kaparassal is pépesiteni).

Megfliszerezem a majorannaval, borssal, fokhagymaval, és

milla népdalkér vezetdje az
unnepek alkalmabdl egy recept-
tel kedveskedett olvaséinknak.

Gombas csirkemaj szelet

Hozzaval6k 4-5 fére: 50 dkg
csirkemdj, 20-25 dkg gomba, 1 db
kozepes fej voroshagyma, 20-25
dkg hisos Bacon szalonna (finom
a legolcsobb termék is), 1 db
tojas, 1 db husleveskocka, majo-
ranna, 6rolt bors, fokhagyma izlés szerint, margarin, 20 dkg
kukoricadara, vagy 20-25 dkg zsemlemorzsa. (Ez a mennyiség
mindig a parolt gomba levének mennyiségétsl fiigg. A
kukoricadara tobb levet sziv fel, mint a morzsa).

Elkészitéskor a hagymat apréra vdgom, majd megdinsztelem
pici soval. A felszeletelt gombat ebben parolom tovabb 1 db hus-
leveskockaval (ami levet ereszt, vagyis jol elfedi a gombékat,

beleteszem a gombas hagymat, amikor kész. J6l 6sszekeverem
fakanallal, és belekeverem a kukoricadarat vagy a
zsemlemorzsat. Allni hagyom 15 percig, hogy megdagadjanak a
szemek, vagy a kenyérérlemény. Addig kivajazok egy kisebb
jénai edényt, vagy O6zgerinc siit6t és kibélelem a bacon
szalonndaval, amelyeket egymas mellé helyezek el, majd belete-
szem a jol onthetd, de stir(ibb masszat. A tetejére is egymas
mellé helyezem a szalonnat. Alufélidval betakarom az edényt és
siitébe teszem. A siitést a felmelegedés utan 30-40 percig
takarékon folytatom, vagyis 170-180 C?-on, majd levéve az alufé-
liat kb. 15 perc alatt készre siitom. Ilyenkor tobbszor benézek a
siitébe és figyelem a szalonna darabokat. Ha pirosodnak és fol-
perdiil a széliik a rovid végeken, elkésziilt az étel.

Elére is elkészithetd, hiitébe téve is egy-két napig eldll, ha el
nem fogy azonnal. Melegen és hidegen is talalhaté mindenféle
korettel, fé6zelékkel is finom. Szilveszterre a csaladnak francia
salataval készitem el, amibe savanykas almadarabokat is szelek.

Jo étvdgyat hozzd!

Aldott, Békés Kardcsony és Uj Esztend6t Kivdnok Minden
Olvasénak. Csikés Miklosné Judit



