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Így vigadjunk
Szarvas városának 1999 óta hatályos vigalmi rendelete is van, ami az óévbúcsúztató-újévkö-
szöntõ hangulathoz illeszkedõ megfogalmazásban tartalmazza a kívánatos viselkedésmódot.
Böngésszék át most újra, s fogadják meg a rendelet paragrafusait.
Szarvas Város polgármesterének 1/1999. számú VÍGALMI RENDELETE az 1999. évi és az azt követõ évek
Szilveszter napján tanúsítandó magatartási kívánalmakról

Preambulum
Az évezred utolsó évét köszöntöttük éjfél után, és megkezdtük morzsolni a harmadik évezredhez vezetõ
utolsó esztendõ napjait. Ezen nevezetes évre való tekintettel szabályozni kívánom városunk polgárainak
vigalmi jogait és kötelezettségeit ezen polgármesteri vigalmi rendelettel.
Jelen rendeletben foglaltak kiegészülhetnek – közkívánatra – egyéb passzusokkal, de hatályba lépése vég-
leges normával anno 1999. december 31-én éjféli harangütés után kötelezõek lesznek.
Hallja hát mindenki: (aki tudja, adja át mindazoknak, akik nem hallják!)

1§
Szarvas városában, – ezen város felnõtt korú polgárainak – minden év december 31. és azt követõ január
1-én 24 óráig vidámnak, jókedvûnek kell lenniük.

2§
„Szabad” hangoskodniuk, vigadniuk önszántukból.

3§
A felnõtt korúak italozhatnak – mértéktartó módon – de függõleges módon kötelesek tartózkodni: – köz-
tereken, – parkokban, – nyilvános helyeken. Megbotránkoztatni a békés lakosságot szigorúan tiltatik.
Elrendelem: Aki nem tud függõlegesen közlekedni, az köteles fehér kesztyûben, vagy meszelt kézzel járni,
figyelmeztetésül dudát, trombitát használni, és kézzel irányt jelezni.

4.§
A Szabadság utca Béke és Deák utcák közötti szakaszán az úttest teljes szélességében gyalogosan is szabad,
sõt kötelezõ közlekedni, az éjfél utáni elsõ két órában.

5. §
Tilos verekedni, kötekedni, illetlen szavakat használni, mást megsérteni, petárdát robbantani, rongálni,
ablakot betörni.

6.§
Kötelezõ viszont:
– üdvözölni
– jó kívánságot, boldog új évet kívánni
– üvegbõl pezsgõt inni
– egymást megpuszilni, vagy megölelni, kezet szorítani
– jókedvûnek és harsánynak lenni
– boldogságot, örömöt kimutatni, és azt embertársainkkal közölni.

7§
Alanyi jogon biztosíttatik Szarvas város polgárainak, hogy a Szarvas Szobrot fél percre megmásszák, a
Szarvast hátán megüljék. Tilos viszont leesni, mellélépni, magát összetörni bárkinek.

8§
Rendeletünkben megengedtetik üres pezsgõsüveg, pohár bút felejtendõ, vagy örömbeli földhöz vágása
mindenkinek, azzal a feltétellel, hogy senkiben és semmiben kárt nem tehet.
Mindezen búfelejtõ és örömteli megnyilvánulás az út lezárása alatt végezhetõ. Éjfél után két órával a vir-
csaft betiltatik és büntettetik.

9§
Szankciók

Aki a vigalmi rendeletet a legcsekélyebb mértékben is megsérti, másnap a Fõ Téren 12-tõl 13 óráig kiállít-
tatik közszemlére.
A renitensek a büntetõ kiállásra maguk kötelesek jelentkezni, ellenkezõ esetben elõvezettetnek.

10§
A vigalmi rendelet kisbíró és kidoboló hiányában a Cervinus Rádióban kihirdettetett 1999. január elsõ
pillanataiban, majd ezt követõen az interneten, a kábel TV-n és a helyi írott sajtó útján. A közakarat megfe-
lelõ megnyilvánulása esetén a rendelet módosíttatik, vagy új passzussal kiegészíttetik. A módosító folya-
modványok beadhatók a polgármester nevére, aki azok elbírálására jogot formál.
A vigalmi rendelet hatálybalépés: 1999. december 31-én. Érvényes: visszavonásig minden év Szilvesztere-
kor. Az ünneplést követõen minden városi polgár egész évben tartozik szorgalmasan és szerényen dolgoz-
ni, családja, városa javára ismereteit, képességeit, javait gyarapítani.
Tisztelni egyházát, felebarátait, a város polgárait.
Tartozik egészséges életmódot élni, gyermekeit, szüleit, hozzátartozóit türelemmel és megelégedéssel sze-
retni, ápolni.                                                                                                                   Babák Mihály polgármester

Vidám évbúcsúztató
koncert az Árpádban

A Kozák Lajos Szarvas Város Fúvós Kultúrájáért Alapít-
vány és a Vajda Péter Mûvelõdési Központ szeretettel

meghívja Önt, kedves családját ésbarátait az Árpád
Szálló dísztermébe december 29-én 17.30 órára a

Szarvas Band
és a

Szarvasi Rezesbanda
vidám évbúcsúztató koncertjére

A mûsor vendégei:
Chován Kálmán Mûvészeti Alapiskola Fúvószenekara

A mûsorban hallható lesz induló, polka, keringõ, szam-
ba, tangó, dixieland, rock, szalonzene és filmzene.

A belépés díjtalan.

Karácsonyi borkrém leves
Hozzávalók:
4 db szegfûszeg, õrölt fahéj, 1/2 citrom,  400 ml tokaji édes sza-
morodni, 120 g cukor, 8 db tojássárgája,400 ml tejszín
Elkészítés:
800 ml vizet a szegfûszeggel, a fahéjjal és a citrommal ízesítve fel-
forraljuk, majd hozzáöntjük a bort és beforraljuk. Négy tojássár-
gáját a cukorral habosra keverjük. Majd a leveshez adjuk és állan-
dó keverés közben még egyszer felforraljuk. A tûzrõl levesszük, és
ugyancsak állandó keverés közben hozzáadjuk a 300 ml tejszínnel
elkevert maradék tojássárgájákat. A kihûlt levest hûtõbe tesszük.
Tálaláskor a maradék tejszínbõl vert tejszínhabbal díszítjük, és
meghintjük leheletnyi õrölt fahéjjal, pár szem mazsolával.

!"
Pontykocsonya

Hozzávalók:
1 ponty (kb. I ,5 kg) 2 kiskanál só  1-1 mokkáskanál pirospapri-
ka és darált cseresznyepaprika 1-1 nagyobb vöröshagyma, sár-
garépa és petrezselyemgyökér 1 zõldpaprika  1 paradicsom fél
csokor zellerzöld 3 gerezd fokhagyma 4 dkg zselatinpor 2 tojás-
fehérje a díszítéshez: papríka, paradicsom petrezselyem
Elkészítés:
A pontyot megtisztítjuk, kizsigereljük, és kifilézzük. A halhúst miu-
tán a bõrét is lefejtettük - csíkokra vágjuk, a fele söval, a pirospap-
rikával meg a cseresznyepaprikával bedörzsöljük, majd letakarva
hûtõszekrénybe teszszük. A zöldségeket megtisztítjuk. A hagymát
fölszeleteljük, a zöldséget, a paprikát meg a paradicsomot negye-
dekbe vágjuk és lábasba szórjuk. A halcsontokat és a fejet a zeller-
zölddel együtt rárakjuk, majd annyi (kb. 1,2 liter) vizet ön
tünk rá, hogy jól ellepje. A fölaprított fokhagymával meg a só má-
sik felével ízesítjük. Nagy lángon fölforraljuk, majd kis lángra ál-
lítjuk, és 25-30 percig fõzzük. Közben a zselatinport 1,5 decí vízbe
áztatjuk. A halalaplevet leszûrjük, a pácolt halat hozzáadjuk, 6-8
percig fõzzük. A puha pontyot félrerakjuk, levét leszûrjük, fölfor-
raljuk, megkóstoljuk, ha kell, megsózzuk, erõs paprikával tüzesít-
jük. A zselatint belekeverjük, és gyöngyözõ forralással 5 percig fõz-
zük. Eleinte meg-megkeverjük, mert könnyen leég. A tojásfehérjét
félig fölverjûk, majd 1 deci vízzel tovább verjük. Egy kevés forró
levet belemerünk, majd az egészet a hallébe öntjük. Nagyon kis lán-
gon még 5 percig fõzzük, ezalatt le  tisztul. 10 percig pihentetjük,
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Receptötletek karácsonyra
hogy kissé ülepedjen, utána a tetejérõl a habot óvatosan - ne tör-
jük! - leszedjük, majd a zselatinos hallevet tiszta konyharuhán át-
szûrjük. A puha halat tányérokra rakjuk, paprikával, paradicsom-
mal, petrezselyemmel, esetleg a fõtt sárgarépával díszítjük. A hal-
levest ráöntjük, kocsonyásodni hagyjuk

!"
Karácsonyi libalakoma római

cseréptálban 
Hozzávalók 4 személyre:
2 db egész filézett libamell , 2 db vöröshagyma , 2 gerezd fok-
hagyma , 1 dl száraz fehérbor , só, bors, vegeta.
Elkészítés:
A filézett libamelleket kettévágjuk, megsózzuk, vegetát is teszünk
rá, majd hozzátesszük a kettébe vagy négybe vágott vöröshagymá-
kat, és beletesszük a z elõtte már 10-15 percre beázatott római tál-
ba.  Lefedve betesszük a hideg sütõbe, 200 fokon sütjük.
Fél óra elteltével hozzáadjuk a fehérbort, és az összezúzott fokhagy-
mát a húsok tetejére tesszük. A húsokat idõnként megfordítjuk,
összesen sütjük kb. 2-2,5 óráig, míg omlós, puha nem lesz a sült. A
sütés vége felé levesszük a fedelet, ekkor hirtelen pirossá sül a pe-
csenye. Tálaláshoz kb. fél centis szeletekre vágjuk.
Kitûnõ köret lehet hozzá párolt alma vagy káposzta, hagymás tört-
burgonya. Ez az étel hidegen is kiváló, elõre megsüthetjük, és a
hidegsültet salátával, friss kenyérrel is tálalhatjuk.

!"
Töltött pulykacomb

S z e m é l y e n k é n t
egy megtermet-
tebb pulykacom-
bot, a sütést meg-
elõzõ 2-3 nappal
fokhagymás tejbe
pácolunk. Elkészít-
jük (kb. négy fõre
számolva) a tölte-
léket: 20 dkg da-
rált  pulykamell,
10 dkg cukor nél-
küli gesztenyepü-

ré, 2 db tejbe áztatott zsömle, só, bors, 2 egész tojás. A hozzávaló-
kat összekeverjük, néhány órát állni hagyjuk. Kivesszük a pulyka-
combokat a tejbõl, lecsöpögtetjük, majd ujjunkkal óvatosan a bõre
alá nyúlunk, egy kis üreget képezve ezzel a tölteléknek. A masszát
betöltjük, alufólia alatt középmeleg (kb. 180C-os) sütõben negy-
ven percig pároljuk. Ha megpuhult, a fóliát levesszük, s levével lo-
csolgatva készre pirítjuk. Köretként krumplipürét ajánlunk hozzá.
Személyenként egy megtermettebb pulykacombot, a sütést megelõ-
zõ 2-3 nappal fokhagymás tejbe pácolunk. Elkészítjük (kb. négy fõre
számolva) a tölteléket: õ20 dkg darált pulykamell, 10 dkg cukor
nélküli gesztenyepüré, 2 db tejbe áztatott zsömle, só, bors, 2 egész
tojás. A hozzávalókat összekeverjük, néhány órát állni hagyjuk.
Kivesszük a pulykacombokat a tejbõl, lecsöpögtetjük, majd ujjunk-
kal óvatosan a bõre alá nyúlunk, egy kis üreget képezve ezzel a
tölteléknek. A masszát betöltjük, alufólia alatt középmeleg (kb.
180C-os) sütõben negyven percig pároljuk. Ha megpuhult, a fóliát
levesszük, s levével locsolgatva készre pirítjuk. Köretként krump-
lipürét ajánlunk hozzá.

!"
Karácsonyi kockák

Hozzávalók:
A tésztához: 25 dkg félzsíros keksz, 5 dkg kakaó, 5 evõkanál por-
cukor, 10 dkg vaj, 2 evõkanál rum vagy rumaroma
A krémhez:
1 csomag vaníliás fõzés nélküli pudingpor, 2 dl tej, 1 csomag va-
níliás cukor, 10 dkg vaj
A krém tetejére:
kakaó vagy csokidara
Elkészítés:
A tésztához elõször a kakaót a cukorral és 4 evõkanál vízzel simá-
ra keverjük, és kevergetve sûrûre fõzzük. Langyosra hûtve a vajjal
és a rummal kikeverjük. A finomra tört (darált) kekszet belefor-
gatjuk a fenti masszába, és kb. 25 x 30 cm négyszögletû tál vagy
tepsi aljára egyenletesen belenyomkodjuk. A vaníliás krémport az
elõírásnál kevesebb - csak 2 dl tejjel - simára keverjük, 5 percig
pihentetjük, majd a puha vajjal és a vaníliás cukorral kikeverjük.
A csokoládés alapra (tésztára) simítjuk, és jégbe hûtjük. Utána me-
leg késsel kockákra vágjuk, midegyik közepére csipetnyi kakaót
vagy csokidarát teszünk.


