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Terülõminták
Az Erdős Renée Házban,  ok-
tóber 31.-én a Renée Művésze-
ti Társaság  XIII. RENÉE ren-
dezvényének "Terülőminták" 
című kiállításának megnyi-
tóján Ádám Ferenc, a ház 
vezetőjének köszöntője után 
D. Udvary Ildikó művészet-
történész mondott beszédet. 
A tárlaton, melyet B. Laborcz 
Flóra rendezett, olyan alkotá-
sok kerültek bemutatásra, me-
lyek fő kompozíciós elemét a 
síkban vagy térben kialakított 
motívumok szövevényei ké-
pezik. Ezek meghatározói az 
alkotóművész motívum-, szín-, 
formavilága, és a mű anyaga-
technikája. A kiállításon - mely 
november 16-ig tekinthető meg 
- 17 alkotóművész üveg, textil, 
raku (középkori japán tech-
nika) kerámia alkotásai, fa-, 
és fémplasztikák, nagyméretű 
számítógépes nyomtatások, 
hologram képek láthatók.  

A rendezvény keretében no-
vember 13.-án 10.30 órai kezdet-
tel szimpózium lesz, meghívott 
előadók részvételével.     F. F.

Elgázolták a fõvárosi útfelújítási programot
Úthengerként működött a közgyűlési többség
Folytatás az 1. oldalról

- Az útfelújítási terv felülvizs-
gálata során sajnos Rákosmente 
számára elfigadhatatlan döntés 
született, amely az útállapoto-
kat nem veszi figyelembe, mint 
ahogy a kerületek elvárásait sem, 
a lista szanálásának tervét a kerü-
letekkel nem egyeztették. A lehú-
zott utak között olyan utak szere-
pelnek – mint például a Diadal, a 
Naplás, vagy épp a Csabagyön-
gye utca -, amelyeket évtizedek 
óta nem újítottak fel, miközben 
olyan utak maradhattak, ame-
lyeket két-három évvel ezelőtt 
felújításra kerültek. A Főváros 
nincsen tisztában, hogy milyen 
állapotban vannak az út-
jai, az illetékes ügyosz-
tály a tavalyi útfelújítási 
botrány óta romokban 
van, szakemberhiánnyal 
küzd, az utakat kezelő 
FKF Zrt. pedig hibás 
adatokat szolgáltatott a 
program szanálásához.

Riz Levente több 
módosító indítványt 
is benyújtott, először 
az előterjesztés napi-
rendről való levételét 
kérte, miután ezt nem 
fogadták el, javasolta a 
Közgyűlésnek, hogy a 
Diadal, a Csabagyön-
gye, a Lemberg, a Ba-
ross, Czeglédi Mihály, 
Naplás, Jászberényi út 
kerüljön vissza a listára, 
és felújításuk 2009-ben 
valósuljon meg. A köz-

gyűlés szocialista-szabaddemok-
rata többsége ezt nem fogadta 
el.  A vita végén Hagyó Miklós 
szocialista főpolgármester-he-
lyettes elismerte, hogy hibáztak, 
de az előterjesztés nem kívánta 

visszavonni. Annyit megígért, 
hogy novemberben megkeresi a 
kerületi polgármestereket és ha 
szükséges utólagos korrekció, 
még visszatérnek erre a közgyű-
lésben.

Végül szavazásra 
került sor az eredeti 
előterjesztésről, az út-
felújítások kétharmadá-
nak törléséről, amelyet 
a közgyűlés MSZP-
SZDSZ-es képviselői 
megszavaztak. A prog-
ram szanálását, így a ke-
rületi utak törlését igen 
szavazatával támogatta 
Devánszkiné Molnár 
Katalin és Gy. Németh 
Erzsébet kerületben élő 
fővárosi szocialista kép-
viselők. Ennek értelmé-
ben 2008-2010 között 
elmarad a Diadal, Csa-
bagyöngye, Lemberg, 
Baross, Bélatelepi, 
Czeglédy Mihály, 
Naplás, Helikopter és 
Jászberényi utak felújí-
tása.  Sz. B.

Devánszkiné Molnár Katalin és Gy. Németh Erzsébet. Vajon kit képviselnek 
a Fővárosi Közgyűlésben?

Elfogyott...
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A ki Márton-napon libát 
nem eszik, és újbort 
nem iszik, éhezni fog 
egész évben! – tartotta 
népi bölcsességünk, s 

régen találtak is módot a liba és 
bor fogyasztásra, hisz. a novem-
ber hónapot bizonyos vidékeken 
"kis farsangnak" is nevezték. 

Ekkor ugyanis még meg lehetett 
tartani a lakodalmakat és vigassá-
gokat, amelyek aztán november 
végétől, az adventi időszakban 
tiltva voltak. Az ünnep eredete 
az ókori Rómába nyúlik vissza. 
A legenda szerint Róma védői 
elaludtak, és az ellenség, a gal-
lok támadásától csak az mentette 

meg a várost, hogy a ludak han-
gos gágogására felébredtek.   .

Ezen a napon kellett megkós-
tolni Márton poharát, vagyis 
a már kiforrott újbort, aminek 
Márton a bírája. A hagyományok 
szerint Szent Márton napja a ma-
gyar néphagyományban a gazda-
sági év zárása volt. P. K.

Márton-napon libát egyen!
Szent Márton napja – a ludasságok dicsérete

Márton-napra
libát vegyen!
Akit sikerült meggyőznünk arról, hogy libaevéssel biz-
tosítsa a bőséges újesztendőt magának, meg is kell va-
lahol venni a hozzávalót! Bizony, nem minden üzlet-
ben lehet libahúshoz jutni, de Rákosmentén nem kell 
kétségbe esni emiatt, hisz Rákoshegyen, a Lőrinci úton 
található Fleischmann Húskoktélbárban egész eszten-
dőben kapható a ludak húsa. Persze, az ünnep alkalmá-
ból ők is beleerősítettek, s mint azt Horváth Kálmán 
tulajdonos elmondta, mennyiségben és választékban 
is jelentős a bővülés. Kapható vadliba, libacomb, li-
bamell filé, egész liba (2,5-5 kg súlyúak), füstölt li-
bacomb és libamell filé, libamáj és libaháj, melyből 
ugyebár azt az isteni tepertőt lehet kisütni… A ludak 
szigorúan hazai, háztáji gazdaságokból származnak, és 
a füstölt finomságok csakis – a sok munka- és időigé-
nyes – hagyományos füstöléssel készültek, mindenféle 
tartósítószer és adalékanyag hozzáadása nélkül. 

Összehasonlíthatatlan a zamata egy ilyen füstölé-
sű libacombnak, egy gyorsérleléssel a nagyáruházak 
pultjára kerülő társával… S hogy mit érdemes ké-
szíteni? A tulajdonos kedvenc libaételének receptjét 
felesége, Orsi megosztja lapunk olvasóival:

Ludaskása vadlibából
Hozzávalók: 2 nagyobb vadlibacomb és fél füstölt li-
bamell másfél cm-es kockára vágva, 60 dkg gomba, 35 
dkg rizs, 2 zöldpaprika (ha szeretjük, erős), 3 fej vörös-
hagyma, egy fej fokhagyma, egy-egy csokor sárga- és 
fehérrépa, 10 mdkg zöldborsó, só, őrölt bors, bazsali-
kom, majoránna, libazsír, 5-10 dl száraz fehérbor és 5 
cl konyak. A felkockázott vöröshagymát és az apróra 
vágott (esetleg paszírozott) fokhagymát evőkanálnyi 
libazsíron megfonnyasztom, majd a vadlibacombot 
ráteszem, addig pirítom, míg levet ereszt. Ekkor any-
nyi fehérbort öntök reá, hogy épp ellepje. Beleteszem 
a paprikát, és kis lángon, fedő alatt félig puhára pá-
rolom. Mikor már puhul a hús, hozzáteszem a füstölt 

libamellet, a felszeletelt gombát, zöldségeket, borsót, 
megszórom ízlés szerint a felsorolt fűszerszámokkal, 
és rálöttyintem a konyakot. Ismét lefedem, és még 
hozzávetőleg fél óráig párolom. Közben az alaposan 
megmosott és lecsurgatott rizst evőkanálnyi libazsíron 
megfuttatom egy nagy edényben, majd egy bögre for-
ró vízzel nyakon borítom. Amikor kész a hús, azt is a 
rizsre borítom, lefedem, és készre párolom. Savanyú-
ságnak cékla- vagy káposztasalátát ajánlok, s az ünnepi 
asztalról nem hiányozhat egy testes vörösbor sem!

Szent Márton köpenye
A legenda szerint Márton – még katonaként - egy na-
pon koldussal találkozott. Megszánva a didergő em-
bert köpenyét kardjával ketté vágta, és felét a koldus-
ra terítette. Másnap ugyanazon az úton Krisztus jött 
Mártonnal szemben, vállán az előző nap kettévágott 
köpeny. Ezért Márton püspököt gyakran ábrázolják a 
vállán átdobott fél köpennyel e történet alapján. A ké-
pen a rákoscsabai templom üvegablaka látható.


