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2018-12-01.VIII. évfolyam 6. szam. A szerkesztésért felel: Radi Jozsefné

Kiadasért felel: a helyi dnkorméanyzat

Megjelenik minden paros honap elsején.

A Polgarmester oldala

Kedves Gatéri Lakosok!

Hamarosan véget ér a 2018. esztendd. Az utols6 hetekben azonban
még szamos feladat, sok-sok rendezvény var rank. Ezek részleteirdl a
Hamarosan....rovatbdl tajékozddhatnak.

Folyamatosan zajlanak az EFOP-3.7.3 pélyazat keretében szervezett
szakkorok, értesiilésem szerint minden résztvevd Oromére. A
szakkorok tevékenységéhez sziikséges eszkozoket folyamatosan
szerezziik be, ahogy a munka igényli.

A varr6 szakkor tagjai kardcsonyra apro, sajat maguk altal készitett
ajandékkal kedveskednek majd az Ovodds és az iskolds
gyermekeknek.

A tancszakkor tagjai december 8-an, szombaton mutatjdk meg az
eddigi munkéjuk eredményét. Erre a rendezvényre vendégiil latjuk a
jakabszallasi és orgovanyi tancosokat is. Onoket is szeretettel varjuk
arendezvényre.

Megérkezett a pards, kodos id, gyarapodni fognak a 1éguti
megbetegedések. Ajanlom figyelmikkbe a sdészobat. Heti 1-2
alkalommal hasznalva 30-40 percet is segit a szervezetnek az
egészség megbrzésében, a betegség legyozésében. Ingyen van, csak
idépontot kell egyeztetni ¢és kulcsot kérni Radiné Icutol.
Gyermekeknek és felndtteknek is javasolt a hasznalata.

Idén is lesz gyertyagyjtas minden adventi hétvégén, és lesz
kozségiinknek karacsonyfaja, amelyet most Nagy Istvanné ajanlott
fel. K&szonjiik szépen a fat.

Nagyon oriiliink, hogy az idések és gyermekek tdmogatasan til még
a karacsonyi élelmiszer csomagokra is tudunk forrast biztositani a
lakossag szamara. Terveink szerint még karacsony eldtt eljuttatjuk
mindenkihez.

Ugyanakkor szomortsaggal tolt el, hogy a Gatér Kozségért Egyesiilet
altal meghirdetett toborzasra csupan egyetlen gatéri lakos jott el.
Pedig ez jo lehetdség lett volna az egyiitt gondolkodasra, a kdzos
jovonk kozos tervezésére. A civilszervezetek mikddésének éppen az
lenne a célja és értelme, hogy erdsitsék a helyi onkormanyzat
munkajat, olyan forrasokat tudjanak felhasznalni a telepiilés épiilése,
szépiilése érdekében, amelyekhez az dnkormanyzat nem jut hozza.
Ugyanakkor az egyiitt gondolkodas, a kozos, eredményes cselekvés
nem mindig pénz kérdése. Legtobbszor nem az.

Az emberi akarat és hozzaallas a kulcs a fejlédéshez. Ezt mar a
legnagyobb magyar is pontosan tudta: ,Egynek minden nehéz,
soknak semmi sem lehetetlen.”

Miért felejtjiik el mégis ezt a bolcsességet?

En tovéabbra is varom a Lakossagtol az otleteket, javaslatokat a kozos
jovonk, kozos telepiilésiink minél szebbé, élhetdbbé tételéhez.

Koszonettel: Janosiné Gyerman Erzsébet

Lapterjesztok: Nagyné Szepesi Teréz és Nagy Attila

Szocialis tuzifa

Téjékoztatjuk a Lakossagot, hogy ebben az évben is palyazott az
onkorményzatunk szocidlis tizifa tdmogatdsra. A kapott
mennyiség Osszesen 54 m3. A tlizifa tAmogatési kérelmet kiilon
erre a célra szerkesztett igénylé lapon lehet benyujtani az
Onkorményzati Hivatalba legkésébb 2017. december 20-ig.
Nyomtatvanyok a hivatalban és a Faluhazban szerezhetdk be. A
tamogatasban részesiilokr6l és a csaladonként kaphato tlizifa
mennyiségérdl a Képviseld-testiilet dont a januari testiileti iilésén.
A tlizifa kiosztasara leghamarabb januar végén keriilhet sor.

Tisztelettel: Janosiné Gyerman Erzsébet

Tuzgyujtasi rendelet

Ismételten tajékoztatom a Lakossagot, hogy a belteriileten torténd
égetést az onkormanyzat helyi rendelete szabalyozza, amely teljes
terjedelmében megtalalhaté a www.gater.hu honlapunkon.

Ennek Iényege: égetni 8 és 20 ora kozott lehet, vasarnap és
iinnepnapokon az égetés tilos.

Kiilteriileten torténd tlizgyljtashoz eldzetes bejelentés és
engedély sziikséges, melynek a feleldse a Katasztrofavédelmi
Foigazgatosag.

Bursa Hungarica

Téjékoztatom a felsdoktatdsban résztvevd, a Bursa Hungarica
tamogatasra kérelmet benyujté hallgatokat, hogy Gatér Kozség
Onkorményzat ~ Képviseld-testiilete  minden  jelentkezének
egységesen 4000.-Ft tamogatast itélt meg. Az errdl szOlo
hatarozatot hamarosan megkapjak az érintettek.

Janosiné Gyerman Erzsébet

Gondolat

Az ember nem sokra megy egyediil az életben. (...) Egyediil
minden nehezebb, ha egyediil van az ember, csak annyit
tehet, amire egymaga képes, de masok tamogatdasaval
sokra viheti. A kézosség hatalmat ad, csak legyen olyan
kozosség, amelyik elfogad és tamogat.

Clara Sanchez



Anvyakonyvi hirek

Az elmult két honapban nem sziiletett kisbaba kozségiinkben.

Hazassagot kotottek:
Gondi Cintia és Sz6ke Attila

Elhunytak:
Ipacs Mihaly, Holler Dezsoné sziiletett Kérmdczi Anna

Iskolank életébol

Az §6sz folyaman igyekeztiink minél tobb programot szervezni
tanuloink szdmara.

Megemlékeztiink a kisasszony napjarol (népszokasok,
hagyomanyok), a takaritas vilagnapjarol, a Széchenyi naprol.

A népmese vilagnapja alkalmabol mesemondo, illetve szép olvaso
versenyt rendeztiink. A zene viladgnapja keretében beszélgettiink
zeneszerzOkrol, énekesekrol, hangszerekkel ismerkedtiink.

Részt vettiink a kozségi konyvtarban egy foglalkozason, melynek
témai az allatok vilagnapja, illetve a csalad volt. Koszonjiik Radiné
Icunak.

Megemlékezést tartottunk oktober 6-r6l és 23-rdl is. Az emlékparkba
viragokat, mécseseket helyeztiink el.

A csibeavatot Osszekotottiik a tojas vildgnapjaval. Tanuloink jatékos
feladatokat oldottak meg sziillok bevonasaval. Koszonjiik
segitségiiket.

Dedk Emilia 4. osztalyos tanul6d verssel képviselte iskolankat az
id6sek napjan.

Halloweeen alkalmabol tokfaragast rendeztiink. A gyermekek
alkalomhoz ill6 vendéglatasban 1is részesiiltek. Koszonjik a
sziil6knek.

Helyesirasi versenyt szerveztiink a magyar nyelv napja keretében.

Katalin nap alkalmabdl beszélgettink a név eredetérdl,
felelevenitettiik a névhez kapcsolddd hagyomanyokat.

Varjuk a Mikulast. Beneveziink a varosi iskola altal meghirdetett
versiro és rajz palyazatra. Nagy 6romiinkre szolgal, hogy kis iskolank
mikulds alkalmabol Lezsdk Sandor orszaggyiilési képviseld
felajanlasaval kap egy Alpha 1 pro tipusu robotot, mely uj
ismeretekkel szolgal a mai fiatalsag szamara a robotika vilagaban.
Atvételére december 6-an keriil sor Kiskunfélegyhdzan szakmai
bemutato keretében.

Késziilink a karacsonyra. A karacsonyi misor idépontja: 2018.
december 18. du. 5 6ra. Helyszin az iskola tornaterme. Mindenkit

szeretettel varunk.

Fodorné Bori Aranka tanitond

Kedves Jo Gatéri Hivek!

Megkezdddott az ) egyhazi év Advent szent idészakaval. Advent
szavunk a latin Adventus Domini szavakbol szdrmazik, melynek
jelentése: az Ur érkezése. Isten minden id6k emberének megigérte,
hogy elkiildi Fiat, Jézust hozzank, hogy veliink legyen. Karacsony
szent iinnepére megérkezve azt kivanom, hogy valodban veliink és
benniink legyen az Isten.

Amikor valaki megkezd egy munkat, egy iskolat, vagy akér az
egész foldi életét, tudja, hogy mit szeretne elérni az életben, tudja,
hogy hova tart az élete. Hitiink szerint Isten akarata folytan
sziilettiink erre a vilagra, és hozza igyeksziink térni, amikor eljon
ezen a vilagon utolsé orank. Igy élt Jézus is a foldon. Azt
kivanom, hogy az idei advent ennek jegyében teljen el, tudjuk,
hogy honnan indultunk és hovéa szeretnénk megérkezni, tudjuk
kérni Istentdl ehhez azokat a kegyelmeket, ajandékokat, melyek
segitségével igazi, meghitt, csaladunkkal egylitt toltott szép
iinnepiink lehet!

Ha hatra felé tekintiink, sok minden szép esemény van
mogottiink:  terményhalaadas, oOnkormanyzatunk megaldasa,
felnétteknek hittan a keresztségre, elsdaldozasra, bérmalédsra
késziilve, betegek kenetének kiosztdsa, 1d6s testvéreink
koszontése, Ozvegyeinkért imadkozas, mindenszentek napi
szentmise eclhunytjainkért a temet6ben, csaladjainkért valod
gyogyitd szentmise, Szent Erzsébet emlékére kenyérszentelés,
kerek évforduldjukat tinnepl6 hazasparjaink {innepe és nem utolsd
sorban egy hoénapos utanajards és papirmunka kovetkeztében
palyazat benyujtasa az allam felé a templom felujitasanak
igyében, melyrél majd csak késobb kapunk tajékoztatast, hogy
nyertiink-e! Kérem a testvéreket, hogy imadsagaikkal tamogassak
ezt a j6 szandékot!

Hala az Urnak, lassan, de elkésziilt a plébania épiilet teteje is!
Ezuton készondm meg a kedves testvéreknek, hogy nagyon sokan
anyagi ¢és egyéb tamogatasukkal segitik a plébaniai kozosség
boldogulasat!

Ha eldre tekintek, sok szép eseményt latok Isten
segitségével megvaldsulni: jovore lesz templomunk 90 éves,
jelezni fogom a kedve hiveknek majd a részletes programokat
erre az linnepre!

Késziiloben van egy terit6 garnitira a templom szebbé tételére az
Onkorméanyzat jovoltabol.

Nagytakaritast szeretnénk a templomban végezni december 15-én
8 oratol, ehhez kérném a kedves testvérek segitségét. Adventi
lelkigyakorlatunk lesz december 16-an: fél nyolctdl gyontatas, 8-
tol szentmise Kis Istvan bugaci plébanos atya vezetésével.
Szenteste 10 orakor, karacsony napjan 8-kor, masnapjan szintén
8-kor lesz szentmise.

Halaadas 31-én 16 orakor lesz, Gjévi szentmise pedig januar 1-én
11-kor.

ENGEDJEK MEG A KEDVES HiVEK, HOGY
EZUTON KiVANJAK ALDOTT, BOLDOG,
CSALADJUKKAL BEKEBEN ES BOLDOGSAGBAN
MEGELT SZEP KARACSONYT ES UJ ESZTENDOT!
Attila atya

Korzeti megbizottak elérhetoségei

Baba Csaba: 06-20/539 5711
Nagy Péter: 06-20/539 5663
Virag Laszlé: 06-30/887 7201
Dudas Laszlo: 06-20/261 6575

Kozponti segélyhivéoszam: 112

Rendorkapitanysag
Kiskunfélegyhaza:76/562-200



Hamarosan......

Adventi programok kozségiinkben:

December 2. vasarnap:

15:00 2018-ban sziiletett kisbabak és a 90 éven feliiliek koszontése

16:00 ,,Gatér inyes Mestere” - eredményhirdetés
16:30 Az els6 adventi gyertya linnepélyes meggytjtasa

December 8. szombat
17:00 Ossz-teleptilési tancbemutaté (plakat a cikk alatt)
Miisor utdn a mésodik adventi gyertya meggyujtasa

December 15. szombat
12:00 A gatéri és a bokrosi Nyugdijasklubok barati taldlkozoja
16:00 A harmadik adventi gyertya meggytjtasa

December 22 szombat
18:00 Kismakkos Néptancegyiittes karacsonyi miisora
Miisor utan a negyedik adventi gyertya meggyujtasa

December 7-én: az altalanos iskolasok konyvtari latogatasa
,,Karacsonyt varva”
Kiallitas az tinnephez kapcsolodo konyvekbol
Karacsonyi dalok tanuldsa

A gitéri 1z6rz6k miisoraban készitett ételek és
siitemények receptjei

1., Csirkeporkolt krumplival, tokfézelékkel
Készitette: Mészaros Imréné Veronka

Hozzavalék: (10 fére): 3 kg csirkehiis, 5 kozepes
voroshagyma, 1 fakandl sertészsir, s6, 1 teaskanal oOrolt
feketebors, 1 kavéskanal 6rolt komény, 3 gerezd fokhagyma,
masfél evokanal 6rolt paprika, 1 csipés paprika, 2 kg apro
krumpli. A fézelékhez: 2 nagyobb cukkini, s6, 1 csapott
evokanal sertészsir, 2 evokanal liszt, 4 evokanal tejfol, 2
evokanal 10 %-os ecet, 2 kavéskanal cukor.

A megtisztitott, fiatal csirkét aprobbra Osszevagjuk. Minden
részét felhasznaljuk a porkoltbe. A vordshagymat, fokhagymat
felkockazzuk. A labasba egy fakanal zsirt tesziink, raboritjuk a
hagymakat, kicsit paroljuk, majd amikor kezd iivegesedni,
beletesszitk a hiist is. Atforgatjuk, és fiiszerezziik 6t tedskandl
soval, egy teaskanal Orolt borssal, egy kavéskanal Orolt
kéménnyel. Negyed oran at dinszteljiik, hagyjuk, hogy kicsi levet
engedjen. Ontiink ala még két deci vizet, lefedjiik, és masfél oran
at fozzik. Félidében a csip6s paprikat is beledobjuk. A krumplit
megtisztitjuk, €s egészben, sés vizben megfozziik. A cukkinit
(vagy tokot) megpucoljuk, magjait eltavolitjuk, lereszeljiik,
lesézzuk, kinyomjuk a levét, és kevés zsiron megparoljuk.
Felontjiik két deci vizzel, majd par perc alatt megfozziik. Izesitjiik
soval, cukorral és ecettel. Habarast készitiink hozza. A lisztet
hideg vizzel, és tejfollel csomomentesre keverjiik. Ezzel stritjiik a
fozelékiinket. Amikor mar megpuhult a hiisunk, egészben hagyva
beletesszilk a fétt krumplikat. Orolt paprikaval és izlés szerint
csipds paprikaval fliszerezve sszeforraljuk, majd a tokfézelékkel
egyiitt talaljuk.

2., Harcsatekercs siilt turds csuszaval

Készitette: Katonané Rozmdn Dora

Hozzavalék: 50 dkg harcsafilé, 30 dkg fiistolt szalonna, 1
nagyobb voroshagyma, 30 dkg gomba, so, 6rolt feketebors,
orolt paprika, 4 evékanal lecsé, 5 dkg liszt, 2 dl tejfol, 1
csokor metéléhagyma. A csuszahoz: 30 dkg fodros kocka, 25
dkg tiro, fél liter tejfol, so, 3 dkg vaj.

A harcsafilék mindkét oldalat sval, borssal megszorjuk. A fiistolt
szalonna borét levagjuk, a tobbit felkockazzuk. Egy serpeny6ben
lepiritjuk. A hagymat megtisztitjuk, kockakra vagjuk. A ropogosra
stilt szalonnaporcok felét egy merdkanal zsirral kiszedjik a
tésztdhoz. A visszamaradt zsiradékon {iivegesre paroljuk a
hagymat. A megmosott gombat felapritjuk, és a szalonnas
hagymara boritjuk. Fliszerezziik egy kavéskanal érolt borssal, egy
teaskanal soval, 0sszekeverjiik, és megvarjuk, mig levet ereszt a
gomba. Kdzben vizet forralunk, enyhén megsozzuk, és kifézziik
benne a tésztat. Egy tlizallo talat vajjal kikeniink. Egy talban a
tarot a tejfollel, és a ledblitett tésztaval Osszekeverjiik.
Hozzaadjuk a félretett szalonnazsirt és porcot. Egy teaskanal
soval izesitjiik, majd az eldkészitett talba boritjuk. Elomelegitett
siitében 20-25 perc alatt szép szinesre siitjiik. A gombas alapra
szorunk egy teaskanal Orolt paprikat, ratessziik a lecsot, és
felontjik egy deci vizzel. A lisztet a tejfollel, és kevés langyos
vizzel csomoémentesre keverjiik, ezzel siritjik a bakonyi
martasunkat. A harcsaszeleteket 6rolt paprikaval és aprora vagott
metéléhagymaval megszorjuk. A vastagabb felétdl indulva
feltekerjiik. Mindegyiket &sszekdtjiik egy szal metéléhagymaval,
majd a tekercseket forrd, sds vizben, lassu tiizon, kb. husz perc
alatt kifézziik. Sziir6kanallal kiszedve lecsepegtetjiik, és hilni
hagyjuk. Ezutan a tekercseket félbevagjuk, majd gombamartas
alapra helyezziik. Hiromszdg alaktira vagott csuszatésztat tesziink
mell¢, és snidlinggel diszitjiik.



3., Temesvari szelet zoldbabbal

Készitette: Kissné Mészaros Katalin

Hozzavalok: 10 szelet sertéskaraj, liszt, 1 tv-paprika, 1
paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 1 kavéskanal fiiszerpaprika, 2
dl tejfol, 40 dkg zoldbab, 50 dkg metélt tészta (vagy mas gyurt
tészta, vagy nokedli), s6, 6rolt feketebors, 1 pupos evékanal
sertészsir.

A vékonyabbra vagott sertéshiist mindkét oldalan soval, borssal
fiiszerezzikk, majd lisztben atforgatjuk. A zsirt serpenyOben
felmelegitjilk, ebben mindkét oldalukon megkapatjuk a fiiszeres
karajszeleteket. Amikor kis szint kaptak, atrakjuk egy labasba.
Kicsumazott, félbevagott paprikat, paradicsomot, fokhagymat dobunk
mell¢é, felontjiik fél liter vizzel, 6rolt borssal, sdval izesitjiik, majd
lefedve 45 percig f6zziik. K6zben forrd, sés vizben kif6zziik a tésztat.
A megf6tt husra radntjiik a babot, és tiz percig egyiitt rotyogtatjuk.
Hozzakeverjiik a tejfolt, megszorjuk 6rolt paprikaval, egy percig még
f6zziik, és mar talalhatjuk is.

4., Fiistolt csiilkos babporkolt rézbogracsban

Készitette: Nagy Laszlo és Szdsz Anett

Hozzavalék: (10 foére) 1 kg fiistolt hatso csiilok, 50 dkg fiistolt
nyulja, 1 kg sertéslapocka, 20 dkg fiistolt szalonna, 2 kg el6f6zott
fehérbab, 30 dkg voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma, 1 tv-
paprika, fél csipés zoldpaprika, 2 paradicsom, 1 fakanal
sertészsir, 1 evokanal paprikakrém, 2 evékanal 6rolt paprika, so,
orolt feketebors, csipés paprika.

A husokat kisebb kockakra vagjuk. A fiistdlt husokat eldtte
bedztatjuk, a csiilkot kicsontozzuk. Eldkészitjiik, kockakra vagjuk a
tobbi hozzavalot: a paradicsomot, paprikakat, voréshagymat,
fokhagymat. A szalonnat is felkockdzzuk a bdrével egyiitt. A
bogracsban a zsirt felolvasztjuk. Lepiritjuk benne a szalonnat a
voroshagymaval egyiitt. Ratessziik mindharom féle hust. A lapocka,
nyulja és csiilok egyszerre fog megfoni. Beletessziik a csiilok csontjat
is, mert j izt ad az ételnek. Atkeverjiik, kicsit lepiritjuk. Hozzaadjuk
a paradicsomot, paprikat, fokhagymat. Orolt borssal, kevés soval,
Orolt paprikaval fliszerezziik. Paprikakrémet adunk hozza, bé vizzel
felontjiik, hogy ellepje a bogracs tartalmat, és lassu tlizon két 6ran at
fézziik. Ekkor keriilhet bele az el6f6zott bab. Ezzel is atforgatjuk,
friss kenyérrel, kovaszos uborkaval, joféle vorosborral talaljuk.

5., Krémes almas pite

Készitette: Pintérné Samu Ildiko

Hozzavalok: 2 (2,5 dl-es) bogre liszt, 1 teaskanal szodabikarbdna,
15 dkg margarin, 1 dl meleg viz. Toltelék: 1 kg alma, cukor, 6rolt
fahéj. Krém: 3,3 dl tejfol, 1 tojas, 1 bogre cukor, 1 csomag
vanilidas pudingpor. A forma el6készitéséhez margarin és
zsemlemorzsa.

Az almat megtisztitjuk, vékony szeletekre vagjuk. Izlés szerint
cukrot, fahéjat adunk hozza, Osszerazogatjuk, és allni hagyjuk. A
tésztdhoz a lisztet, szodabikarbonat, margarint és az apranként
adagolt meleg vizet Osszegyurjuk. Egy kerek siitéformat kikeniink
margarinnal, az aljat megszorjuk zsemlemorzsaval. Lisztezett
nyujtolapon a tésztat nagyobbra sodorjuk, tigy, hogy a tortasiitd
oldalara is jusson. Kerek lapot készitlink, ezt sodrofa segitségével a
formaba tessziik, kibéleljiik vele. Elkészitjiik a krémet. A tejfolben a
pudingport, a tojast €s a cukrot simara keverjiik.

A siitéformaba beleboritjuk a lecsepegtetett almat, ledntjiik
krémmel, ¢s elomelegitett siitében 45-50 percig siitjiik. Hiilni
hagyjuk, utana tortaszeletekre vagva kinaljuk.

6., Makos, szezammagos sos rud

Készitette: Fazekas Laszloné Magdika

Hozzavalék: (2 tepsihez) 50 dkg liszt, 1 siitépor, 2 teaskanal
s0, 1 csapott evékanal kristalycukor, masfél deci étolaj, masfél
deci fehérbor, 1 tojas, szezaimmag, egész mak.

A lisztet talba boritjuk. Beletesszik a siitdport, sot, cukrot.
Osszekeverjiik, kozepébe fészket készitink. Ide keriilnek a
nedves hozzavalok: a bor, az étolaj, a tojas sargija. Kemény
tésztat gyurunk beldle, amit lisztezett deszkan is atforgatunk.
Téglalap alaktra kinyujtjuk. A tojas fehérjét villaval kicsit
felverjik, ¢és megkenjik vele a tésztat. Szezammaggal
megszorjuk, majd kicsit ranyomkodjuk, hogy megalljon rajta. A
lapot atforditjuk. Ezt az oldalat is lekenjiik tojasfehérjével, majd
makkal megszorjuk. Az egészet elészor egy centi vékony
csikokra, majd kb. hat centis rudakra felvagjuk, és egyenként
kézzel megtekerjiik, igy mindkét oldala latszani fog. SiitOpapirral
bélelt tepsibe tessziik, elomelegitett siitoben kb. husz perc alatt
ropogosra siitjiik.

A Gatéri izérzok csapata Réka Ildikoé
szerkesztovel, Moczar Istvan operatorrel és
Janosiné Gyerman Erzsébet polgarmesterrel.

Tisztelt Lakossag!
A kardcsony hangulataban dtélt sok szép
pillanatot, az uj évben oromteli napokat és jo

egészséget kivanok!

Radi Jozsefné



