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A kalendárium a TOP-5.3.1-16-HE1-2017-00010 

számú „Közösségek fejlesztése a palóc hagyományok 

megőrzésével-meglévő közösségek megerősítése, új 

közösségek létrehozása Bodonyban és Mátraballán” 

című projekthez kapcsolódóan készült el.  
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„Közösségek fejlesztése a palóc hagyományok 

megőrzésével - Meglévő közösségek megerősítése, 

új közösségek létrehozása Bodonyban és 

Mátraballán” 
 

2019-ben indult el az a folyamat a településeken, mely a 

közösségi igényekre épülve elindította a régi szokások és 

hagyományok felelevenítésén alapuló közösségformáló 

programokat. Mindkét településen. Mátraballán és 

Bodonyban is a különböző korosztályok megkeresésével 

kezdődtek beszélgetések, a helyi igények 

megfogalmazásával, a már működő tapasztalatok 

megtartásával körvonalazódott az elkövetkező évek 

rendezvénysorozata, melynek legfontosabb célja a helyi 

identitás erősítése, a településen élők kohéziójának 

erősítése volt. Mindkét településre jellemző az elöregedő 

társadalom, az alacsony, folyamatosan csökkenő 

népességszám, az elvándorlás. Az itt élők számára nagyon 

fontos a szellemi források, szokások és hagyományok, 

helyi értékek mások számára történő elérhetővé tétele, 

mely végigkísérte a majd négyéves programsorozatot. 

Mindként településen a palóc hagyományok gyökerei 

fellelhetőek, melyek ismerői és tudói az idősebb 

korosztály. Fontosnak tartottuk programjainkkal azon 

értékeket közvetítését, melyek segítenek átörökíteni 

ezen gazdag szellemi és kulturális örökségeket.  
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Nem csak az idősebb korosztály számára kell értékkel 

bírnia a palóc hagyományoknak, fontos volt a fiatalabb 

korosztály felé is a palóc identitás közvetítése.  

A programok kialakításánál elsődleges vél volt, hogy 

minden korosztály számára tudjuk a szabadidő hasznos 

eltöltésére programot kínálni. A fiatalabb korosztály 

életébe beépíteni a palóc hagyományok és szokások 

tiszteletét, a közösséghez való tartozás fontosságát, mint 

értéket interiorizálni. Fontosnak tartottuk a szociális 

kapcsolatot erősítését a valahová tartozás érzésének 

erősítését. Az idősebb generáció őrzi a palóc kulturális 

hagyományokat, ismerik a régi korok szokásait, melyek 

fiatal generációk számára történő átörökítésére 

nyitottak.  

Összességében tehát a tervezett programok a 

településen élő minden generáció, közösség vagy egyén 

érdeklődési körének megfelelő választási alternatívát 

kínált, hozzájárulva az egyén közösségben elfoglalt 

helyének, a közösségen belül kialakult kohézió 

erősítéséhez.  

A különböző programok során elengedhetetlennek 

tartottuk, hogy a két település kulturális értékeit feltárjuk 

és elérhető tegyük az itt élő és az ide látogatók számára 

egyaránt. A helyi identitástudatot, az összetartozás 

érzését mi sem erősítheti jobban, mint a különböző 

generációk közötti együttműködés, a közös munka. A 

projekt zárásaként a két település által tervezett 
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kalendárium készült el mely magába foglalja a 

települések történetét, a projekt megvalósulásának 

folyamatát a feltárt emlékekkel, szokásokkal és 

hagyományokkal. 

Összesen 19 közösségi akció, esemény került 

megrendezésre, és 7 folyamat, melyek a korábban 

megfogalmazott célokkal összhangban segítették a helyi 

identitás és kohézió erősítését.  

 

A hagyományőrző rendezvények során folyamatosan 

gyűjtött tárgyi és szellemi források, a gasztronómiai 

rendezvények során előkerült hagyományos receptek 

megjelenítése, a rendezvényeink bemutatása 

kalendáriumunk célja, mely tartalmának összeállításában 

a közösség nagy segítséget adott. 
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A projektben résztvevő települések 

bemutatása 
 

BODONY  

 

Bodony község az Észak Magyarországi régióban, Heves-

megyében, Gyöngyöstől északkeleti irányban 20 km-re, a 

Parád-Recski medencében található. A község 

zsáktelepülés, kizárólag Parádról, a 24. számú főútról 

kiágazó bekötőúton érhető el. Az említett bekötőúton 

kívül más országos közúttal nem rendelkezik. Keletről 

délre a szomszédos községek Recsk, Parádfürdő és Parád, 

délnyugatra Parádsasvár, Galyatető, nyugatról 

Mátramindszent, északra Mátraballa és keletre 

Mátraderecske határolja. A település egy dombon 

helyezkedik el, területe hegyes-völgyes.  
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Története 

 

Bodony helynévként jelölése 1275-re eredeztethető 

vissza, ez az első hivatalos írásos emlék, azonban 

feltételezhetően már az őskorban lakott terület volt. 

1330-as években Bodonként, 1586-ban már a mai nevén 

említik a települést. 

Kezdetben az Aba nemzetség birtoka volt, később a 

Debrői Uradalom, majd Perényi Gábor, később Országh 

Kristóf birtokos tulajdonában volt a terület.  

Ezt követően a Forgách majd 1603-tól a Rákóczi család és 

az Althan család tulajdonában állt. 1682 – 87 között a 

terület lakatlan, 1712-re népesedett be 20 jobbágytelek. 

Később megvásárolta Grassalkovich Antal, majd Károlyi 

György.  

 

 
Forrás: Magyarország Megyei Kézikönyvei 9. 
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Az 1820-as években Bodonynak 1350 lakosa volt 

megközelítőleg, míg a ’80-as évekre ez a szám 1460-ra 

duzzadt. Ebben az időszakban az egyik legnépesebb 

település volt Bodony, Pétervására mellett.  

Az 1900-as évek elején pusztító tűzvész következtében a 

házak többsége leégett, mely szinte az egész települést 

elpusztította. Ettől fogva például nem is építettek 

zsuptetős házakat. A tűz miatt sokan elvándoroltak a 

településről, többen Amerikába vándoroltak. Enyhe 

emelkedést a népesség számában az I. világháborút 

követő időszak hozott, egészen az 1940-es évekig. Az 

1945. évi földosztás következtében újra csökkent Bodony 

lakossága, amikor is több család költözött a Dunántúlra, 

ahol korábban summásként dolgozott és megkapta a 

korábban urasági földet birtoklevéllel. Ennek 

következtében leginkább az idősebb korosztály maradt. 

 

Demográfia 

 

A 2019-es adatok alapján az állandó népesség száma 716 

fő. Az alábbi táblázat is szemlélteti, hogy a lakónépesség 

folyamatosan csökken a településen. 



 
8 

 

 

Forrás: TEIR 

 

Bodony község demográfiai folyamataira az erős és tartós 

népességcsökkenés a jellemző. A település lakó- és 

állandó népessége 2007 óta folyamatosan csökkenő 

tendenciát mutat. Ennek oka, hogy az utóbbi években az 

élveszületések számát folyamatosan meghaladta 

halálozások száma, így a természetes fogyás növekszik. A 

településen a beköltözés és elvándorlás is jellemző, 

azonban a vándorlási különbözet negatív, azaz növekszik 

az elköltözők aránya. Az elvándorlás oka a térség 

társadalmi – gazdasági elmaradottsága.  

Az állandó lakosság korösszetételét vizsgálva jelentős 

arányú az idős népesség figyelhető meg. 
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Településen a múlt században, még az 1960-as 70-es 

években is főleg mezőgazdasági termelésből éltek a helyi 

emberek: az aktív keresők több mint 75%-át 

foglalkoztatta ez az ágazat. A rendszerváltás után, 

mezőgazdasági termelés visszaesésével, a recski 

ércbányászat megszűnésével és a parádi üveggyár 

bezárásával jelentősen csökkent a térségben a 

munkahelyek száma. Nagyon szembetűnő a 

mezőgazdaságban foglalkoztatottak arányának óriási 

visszaesése. Bodonyban jelenleg is alig van 

munkalehetőség, néhány kisvállalkozás, (pl. állateledel 

gyártó cég) és az erdőbirtokosság jelent 

munkalehetőséget. A mezőgazdaságból élők száma is 

minimális, és a jelenlegi falusi turizmus sem jelent 

megélhetési forrást.  

 

Bodony a palóc föld közepén helyezkedik el, a település 

sokáig őrizte és őrzi az ősi kultúráját. Mivel a kiépített 

vasúthálózat is elkerülte, sokáig, egészen az 1950-es 

évekig a népviselet volt a jellemző öltözködés a divatos 

ruhákkal ellentétben. A régi korok írásainak 

tanúbizonysága szerint szintén az 50 es évekig kellett 

várni, míg a tányérból való étkezésre tértek át az 

emberek.  
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MÁTRABALLA  
 

 

 

A Mátra északi lábánál található a település, közvetlenül 

a nógrádi megyehatár mellett. A falu határában csak 

alacsonyabb magaslatok találhatók, a környék 

legmagasabb pontja a 305 méteres Bolya-bérc. Területe a 

Tarna vízgyűjtőjéhez tartozik, a falun keresztülfolyó patak 

a kis folyó felső szakaszának egyik mellékága. 

 

Története 

1311-ből származik az első írásos említése a település 

nevének, az is Ballya formájában. A település alapítása az 

Aba nemzetség nevéhez fűződik. 1447-ben Barla néven 
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ismerik a helyet, egészen a XIX: századig, amikor 

megjelenik mai formájában történő említése.  

Országh Kristófot illette a XV. század közepén a falu 

tulajdonjoga. 1552-ben a török a települést elpusztította, 

1564 után kezdett újra benépesedni. 1603-tól Rákóczi 

birtok lett, majd később Az Althan és az Aspremont 

családoké. Az 1730as évben került Grassalkovich Antal 

birtokává, egészen az 1840-es évekig a család 

tulajdonában is állt. A XIX. században Károlyi György lett 

a birtok új tulajdonosa. 

A település lakossága 1746-ban 285 fő volt, mely évről 

évre növekedett, 1869-ben már 978 főt számláltak. Az 

1900-as évek elején 1014 fő élt Mátraballán. 

 

Forrás: Magyarország Megyei Kézikönyvei 9. 
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Demográfia 

A 2019-es adatok alapján az állandó népesség száma 781 

fő. Az alábbi táblázat is szemlélteti, hogy a lakónépesség 

2016-ig lassú, de folyamatos csökkenést mutatott, 

melynek okai a fiatalok elvándorlása volt, illetve a 

gyermekvállalási kor kitolódása, vagy annak elutasítása. 

2017-től azonban mégis megfigyelhető egy növekedés, 

mely a jövőre nézve pozitív lehet a település számára. 

 

 

 

A lakosság megélhetését elsősorban a mezőgazdaság 

biztosította, fő termények voltak a búza, zöldtakarmány, 

rozs, árpa, kukorica, burgonya, a hüvelyesek illetve a 

kender. 
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A KÖZÖSSÉG TÖRTÉNETE NAPJAINKBAN, JELES 

ESEMÉNYEK ÉLETREHÍVÁSA A PROJEKT KERETÉBEN 

- BODONY -  

  

Szépkorúak köszöntése 

A projekt keretében megrendezésre került ünnepségre 

várták Bodony község 70 év feletti polgárait, akit a 

település polgármestere köszöntött, majd ünnepi műsor 

vette kezdetét Baricz Gergő és barátai valamint Salamon 

Miklós és együttese fellépésével.  

A zenés program után a jelenlévők tiszteletére rendezett 

vacsora zárta az eseményt  
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Luca napi hagyományok felelevenítése 

A rendezvényen kilenc környékbeli településről érkeztek 

vendégek, akik néptáncbemutatót, zenés-énekes műsort 

láthattak és játékos vetélkedők formájában felidézésre 

kerültek a Luca napi hagyományok is. A közösen elköltött 

vacsora és táncos est a Mátra-vidéki településeken élők 

összetartozás-érzésének megerősítését  

szolgálhatta és feleleveníthették a közös történelmi és 

népi hagyományokat, hogy azok továbbra is élő kulturális 

örökségként maradhassanak meg a jövő generációinak 

számára is. 
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Ady Endre Emlékév” kiállítás 

A projekt keretében megrendezésre kerülő Ady Endre 

Emlékév programsorozat első eseményeként 

megrendezésre került kiállítást Kovács István 

polgármester köszöntője után Demeter Szilárd, a Petőfi 

Irodalmi Múzeum főigazgatója nyitotta meg. A költő 

életútját bemutató tárlat 2019. augusztus 13-ig várta az 

érdeklődőket. 
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Ady Endre Emlékév felolvasóest 

Az „Ady Endre Emlékév” programsorozat második 

eseményeként került megrendezésre általános iskolai 

diákok részvételével az Ady felolvasóest, mely 

alkalommal a diákok kedvenc Ady verseiket olvasták fel, 

majd közös verselemzéssel mélyítették ismereteiket 

A költemények felolvasása között felelevenítették Ady 

életének legfőbb állomásait, eseményeit, 

érdekességekkel fűszerezve. 
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Ady Endre Emlékév- Történetek Adyról, vetélkedő 

Az általános iskolások részvételével zajlott esemény 

lehetőséget adott arra, hogy Ady életére, munkásságára 

emlékezzünk, irodalmi örökségének aktualitását 

tudatosítsuk. Ennek jegyében megrendezett irodalmi 

vetélkedő során Ady életének eseményeit, életútját, 

költeményeit elevenítethették fel, játékos feladatokat 

kaptak a csoportokra osztott versenyzők. A résztvevők 

számot adhattak a játékos - kreatív feladatok során arról, 

hogy milyen információkkal rendelkeznek Ady életéről, 

arról a korról, amelyben élt, annak jellegzetességeiről. 

 

 

Télbúcsúztató ünnepség 

A rendezvényre látogató vendégeket 16:00 órától zenés 

színházi előadás várta, majd a hagyományoknak 

megfelelően kiszebábot égettek a művelődési ház előtti 

téren. A látogatók megvendégelése után a Kenderszer 

Néptáncegyüttes táncháza szórakoztatta a jelenlévőket. 
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Nyárbúcsúztató Közösségi nap 

A közösségépítő céllal létrejött rendezvényre a délelőtti 

óráktól várták Bodony község lakosságát közös főzésre, 

beszélgetésre, ismerkedésre. Délután 16:00 órától az egri 

Pinceszínház musical estje színesítette a programot és 

teremtett jó hangulatot a programon részt vevők 

számára. 
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Tiszta udvar, rendes ház 

Bodony gyöngyszemei-Tiszta udvar, rendes ház néven 

került meghirdetésre a program a település lakói között a 

község portáinak, közterületeinek csinosítására, 

rendbetételére. A program a projekt során két ütemben 

került megrendezésre, a résztvevők jutalmakat, 

elismeréseket vehettek át. 

 

 

Bodony képekben 

Bodony Önkormányzata kiállítást szervezett, amelyre régi 

fotókat vártak a településről, a település egykori és mai 

lakóiról. Az összegyűjtött képek a helyi értéktárat 

állományába kerültek. A kiállítás augusztus 13-ig volt 
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látogatható, melynek állománya a nyitvatartási idő alatt 

is folyamatosan bővült. 

 

 
 

 

Bodonyi Gyökereink 

A projekt keretében megvalósult Bodonyi Gyökereink 

rendezvény két napos programsorozattal várta a 

helyieket illetve a településről elszármazottakat, 

Bodonyhoz kötődő vendégeket. Az első napon interaktív 

gyermekkoncert és táncház jelentett önfeledt 

szórakozást a résztvevőknek. A második napon a 

település kitárta kapuit az érdeklődők előtt. Várta a 
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vendégeket a Szent Mihály templom, a Szidónia major és 

a Parókia is, ahol számos program lehetősége nyújtott 

kikapcsolódást.  Művészeti kiállítás, hímző szakkör, 

gyöngyfűző kiállítás gyerekfoglalkozással és bemutatóval, 

népi játékok, ügyességi verseny gazdagította a nap 

eseményeit. 

 

 
 

 

Tanulmányút 

Helyszínek: Nádasdladány, Fehérvárcsurgó, Csesznek, 

Mór, Visegrád, Budapest, Szentendre 
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A projekthez kapcsolódóan tanulmányutak kerültek 

lebonyolítása 2021. szeptember 18-19-én illetve 2021. 

október 9-én a települési önkormányzatok 

közösségfejlesztési folyamatban kulcsszereplőként 

résztvevő vezetői, lakosai számára. A közösségépítő, 

identitást erősítő utak alkalmával a részt vevők 

meglátogatták a Nádasdladányi, Fehérvárcsurgói és a 

móri Lemberg kastélyt, a Cseszneki várat 

megismerkedhettek Mór, Visegrád, Budapest, 

Szentendre kulturális örökségével. Az autóbuszos 

utazások ellátást és szállást is magukban foglaltak. 
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Kukorica fesztivál 

A projekt keretében megvalósult Kukorica fesztivál várta 

a településen lakó családokat, így a gyerekek együtt 

kézműveskedhettek és játszhattak szüleikkel, 

testvéreikkel. A kézműves alkotások alapanyagaként a 

kukorica minden részét felhasználhatták a résztvevők, 

készülhettek csuhérózsák, csutkababák, nádsípok, 

kukoricahegedűk. A jó hangulatú rendezvény erősíthette 

a helyi közösségek összetartozás érzését, további 

közösségi rendezvények megtartásának igényét. 
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Ki tud többet Bodonyról 

Bodony múltját és jelenét feldolgozó ismeretek 

témakörében került meghirdetésre verseny általános és 

középiskolás fiatalok részére. Két témakörben vártak 

írásokat: 

1.téma Bodonyi élményeim  

2. téma: Bodony bemutatása-Bodony múltja és jelene.  

Mindkét témakörben használhattak saját képeket és 

segítségül hívhattak internetes és írott forrásokat. A 

legjobb dolgozatok írói nyereményajándékban 

részesültek 
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Májusfa ünnep 

A Májusfa ünnepét kulturális műsor és 

gyermekprogramok kíséretében tartották meg 

Bodonyban. A májusfa hagyománya az egyik legszebb régi 

népszokások egyike, amellyel elsősorban a természet 

megújulását, virágba borulását ünnepelték a húsvét 

utáni, pünkösdi időszakban. Az Európa-szerte elterjedt 

májusfa az udvarlás szimbóluma és eszköze volt. 

Elsődlegesen a társadalmi kapcsolatok megerősítését 

célozta és középületek, kocsmák elé is kerülhettek a 

közösség identitását kifejező májusfák (közösségi 

májusfa). A közösségi májusfa állításának hagyományát 

ápolják tovább a településen is. 
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A KÖZÖSSÉG TÖRTÉNETE NAPJAINKBAN, JELES 

ESEMÉNYEK ÉLETREHÍVÁSA A PROJEKT KERETÉBEN 

- MÁTRABALLA -  

 

Virágoztassuk fel Mátraballát 

Minden háztartás cserepes virágot kapott, mellyel 

bővíthette kiskertjét, virágosládáját. „Mátraballa 

legvirágosabb udvara” címmel versenyfelhívást tettek 

közzé, elbírálása a palóc étkek fesztiváljának egyik 

eseménye volt, ahol a díjazottak átvehették 

nyereményüket. A cél az volt, hogy mindenki kedvet 

kapjon környezetének szépítéséhez. A program 

segítségével bővíteni tudták a virágok számát a 

köztereken, így kaptak szép öltözetet a hidak és a 

kultúrház udvara is. A központban lévő virágágyások 

ültetésénél az iskolás gyerekek is bevonásra kerültek. A 

program 3 éven keresztül évi egy-egy alkalommal került 

megrendezésre. 

 

Hagyományőrző tábor Mátraballán 

A program megvalósításában közreműködtek a 

mátraballai hagyományőrzők és a Csillagvirág 

Népművészeti Egyesület. 

A résztvevők meglátogatták a mátraballai Tájházat, ahol 

megismerhették a palóc tiszta szobát, berendezési 

tárgyakat, kender-feldolgozási eszközöket, különféle 
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öltözetű palóc babákat. Solymár József író emlékszobáját 

is megtekinthették, aki sokáig élt Mátraballán és több 

könyvet írt a településről. 

A mátraderecskei népművészeti ház látogatása során 

megismerkedhettek az eredeti vászon szőttessel, palóc 

hímzéssel, az alkalmazott díszítő elemekkel, a 

műhelygalériában láthatták a ma készülő textíliákat és 

díszítményeket. Szövött és faragott kézműves 

ajándéktárgyak készítése gazdagította a nap programját. 

A helyi viseleteket és népdalokat a hagyományőrző kórus 

tagjainak közreműködésével ismerhették meg. A néptánc 

tanulást Mester Szabó Ágnes, palócföldi néptáncos 

irányította. A dalokat és tánclépéseket felváltva tanulták 

a táborozók és megismerhettek egy palóc dalt is. A 

következő napon látó-úton voltak Hevesen a Radics 

kúriában, ahol Pataki Miklósné vezetésével 

megismerhették a Hevesi Népművészeti és Háziipari 

Szövetkezet dokumentációját és gyűjteményanyagát, az 

eredeti motívumokat és a napjainkban készült tervezési 

darabokat. A gyerekek ügyesen elevenítették fel a már 

tanult ismereteiket a palóc mintákról. Láthatták a Radics 

kúria állandó kiállítását valamint az örökségből a mai 

tárgyakig elvezető bemutatót is. A gyerekek a tábor ideje 

alatt elsajátították a hagyományairól, a palóc örökségről 

szóló ismereteket, megismertek fontos tárgyakat, 

emlékeket készítettek. A kézművesség mellett közelebb 
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kerültek a néptánchoz és népdalokhoz és mindezek során 

kis közösséggé formálódtak. A készített emléktárgyak a 

Palóc étkek fesztiválja rendezvényén kiállításra kerültek.  

 

Palóc étkek fesztiválja 

Programok széles választékával várták az érdeklődőket a 

kultúrház udvarán 2019 szeptemberében. 

Olyan hagyományos palóc ételekkel várták a vendégeket, 

mint a hagymás tejfölös ganca, tejfölös nyögve pirított 

szalonnával vagy  grízes, mákos sulyka. De megtalálható 

volt ezeken kívül a szarvaspörkölt, töltött káposzta, palóc 

gulyás, csülkös pacal, babgulyás, slambuc és a halászlé is. 
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Az információs sátorban hasznos tanácsokat és program 

lehetőségeket kaptak a vendégek a palóc 

hagyományokról, kiállításokról, szervezetekről, akiknek 

fontos, hogy ezek az értékek ne tűnjenek el erről a 

vidékről.  

A hagyományőrző táborban a gyerekek megismerhették 

a régi foglalkozásokat, mint a szövés, faragás, hímzés, 

csuhéból készített tárgyak. Az ezekből készített 

emléktárgyakat is láthatták az idelátogatók. A fiatalabb 

korosztály kerékpárversenyen próbálhatta ki magát az 

iskola udvarán, különböző korcsoportokban. 

 

 
 

A kisebbeket hagyományőrző gólyalábas műsor és 

óriásbuborék várta. A rendőrségi kutyás bemutatót is 
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sokan látták, ahol az ügyes állatokat meg is 

simogathatták. Hagyományőrző dalkörök szórakoztatták 

az érdeklődőket, köztük a kisnánai asszonykórus és a 

recski asszonykórus. A Mátraballai Óvoda növendékei is 

megcsillogtatták tudásukat, majd a néptáncbemutatóké 

volt a főszerep, a Szederinda táncegyüttes 

kamaracsoportja adott ízelítőt a gyermekek 

tánctudásából. A Maconka táncegyüttes és a Maconkai 

Rozmaring gyermek néptánc együttes közös műsorában a 

maconkai karikázót, csárdást és moldvai táncokat 

csodálhatta meg a közönség. 

Az egyik leglátványosabb program a műrepülés volt, 

amikor is a kultúrház felett repdeső Jak 54 típusú 

repülőgép szemkápráztató manővereivel ejtette 

ámulatba a látogatókat. 

A kisebbek a délutáni élő csocsót is nagy lelkesedéssel 

fogadták, melyet a helyi középiskolás tanulók szerveztek 

meg. A környékbeli utcában számos vonzó, 

gyermekcsalogató program várta a helyieket. A kicsik 

körében népszerű volt az ugrálóvár, az elektromos 

autóval való közlekedés a kijelölt pályán, a Segway és 

természetesen az arcfestés, henna valamint a 

csilllámtetoválás sem maradhatott ki a választékból.  

A sportos és interaktív programok után a zene és a tánc 

került előtérbe. Az eső sem kedvetlenítette el Szinetár 

Dóra énekesnőt, aki dalaival és kedvességével rabul 
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ejtette a közönséget, majd az Andorai Péter & The 

Graceband együttes pörgette fel a hangulatot Elvis 

Presley slágereivel és más örökzöldekkel. A szabadtéri 

mulatozást Cserpes Laura koncertje zárta. A zene és 

hangtechnika ezután beköltözött a kultúrházba, ugyanis 

az eső kissé lehűtötte a levegőt, ahol az Universal Party 

Zenekar gondoskodott a táncolni vágyók jókedvéről. A 

rendezvény fináléja a tűzijáték volt. 

 

Adventi várakozás 

Az adventi várakozás időszakában, gondolván magára a 

rendezvényre, az óvodás gyerekek a nagyszülőkkel 

közösen sütöttek mézeskalácsot, melyet gondosan fel is 

díszítettek. Ez az esemény jó összekovácsoló erővel bírt, 

hiszen a kicsik együtt dolgozhattak az idősebb 

generációval és a közös munka eredményét a 

rendezvényen el is tudták fogyasztani, A mézeskalács 

mellett beigli, szaloncukor, forralt bor, forró csoki, tea és 

hot-dog várta a vendégeket. A gyermekek karácsonyi 

műsora után a Dalkör előadásában élvezhették a 

csokorba szedett ünnepi dalokat az egybegyűltek, majd a 

gyerekek interaktív meseelőadás részesei lehettek, ahol 

nem csak nézők, de szereplők is voltak a „Hóember 

karácsonya” című mesében. A rendezvényt Erdélyi Csilla 

„Angyalok szárnyán” című zenés énekes műsora zárta. 
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Farsangi hagyományőrző mulatság  

Farsangi mulatságra hívták a mátraballai családokat 2020. 

február 29-én, hogy együtt elevenítsék fel a farsangi 

hagyományokat és eltöltsenek egy jó hangulatú délutánt-

estét finom falatok társaságában. Az ősi hiedelmek 

szerint a tél utolsó napjaiban a leggyengébb a Nap, a 

gonosz szellemek életre kelhetnek és hogy ezt 

megelőzzék, elűzzék, zajos mulatságokat tartottak. A 

palóc falvakban sokáig keveredett egymással az egyházak 

tanítása a nép szokásrendszerében testet öltött 

hiedelemvilággal. Így hozhatók összefüggésbe a naptári 

év egy-egy napjához kötődő ünnepnapok a népi 

tradíciókkal. A farsang a lakodalmak, disznótorok és a 

fiatalság szórakozásának ideje. A rendezvény nem titkolt 

célja volt a régi szokások emlékeinek megtartása az 

utókor számára. A programot kiszebáb égetés, farsangi 

fánk sütés, játszóház színesítette, este 20:00 órától pedig 

zenés-táncos ünnepség vette kezdetét élőzene 

kíséretében. 
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Nyárköszöntő  

A covid járvány miatti lezárások miatt eredetileg tervezett 

tavaszköszöntő rendezvény pár hónapos csúszással 

valósulhatott meg immár nyárköszöntő programként. A 

hosszú lezárások miatt igazi felszabadulást jelentett a 

helyi gyermekek és szüleik számára a számos játék 

lehetőségét biztosító esemény, ahol kézműveskedésre is 

lehetőség volt, a Babszem Jankó Gyermekszínház 

előadását élvezhették és enni-innivalóval várták a kedves 

vendégeket. 
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Egészségesen településünkért 

Öt napos napközis tábor került megrendezésre 

Mátraballán 6-14 éves gyermekeknek az 

egészségvédelem jegyében. A tábor során játékos, 

interaktív előadásokon vehettek részt, melynek témája 

többek között a nyári egészségvédelem, az 

elsősegélynyújtás alapjai, gyógynövényekből készített 

italok, a méhek és a méz, az egészséges étkezés volt. 

Vízvédelmi őrjáraton és szemétszedésen vettek részt, 

vetélkedő zajlott az egészség jegyében, jóga, gyalogtúra, 

zenés torna, sorversenyek színesítették az öt nap gazdag 

programkínálatát. 
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Ballai nap 

A szeptember 4-én megrendezésre került Ballai nap 

délelőttje az egészségvédelem jegyében telt, az 

érdeklődők egészségügyi szűrésen, táplálkozási 

tanácsadáson vehettek részt. Délután a Mátraballai 

Dalkör, a Kisnánai Hagyományőrző Népdalkör és a 

Tarnamente Dalkör előadásaival kezdődtek a kulturális 

programok. Nagy sikert aratott a Maconka Táncegyüttes 

táncháza és az Egri Majorette Csoport bemutatója. A 

későbbiekben Pál Dénes, Zám Andrea és Baráth Zoltán 

valamint a Grácia Hegedűtrió koncertje szórakoztatta a 
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közönséget. Kísérő rendezvényként Egy a természettel-

vadász, íjász bemutató és festmény kiállítás volt 

megtekinthető és a gyermekek számára is számos vidám 

játék volt elérhető. 

 

 
 

 

Szent Miklós ünnep  

A Mátraballát is sújtó járványhelyzet miatt a Szent Miklós 

napi rendezvények zárt körben kerültek megrendezésre a 

helyi óvodában és általános iskolában. A 14 év alatti 

gyermekeknek mikuláscsomagot osztottak és mindkét 

intézményben látogatást tett a Mikulás, akit ünnepi 

műsorral vártak az óvodások és iskolások. A Facebook-on 

keresztül felhívást intéztek a gyermekekhez, akik képeket 

posztolhattak a kapott ajándékokról. 
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Karácsonyi forgatag 

A karácsonyi rendezvény megtartása is zárt körben került 

megrendezésre a járványhelyzet miatt. A közösségi 

médiában alkotott zárt csoportban közzétett felhívás 

alapján szülőkkel közösen készített karácsonyi dekorációk 

készültek, amelyből a legjobbak jutalmazásra kerültek. Az 

iskolában hagyományőrző karácsonyi ünnepséget 

tartottak valamint betlehemes színjátékot mutattak be a 

templomban.  
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Palóc lakodalmas 

Általános iskolások részvételével hagyományőrző palóc 

lakodalmas rendezvényre került sor, melynek keretében 

a helyi fiatalok megismerhették a régi lakodalmas 

szokásokat és egy palóc lakodalmas esküvőt is 

eljátszhattak. A rendezvényt palóc lakodalmas játék 

színesítette, a BEB zenekar kísérte táncház és ünnepi 

lakodalmas ebéd tette autentikussá az élményt a fiatalok 

számára.  
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Mozgással az egészségért 

Sportnapra várták Mátraballa mozgáskedvelő lakosságát 

2022. május 22-én a mátraballai sportpályára, ahol 12 

évestől 53 éves korig várták a különböző generáció tagjait 

egy közösségépítő futballtornára. A jó hangulatú 

rendezvény célja volt megmozgatni a falu lakosságát és 

felhívni a figyelmet a rendszeres, életen át tartó 

testmozgás szükségességére. 

 

Civil nap 

Bálint Andrea a Gyermek és Ifjúsági Önkormányzati 

Társaság szervezeti koordinátora volt a vendége a „Mi 

helyünk, a mi jövőnk” alcímmel megrendezett 

eseménynek, mely középiskolások részvételével zajlott és 

melynek központi témája a helyi civil szerveződések 

lehetőségei és egy ifjúsági klub létrehozása volt. 
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Az ifjúsági civil szervezetek szerepe napjainkban 

fontosabbá vált, hiszen a fiataloknak számos elvárásnak 

meg kell felelniük, mely később ahhoz vezet, hogy távol 

kívánnak maradni minden olyan tevékenységtől, ami 

intézményes keretek között zajlik. Megfigyelhető a 

jelenség, hogy a fiatalok informálisan szerveződnek, egy-

egy cél elérése érdekében. ezek a szerveződések nagyon 

fontos, szinte nélkülözhetetlen feladatokat látnak el, 

segítenek a fiataloknak közösségbe illeszkedni, 

demokráciáról tanulni, biztosítanak számukra közösségi 

teret, ahol ismerkedhetnek, közösséget építhetnek. 
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Kisgyermekek köszöntése 

A mátraballai Művelődési ház udvara adott otthont a 

helyi édesanyák és kisgyermekeik részvételével zajlott 

eseménynek. A délutáni programban baba-mama 

ringató-lépegető, sok-sok zene és gyerekdal várta a 

résztvevőket. Fellépett a Kacagó Bábszínház, mely a 

Piroska és a Motoros farkas című vidám 

mesefeldolgozással örvendeztette meg a gyerekeket és 

az anyukákat. Lehetőség volt bábsimogatásra, 

mézeskalács díszítésre, arcfestésre és csillámtetoválásra, 

cukorágyú, enni és innivaló várta a látogatókat. 

 

 
 

Jó palócok találkozója 

Déltől burgonyás és bográcsos ételekkel várták a 

vendégeket. A programok sorozata a Mesekocsi színház 

előadásával kezdődőt, majd a Mátraballai Dalkör, a 

Mátragyöngye Hagyományőrző népdalkör és a verpeléti 

Tarnamenti Dalkör és az Egri Dobó Katica Nyugdíjas 
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Szervezet színjátszókörének műsorával folytatódott. A 

Vasút utcában Rally bemutatót láthattak, amit az 

óvodások hagyományőrző műsora követett.  

 

 
 

Délután négy órától megkezdődtek a könnyűzenei 

programok, melynek során fellépett Bíró József és 

Zahóczky Gyuláné Marica, Soltész Rezső, a B’15 

Truckabilly Trió valamint Kollányi Zsuzsi is. 

A gyermekeket Csupa csoda interaktív játékpark és Túrá 

Zoo mini állatkert fogadta a Szökőkutas parkban. A 

Kultúrházban „Gyökereink, amelyek szárnyakat adnak” 

címmel fotókiállítást tekinthettek meg az igazán gazdag 

programkínálatot felvonultató rendezvényre látogatók. 
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Érdekességek a települések múltjából 
 

Nevek, ragadványnevek Bodonyból 

 

1969-es adatok alapján Bodonyban akkoriban 1326 fő élt, 

az itt élők közül 84 család viselte a Fejes, a Farkas, a 

Kovács, illetve a Béres vezetékneveket. A Farkas illetve 

Kovács nevek már a török korban is jellemzőek voltak és 

használták őket az itt élők. Éppen ezért terjedtek el a 

ragadványnevek, melyek a mai napig élnek a településen. 

176 ragadványnevet tartottak számon a 70-es évek 

elején. Érdekesség, hogy 78 ragadványnév a korábban 

említett négy vezetéknévhez fűződik. 

Farkas Gábor: Adatok Bodony község történetéhez című 

könyvében tesz utalást a településen használatos 

ragadványnevekről. (A nevek eredetére, kialakulásukra 

azonban nem kapunk magyarázatot.)  

Ragadványnevek például: Bata Csiriz János, Farkas 

Kisboris József, Farkas Józsipálya János, Fejes Nagyjancsi 

András, Fejes Nagyjancsi Alsó János, Fejes Szép Mátyás, 

Kovács Kis Ferenc Bertalan, Kovács Kőház Márton, Kovács 

Kistesók Márton, Simon Csingilingi János, Tóth Csitri 

Jánosné stb. 
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Szokások, hiedelmek Bodonyban 

 

Karácsonyi szokások Bodonyból 

Boróka fa került az ablakba, erre akasztották a családok a 

kockacukrot, vagy a sztaniol papírba csomagolt almát, 

diót, emellett angyalhaj is került rá. Ezen az estén az 

édesanya az asztaltól fel nem kelhetett, „mert akkor a 

kotlós tyúk majd nem ül el”. Hét órakor megszólalt a 

harangszó, ekkor a legények a kender ostoraikkal 

csattogtattak. „A falu felért egy kis égi háborúval.” Ezt 

követően a családfő köszöntötte a családját, koccintottak 

pálinkával, és kezdődhetett a vacsora. Fokhagyma, dió, 

alma, néha mogyoró is került előételként az asztalra. Ezt 

követte a zöldségleves, mákostészta. Hús nem, mert 

ekkor még tartott a böjt. Vacsora végeztével állt fel a 

családfő felesége az asztaltól.  

(Forrás: Farkas Gábor: Adatok Bodony község 

történetéhez) 

 

Miben hittek a Bodonyiak? 

A bodonyiak hittek a rontásban és a boszorkányokban. Ha 

valaki környezetében több véletlen tragédia is történt, azt 

gondolták, rontás van rajtuk, boszorkánynak tartották. 

Csak a helyi emberek tudták bizonyosan, ki tekinthető 

boszorkánynak. Rontani babbal szoktak. A babot az útra 
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öntöttél, és aki belelépett, azt érte rontás legyen az 

ember vagy akár állat is. A rontás és a szemmel verés ellen 

szenes vizet használtak, azzal mosdattak. Emellett persze 

jósolni is tudtak, rostaforgatás volt Bodonyban. Nem csak 

arra kaptak választ, hogy ki a rossz, de háború idején 

gyakran használták arra, hogy megtudják ki élő, ki holt.  

Hittek Bodonyban a tüzes emberben, éjjel táncoló 

szépasszonyokban, akiket ha a férfi megles akár táncolhat 

is velük, de elárulnia azt tilos volt, mert különben 

büntetést kap érte. (Vedret csinálnak belőle és vizet 

mernek vele). 

A karácsonyi almához is fűződött hiedelem. Úgy tartották, 

hogy ha a karácsonyi almát kettévágják, és a mag is 

kettéválik, akkor haláleset lesz a családban. Akik az almát 

együtt eszik, nem tévednek el. 

(Forrás: Dömötör Tekla: Adalékok Bodony néphitéhez)  

 

Menyasszonyporkolás Bodonyban 

Ez a hajnali tűztán, mint palóc szokás sokáig élt a 

településen. (1930-as évek) Lényege az volt, hogy a 

lakodalom másnapján, hajnalban szalmát gyújtottak, 

abba az ifjú asszony hajából egy fürtöt elégettel. A tüzet 

körbetáncolták a vendégek, míg a menyecske azt 

átugrotta. A tűzbe dobott hajfürt az önfeláldozást 

jelképezte. Amint elég a fürt, a férj és a feleség úgy fog a 

családjáért és egymásért is elégni a mindennapokban. 
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Nevek, ragadványnevek (ragadéknevek) Mátraballa 

településen 

 

Mátraballán szinte mindenkinek van/volt ragadványneve, 

mely leginkább annak volt köszönhető, hogy a falut hat 

teljes jobbágy család alakította. Ezen családok 

leszármazottai is örökítették tovább családneveiket. 

Ahogy Solymár József a Palócföld 2000/2. számában 

megjelent „Palócok a Mátra alatt” írásában jelzi, 

„Napjainkban talán még az Úristent is Forgónak hívják 

Mátraballán.” 

1968-69-ben készült el a „Mátraballa községben 

használatos ragadványnevek”-ről egy adatgyűjtés, Forgó 

Mária az egri Alpári Gyula Közgazdasági Szakközépiskola 

mátraballai tanulója által, melyben az adatközlők Répás b 

Sándor, özv. Forgó g Jánosné és Forgó László voltak. 

Fontos megjegyezni, hogy a ragadványnevek nem a 

gúnynevekből alakultak ki, hanem amikor a nagyobb 

családok szétváltak, a megkülönböztetés miatt volt 

szükséges adni azt. A ragadványnevek kutatásakor már 

1968-ban azt írták le az adatközlők, hogy közel 200 éves 

múltra tekint vissza a ragadványnevek keletkezése 

Mátraballa településen. A ragadványnevek használata 

már csecsemőkorban megkezdődik. Gyakran előfordult 

korábbi időkben, hogy a ragadványnévből családnév lett, 

mint a Kispál, azonban ma már ez nem fordult elő.  
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Megkülönböztetnek: 

- külső keletkezésű neveket, melyek egyrészt a 

testi, lelki tulajdonságokat tükrözik, másrészt a 

foglalkozás, lakóhely, vagy akár egy tréfás 

esemény kapcsán kerültek viselőikhez. pl. id. 

Forgó Lászlóné (Pavlenka Piros), aki a férjhez 

menetelét követően került a településre. 

Korábban egy Görcsösvölgy nevű pusztán lakott, 

innen kapta a Görcsösvölgyi Piros elnevezést. 

Vagy említhetnénk a Karnizs Jánost, aki 

gyermekkorában szőke volt, így lett Szőke Jani. 

Lelki tulajdonságot kifejező nevek: pl. Tóth Jézus 

András, aki szeretett templomba járni, innen 

kapta nevét 

Foglalkozás alapján szerzett név: Forgó Istvánné, 

azaz Bába Etu, a község szülésznője, vagy Juhász 

kürtyi József, akinek nagyapja kürtös volt a 

katonaságnál, innen kapta nevét is. 

Esemény alapján származó név: Kis József alias 

Lesi Jóska akinek egyik szeme nem volt jó, fejét 

mindig a hang irányába fordította, vagy Varga liba 

József, aki bár asztalos inas volt, de sokszor őrzött 

libákat. 
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Gyűjteményükben bemutatják a családnevek alatt 

szereplő ragadványneveket, és emellett gúnyneveket, 

melyeket Mátraballán nem tartanak annak. 

pl. Forgó bernát József „pipi”, Forgó bernát József „kolo”, 

Forgó nagypali József „szőke”, Forgó ujjobbágy József 

„posla”, Tóth gecko József „löki”, Répás bercsényi József 

„öcsi”, vagy éppen Répás bercsényi József „lipityi” 

- belső keletkezésű nevek: amikor épp az apa vagy 

az anya keresztneve öröklődik mint 

ragadványnév, vagy a szülők örökítik tovább 

gyermekeikre saját ragadványneveiket Pl. Rozi 

Jóska akinek édesanyja Forgó ignác Rozál 
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Népszokások Mátraballán (jeles napok és hiedelmek) 

 

A helyszíni gyűjtés 1966-67-ben történt, Forgó Mária az 

egri Alpári Gyula Közgazdasági Szakközépiskola 

mátraballai tanulója által, melyben az adatközlők özv. 

Forgó Jánosné, özv. Tóth Istvánné, Répás Sándor és Forgó 

László voltak. 

Márton napja – november 11. 

A család libahúst eszik, ebédre a libahús vérét, kásával, 

estére pedig a csontosabbjából levest, melle húsával 

töltött káposztát. 

- Ha a Márton napi liba melle csontja könnyen 

eltörik, akkor a tél enyhe lesz és rövid.  

- Ha Márton ködös, hosszú tél lesz.  

- Ha Szent Márton napján megtartja a ludat a jég, 

hosszú tél lesz 

 

Erzsébet nap – november 19. 

- Ha Erzsébet napján esik a hó, nem lesz hosszú a 

tél. 

- Ha Erzsébet napján még lehet mezítláb járni, 

akkor hosszú lesz a tél. 
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András napja – november 30. 

- Ha András nap reggelén dér van, a február zord 

lesz.  

- Amilyen András olyan a február. 

 

Advent 

December elsején kezdődik. Ezen a napon hajnali mise 

van, „aki keresztény templomban a helye”-mondják. 

Advent idején nem tartottak esküvőt, hiszen annak a 

házasélete nem sikerülhet.  

Borbála nap – december 4. 

- Borbála napkor nem jó semmit kölcsön adni, 

mert elviszik a tehén hasznát 

- Borbálakor vásárolt holmi elszakad 

- Borbála napkor ne fogadj, a szerencséd elhagy 

 

Tamás napja – december 22. 

Ezen a napon a lányok a fonóban vannak, az asztalra annyi 

gyertyát tesznek, ahányan vannak. A legények el akarják 

fújni a gyertyát, akié utoljára égve marad, az megy férjhez 

a következő évben.  

 

Karácsony 

Karácsony estéjén nem szabad zsírosat enni, mert az nem 

megy férjhez. Reggelre pirítós kenyeret, főtt tojást, teát 

kell fogyasztani. Ebédre babfőzeléket mákostésztát ettek, 

estére fokhagymás kenyeret. Aki sült tököt eszik gazdag 
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lesz. Karácsony ünnepeiben nem szabad fát vágni, 

Karácsony estéjén annyi tüzelő fadarabot állítanak a fal 

mellé, ahányan a családban vannak. akinek fája eldől, 

meg fog halni következő évben. Aki karácsonykor 

kenyeret süt, leég a háza.  

 

Farsang temetés (téltemetés) 

A legények felöltöznek maskarába, az egyik, a legnagyobb 

lesz a medve. Derekára láncot kötnek, és a többiek így 

vezetik. Egy kántor kíséri a kordélyt, közben 

bolondságokat énekel: „Meghalt szegény János 

fiatalkorában, nem dobog már a szíve a gatyában”. A 

többiek együtt siratják, buha-ha-ha. Így járják végig az 

összes lányos házat, tojást, szalonnát és kolbászt 

gyűjtenek a náluk lévő nyársra. Mindegyiknél elkopott 

seprű van, siratás közben azzal verik a szalmabábot és a 

köréjük sereglett gyerekeket, lányokat. Mikor befejezték 

a falujárást, a szalmabábot elégetik és a hamuját 

eltemetik, hogy a tél is úgy múljon el, mint a szalmabábu 

elmúlt. Az összegyűjtött élelmet közösen fogyasztják el 

este és reggelig tartó táncot tartanak valamelyik 

lányosháznál.  

 

Gyertyaszentelő boldogasszony – február 2. 

A gyertyaszentelőkor megszentelt gyertyával lehet csak 

világítani nagy vihar idején, mert akkor elkerüli a házat a 

villámcsapás. 
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A keresztanyák ezen a napon jó ebédet főznek, és hívják 

meg ebédre keresztgyermekeiket, akiknek ajándékot 

adnak .pl. zsebkendőt, harisnyát.  

Forrás: Jelesnapi szokások és hiedelmek  

Gyűjtő: Alpári Gyula Közgazdasági Technikum Néprajzi 

Köre  
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Amit a palócokról tudni érdemes 

 

Mátraballa és Bodony szomszédos kistelepülések Heves 

megye északnyugati határán, akiket a palóc 

hagyományokhoz tartozás köti össze. 

A palócok eredete sokat kutatott téma, gyökereiket 

vizsgálva 5 valószínűsíthető választ kaphatunk: 

1. A palócok a kabarok utódai  

2. A palóc népcsoport polovec-kun eredetű 

3. A palócok az avar, a székely, kazárok 

leszármazottjai 

4. A palócok a magyarokkal egy eredetű csoport 

5. A genetikai vizsgálatok szerint a szlávokkal 

feltételezhető rokonságuk. 

 

Először írásban 1656-ban említették meg a palócok nevét, 

de bármit is találunk a palóc nép eredetéről, egy dolog 

biztos, az egyik legjelentősebb magyar etnikai csoport a 

palócoké. Leginkább az ország Észak-keleti részein, a 

Mátra, Bükk és a Karancs hegység északi oldalain, Heves, 

Borsod és Nógrád megyében élő, különleges tájszólású 

csoport. 
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Ha megnézzük nyelvjárásuk, öltözetük, szokásaikat, 

dalaikat, kultúrájukat, mindenképpen megállapíthatjuk, 

hogy azok az ősi magyar emlékeket őrzik.  

 

Tulajdonságaikat tekintve azt állapították meg, hogy a 

palócok általában szegények, de rendkívül jókedélyű, 

okos emberek voltak, akik ha szükséges volt akár 

fizikumukat is felhasználva képesek voltak kiállni maguk 

igazáért, hirtelen természetük okán. Emberszerető, 

büszke nép, akik mindent jól átgondolnak, mielőtt 

döntést hoznak. Munkájukat szorgalmasan, alázattal 

végezték.  

 

Nyelvjárás 

Nyelvjárásuk különleges, meg lehet különböztetni a többi 

nyelvjárástól. 

Néhány érdekesség a kiejtésekben: 

• az a,á hangokat zártabban, kevéssé nyitott 

szájjal ejtik 

• az ü, ű előtti t hangot gyakran lágyítják, ty 

lesz belőle /tyűkör - tükör/ 

• az l hangot ahol lehet elhagyják /főment - 

fölment, óvasnyi - olvasni/ 

• általában szeretik a lágy hangokat: ty, gy, ny 

/a di helyett gyi-t mondanak, a ni helyett nyi 
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– szeretni-szeretnyi, a ti helyett tyi a 

jellemző – szereti-szeretyi/ 

• szavakat rövidítenek: evett-ett, ivott-itt, 

vetettem-vettem, pedig-pegy, stb. 

 

Népviselet 

A Mátraalján nagy hagyományai vannak a szövő 

kultúrának. Nem volt szinte olyan háztartás, ahol ne lett 

volna megtalálható a szövőszék. A nők már lánykorukban, 

7-8 éves korukban kezdtek tanulni varrni, szőni pedig 14-

15 évesen tanultak. Az öltözködési szokásokat 

természetesen meghatározta a hétköznap vagy ünnep, a 

társadalmi helyzet, az életkor, és természetesen a családi 

állapot.  

Fejes Katalin1 az 1920-as 30-as évek női viseletét mutatja 

be Bodonyban, melynek egyik legértékesebb darabja a 

csipke volt. A lányok ruhatárának elengedhetetlen kelléke 

volt szoknya, „a hétköznapló gyövő-menő, létányia 

utányi, első, második, harmadik, negyedik vasárnapló és 

nagy ünneplő szoknya”, melyeket kötény nélkül sohasem 

vettek fel. A ruhatáruk tartozéka volt az alsószoknya, akár 

több is, felsőszoknya, a vállkendő. Tavaszi időben vizitkét, 

télen reklyit hordtak, illetve nagykendőt. Fontos 

 
1 Fejezetek Bodony néprajzából: Néprajzi tájkonferenciák Heves 
megyében 5. 26. oldal 
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kiegészítője volt öltözéküknek a kaláris illetve a 

zsebkendő. 

 

 

Forrás: 

http://www.hangyamate.hu/Almenuk/Neprajz/neprajz_

3sor.htm 

 

Kézművesség, hagyományos közösségi munkák 

1900-as években 90 %, 1910-ben 89% volt a 

mezőgazdaságból élők aránya. Más munkalehetőség a 

vidéken nem is nagyon volt, hiszen a környéken egyetlen 

gyárként működő Parádi Üveggyár nem tudott 

mindenkinek munkalehetőséget biztosítani. Mivel az 

üveggyár is fával tüzelt abban az időben, a Bodonyban 

http://www.hangyamate.hu/Almenuk/Neprajz/neprajz_3sor.htm
http://www.hangyamate.hu/Almenuk/Neprajz/neprajz_3sor.htm
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élők közül sokan fahordással favágással keresték meg a 

kenyerüket. Sokan summásnak mentek a nagybirtokra, 

de többen elvándoroltak. A múlt században, még az 1960-

as 70-es években is főleg mezőgazdasági termelésből 

éltek a helyi emberek: az aktív keresők több mint 75%-át 

foglalkoztatta ez az ágazat. A megélhetést az állattartás 

és a földművelés jelentette az itt élők számára. A palóc 

vidéken általában erdei munkákkal, fakitermeléssel, 

gyűjtögetéssel, állattartással és gyümölcstermesztéssel 

foglalkoztak. A fafaragás, a méhekkel való foglalkozás 

szintén jellemző volt, azonban ahogy korábban már 

említésre került a szövő és hímzőkultúrának vannak nagy 

hagyományai. Az 1950-es évek végéig termeltek kendert 

ezeken a területeken is, mivel a család ruházkodáshoz, a 

gazdálkodáshoz illetve a háztartáshoz is előállítottak 

textileket.  

 
http://matraballa.hu/2009/12/05/50-propaganda-kep-az-50-es-evekbol/  

http://matraballa.hu/2009/12/05/50-propaganda-kep-az-50-es-evekbol/
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„Mátraballa, 1958. február 22. A palóc falu csaknem minden lakóházában, háromszűz 

családnál szőnek, fonnak az asszonyok. Forgó Jánosné a szövőszéket még édesanyjától 

örökölte. Ő maga is már 20 év óta ezen a szövőszéken készíti el téli estéken a 

lepedőnek, törülközőnek való kendervásznat. Ezen a télen a falubeliek ezer szál 

kendervásznat készítenek. Egy szál vászon hossza 10-12 méter. A kendervásznat nem 

csak a saját háztartásukban használják fel, hanem Salgótarjánba és a mátrai 

iparvidékre is szállítanak. MTI Fotó: Beretth Ferenc” 

 

A kendert októberig megmunkálták, majd a farsangi 

időszak végéig jártak a fonóba és szőtték a megfont 

kendert. A fonóban mindig nagyon jó hangulat 

uralkodott, sokat énekeltek, táncoltak. A társasági élet 

azonban nem csak itt zajlott, hanem a csűrben is. Ez a 

gazdasági épület is helyt adott a társaséletnek, amikor a 

munkára közel 20-30 fiatalokból és idősekből álló 

társaság gyűlt össze. A kukoricafosztás is egy ilyen 

esemény volt, mikor a munka közben eleinte 

beszélgettek, hallgatták a fiatalok az idősebbek 

történeteit, majd a munka előrehaladtával bohóckodás 

kezdődött, mely vigalommal zárult.  

 

A vászonkészítés 

A paraszti nép saját készítésű vászonban járt.  

A település határában termesztették a kendert, melynek 

megmunkálásával októberre kellett elkészülni. Az 

asszonyok farsangig jártak a fonóba utána pedig tavaszig 

szőtték a kendert. A vászon varrása szintén az asszonyok 

dolga volt, ezért kezdték el már 7 éves kora körül tanítani 
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a lányokat varrni.  Szőni csak 14-15 évesen tanultak. 

Ugyanúgy ahogy más palóc településeken, a piros-kék 

szín volt a jellemző, de előfordult, hogy pl a szuka 

(könyékig érő szűk ingujj) ujját már zöld, sárga, rózsaszín, 

lila színnel díszítették. 

A lányok kelengyéje társadalmi helyzetük szerint 

változott.  Minden kelengye tartalmazott testi ruhákat és 

lakástextileket is. 

A lakástextilek voltak a lepedők, párnahajak, dunnahajak, 

abrosz, asztalruha, törülköző, szakajtókendő, sütőruha, 

kaszliterítő, fésűtartó, váltó és kalácsoskendő, tarisznyák. 

A testi ruhákhoz tartozott a pendely, ingváll, kötény, 

ganga, fejkendő, fej és vállkendő, szoknya, blúz, mellény, 

kabátfélék. A menyasszony adta a vőlegénynek a 

jegyinget és a jegygatyát. 

 

A bodonyi perzsa 

A bodonyi asszonyok mellékkeresete volt a bodonyi 

perzsából, azaz a pokróckészítésből származó bevétel. 

Ebből a pénzből vettek malacot felesbe tartásra. De ebből 

jutott sóra, petróleumra de a gyereki és asszonyi divatra 

is. A Mátrán át cipelték a sokszor 30-40 méter hosszú 

pokrócot, hogy el tudják adni Gyöngyösön. „HA egy végbe 

varrnánk az itt piacra került pokrócot, Bodonytól 

Gyöngyösre szőnyegen mehetnénk be.” 
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Készítése hosszú folyamat volt, hiszen a rongyot csíkokra 

vágták, majd gombolyították, csőrölték. Az eszvéta 

(szövőszék) folyamatosan dolgozott, a munkából a 

gyermekek is kivették részüket. A lányok a csíkokat öltik, 

a fiúk a csörlőt tekerik. 

Ez volt hát az asszonyok keresete, hiszen ők a család 

keresetéből nem részesültek saját hasznukra. 

 

A palóc szellemi kultúra 

A palóc kultúra sajátosságait jól mutatják a dalok, mesék, 

mondókák, balladák, köszöntő rigmusok, a karikázó 

táncok is. 

A palóc népdalkincs rendkívül jelentős „szellemi termék", 

amely a nemzeti kultúra szerves részévé vált. Palóc 

területen már az 1920-as évek elejére 238 dallamot 

gyűjtöttek össze. 

Ma a népdalkincsünk két típusát különböztetjük meg: az 

új típusú dallamokra énekelt közismert szövegeket variáló 

népdalokat és az úgynevezett régi stílusú dallamokat, 

szövegeket, amelyeket elsősorban a régi pásztorcsaládok, 

cselédek, summások leszármazottai ismernek, 

énekelnek. A palóc népdalkincsben a balladák színes 

változataival is találkozhatunk. 

 

  



 
62 

 

Palóc népszokások 

A palóc hagyományok egyik kiemelkedő ünnepe Luca 

napjához kötődik, melyhez a lucaszék készítése, a női 

munkák tiltása fűződik, mint régi hagyomány. Azonban 

ezen a napon volt a terményvarázslás, a házasság és 

haláljóslás is. A Luca napján elkészített támlátlan szék 

funkciója is a boszorkányok megleséséhez fűződött.  

A Karácsonyi szokások egyike volt például, a bő termés 

reményében, hogy gyümölcsöt aggattak a karácsonyfára, 

az ünnepi ebéd után maradt morzsákat pedig szintén 

ezen okból a földeken szórták szét. 

A Betlehemezés szintén elmaradhatatlan szokás volt 

Palócföldön. 

Egy mátraballai feljegyzés szerint a karácsonyi 

ajándékozásnak nem volt hagyománya. A gyerekek olcsó 

tárgyakat kaptak, mint az ostor, tésztából készült olvasó, 

fából készített fokos, fűzfagally síp vagy a 

kukoricacsutkából készült baba. A játékokra nem 

költöttek a családok, inkább a szülők, nagyszülők 

készítettét. 

Itt jellemző az asszonyfarsang is, amikor kizárólag az 

asszonyok maskarákba öltöztek és adományokat 

gyűjtöttek és minden útjukba kerülő férfit faborotvával 

borotváltak. Estére pampuskát sütöttek, és férfiak nélkül 

mulatoztak. 
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Mátraballán a farsangi mulatozások húsvét előtt két 

héttel kezdődtek meg, melynek tetőpontja volt a 

háromnapos tánc és az evés, melyet a böjt időszaka 

követett. Ekkor készítettek ebédre nagyon vékony metélt 

tésztát, mely a kender vékony szálához hasonlított, de 

ilyenkor kezdték meg a kocsonya főzését is. Farsang 

vasárnapján került az asztalra füstölt hús. A délután már 

a fiatalok szórakozásáról szólt, sokszor ekkor találtak párt 

maguknak. Reggel a templomban gyülekeztek, majd a 

gyors ebédet követően folytatódott a mulatozás. A 

harang zúgása vetett véget a vigalomnak, húsvétig 

innentől tilos volt a tánc, az ének és a mulatozás. 

A Virágvasárnaphoz kötődött a kiszehordás illetve a 

villőzés, melynek során a lányok házról házra jártakm egy 

fűzfaágat vittek magasra tartva. Minden házba 

bekopogtattak, „Van magoknak virág-vasárnapjok?” 

kérdéssel. 

A húsvéthétfői locsolkodás még ma is élő hagyomány a 

településeken.  

A májusfaállításnak szintén hagyományai vannak a palóc 

településeken, amikor is a fiúk, legények május elsején, 

májfát állítottak a lányoknak, így adva tudtára 

mindenkinek, hogy melyik lány tetszik neki. 

Ebben a térségben házasság is komoly hagyományokat 

őriz, melynek alapja a szerelem volt. A palóc fiúk a 

kiszemelt lánynak kendőt adnak és viszont, melyet a 



 
64 

 

kendőlakás eljegyzés követett. Ezt követő harmadik 

héten tartották meg a lakodalmat, melyet gyakran 

farsangi időszakban vagy ősszel tartottak, általában a 

hétfői napokon. 

 

A ballai lakodalmas 

A ’70-es években a külföldi turisták kirándulásait, 

országjárásait utazási irodák szervezték. A ballai 

hagyományőrzésre felfigyelt egy egri utazási iroda, mely 

úgy döntött, hogy az egyik legnagyobb ünnepet a 

lakodalmat mutatják be a külföldi vendégeknek, a régi kor 

szokásainak megfelelően a helyi igazgatónő segítségével 

és szervezésében. Rengeteg munkával, nagy szeretettel 

készültek a műsorra, hogy a látogatók vigyék jó hírét a 

falunak, országnak. A falu lakossága aktívan 

bekapcsolódott a munkába, a legkisebbtől a legnagyobbig 

örömmel jártak a próbára. A pedagógusok, a falu vezetői 

is segítettek. Jókedv, vidámság, nyüzsgés költözött az 

életükbe és nem okozott gondot, hogy a feláldozzák 

szabadidejüket.  

Mivel a lakodalom mindig két helyszínen (menyasszony-

vőlegény háza) volt, így a műsor helyszínét is két helyen 

állították fel. Az iskola udvarán volt a vőlegény háza, ahol 

egy gyönyörűen feldíszitett sátor is állt, ahol a vendégeket 

látták el. Az iskola tornácát pedig bútorokkal rendezték be 

a hagyományok szerint. Ez a szoba belső látható még ma 
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is a helyi Tájházban. Természetesen egy másik helyszínen 

volt a lányos ház, ahová a vőlegény a vőfélyekkel együtt, 

vidám tánccal és énekléssel elindult a menyasszony 

ágyáért. Ott tréfás szövegek kíséretében, sok 

alkudozással kikérték a hozományt, stafírungot. Majd a 

búcsúztatás következett a szülőktől, nagyszülőktől, 

lánypajtásoktól. Ezután elindult a menet a fiús házhoz. A 

menet elején haladt a feldíszitett kocsi a hímzett 

párnákkal, sátorlepedővel, tulipános ládával. Az utcán 

vitték a ruhákat is és a habcsókos díszítésű tortákat. A 

népviseletbe öltözött lányok, asszonyok a vőfélyekkel 

együtt vidám dalokat énekeltek, táncoltak és a szószóló 

mondta a tréfásabbnál tréfásabb verseket. Így érkeztek 

meg a vőlegény házához, ahol az örömapa és örömanya 

mézeskenyérrel fogadta az ifjúpárt. Ezután kezdődött a 

lakodalmas mulatság, a zenét az egerbaktai rezesbanda 

szolgáltatta. Nem maradt el a menyasszonytánc és a 

menyecske tánc sem, ahol az menyecskét átugráltatják a 

szalmatűzön.  

A lakodalmas vacsorát a népviseletbe öltözött lányok, 

asszonyok szolgálták fel egy-egy vers kíséretében. „Itt 

hoztuk a levest, a kakas tarajával, hogy az itt lévő férfiak 

ne háljanak a más asszonyával.” A lakodalmas étrend 

fontos eleme volt a túróslepény, majd a húsleves főtt 

hússal, töltött káposzta, sülthús, sütemények, torták 

kerültek az asztalra. 
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Mára már elmaradt a két helyszínű sátras lakodalom, a 

pénteki ajándékozás és vendéglátás. Azonban 

fennmaradt a túróslepény hagyománya, hiszen nincs 

olyan ballai lagzi, bárhol is tartsák meg, ahol nem azzal 

várnák a vendégeket. A többi szokás átalakult vagy inkább 

egyéni formát öltött a házasulandók igényeihez, 

lehetőségeihez mérten. 

 

A palóc konyha jellemzői 

A téli napokon reggeliként a sültkrumpli jelent meg sokak 

asztalán, ünnepi étel pedig a tészta volt, írta Kovács 

András, Bodony múltjában. A hétköznapokon alig főztek, 

jól elkülöníthető volt az ünnepi és a köznapi étel. Az 

egyházi ünnepek idején, illetve családi ünnepek 

alkalmával azonban a bőség jellemezte a megterített 

asztalt. 

A házak nagy részében ott volt a kemence, melyet a nyári 

időszakban is használtak az asszonyok a kenyérsütésre, 

de emellett használták az ún. csikómasinát. Solymár 

József Palóc lakoma című könyvében így ír róla: „EZ az 

alakjáról kapta a nevét. Négy, viszonylag magaslábon ált, 

vékony fémlemezekből készült, és az egyik oldalon a sütő 

része, amit lórnak neveztek, felmagasodott. Ez is adott 
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meleget, ha kellett, és ha a tűztér ajtaját nyitva hagyták, 

a lámpába való petróleumot is meg lehetett takarítani.”2 

Jellemző volt a tészta, melyet mákkal, krumplival, tejföllel 

vagy túróval ettek, de Mátraballán mégiscsak a krumpli 

vált híressé. Ez volt az egyik legfőbb alapanyag az itt élők 

számára, melyet egyszerűen meg lehetett termelni, és 

viszonylag sokféle étel készülhetett belőle. Elkészítésük 

nem volt időigényes, laktató ételként gyakran kerül a 

konyhaasztalra. Készült ganca, nyögve, macok, 

krumplipogácsa, sulyka, náncika, magalevi 

Kalendáriumunkban szeretnénk bemutatni a régi palóc 

ételek receptjeit, mely egyrészt Somfai Tiborné, másrészt 

Solymár József gyűjtéseiből származnak. 

 
Forrás: Solymár József: Palóc lakoma 

 
2 Solymár József: Palóc lakoma_ 14. oldal 
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Régi ízek receptjei Mátraballáról 

 

Tésztafélék 

„Szajlai nagyok” 

(Pócs Márta édesanyja elmondása szerint) 

Fél kiló lisztből tésztát gyúrunk és kinyújtjuk. Fél kiló 

krumplihoz fél pohár tejfölt és sót adunk, összekeverjük. 

Ezt a pürét kis kanálnyi gombóconként elosztjuk a tészta 

fele felszínén. A közöket így tojásfehérjével megkenjük, 

hogy jobban ragadjon. A tészta másik felét ráhajtjuk és 

rányomkodjuk az alsó tésztára. derelyeszaggatóval 

négyzet alakúra vágjuk. Vízben kifőzzük, étolajat, sót, 

túrót, tejfölt teszünk rá. 

 

Derelye 

Tésztája és elkészítése a „Szajlai nagyok” módjára 

történik, csak dupla mennyiségű tésztát gyúrunk, mert ez 

nem olyan laktató. A püré helyett lekvárral vagy túróval 

töltjük (a túrót egy tojással és cukorral elkeverjük). 

Kifőzzük. Közben morzsát pirítunk aranysárgára, és a 

kifőtt tésztát beleforgatjuk. Olvasztott zsírral 

meglocsoljuk. Ha lekváros, fahéjas porcukorral 

megszórjuk. A derelye tésztája könnyebb, ha burgonyás 

tésztából készül. 
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Öntött laska 

(Dudás Mártonné Oláh Annuska elmondása szerint) 

Hagyományos módon gyúrt tésztát készítünk, majd 

tenyérnyi darabokra vágjuk. A gondosan megtisztított 

masina tetején, mind a két oldalán jó ropogósra sütjük. 

Aztán apróra tördeljük, forró vízzel leöntjük és ha van, 

tepertő aljával, ha nincs, sima zsírral megsütjük. Ezt 

ízesíthetjük tejezővel, amely úgy készül, hogy a tejet 

felfőzzük, a tojás sárgáját vagy esetleg gondosan 

elkavarva egy egész tojást, valamint kevés cukrot adunk 

hozzé. Ha így tálaljuk, azt már tejezős laskának mondják. 

 

Hamar sütemény 

(Répás Imréné Takács Julianna elmondása szerint) 

Egy kilogramm finom lisztet összegyúrunk annyi zsírral, 

hogy összetapadjon. Pici sót, tejben felfutatott 3 dkg 

élesztőt is teszünk bele. Egy óráig kell pihentjük, letakart 

konyharuhával, majd ujjnyi vékonyra elnyújtjuk és 

bármilyen alakra kiszaggatjuk. Sütés: kb. 25 perc. A 

tetejét porcukorral megszórjuk. 

 

Túrós lepény 

(Dudásné Oláh Annus elmondása szerint) 

Palócföldön nincs is talán olyan falu, ahol ne sütnének 

túrós lepényt. Állítólag minden faluban változik a recept, 

s mindenütt azt mondják, hogy övék a legjobb. 
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Mátraballán hajdan karácsonyra, újévre sem volt beigli, 

de a túrós lepényt kínálták húsvétkor és a miklósi búcsún 

is. A lakodalomra meghívott vendégek már ékezéskor az 

asztalon találták a túrós lepényt, na meg a kalácsot. Aztán 

mikor a muzsikaszót hallgatni a ház kapuja elé 

összegyűltek a nem meghívottak, ahogy itt mondták a 

péterkeiek, kint ácsorgókat vagy éppen táncolókat is 

túrós lepénnyel, meg egy-egy pohár borral vendégelték.  

Oláh Annuska a maga receptjét így mondja el. Végy egy 

összemarék lisztet, ebbe tegyél egy picike sót egy egész 

tojást, egy evőkanál zsírt, margarint vagy vajat tetszés 

szerint. Két dl tejben futtasd meg az élesztőt, s ehhez 

adjál valamennyi cukrot, attól függően, hogy édesen 

kedveled-e a tésztáját. A cukros, élesztős tejet hozzáadjuk 

a liszthez, s az így készült tésztát olyan jól kidolgozzuk egy 

tálban, mintha rétestésztát akarnánk csinálni.  A tésztát 

ezek után kinyújtjuk és tepsibe tesszük majd megvárjuk, 

hogy magához térjen. Arra ügyeljünk, hogy a tészta széle 

csak megközelítse a tepsi oldalát, de ne érintkezzen vele. 

Ezután egy egész tojással kenőtollal körül ecseteljük a 

tésztát, és akkor, ha sütés közben el is érik az oldalt, nem 

ragad oda, hanem szép sárga marad. Az így előkészített 

tészta tetejére 70 dkg túrót kenünk. Ízesítéséhez reszelt 

citromot, egy tojást, fél pohár tejfölt és megint csak ízlés 

szerinti mennyiségű cukrot használunk. A felkent túró 

tetejére napjainkban már nagyon finomra őrölt fahéjat 



 
71 

 

kocka formára szórjuk és ezek közepébe egy-egy szem 

mazsolát szúrunk. Így kerül be a sütőbe. 

 

Molnárkalács 

(Répásné Takács Juliska elmondása szerint) 

A molnárkalácsnak nem igazán a receptje, hanem a sütője 

érdekes. A molnárkalács-sütőkészítők arra is gondoltak, 

hogy a tésztába a sütőtányérok belsejének vésésével 

megfelelő díszítést alakítsanak ki. Gyakori motívum volt 

pl. a kereszt, de voltak olyan öntudatos mesterek is, akik 

a vasba saját nevüket vagy annak kezdőbetűit is beírták.  

A régi sütő ma már nagy érték. Büszke az a ballai asszony, 

akinek ilyene van. A molnárkalács receptje egyébként 

nagyon egyszerű, mert tésztájához csak lisztet, zsírt és 

cukrot kevernek össze ízlés szerint. 

 

Görhe 

(Lécz László elmondása szerint) 

Kukoricalisztből készül. Először megforrázzuk, hogy 

puhuljon, aztán pici sót, majd tejben megfuttatott 

élesztőt adunk hozzá. Ebbe keverünk bele cukrot is. A 

tepsit jól megkenjük libazsírral, majd az így 

egybedolgozott görhének valót csak vékonyan kenjük el, 

és így tesszük bele az előmelegített sütőbe. Amikor 

megsült, felkockázzuk és tányérba rakjuk. A teteje 
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ragyogó aranyszínű lesz, s nem kell ehhez se porcukor, se 

lekvár. Így magában a legfinomabb.  

 

Mákos guba 

Az ételt régen saját készítésű tésztából készítették, ma 

már kifli az alapanyaga. A tészta: liszt, víz só 

szódabikarbóna gyúrásával készül vagy kelesztett tészta. 

Kizsírozott tepsibe rakjuk a tésztából formázott kis 

rudakat. Sütőben megsütjük. Közben vizet forralunk, 

amibe diónyi zsírt, sót teszünk. A kariára vágott kifli vagy 

tészta darabokat szűrőkanállal belemártjuk egy pillanatra 

a forró vízbe. Darált mákra szedjük ki és összerázzuk a 

tálban. Tepsit vagy tűzálló tálat kivajazunk, beletesszük a 

gubát. Tetejére mézet csurgatunk és sütőben kicsit 

megpirítjuk. Tálaláskor porcukrot teszünk még rá. Mák 

helyett túrót is tehetünk rá. 

 

Rétes 

Szitálunk 2-3 összmarék lisztet. Ezt tálba tesszük és 

langyos vízbe teszünk egy kávékanál sót és egy diónyi 

zsírt. Ezt összedolgozzuk a liszttel lágy tésztává. Nagy 

cipóba formáljuk, letakarjuk és pihentetjük egy órán át. 

Aztán egy asztalruhát belisztezünk és a cipót a kezünkkel 

kihúzogatjuk asztal nagyságúra. A vastagabb szélét körbe 

vágjuk késsel és mákkal vagy túróval megszórjuk. Ezt 

megcukrozzuk és olvasztott zsírral meglocsoljuk. (A 
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mákosba még fél citromhéját is belereszelhetünk és hogy 

gyengébb legyen, tejföllel meglocsoljuk vagy kevés reszelt 

almát szórunk rá) De túró és mák helyett almával, 

káposztával, főtt krumplival is tölthetjük. Ekkor a ruha 

segítségével feltekerjük, kizsírozott tepsibe helyezzük. A 

tetejét felvert tojással megkenjük és elő melegített 

sütőbe helyezzük. Pirosra sütjük. 

 

Almás lepény 

30 dkg lisztet egy csomag sütőporral elkeverve, 15 dkg 

zsírral elmorzsolom. Hozzáadunk 15 dkg cukrot, 3 

tojássárgáját, és annyi tejet vagy tejfölt, hogy rétestészta 

keménységű legyen. Jól eldolgozzuk és két cipóra osztjuk. 

Az alma tölteléket jobb, ha előre elkészítjük. 1 kg reszelt, 

levétől kinyomott alma, 15 dkg cukorral 3-5 szem 

mazsolával, fahéjjal, rummal, vanília cukorral 

megpárolva. Az egyik tésztát tepsi alakúra nyújtjuk és a 

lisztezett tepsibe tesszük. Rákenjük a tölteléket. A 

tetejére a másik lap kerül. Tojással megkenjük, villával 

megszurkáljuk és szép pirosra sütjük. Ha kihűlt, 

felszeleteljük. 

 

Mákos sütemény 

15 dkg zsírt kikavarunk 2 tojással, és 20 dkg porcukorral. 

30 dkg lisztet egy csomag sütőporral elkeverünk és 

összegyúrjuk az előbbiekkel. Két részre osztjuk a tésztát 



 
74 

 

és az egyiket a tepsibe. A töltelékhez 17 dkg porcukorral 

és egy vanília cukorral. A tésztára rátesszük a tölteléket, 

beborítjuk a másik lappal és halványra sütjük. Porcukorra 

megszórjuk a tetejét. 

 

Mákos kalács 

Ezt a kelt tésztából sütött kalács a bejglihez hasonló csak 

a tésztája más. Errefelé ilyet sütnek. 

Az élesztőt cukros tejben felfuttatjuk. 50 dkg liszttel 2 

tojással 10 dkg vajjal vagy zsírral 2 evőkanál tejföllel pici 

sóval langyos vízzel bedagasztjuk. A tésztát meleg helyen 

duplájára kelesztjük. Kisujjnyi vastagságúra elnyújtuk és 

töltelékkel megszórjuk. A töltelék lehet mák, amit 

cukorral is megszórok és citromhájat reszelhetünk rá. Dió 

darálva és cukorral megszórva, alma reszelve és cukrozva, 

lekvár. A tölteléket rárakjuk és felcsavarjuk a tésztát. 

Tetejét megkenjük tojással és jó meleg, de nem túl forró 

sütőben megsütjük. Az almásnál csak a fele tésztára 

tesszük a tölteléket már a tepsiben és a másik felét 

ráhajtjuk. Megkenjük tojással. Akkor nagyon finom, ha 

nem sajnáljuk belőle a töltelékeket. 

 

Vízen kullogó sütemény 

Azért hívják így, mert vízben kell keleszteni. 3 dkg élesztőt 

tejben megfuttatunk. Fél kg lisztet 20 dkg zsírral 

elmorzsolunk és teszünk bele 3 dkg porcukrot, 1 citrom 
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levét és reszelt héját és összegyúrjuk az élesztővel. Tiszta 

konyharuhába kötjük. Fakanalt dugunk a kötéshez és 

ezzel lógatjuk bele fél órára a vízbe. Ezután elnyújtuk fél 

cm vastagra a tésztát. Kis háromszögekre vagdossuk. Dió 

vagy máktölteléket teszünk bele és felcsavarjuk kis 

kiflikre. Sütőben halványra sütjük majd porcukorban 

megforgatjuk. 

 

Hájas kalács 

Ha disznót vágnak falun akkor a hájából a tiszta részét 

kivágják és a hártyákat leszedik róla. Húsdarálón 

ledarálják. Régen kinn hagyták a hidegen ma a 

fagyasztóban sokáig eláll. 

A hájat lemérjük és a következő arányban teszünk hozzá 

lisztet: 40 dkg hájhoz kell számítanunk 70 dkg lisztet. A 

hájat kevés liszttel eldolgozzuk és félretesszük. A többi 

liszttel 2 kanál tejföllel, 2 tojás sárgájával, pici sóval, pici 

porcukorral, 1 dl borral és szódavízzel rétestásztát 

készítünk. Elnyújtjuk a tésztát és rárakjuk a hájat elosztva. 

Felcsavarjuk és elnyújtuk újra. Négyszeresre hajtogatjuk. 

Ezt még kétszer megismételjük, 20-20 perces 

szünetekkel. Ezt a tésztát nyugodtan lefagyaszthatjuk és 

akkor vesszük elő ha szükség van rá. 

A tésztát elnyújtuk fél cm vastagságúra, ha édesre akarjuk 

akkor a legszebb, ha a következő módon készítjük el. az 

elnyújtott tésztát pohárral kiszaggatjuk minden 
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másodikból kis kört is szaggatunk. Az egész karikákat 

vízzel megkenjük és rátesszük a koszorúkat. A kimaradt 

tésztát is újra nyújtjuk és szaggatjuk, amíg elfogy. Forró 

sütőbe tesszük és halványra kisütjük. Ha megsült rögtön 

lekvárt teszünk mindegyik közepébe. Nagyon szép és 

mutatós ha kis idő múlva porcukorral megszórjuk a 

tetejüket. Régen forró késsel vagdosták téglalap alakúra, 

lekvárral töltötték és egymásra hajtották. Szétnyílt sütés 

közben mint a könyv ha jól sikerült. 

Lehet sós rudakat is készíteni. A kisujjnyi vastagságúra 

nyújtott tésztát tojással megkenjük jól megsózzuk. 

Reszelt sajttal, köménnyel megszórjuk. Derelyevágóval 

kis rudakat vágunk belőle. Forró sütőben sütjük. 

 

Pampuska 

(Fánk) 

(Dósa Juli néni elmondása alapján) 

5 dkg élesztőt cukros tejben felfuttatunk. Egy jó 

összemarék lisztet tálba szitálunk teszünk bele 3 

tojássárgáját, pici sót, diónyi zsírt, és az élesztőt. Jól 

eldolgozzuk. Meleg helyen duplájára kelesztjük. Lisztezett 

deszkára borítjuk és ujjnyi vastagra kinyújtuk. 

Fánkszaggatóval vagy pohárral kiszaggatjuk és forró 

olajban kisütjük. Nem szabad túl gyorsan sütni mert a 

közepe nyers marad, de viszont ha sokáig sül magába 
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szívja az olajat. Melegen tálaljuk porcukorral megszórva, 

Lekvárt adhatunk mellé. 

 

Herőce 

(Forgácsfánk) 

(Dósa Juli elmondása alapján) 

3 tojássárgáját, 3 evőkanál tejfölt annyi liszttel gyúrunk 

össze, hogy jól nyújtható tésztát kapjunk. Nagyon 

vékonyra elnyújtjuk. Rombusz alakúra elvagdossuk 

derelyeszaggatóval. Közepét is bevágjuk, forró olajban 

kisütjük. Nagyon finom, ha sikerült vékonyra nyújtani. 

 

Túrógombóc 

(Forgó Sándorné elmondása alapján) 

Fél kg túrót jól összekeverünk négy tojással négy púpos 

evőkanál búzadarával egy evőkanál liszttel. Ha lehet fél 

napig állni hagyjuk, mert akkor biztosan nem esik szét. 

Kanállal kiszaggatom és lisztbe mártom, gombócokat 

formálok és beledobom forró sós vízbe. Amikor feljönnek 

a tetejére még egy kicsit gőzölöm. Egyet kiveszek, 

szétvágom és meglátom, hogy kész-e. 

Közbe búzadarát pirítok, és ebbe forgatom óvatosan a 

gombócokat. Öntetnek forró cukros tejföl a legfinomabb. 
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Krumplis ételek 

Burgonyás tészták 

A tésztához egy kg krumplit sós vízben puhára főzzük. 

Áttörjük és kicsit hagyjuk hűlni. 2 evőkanál olajjal vagy 

zsírral pici sóval elkeverjük és annyi lisztet gyúrunk bele, 

amennyit felvesz. Ez az alapja a következő ételeknek, sőt 

a derelyének is.  

 

Szilvás gombóc 

A burgonyás tésztát fél cm vastagra kinyújtuk és 7-8 cm-

es kockákra vágjuk. Minden kocka közepébe egy szem 

szilvát teszünk, aminek a magját kiszedtük és a helyére 

fahéjas cukrot tettünk. A szilvát lekvárral is 

helyettesíthetjük. A tészta sarkait összefogjuk és 

gombócokat formálunk. Ezeket sós vízben kifőzzük, míg 

feljön a gombóc a tetejére és egyet forr. Zsíradékban 

megpirított morzsára szedjük. 

 

Nánicka  

(Krumpli laska) 

A burgonyás tésztát több liszttel keményre gyúrjuk. Az 

egészből egy nagy hurkát készítünk. Ebből késsel 2 cm-es 

darabokat vágunk, amit vékonyra, palacsinta nagyságúra 

elnyújtuk. Ezeket régen rárakták a tűzhely tetejére és 

megsütötték. Olvasztott zsírral megkenték és 

elfogyasztották. Lekvár is kerülhet bele. Ha gáztűzhelyünk 
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van akkor palacsintasütőben sütjük ki, amit nem kell 

zsírozni. 

 

Sulyka 

(Nudli) 

A burgonyás tésztát cipókra osztom Fél cm vastagra 

elnyújtom és 4 cm széles sávokat vágunk belőle. Két sávot 

sok liszttel egymásra rakunk és a cérnametélttől 

szélesebbre vagdossuk. Sós vízben kifőzzük. a vizet már jó 

előre tegyük fel melegedni, mert ha áll a tészta nagyon 

megpuhul. A kifőzött sulykát olvasztott zsírral 

meglocsoljuk és zsiradékban szépen megpirítjuk. Tejföllel 

túróval esszük vagy túrót tejfölt teszünk rá, vagy darált 

cukros mákkal megszórjuk vagy káposztát sütünk rá. 

Kinek-kinek a maga ízlése szerint. 

 

Nyögve 

(Sztrapacska) 

A háziasszony nyögvét főzött. Átment hozzá a szomszéd 

ember. Az asszony megkínálta nyögvével. Az ember csak 

ette-ette. Az asszony már félt, hogy az urának nem 

marad, ezért egy pohár vizet tett gyorsan az ember elé, 

hogy majd csak észreveszi magát és nem eszi meg mindet. 

Az ember megitta a vizet, megette a maradékot és így 

szólt. Hát szomszédasszony! Ha nem hozta volna ide azt a 

vizet, kénytelen lettem volna ezt a kicsit meghagyni úgy 
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elnyomta a lelkem! Hát ezért hívják felénk nyögvének 

vagy nyögvenyelősnek ezt az ételt. 

Egy kg burgonyát meghámozunk és nyersen lereszeljük. 

Megsózzuk annyi lisztet keverünk hozzá, hogy galuska 

keménységű legyen. Galuskaszaggatóval forró, sós vízbe 

szaggatjuk és kifőzzük. Kicsit tovább hagyjuk főni, mint a 

galuskát. Tésztaszűrővel a vízből kiszedjük és 

tepertőaljával vagy zsírral meglocsoljuk Fogyasztható: 

megpirítva túróval, tejföllel vagy sült reszelt káposztával. 

 

Mackó 

(Macok) 

Az előbbiek szerint összekeverjük a reszelt krumplit a 

liszttel csak puhábbra hagyjuk és teszünk még bele egy 

tojást pici tejet, 3-4 gerezd apróra vágott fokhagymát, pici 

borsot, sót. Szedőkanállal apródonként forró olajba 

rakjuk elterítjük és mindkét oldalát nem hirtelen pirosra 

sütjük. Tenyér alakúak lesznek Feltétnek is kitűnő. 

 

Kukorica ganca 

(Répásné Takács Julianna elmondása szerint) 

8 dl vízbe beleteszünk két gondosan összetört főtt 

krumplit, sót és zsírt. Amikor felforr, kukorica lisztet 

kevergetünk hozzá. Addig kevergetjük, míg meg nem 

sűrűsödik. Ügyeljünk rá, nehogy gancsos legyen. Simának 

kell lennie. Közben egy másik edényben megcsináljuk a 
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tejezőt. Fél liter forró tejhez 3 kanál lisztet, 1 tojást 

teszünk és ezt is nagyon simára kavarjuk. Sóval vagy 

cukorral ízesítjük attól függően, hogy ki hogyan szereti. 

Ezután egy lábasba vajat teszünk és kanállal ebbe 

szaggatjuk bele a kukorica ganca egybefőtt alapanyagát a 

kiszaggatott darabokat úgy igazgatjuk, hogy mindenütt 

aranysárgára süljenek. Amikor tálalunk ez kerül alulra a 

tetejére egy sor túró annak a tetejére pedig a tejező. 

Frissen, melegen a legjobb ízű. 

 

Hagymás ganca 

(Lajtosné Lécz Erzsébet elmondása szerint) 

10 közepes nagyságú krumplit hámozás után sós vízben 

megfőzök, de csak annyi vizet teszek rá, hogy éppen 

ellepje. A tűzről akkor sem veszem le, amikor megfőtt, 

hanem krumplitörővel gondosan eldolgozom és újból 

megsózom. Álladóan kevergetve liszttel besűrítem. Ezt 

addig kell folytatni, amíg nehezen kevergethetővé válik. 

Amikor pöfögni kezd, akkor más zsírt olvasztok teflonos 

palacsintasütőbe úgy, hogy az egész alját kb. fél centi 

vastagon beborítsa. A tésztából körülbelül két kanálnyi 

darabokat szaggatok a zsírba és ha az egyik oldala 

piruljon. Közben 3-4 fej vöröshagymát felvagdosva 

zsírban megfonnyasztok ezt tálaláskor a gancára rakom, 

tetején tejföllel és egy kis sóval. 
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Levesek 

 

Hagymaleves 

Ezt a levest főként akkor készítették, ha tésztát főztek ki, 

és a főzőlevét használták a felengedéshez. Két, három fej 

vöröshagymát megtisztítunk, elvagdossuk karikára, és 

kevés zsíron megfonnyasztjuk. Nem pirítjuk meg, 

pirospaprikával megszórjuk, és a tésztalével és vízzel 

felengedjük. Olyan arányban használjuk a levest, amilyen 

sűrűre szeretjük. Összeforraljuk, és egy kicsit várunk a 

tálalással. A tésztára rászűrjük a levet, amit sóval 

ízesítünk. Így tálaljuk. Nagyon jóízű, laktató leves. 

 

Tojásleves 

Egyszerű, gyors, de finom étel. A gyerekek is nagyon 

szeretik. Tojás, liszt, pirospaprika, köménymag, só, víz kell 

hozzá. Világos színű rántást készítünk. Pirospaprikát, 

köménymagot teszünk bele, vízzel felengedjük. Sóval, és 

ha van, petrezselyem zöldjével ízesítjük. Felforraljuk, de 

vigyázva, mert könnyen kifut az edényből. Mikor 

felforrott levesszük a tűzről, és a tojásokat egyenként 

beleengedjük. Nem keverjük meg csak pár perc múlva, 

akkor is csak óvatosan, és azért, hogy ne ragadjanak le a 

tojások. Tűzhely szélén még 10-15 percig lassan forraljuk. 

Tálaláskor sütőben pirított kenyeret, vagy száraz 

kenyeret, kiflit vagdalunk bele. 
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Tejleves 

(Tejesreszelt) 

Sokan szeretik, főleg az idősebbek közül. Könnyű étel, 

mind az elkészítés, mind az emésztés szempontjából. A 

gyerekek édesebben szeretik. Elkészítése gyors, egyszerű. 

Tejet forralunk, amit vízzel hígítunk. Forráskor reszeltet 

teszünk bele, amit a következő módon készítünk: Egy 

tojást liszttel, pici sóval összegyúrunk jó keményre. A 

tésztát a galuskaszaggató másik oldalával le tudjuk 

reszelni. Ha reszelés közben lisztezünk, akkor 

könnyebben reszelhető. Ezt tesszük a levesbe. Ha a tészta 

feljött a tetejére, akkor még kicsit főzzük. Lefedve állni 

hagyjuk, jól megdagad a tejben. Cukorral és sóval 

ízesítjük, langyosan és hidegen is jó. 

 

Káposztaleves 

Általában hordós savanyú káposztából készül. A hús lehet 

füstölt, vagy bármilyen hús, vagy belsőrész. A káposztát 

megkóstoljuk, és ha nagyon savanyú, vizet engedünk rá. 

Kicsit várunk, és leöntjük róla. Ha a hús füstölt, akkor 

együtt tesszük fel a káposztával főni. Ha friss húsból 

készítjük, akkor a húst pörköltnek készítjük el, de csak 

félig főzzük meg. Erre tesszük a káposztát, és vízzel 

felengedjük. Fokhagymát teszünk bele, pár gerezdet. 

Mikor megfőtt, berántjuk sűrűre, vagy hígra. Sóval 



 
84 

 

ízesítjük. Ha szeretjük, rizst is tehetünk bele. Jól forraljuk 

össze. 

 

Savanyú bableves 

Cukorbabból főzzük. Előző este beáztatjuk a babot. Ha 

van füstölt húsunk – csülök, köröm ,gerinc –azt is 

megmossuk előző este. Aki nem szereti nagyon sósan, az 

beáztathatja ezt is. 

Másnap feltesszük a babot a füstölt hússal együtt főni. Ha 

a hús sós, akkor nem teszünk bele sót. 2-3 babérlevéllel, 

és 4-5 gerezd apróra vágott fokhagymával ízesítjük. Ha 

nem kuktában főzzük, akkor 3 óra kell, míg megfő. 

Kockára vágott burgonyát teszünk bele 5-6 darabot. Ha ez 

is megfőtt, rántást készítünk, amit tejjel engedünk fel. Egy 

vagy két evőkanál ecetet teszünk még bele. Forraljuk 

össze, még legalább 10-15 percig. 

 

Savanyú krumpli 

(Majomfogó) 

Hasonlóan készül a savanyúbabhoz. Feltesszük a kockára 

vágott burgonyát, a füstölt oldalassal együtt főni. 

Babérlevelet teszünk bele 2-3 levelet és egy kis sót. A víz 

bőven lepje el. Mikor megfőtt, rántást készítünk. Ebbe 

tesszük bele 5 apróra vagdalt fokhagymagerezdet, és 

pirospaprikával megszórjuk. Tejjel felengedjük, és egy 

evőkanál ecetet is teszünk bele. Sóval ízesítjük. 
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Rántott bableves 

Sokan édesbabnak is nevezik. Ez általában füstölt 

kolbásszal vagy anélkül készül. Feltesszük a babot főni. 

Legjobb a fehérbab ennek a levesnek. A kolbászt is 

belefőzzük. Sóval ízesítjük, és 2 petrezselymet, 3 

sárgarépát, vöröshagymát, egy csokor petrezselymet, 

zellerlevelet teszünk bele, mintha húslevest készítenénk. 

Ha már majdnem megfőtt a bab, kockára vagdosott 

burgonyát főzünk bele. Ha minden megpuhult, világos 

paprikás rántással berántjuk. 

 

Kolbászos leves 

Füstölt kolbászt felteszünk főzni sok vízben. Hagymát, 

sárgarépát, petrezselymet teszünk bele, sóval ízesítjük. 

Mikor a kolbász félig puha, kockára vágott burgonyát 

teszünk bele. Ha ez is megfőtt, cérnametéltet főzünk bele. 

Ételízesítővel ízesítjük. 

 

Savanyú bab 

(Dudás Mártonné Oláh Annus elmondása szerint) 

A savanyúbabot kizárólag tarkababból szabad készíteni. 

Egy bögrényivel egy 5 literes fazékba teszünk, s rögtön 

adunk hozzá 2 közepes burgonyát, elvagdosva, hogy a 

végére belefőjön. A savanyú babhoz nem igazán jó a 

füstölt oldalas, hanem inkább füstölt lapockából, 

keresztcsontból vagy a combjából vágjunk hozzá. Ha 
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megfőtt, legalább három kanál lisztet tegyünk bele. Ehhez 

adjunk még egy fokhagymás rántást. Majd az így 

elkészített ételt meghabarjuk tejjel. 

Tegyünk még bele borsot is, ha van egy zöldpaprikát, és 

babérlevelet. Az így elkészült ételhez amikor lehúztuk a 

tűzről, ízlés szerint adjunk még két-három evőkanál 

ecetet. 

 

Magalevi 

(Forgó János volt polgármester elmondása szerint) 

Elég gyakran főzték, ha üres volt a kamra, ha nem volt 

elég ideje, ha egyébként is tésztát adott a családnak és 

kicsit még bővíteni akarta a menüt. A hagyományosan 

készített metélt tésztát, amit a ballaiak csíknak neveztek, 

kifőztek, lemosták, és félretették. A tésztalét nem öntik ki 

a moslékba, hanem visszahúzzák a tűzre. Hagymával, 

sóval, borssal piros paprikával ízlés szerint feljavítjuk és 

ebbe kerül vissza tálaláskor a tészta.  

 

Káposztafélék 

 

Szabadoskáposzta 

A szabadoskáposzta abban különbözik egyebek közt a 

székelykáposztától hogy nem kisebb darabokban, esetleg 

kockára vágva teszik bele a füstölt vagy a nyers húst, 

hanem, hogy egy ember egy hús. A füstöltek közül itt sem 
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az oldalast, hanem  inkább a sonkát vagy a lapockát 

részesítik előnyben. Ezt az ételt nyáron édes, télen 

savanyú káposztával csinálják. Vöröshagymával, 

fokhagymával, borssal ízesítik. Amikor megfőtt, 

pirospaprikás rántást adnak hozzá. 

 

Töltött káposzta 

Ballán töltött káposztát csak a legnagyobb ünnepeken: 

karácsonykor, húsvétkor, búcsúkor és lakodalmakor 

készítettek. Ez így van mai napig is, viszont nem ritka, 

hogy egy-egy népesebb lagzi alkalmából kétezer 

tölteléket is megfőznek, s ebből küldözgetnek a 

rokonoknak is. A helyi szokás szerint azonban a töltött 

káposztához nem jár aprókáposzta. Azt mondják, 

elegendő ízt ad a burkolata. Ha nem volt friss hús, 

füstöltből készítették. Akkor a legfinomabb mikor sok fő 

egyszerre. A felcsavarása is többféleképpen történhet. A 

húst ledaráljuk, és rizst teszünk bele. Ha súlyra mérjük, 

akkor a rizs fele súlyú legyen, mint a hús. Zsírban 

megfonnyasztott, pirospaprikával megszórt 

vöröshagymával, sóval, borssal ízesítjük. Vághatunk bele 

apróra paprikát is. A káposzta harasztot, vagy savanyú 

káposztából, vagy friss káposztából készíthetünk. Ha a 

savanyú káposztát otthon csináljuk, akkor mindig 

szoktunk bele tenni harasztot is rétegezve. Ha nincs 

savanyított káposztánk, akkor pár nappal előtte kell 
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savanyítani, a következőképpen. Sós, forró vízbe diónyi 

zsírt teszünk, belerakjuk a leszedett káposzta leveleket. 

Egy tálba, hideg vízbe rögtön ki is szedjük. Vágott 

káposztával rétegezve egy fazékba tesszük. Egy evőkanál 

sóval megszórjuk, langyos vízzel felöntjük, hogy ellepje és 

egy szelet kenyeret teszünk rá. Lefedve langyos helyen 

pár napig így áll, utána kiszedjük, levágjuk róla a vastag 

részeket, úgy, hogy ne sértsük meg a levelet. Megtöltjük 

a töltelékkel, de ne túl szorosan. A fazék aljára a vágott 

káposztából teszünk és állítva belerakosgatjuk a 

töltötteket. A tetejére ismét vágott káposzta kerül. Annyi 

vizet teszünk rá, hogy két ujjnyival fölötte legyen. Aki 

szereti, a főzéshez használhat paradicsomlevet is vízzel 

felengedve. Ízlés szerinti keménységűre főzzük, a 

forrástól számítva 1-2 órát. Mikor megfőtt, világos 

rántással berántjuk a levét. Betakarjuk konyharuhával, 

hogy a rizs megpuhuljon. 

 

Cigánykáposzta 

(Rostás István Guga felesége, Kovács Ágota elmondása 

szerint) 

Felrakjuk a tyúkot pörköltnek, de a szokásosnál hosszabb 

levet hagyunk neki. Amikor fő, a káposztát hosszú vékony 

szeletekre vágjuk, majd besózzuk és paradicsomot 4-5-öt 

is hozzászeletelünk, majd ezt összekeverjük egy tálban és 

fél óráig állni hagyjuk. Amikor a káposzta már levet enged, 
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a pörkölt pedig félig meg van főve, a káposztát 

kinyomkodjuk a levéből és rárakjuk a pörköltre. 

Megvárjuk, míg egy kicsit összefő s ekkor teszünk rá egy 

fél marék rizst és tovább főzzük. Vigyázzunk azonban, 

nehogy a káposzta túlságosan megpuhuljon. 

 

Paradicsomos káposzta 

Régen sok helyen főzték feltét nélkül is. 

Az elvagdosott káposztát feltették főzni apróra vágott 

hagymával éppen annyi vízben, hogy ellepje. 

Paradicsomlével felengedték. Mikor puha volt a káposzta, 

világos rántással berántották. Cukorral ízesítették. 

 

Töltött paprika 

(Karnis Sándorné Kis Éva elmondása alapján) 

A töltelék azonos a töltöttkáposztával de a hús és a rizs 

aránya más. Ő 20 dkg rizst tesz 70 dkg húshoz. Megtölti a 

kicsumázott paprikákat és 2 rész főzött paradicsomlé és 1 

rész víz keverékében főzi meg. Ő nem rántja be a levét, de 

ízlés szerint be is lehet rántani. 

 

Kocsonya 

A füstölt húsokat -körmöt, csülköt, sok bőrt – 

elvagdossuk, és jól megmossuk. Sok bőre legyen, mert 

ettől alszik meg. Egy éjszakára vízben áztatjuk. Másnap 

tesszük fel főni, annyi vízzel, amennyi bőven ellepi. Egy fej 
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fokhagymát is megtisztítunk azt is beletesszük. Szemes 

borsot is szórunk bele és ha van egy csöves paprikát. Ezt 

5-6 órán át lassan főzzük. Ha a víz leapad, annyival 

pótoljuk, hogy éppen ellepje. Levesszük a tűzről, kicsit 

leülepedni hagyjuk és a zsírját szedőkanállal leszedjük. A 

húst elosztjuk a tányérokba, hogy mindegyikbe jusson bőr 

és rászedjük a kocsonyalevet. Hideg helyre tesszük, hogy 

megaludjon.  
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