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Gönyű története:

A település több római kori lelettel büszkélkedhet. Helyén római útállomást építettek, mely az 
Arrabonát (ma Győr) Brigetióval (ma Szőny) összekötő út mellett állt. A két település között ak-
kori mértékkel nagy volt a távolság, 50 km, ezért volt szükség útközben egy lóváltó, pihentető 
állomásra. 1222-ben II. András egy templomszentelés alkalmával a Szentmártoni (ma Pannon-
halma) Apátságnak adományozta a Gönyűhöz tartozó, de a szántók határán kívül eső Tanya és 
Örvény nevű halászhelyek egyharmadát, majd a birtokot is hozzá.

A XIV. században Gönyű Héderváry Lőrinc tulajdona volt, melyet tőle Miklós és János macsói 
bánok örököltek, mint ezt Ulászló király egyik okirata bizonyítja. Ebben Gönyű, mint mezőváros 
szerepel.

A törökök Győr elleni ostroma idején a település valószínűleg elpusztult.

Gönyű

Forrás: az infogonyu.network.hu leírása alapján;
Képek: Mészáros István (Ityen), Major Zoltán

A Duna szabályozása lehetővé tette a hajózás felvi-
rágzását. 1690-ben Gönyűn ismét hajósok és vízimol-
nárok ütöttek tanyát. A XIX. század nagy változásokat 
hozott, 1830-ban végigfutott a Dunán az első gőzhajó. 
A Gönyűiek nagyobbrészt hajózással, fuvarozással fog-
lalkoztak, a mesterség apáról fiúra szállt.

Gönyű község címerében meghatározó szerepet ját-
szanak a Duna közelségére utaló jelek, a kecsege és 
a horgony. A tölgyfalevél a falu melletti erdőt idézi.



2

Gönyűi receptek

Tejes krumplileves

A krumplit kevés vízben megfőzzük, amikor megfőtt,
tejet öntünk bele, kis sóval ízesítjük.

Sós-paprikás kalács

Hozzávalók a tésztához:

2,5 dkg élesztő,
1 evőkanál kristálycukor,

kb. 3 dl tej,
0,5 kg liszt,

1 tojás,
kb. 10 dkg zsír,

Hozzávalók a töltelékhez:

só, őrölt édes paprika ízlés szerint,
olvasztott zsír

Elkészítés:

Kelesztő edényben az élesztőt kevés langyos tejjel, csipetnyi kristálycu-
korral felfuttatjuk, majd beleöntjük a lisztet, a maradék langyos tejet, a 

kristálycukrot és csipetnyi sót. Beleütjük a tojást, és kézzel összekeverjük. 
Beletesszük a zsírt, és könnyedén kiverjük mindaddig, amíg a tészta sima 

nem lesz, és az edény aljától el nem válik. 
A tésztát letakarjuk, kelni hagyjuk. Amikor megemelkedett, lisztezett nyúj-
tódeszkára borítjuk, pihenni hagyjuk (újra meg fog kelni). Kb. 1 cm vastag-

ságúra nyújtjuk, olvasztott zsírral megkenjük, megszórjuk  sóval, majd  őrölt 
paprikával és végül feltekerjük.

Zsírozott, lisztezett tepsibe tesszük, tetejét tojásfehérjével megkenjük, fél 
órát pihentetjük és előmelegített közepes hőmérsékletű sütőben kisütjük. 

Hidegen szeletelhetjük, de igazából melegen kell enni, levesekhez.
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Ecetes hal

Hozzávalók:

bármilyen hal (pl. ponty),
só, cukor,

3-4 fej vöröshagyma,
5-6 db babérlevél,
egész bors, ecet

A panírozáshoz:

liszt, tojás,
zsemlemorzsa,

zsiradék a sütéshez

Elkészítés:

A halat felszeleteljük, ízlés szerint sózzuk, majd bepanírozzuk, és zsírban 
vagy olajban a szokásos módon megsütjük. Kb. 1 liter vízből (attól függően, 
hogy milyen mennyiségű halat készítünk, több hal esetében több lére lesz 
szükségünk) salátalevet készítünk, és feltesszük főzni a babérlevéllel és a 

borssal együtt. Amikor forr, beletesszük a hagymakarikákat, és így körülbelül 
1/2 órát főzzük.

Egy tálba egymás mellé fektetjük a halszeleteket, és ráöntjük a még forró 
salátalevet. Megvárjuk míg kihűl, lefedjük, és a hűtőbe tesszük. 3-4 nap 
múlva fogyasztható. (Az ecet hatására a szálkák teljesen megpuhulnak.)

Csiripiszli

Hozzávalók:

½ kg csíráztatott búza,
liszt (1/3-ad rész rétesliszt, 2/3-ad rész finomliszt),

meleg víz

Elkészítés:

A búzát alaposan válogassuk ki, mossuk át, és nedves konyharuhába bete-
kerve 5 nap alatt csíráztassuk ki. A ruhát minden nap nedvesítsük be. Ha 

kicsírázott a búza, ledaráljuk, majd szűrőbe téve meleg vízzel átmossuk, és 
kinyomkodjuk. Annyi lisztet adunk hozzá, hogy kicsit sűrűbb legyen, mint a 
palacsinta tészta. Tepsibe öntjük, és körülbelül 1 óra alatt megsütjük. Akkor 

van kész, ha a széle már szép barnára sült.
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Dióssütemény

Hozzávalók:

15 dkg vaj,
25 dkg cukor,

1 csomag vanillincukor,
3 tojás,

½ citrom reszelt héja,
15 dkg dió,

25 dkg liszt ½ csomag sütőporral elkeverve,
fél dió a díszítéshez

Elkészítés:

A vajat a cukorral elkeverjük, hozzáadjuk a fenti sorrendben a többi
alapanyagot. A tésztából golyókat formálunk, lelapogatjuk, tetejére fél diót 

helyezünk, és lassú tűzön kb. 30 percig sütjük.

Zongorabillentyű

Hozzávalók:

25 dkg porcukor,
2 tojás,

½ citrom,
25 dkg darált dió,

10 dkg cukor

Elkészítés:

25 dkg porcukrot 2 tojásfehérjével és ½ citrom levével kikeverünk.
25 dkg darált diót 10 dkg cukorral, 2 tojás sárgával és a hab felével

összegyúrunk.
Ujjnyi vastagra nyújtjuk, a maradék habot rákenjük, és elszeleteljük.

Sütőlemezre rakva lassan pirítjuk.
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Kolozsnéma története:

Kolozsnéma, Dunamenti magyar nagyközség neve 1168-
ban villa Nema alakban fordul elő. 1216-ban a Némai Ko-
losok nevében jelenik meg és a komáromi vár tartozéka. 
A falu birtokosai a Némai Kolos család, a Lengyel család, 
a Vas és Désy család, a Zámory család, majd a Losonczy 
család.

A falu határában az 1500-as évek derekán török – magyar 
csata zajlott, az 1848-49-es forradalom alatt pedig oszt-
rák – magyar ütközet. A falu lakosainak megélhetését a 
Duna, a halászat és a hajózás biztosította, csak pár család 
foglalkozott mezőgazdasággal.

A falu területe 1180 ha, lakosainak száma 510 fő, nemze-
tiségi összetétele 98% magyar, 1% szlovák, 1% egyéb nem-
zetiség.

Kolozsnéma

Látványosságai: református templom a 13. 
századból, római-katolikus templom a 18. 
századból, Zámory kúria, I. világháborús em-
lékmű, II. világháborús emlékmű, Duna folyó 
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Pástétom sertésoldalasból

Hozzávalók:

4 kg sertésoldalas,
feketebors, kömény, só,

2 kg zöldpaprika,
2 kg pirospaprika – friss

8 db csípős paprika,
2 kg paradicsom,

12 db nagy fej vöröshagyma,
8 gerezd fokhagyma

Elkészítés:

A sertésoldalast besózzuk, befűszerezzük, megfokhagymázzuk és megsütjük. 
A zöldségeket megtisztítjuk, ledaráljuk és egy nagy edényben sűrű péppé 

főzzük. A megsült húst kicsontozzuk és ledaráljuk. A ledarált húst és a meg-
főtt zöldségeket összekeverjük, megkóstoljuk, s ha kell még, ízlés szerint 
utána fűszerezünk. Az így kapott masszát még melegen, előre elkészített, 

kisebb méretű befőttesüvegekbe töltjük, és légmentesen lezárjuk.
A lezárt üvegekben a pástétomot még félóra hosszat dunctoljuk, majd hagy-

juk kihűlni.

Ánizs plecli

Hozzávalók:
 

2 tojás,
cukor, liszt,
ánizsmag

Elkészítés:

Amilyen nehéz 2 egész tojás, annyi cukorral és liszttel összekeverni a tojá-
sokat. Kikent, kilisztezett tepsibe fél kávéskanálnyi kis halmokat rakunk elég 
ritkán, úgy, hogy össze ne fusson. A tetejére pár szem ánizsmagot helyezünk, 

és utána gyorsan kisütjük.

Kolozsnémai receptek
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Őszibarack-sütemény

Hozzávalók:

Tészta

80 dkg simaliszt,
30 dkg porcukor,
2 tojás sárgája,
1 vaníliás cukor,

2 sütőpor,
2dl tej

Töltelék

20 dkg vaj,
15 dkg porcukor,

1dl rum,
1 vaníliás cukor,

5 evőkanál baracklekvár,
2 evőkanál kakaó,

kivájt tészta morzsalék

Bunda

kisebb méretű őszibarack vagy kompót,
narancshéj, porcukor, vaníliás cukor

Elkészítés:

Tészta 
A tésztához valókat összegyúrjuk, a tepsi méretére kinyújtjuk, majd megsüt-
jük. A sült tésztát négyzetekre vágjuk. A négyzetek közepébe lyukat vájunk. 

A tésztamorzsalékot felhasználjuk a töltelék készítésénél.

Töltelék
A töltelékhez valókat egy tálban jól összedolgozzuk.

 

Miután elkészült a tésztánk és a töltelékünk, reszelt narancshéjat, vaníliás 
cukrot és porcukrot keverünk össze. Hozzálátunk a sütemény megtöltéséhez. 

A töltelékkel megtöltjuk a tésztaszeletekbe vájt lyukakat és a fél ősziba-
rackokat, melyeket a töltés előtt a bundában meghempergettünk. A tölte-

lékkel megtöltött és a bundában meghempergetett fél barackokat ráborítjuk 
a tésztaszeletekre úgy, hogy a töltelékek érintkezzenek. Ezzel a sütemény 

tálalásra kész.                  

Lucskoskáposzta

Egy jó kemény fejes káposztát cikkekre vágunk, és fél kg disznódagadóval,
2 l vízben főni tesszük pár szál kaporral vagy csomborral. Ha megfőtt, vilá-
gos, híg rántással berántjuk, sózzuk, 1-2 kanál ecettel ízesítjük, összefőz-

zük, tejfellel tálaljuk.



dalkedli vagy
tarkedli sütő
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Sigillum

Hozzávalók:

2 tojás,
12 dkg cukor,
15 dkg vaj,

½ csomag vanillincukor,

35 dkg liszt,
1 csomag sütőpor,
kevés tej, lekvár,
5 dkg porcukor

Elkészítés:

1 egész tojást, és egynek a sárgáját 12 dkg cukorral, 15 dkg vajjal, ½ 
csomag vanilincukorral, 35 deka liszttel kevert 1 csomag sütőporral ösz-

szegyúrunk, kevés tej hozzáadásával. Fél centi vastagra nyújtuk, és borospo-
hárral vagy ugyanakkora pogácsavágóval a tészta egyik felét kiszúrjuk. Másik 

feléből ceruzaszéles szalagokat vágunk. A kerek tésztadarabokra egy-egy 
halmocska kéznél lévő lekvárt helyezünk. A lekvárcsomócskák köré papír-
tölcsérből 1 tojás kemény habjából 5 deka porcukorral kevert édes habból 
vékony koszorút nyomunk. A keskeny tésztadarabkákból pedig keresztalakú 
pántot rakunk, végeiket ujjunkkal gyengén benyomva. Közepes tűznél jól 

átsütjük. Felszolgáláskor vanillin-szorócukorral hintjük be. Igen mutatós és 
kiadós teasütemény. A habkoszorút, ha kevés idő áll rendelkezésre az elké-

szítéshez, elhagyhatjuk, bár igen csinossá teszi a süteményt.

Dalkedli vagy csehpimasz

Hozzávalók:

2-3 tojás,
2 evőkanál porcukor,

1 evőkanál zsír,
1 dkg élesztő,

1 dl langyos tej

Elkészítés:

2-3 tojás sárgáját 2 evőkanál porcukorral, egy evőkanál zsírral jól elkever-
jük. 1 dkg élesztőt késhegyni porcukorral, 1 deci langyos tejben megkelesz-
tünk, a tojásfehérjéket kemény habbá verjük. A megkelt élesztőt és 
a habot a tojás sárgájával, négy deci tejjel és annyi liszttel keverjük 
el, hogy sűrű palacsintatészta legyen. Simára kidolgozzuk, langyos 
helyen megkelesztjük. Dalkedli sütőbe olvasztott zsírt téve, forró 

zsírba mártott kanállal veszünk a tésztából, s mindkét oldalon pirosra 
sütjük. Megcukrozva, kettőt – kettőt lekvárral összeragasztva tálal-
juk. Ha fománk nincs, kanalankint forró zsírban is megsüthetjük egy 

lábasban.
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Túrós gombóc némaiasan

Hozzávalók:

4 db kifli,
½ kg tehéntúró,
2 db egész tojás,

5 dkg grízes liszt,
5 dkg búzadara,
csipetnyi só, tej

Elkészítés:

A kifliket felkarikázzuk, és langyos tejbe áztatjuk. Összekeverjük a ½ kg 
túrót, a 2 egész tojást, az 5 dkg grízes lisztet, az 5 dkg búzadarát és a 

csipetnyi (ízlés szerinti) sót. Az így kapott masszához hozzáadjuk az elázott 
kifliket, és összedolgozzuk. A  tésztából gombócokat formázunk, és forrásban 

lévő vízben kifőzzük.
Zsírban pirított prézlibe vagy darába forgatjuk, és már tálalhatjuk is.

Bor-hab

Hozzávalók:

½ liter jó száraz fehérbor,
¼ liter víz,

2 tojás sárga,

4 kanál porcukor,
kis fahéj vagy citromlé

Elkészítés:

A hozzávalókat egy fazékba hidegen összekeverjük, tűzhelyre helyezzük, 
habverővel keverjük. Forrás után még 2-3 percig főzzük.

Narancspuncs

Hozzávalók:

50 dkg cukor,
1 l víz,

7 dl fehér bor,

kis üveg rum,
¾ l forró tea,
3 narancs leve

Elkészítés:

50 dkg cukrot 1 liter vizzel megfőzünk, 7 deci fehérbort, egy kis üveg rumot, 
¾ liter forró fekete teát adunk hozzá és három narancs levét. Meleg gőz 

fölött tartjuk, és így forrón adjuk fel. Kis vaníliát is főzhetünk bele.
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Mezőpanit története:

A Mezőpanit megnevezés az idők folyamán számta-
lanszor módosult. Panit első említését az 1332-es pá-
pai dézsmát szolgáltató falvak névsorában találjuk 
meg, Pambus néven feljegyezve, amikor Johannes 
nevű papja 4 régi banálist és 2 dénárt fizetett pápai 
tizedként. Ekkor a falunak már volt temploma. Az 
1567. évi lajstromban 10 kapuval szerepelt. A Panit 
név egy régi személynévből ered. Már az 1800-as 
évektől a ma ismert formában használják. A közép-
korban katolikus falu volt, de a reformáció után a 16. 
században református faluvá alakult át.

A község területén már az ókortól kezdve települések voltak. A 
különböző korok és kultúrák maradványit megőrizték a talajréte-
gek, és ezek szántáskor vagy egy-egy épület alapozásakor előke-
rülnek. Ily módon a múltban és a jelenben is számos leletre buk-
kantak.  1954-ben, Panit területén, pontosabban az alszegben, 
Nagy János kútásás közben két rézpénzt talált, melyek az 1163. 
január 14-től 1163. június 19-ig magyar trónon uralkodó IV. István 
rézpénzei voltak. E pénzek olyan panitiak által kerültek a község-
be, akik az ő seregében harcoltak. Ezen leletek utalnak arra, hogy 
a terület már a középkorban lakott volt.

Az 1831-ben végzett úrbári összeírás tükrözi a panitiak egy ré-
szének elszegényesedését. Itt találunk említést a kukorica ter-
mesztéséről, amely ebben az időben nagyon elterjedt volt, és 
főleg a szegényebbek táplálkozásában játszott fontos szerepet. 
A burgonyáról megjegyzi, hogy az 1750-es évektől fokozatosan 
terjedt el, s kezdetben csak a házi kertekben termesztették a 
zöldségfélékkel együtt.  A dohány termesztését 1722-től említi. A legfontosabb kenyérgabona 
az őszi búza és az „elegyes” (búza és rozs). A kenyérgabonán kívül kisebb mennyiségben árpát, 
zabot, kölest, kendert, lent, borsót, lencsét és babot termesztettek.

MezőpanitMezőpanit

Forrás: Konrád Béla, Mezőpanit Falumonográfia, 1996
Képek: Borbély Ida Gabriella
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Mezőpaniti receptek
Töltött káposzta

A háború után nem lehetett kapni rizset, így kukoricadarából
készítették a tölteléket. 

Hozzávalók:

1 kg kukoricadara jól átmosva (a pille szálljon fel a víz tetejére),
1 fej hagyma,

1 fej fokhagyma,
só, bors,

apróra vágott szalonna,
1 fej káposzta

Elkészítés:

A hozzávalókat egy edényben jól összekeverjük. Egy sós káposztát leleve-
lezünk, amelyből kb. 20 levél lesz. A leveleket megtöltjük a kapott töltelék-
kel. A kapott töltött káposztákat fazékba rakjuk, mellé lehet rakni füstölt 
húst, csülköt vagy oldalast. Felöntjük vízzel, megfőzzük. Lehet tejföllel 

tálalni, de nélküle is nagyon finom. Rizzsel is lehet készíteni.
(A sós káposztát úgy készítik, hogy ősszel sós vízbe beteszik a leveleket és 

hónapokon át áll.)

Rántottás leves

Hamar el lehet készíteni.

Hozzávalók:

2 l víz, 8-10 cikk fokhagyma, só, 3 tojás, szalonna, zsír, piros paprika

Elkészítés: 

2 l vízbe teszünk 8-10 cikk fokhagymát, sót, és elkezdjük főzni. Közben 
elkészítjük a púpos rántottát. Egy lábos aljára darabolt szalonnát és zsírt 

teszünk, a tojásokat egy tányérban felverjük, és a szalonnára öntjük. Ami-
után megsült az egyik fele, felvágjuk és megfordítjuk. A  tojásos lábosban 

kis helyet készítünk, ahova pirospaprikát teszünk, és kevés vízzel felöntünk. 
Ezt a levesbe töltjük, kevés ecettel ízesítjük, és tejből és lisztből készült 

habarással besűrítjük. Puliszkával lehet fogyasztani, amellyel nagyon finom. 
Puliszka: 1 liter vízbe teszünk egy kis kanál sót. A forrásban levő vízbe fél 
kg kukoricalisztet töltünk, és kavargatva megfőzzük. Levesek és mártások 

mellé bármikor fogyasztható kenyér helyett.
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Szabógallér leves

Hozzávalók:

3 l víz,
só,

1 murok (sárgarépa),
2-3 krumpli,

3 cikk fokhagyma,
2 tojás,

liszt, szalonna, pirospaprika,
1 fej hagyma

Elkészítés:

2 tojásból és lisztből laskát gyúrunk és kiserítjük (tésztát gyúrunk és kinyújt-
juk). A kockára vágott szalonnát megpirítjuk, hozzáteszünk egy fej hagymát 
és piros paprikát. Ezt rákenjük a laskára, felhajtogatjuk, késsel felkockáz-

zuk. 3 l vízbe teszünk 1 murkot, 2-3 krumplit kockázva és 3 cikk fokhagymát. 
Főzés közbe belefőzzük a töltött laskát.

Málé

Hozzávalók:

1 csésze finomliszt,
2 csésze kukoricaliszt,

másfél csésze tej,
1 csésze cukor,
1 csésze olaj,

3 tojás,
só, kevés szalakálé

Elkészítés:

Az összes hozzávalót összekavarjuk, kizsírozott tepsibe öntjük. Sülés után 
porcukrot teszünk rá.
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Lyukas kása

Hozzávalók:

kukoricadara, só

Elkészítés:

A kukoricadarát jól átmossuk, forró sós vízben, kavargatva megfőzzük. 
Hideg, forralt tejjel, vagy zsírozva (tányérba szűk kanál zsír) fogyasztjuk, de 

picit cukrozva is finom.

Csöröge

Hozzávalók:

25 dkg liszt,
tejföl,
2 tojás,

késhegynyi szódapor (szódabikarbóna),
1 evőkanál rum,
diónyi margarin,

csipetnyi só, olaj a sütéshez, porcukor
 

Elkészítés:

A lisztet elmorzsoljuk a margarinnal, hozzá adjuk a sót, tojásokat, rumot, 
szódaport, amit felfujtatunk egy kis ecettel, és annyi tejfölt adunk hozzá, 
hogy összeálljon,  és egy puha, jól seríthetó tésztát kapjunk. Kiserítjük, 
csöröge vágóval felvágjuk. Forró olajban megsütjük. Tetejére porcukrot 

hintünk.
Fo

tó
k:
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