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Gonyii torténete:

A telepiilés tobb romai kori lelettel biiszkélkedhet. Helyén romai Gtallomast épitettek, mely az
Arrabonat (ma Gyér) Brigetioval (ma Sz6ny) 6sszekotd ut mellett allt. A két telepiilés kozott ak-
kori mértékkel nagy volt a tavolsag, 50 km, ezért volt szilkség Utkozben egy lovaltd, pihentetd
allomasra. 1222-ben Il. Andras egy templomszentelés alkalmaval a Szentmartoni (ma Pannon-
halma) Apatsagnak adomanyozta a Gony(ih6z tartozo, de a szantok hataran kiviil esé Tanya és
Orvény nev(i halaszhelyek egyharmadat, majd a birtokot is hozza.

A XIV. szazadban Gony( Hédervary Lérinc tulajdona volt, melyet téle Miklos és Janos macsoi
banok 6rokaltek, mint ezt Ulaszlo kiraly egyik okirata bizonyitja. Ebben Gony(i, mint mez6varos
szerepel.

A torokok Gyor elleni ostroma idején a telepiilés valoszindleg elpusztult.

A Duna szabalyozasa lehetévé tette a hajozas felvi-
ragzasat. 1690-ben Gonyln ismét hajosok és vizimol-
narok (itottek tanyat. A XIX. szazad nagy valtozasokat
hozott, 1830-ban végigfutott a Dunan az els6é gdzhajo.
A Gonyliek nagyobbrészt hajozassal, fuvarozassal fog-
lalkoztak, a mesterség aparol filra szallt.

Gonyl kozség cimerében meghatarozo szerepet jat-
szanak a Duna kozelségére utald jelek, a kecsege és
a horgony. A tolgyfalevél a falu melletti erd6t idézi.

Forrds: az infogonyu.network.hu leirdsa alapjdn;
Képek: Mészdros Istvdn (Ityen), Major Zoltdn



A krumplit kevés vizben megf6zziik, amikor megfétt,
tejet ontiink bele, kis soval izesitjiik.

Hozzavalodk a tésztdhoz:

2,5 dkg élesztod,
1 evékanal kristalycukor,
kb. 3 dl tej,
0,5 kg liszt,
1 tojas,
kb. 10 dkg zsir,

Hozzavaldk a toltelékhez:

sO, Orolt édes paprika izlés szerint,
olvasztott zsir

Elkészités:

Keleszt6 edényben az éleszt6t kevés langyos tejjel, csipetnyi kristalycu-
korral felfuttatjuk, majd beledntjik a lisztet, a maradék langyos tejet, a
kristalycukrot és csipetnyi sot. Belelitjuk a tojast, és kézzel Gsszekeverjiik.
Beletessziik a zsirt, és konnyedén kiverjiik mindaddig, amig a tészta sima
nem lesz, és az edény aljatol el nem valik.

A tésztat letakarjuk, kelni hagyjuk. Amikor megemelkedett, lisztezett nyuj-
todeszkara boritjuk, pihenni hagyjuk (Ujra meg fog kelni). Kb. 1 cm vastag-
saglra nyujtjuk, olvasztott zsirral megkenjiik, megszorjuk soéval, majd &rolt
paprikaval és végiil feltekerjik.

Zsirozott, lisztezett tepsibe tesszilk, tetejét tojasfehérjével megkenjik, fél
orat pihentetjiik és elémelegitett kozepes hémérsékleti stitében kisuitjiik.
Hidegen szeletelhetjiik, de igazabol melegen kell enni, levesekhez.



Hozzavalok:

4 kg csiraztatott blza,
liszt (1/3-ad rész rétesliszt, 2/3-ad rész finomliszt),
meleg viz

Elkészités:

A buzat alaposan valogassuk ki, mossuk at, és nedves konyharuhaba bete-
kerve 5 nap alatt csiraztassuk ki. A ruhat minden nap nedvesitsiik be. Ha
kicsirazott a blza, ledaraljuk, majd szlirébe téve meleg vizzel atmossuk, és
kinyomkodjuk. Annyi lisztet adunk hozza, hogy kicsit s(irlibb legyen, mint a
palacsinta tészta. Tepsibe ontjiik, és koriilbeldl 1 6ra alatt megsiitjiik. Akkor
van kész, ha a széle mar szép barnara siilt.

Hozzavalok:

barmilyen hal (pl. ponty),
s0, cukor,
3-4 fej voroshagyma,
5-6 db babérlevél,
egész bors, ecet

A panirozashoz:

liszt, tojas,

zsemlemorzsa, .
zsiradék a sutéshez AN FQ
<‘7

Elkészités: (.

A halat felszeleteljiik, izlés szerint s6zzuk, majd bepanirozzuk, és zsirban
vagy olajban a szokasos médon megsiitjiik. Kb. 1 liter vizbdl (attol fliggéen,
hogy milyen mennyiség(i halat készitiink, tobb hal esetében tobb lére lesz
sziikségiink) salatalevet készitiink, és feltessziik f6zni a babérlevéllel és a
borssal egyiitt. Amikor forr, beletessziik a hagymakarikakat, és igy korilbeliil
1/2 orat fozziik.

Egy talba egymas mellé fektetjik a halszeleteket, és raontjiik a még forrd
salatalevet. Megvarjuk mig kihdil, lefedjiik, és a hiitébe tessziik. 3-4 nap
mulva fogyaszthat6. (Az ecet hatasara a szalkak teljesen megpuhulnak.)



............... Zongorabi”entya’

Hozzavalodk:

25 dkg porcukor,
2 tojas,
4 citrom,
25 dkg daralt dio,
10 dkg cukor

Elkészités:

25 dkg porcukrot 2 tojasfehérjével és % citrom levével kikeveriink.
25 dkg daralt diot 10 dkg cukorral, 2 tojas sargaval és a hab felével
Osszegyarunk.

Ujjnyi vastagra nyGjtjuk, a maradék habot rakenjiik, és elszeleteljiik.
Sutélemezre rakva lassan piritjuk.

Hozzavalodk:

15 dkg vaj, 3/
25 dkg cukor, 0
1 csomag vanillincukor,
3 tojas,
4 citrom reszelt héja,
15 dkg dio,
25 dkg liszt %2 csomag siitéporral elkeverve,
fél di6 a diszitéshez

Elkészités:
A vajat a cukorral elkeverjiik, hozzaadjuk a fenti sorrendben a tobbi

alapanyagot. A tésztabol golydkat formalunk, lelapogatjuk, tetejére fél diot
helyeziink, és lassu tlzon kb. 30 percig siitjik.



Kolozsnéma térténete:

Kolozsnéma, Dunamenti magyar nagykdzség neve 1168-
ban villa Nema alakban fordul elé. 1216-ban a Némai Ko-
losok nevében jelenik meg és a komaromi var tartozéka.
A falu birtokosai a Némai Kolos csalad, a Lengyel csalad,

a Vas és Désy csalad, a Zamory csalad, majd a Losonczy 3

csalad.

A falu hataraban az 1500-as évek derekan torok - magyar |
csata zajlott, az 1848-49-es forradalom alatt pedig oszt-

rak - magyar litkozet. A falu lakosainak megélhetését a

Duna, a halaszat és a hajozas biztositotta, csak par csalad

foglalkozott mezbégazdasaggal.

A falu teriilete 1180 ha, lakosainak szama 510 f6, nemze-
tiségi Osszetétele 98% magyar, 1% szlovak, 1% egyéb nem-

zetiség.

Vendégls

Hajédllomas

Latvanyossagai: reformatus templom a 13.
szazadbol, romai-katolikus templom a 18.
szazadbol, Zamory kuria, I. vilaghaborls em-
lékmdi, II. vilaghaboris emlékm(, Duna folyo



Hozzavalodk:

4 kg sertésoldalas,
4 feketebors, kémény, so,
- 2 kg zoldpaprika,
2 kg pirospaprika - friss
8 db csip6s paprika,
2 kg paradicsom,
12 db nagy fej voroshagyma,
8 gerezd fokhagyma

Elkészités:

A sertésoldalast besozzuk, befliszerezziik, megfokhagymazzuk és megsiitjik.
A zoldségeket megtisztitjuk, ledaraljuk és egy nagy edényben s(ir(i péppé
fézziik. A megsiilt hust kicsontozzuk és ledaraljuk. A ledaralt hist és a meg-
fétt zoldségeket Gsszekeverjilk, megkodstoljuk, s ha kell még, izlés szerint
utana fliszereziink. Az igy kapott masszat még melegen, elére elkészitett,
kisebb méret(i beféttesiivegekbe toltjik, és légmentesen lezarjuk.
A lezart livegekben a pastétomot még félora hosszat dunctoljuk, majd hagy- !

juk kihdlni.

Hozzavalok:

2 tojas,
cukor, liszt,
anizsmag

Elkészités:

Amilyen nehéz 2 egész tojas, annyi cukorral és liszttel sszekeverni a toja-
sokat. Kikent, kilisztezett tepsibe fél kavéskanalnyi kis halmokat rakunk elég
ritkan, Ggy, hogy Gssze ne fusson. A tetejére par szem anizsmagot helyeziink,

és utana gyorsan kisiitjik.



Egy jo kemény fejes kaposztat cikkekre vagunk, és fél kg disznodagadoval,

2 | vizben foni tessziik par szal kaporral vagy csomborral. Ha megfétt, vila-

gos, hig rantassal berantjuk, s6zzuk, 1-2 kanal ecettel izesitjik, dsszef6z-
ziik, tejfellel talaljuk.

Hozzdvaldk:

Tészta Toltelék
80 dkg simaliszt, 20 dkg vaj,
30 dkg porcukor, 15 dkg porcukor,
2 tojas sargaja, 1dl rum,
1 vanilias cukor, 1 vanilias cukor,

2 siit6por, 5 evokanal baracklekvar,
2dl tej 2 evékanal kakao,

kivajt tészta morzsalék
Bunda
kisebb méreti Gszibarack vagy kompét,

narancshéj, porcukor, vanilias cukor

Elkésziteés:

Tészta

A tésztahoz valokat 6sszegylrjuk, a tepsi méretére kinydjtjuk, majd megsiit-

juk. A siilt tésztat négyzetekre vagjuk. A négyzetek kozepébe lyukat vajunk.
A tésztamorzsalékot felhasznaljuk a toltelék készitésénél.

Toltelék
A toltelékhez valdkat egy talban jol 6sszedolgozzuk.

Miutan elkészilt a tésztank és a toltelékiink, reszelt narancshéjat, vanilias
cukrot és porcukrot keveriink ossze. Hozzalatunk a siitemény megtéltéséhez.
A toltelékkel megtoltjuk a tésztaszeletekbe vajt lyukakat és a fél dsziba-
rackokat, melyeket a toltés el6tt a bundaban meghempergettiink. A tolte-
lékkel megtoltott és a bundaban meghempergetett fél barackokat raboritjuk
a tésztaszeletekre Ugy, hogy a toltelékek érintkezzenek. Ezzel a siitemény

talalasra kész.



Hozzavaldk:
2 tojas, 35 dkg liszt,
12 dkg cukor, 1 csomag siit6por,
15 dkg vaj, kevés tej, lekvar,

¥4 csomag vanillincukor, 5 dkg porcukor

§ <&
= Elkészités:

1 egész tojast, és egynek a sargajat 12 dkg cukorral, 15 dkg vajjal, %2
csomag vanilincukorral, 35 deka liszttel kevert 1 csomag siitéporral 6sz-
szegylrunk, kevés tej hozzaadasaval. Fél centi vastagra nyujtuk, és borospo-
harral vagy ugyanakkora pogacsavagoval a tészta egyik felét kiszdrjuk. Masik
felébdl ceruzaszéles szalagokat vagunk. A kerek tésztadarabokra egy-egy
halmocska kéznél 1évé lekvart helyeziink. A lekvarcsomocskak koré papir-
tolcsérbol 1 tojas kemény habjabol 5 deka porcukorral kevert édes habbol
vékony koszorut nyomunk. A keskeny tésztadarabkakbol pedig keresztalakd
pantot rakunk, végeiket ujjunkkal gyengén benyomva. Kozepes tiiznél jol
atsutjuk. Felszolgalaskor vanillin-szorécukorral hintjik be. Igen mutatos és
kiados teasiitemény. A habkoszorudt, ha kevés id6 all rendelkezésre az elké-
szitéshez, elhagyhatjuk, bar igen csinossa teszi a stiteményt.

Hozzavalok:

2-3 tojas,
2 ev6kanal porcukor,
1 evOkanal zsir,
1 dkg éleszto,
1 dl langyos tej

Elkésziteés:

2-3 tojas sargajat 2 ev6ékanal porcukorral, egy evokanal zsirral jol elkever-

juk. 1 dkg éleszt6t késhegyni porcukorral, 1 deci langyos tejben megkelesz-
tlink, a tojasfehérjéket kemény habba verjiik. A megkelt éleszt6t és

a habot a tojas sargajaval, négy deci tejjel és annyi liszttel keverjiik
el, hogy sliri palacsintatészta legyen. Simara kidolgozzuk, langyos
helyen megkelesztjiik. Dalkedli siitébe olvasztott zsirt téve, forrd

zsirba martott kanallal vesziink a tésztabol, s mindkét oldalon pirosra
siitjlik. Megcukrozva, kett6t - kettot lekvarral Osszeragasztva talal-
juk. Ha fomank nincs, kanalankint forré zsirban is megsiithetjiik egy

labasban.

dalkedli vagy
tarkedli siité



Hozzavalodk:

4 db kifli, 5 dkg grizes liszt,
4 kg tehéntdro, 5 dkg buzadara,
2 db egész tojas, csipetnyi so, tej

Elkészités:

A kifliket felkarikazzuk, és langyos tejbe aztatjuk. Osszekeverjiik a 2 kg
tarot, a 2 egész tojast, az 5 dkg grizes lisztet, az 5 dkg buzadarat és a
csipetnyi (izlés szerinti) sot. Az igy kapott masszahoz hozzaadjuk az elazott
kifliket, és Osszedolgozzuk. A tésztabol gombdcokat formazunk, és forrasban
lévé vizben kif6zzik. /

Zsirban piritott prézlibe vagy daraba forgatjuk, és mar talalhatjuk is.
............... Bor-hab -+++«+++e+++e @

Hozzavalodk:

4 liter jo szaraz fehérbor,
Y4 liter viz,
2 tojas sarga,

4 kanal porcukor,
kis fahéj vagy citromlé

Elkészités:

A hozzavaldkat egy fazékba hidegen Gsszekeverijiik, tlizhelyre helyezziik,
habverével keverjiik. Forras utan még 2-3 percig fozziik.

Hozzavalodk:

50 dkg cukor, kis Uveg rum,
1 lviz, % | forro tea,
7 dl fehér bor, 3 narancs leve

Elkészités:

50 dkg cukrot 1 liter vizzel megféziink, 7 deci fehérbort, egy kis liveg rumot,
% liter forro fekete teat adunk hozza és harom narancs levét. Meleg g6z
folott tartjuk, és igy forron adjuk fel. Kis vaniliat is fézhetiink bele.
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Mezépanit torténete:

A Mezbpanit megnevezés az idék folyaman szamta-
lanszor maédosult. Panit els6 emlitését az 1332-es pa-
pai dézsmat szolgaltaté falvak névsoraban talaljuk
meg, Pambus néven feljegyezve, amikor Johannes
nev( papja 4 régi banalist és 2 dénart fizetett papai
tizedként. Ekkor a falunak mar volt temploma. Az
1567. évi lajstromban 10 kapuval szerepelt. A Panit
név egy régi személynévbol ered. Mar az 1800-as !
évekt6l a ma ismert formaban hasznaljak. A kozép- \
korban katolikus falu volt, de a reformacié utan a 16.
szazadban reformatus faluva alakult at.

A kozség teriiletén mar az okortol kezdve telepiilések voltak. A
kulonbozo korok és kultUrak maradvanyit megérizték a talajréte-
gek, és ezek szantaskor vagy egy-egy épiilet alapozasakor el6ke-
rilnek. Ily modon a mdltban és a jelenben is szamos leletre buk-
kantak. 1954-ben, Panit teriiletén, pontosabban az alszegben,
Nagy Janos kutasas kozben két rézpénzt talalt, melyek az 1163.
januar 14-t6l 1163. junius 19-ig magyar tronon uralkodo IV. Istvan
rézpénzei voltak. E pénzek olyan panitiak altal keriiltek a kozség-
be, akik az 6 seregében harcoltak. Ezen leletek utalnak arra, hogy
a teriilet mar a kozépkorban lakott volt.

Az 1831-ben végzett Urbari Gsszeiras tilkrozi a panitiak egy ré-
szének elszegényesedését. Itt talalunk emlitést a kukorica ter-
mesztésérol, amely ebben az idében nagyon elterjedt volt, és
féleg a szegényebbek taplalkozasaban jatszott fontos szerepet.
A burgonyarol megjegyzi, hogy az 1750-es évekt6l fokozatosan
terjedt el, s kezdetben csak a hazi kertekben termesztették a
zoldsegfelekkel egylitt. A dohany termesztését 1722-t6l emliti. A legfontosabb kenyergabona
az 6szi blza és az ,elegyes” (blza és rozs). A kenyérgabonan kiviil kisebb mennyiségben arpat,
zabot, kolest, kendert, lent, borsot, lencsét és babot termesztettek.

Forrds: Konrdd Béla, Mezdpanit Falumonogrdfia, 1996
Képek: Borbély Ida Gabriella



A haboru utan nem lehetett kapni rizset, igy kukoricadarabol
készitették a tolteléket.

Hozzavalodk:

1 kg kukoricadara jol atmosva (a pille szalljon fel a viz tetejére),
1 fej hagyma,
1 fej fokhagyma,
s, bors,
aprora vagott szalonna,
1 fej kaposzta

Elkészités:

A hozzavaldkat egy edényben jol Gsszekeverjiik. Egy sos kaposztat leleve-
leziink, amelyb6l kb. 20 levél lesz. A leveleket megtéltjiik a kapott toltelék-
kel. A kapott toltott kaposztakat fazékba rakjuk, mellé lehet rakni fiistolt
hist, csuilkot vagy oldalast. Felontjiik vizzel, megfézziik. Lehet tejfollel
talalni, de nélkile is nagyon finom. Rizzsel is lehet késziteni.

(A sos kaposztat Ugy készitik, hogy Gsszel sos vizbe beteszik a leveleket és
honapokon at all.)

Hamar el lehet késziteni.
Hozzavalok:

2 | viz, 8-10 cikk fokhagyma, so, 3 tojas, szalonna, zsir, piros paprika

Elkészités: A

4

2 | vizbe tesziink 8-10 cikk fokhagymat, sot, és elkezdjik f6zni. Kozben

elkészitjik a pUpos rantottat. Egy labos aljara darabolt szalonnat és zsirt
tesziink, a tojasokat egy tanyérban felverjiik, és a szalonnara ontjik. Ami-
utan megsiilt az egyik fele, felvagjuk és megforditjuk. A tojasos labosban

kis helyet készitiink, ahova pirospaprikat tesziink, és kevés vizzel felontiink.
Ezt a levesbe toltjiik, kevés ecettel izesitjiik, és tejbol és lisztbol késziilt

habarassal besdritjiik. Puliszkaval lehet fogyasztani, amellyel nagyon finom.
Puliszka: 1 liter vizbe tesziink egy kis kanal sot. A forrasban levé vizbe fél
kg kukoricalisztet toltiink, és kavargatva megf6zziik. Levesek és martasok

mellé barmikor fogyaszthato kenyér helyett.

11
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Hozzavalodk:

3 L viz,
SO,
1 murok (sargarépa),
2-3 krumpli,
3 cikk fokhagyma,
2 tojas,
liszt, szalonna, pirospaprika,
1 fej hagyma

Elkészités:

2 tojasbol és lisztbdl laskat gylrunk és kiseritjik (tésztat gyarunk és kinyujt-
juk). A kockara vagott szalonnat megpiritjuk, hozzatesziink egy fej hagymat
és piros paprikat. Ezt rakenjiik a laskara, felhajtogatjuk, késsel felkockaz-
zuk. 3 | vizbe tesziink 1 murkot, 2-3 krumplit kockazva és 3 cikk fokhagymat.
Fézés kozbe belefdzziik a toltott laskat.

Hozzavalodk:

1 csésze finomliszt,
2 csésze kukoricaliszt,
masfél csésze tej,
1 csésze cukor,
1 csésze olaj,
3 tojas,
sO, kevés szalakalé

Elkészités:

Az Gsszes hozzavalot Gsszekavarjuk, kizsirozott tepsibe ontjiik. Siilés utan
porcukrot tesziink ra.



Hozzavalodk:

kukoricadara, so

=

Elkészités:

A kukoricadarat jol atmossuk, forrd sos vizben, kavargatva megf6zziik.
Hideg, forralt tejjel, vagy zsirozva (tanyérba sz(k kanal zsir) fogyasztjuk, de
picit cukrozva is finom.

Hozzavalodk:

25 dkg liszt,
tejfol,
2 tojas,
késhegynyi szodapor (szédabikarbona),
1 evOkanal rum,
dionyi margarin,
csipetnyi so, olaj a siitéshez, porcukor

Elkészités:

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, hozza adjuk a sot, tojasokat, rumot,
szddaport, amit felfujtatunk egy kis ecettel, és annyi tejfélt adunk hozza,
hogy Gsszealljon, és egy puha, jol seritheto tésztat kapjunk. Kiseritjik,
csoroge vagoval felvagjuk. Forré olajban megsiitjik. Tetejére porcukrot
hintlink.

Fotoék: Borbély Ida Gabriella
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