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Ahol hal van, ott ebéd is lesz
beldle: feltehetbleg a siilt val-
tozat a régebbi, de a lében el-
készitett uszonyosok is végig-
kisérték az emberiség gasztro-
ndémiai torténetét.

A viz kézelében €16 népek
hamar felfedezték maguknak a
halat, mint alapanyagot. Akdr
tenger, akdr édesviz mellett lak-

tak, mindeniitt kialakultak a
kiilonféle médszerek, s nemcsak
afogdsra, a zsdkmdny megszer-
zésére, de a feldolgozdsra és el-
készitésre is. Annak ellenére,
hogy o6ridsi foldrajzi tdvolsa-
gokrdl beszéliink, egy-két helyi
extremitistél eltekintve a me-
tédusok mindeniitt eléggé ha-

sonléak...

Hatdrokon atnyulé halételek
Hatalmas bogracs, jokora érdekl6dés

a Stegedi Nemzetkozi Tiszai Halfesztivalon.
A haldszlevek vilagszerte népszer(iek

A Kérpédt-medence folydkkal, pa-
takokkal és természetes dllévizekkel
gazdagon megdldott teriilet: év-
szdzadokkal ezel8tt egyes kiilfoldi
krénikdsok olyan bdségrdl szd-
moltak be, mintha egymds mellett
furakodva, test a testnek fesziilve
uszkaltak volna a halak... A kolt6i
tilzdsok ellenére tény, hogy a mo-

dern halgazdalkodds elétti id8k-

ben sem voltunk hijin e
remek alapanyagnak.

Mi kell egy jé haldszlé-
hez? Leginkabb szabad tiz,
ami folstt bogracs 16g. Ha
jol banunk a faval, optimalis
hémérsékletet érhetiink el.
Magyarorszdgon, annak fliggvé-
nyében, hogy miféle haldszlé ké-
sziil, a tliz nagysdgaban is eltérés
mutatkozik: Baja és Ersekcsanad
kornyékén gyorsabban, nagyobb
ldng f5l6tt dolgoznak, mig a mos-
tanra elterjedtebb szegedi verzié
a passzirozott alap elkészitése
miatt hosszabb, de mérsékeltebb
léngot kivén.

Legyen t6bbféle halunk: abban
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A Foldgomb Hungarikum-cikksorozatdnak tamogatdi:

gyakorlatilag mindenki megegyezik,
hogy a pontybdl kell a legtobb. A
mi vidékiinkon ez a hal, vagyis
egyes fajtdi ugyan 6shonosak, de
igazdn elterjedtté a tavi haltenyésztés
elterjedésével véle. Kindban mdr
2000 éve tudatosan, tavakban ne-
velték a halat, ezen beliil a pontyot
is, de Eurépdban a Rémai Biroda-
lom kézvetitése révén szintén kordn
meghonosodott a mddszer. A ke-
reszténység térhdditdsdval egytite
szaporodd, bojt eledelt nagy meny-
nyiségben igényld kolostorok se-
gitségével az egész kontinens meg-
ismerte a konnyen tenyészthetd,
de j6 hist adé pontyot.
Magyarorszdgon a rendszeresen
levonulé 4raddsok az drterekben
idedlis halbolcsSket hoztak 1étre,
igy nem volt sziikség az egész
orszdg teriiletére kiterjedd mes-
terséges térendszerekre — bér igaz,
a tatai Oreg—tavat Zsigmond kirdly
rendeletére pontosan haltdroldsi

célbdl hoztik létre. A 19. szdzadi

Mi kell egy j6 haldszléhez?
Leginkabb szabad tiiz,

ami folott bogracs 16g. Ha jol

banunk a faval, optimdlis
homérsékletet érhetiink el.

folyamszabdlyozdsok alakitottdk
ki a megvéltozott élettereket: el-
tlintek a tavaszi, természetes {vo-
helyek, igy hamar megn6tt a mes-
terséges, tavi haltenyésziés és a
ponty jelent8sége.

Az angolna, a harcsa, a kecsege,
a siigér, a csuka mind-mind idedlis
alapanyagai a haldszlének — nagy
kar, hogy ezek bolti jelenléte mi-
nimdlis, igy nem véletlen, hogy a
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hdztartdsokban 4ltaldban csak
ponty keriil a ldbosba.

A hagyma szintén elengedhe-
tetlen — sokan az dregebbre es-
kiisznek, de a lényeg leginkdbb az
{z. Sajnos, a hazai hagymatermd
vidékeken sem gy zajlik mdr az
élet, mint régen, igy megnétt az
importdru jelentdsége, amikor ezek-
nél sokszor az eltarthatésdg, a jol
raktdrozhatésdg a fontos, nem
pedig a markdnsan kellemes aroma.

Annak ellenére, hogy a haldszlét,
vagyis a stirti hallevest magyar spe-
cialitdsnak gondoljuk, nagy vona-
lakban azonos a vildg t6bbi részén
taldlhaté hasonlé fogdsokkal. A
paprika haszndlata sem teljesen
egyedi, béven akadnak orszdgok,
ahol szintén haszndljik az fzt és
szint ad6 fliszert — a kiilénbség a
mennyiségben és a dominancidban
keresend.

Amilyen konnytnek tlnik,
olyan nehéz j6 paprikdt venni. Bar
mdr til vagyunk néhdny hamisitdsi

botrinyon, de még ma is si-
médn eladnak t6rok vagy kinai
paprikdt magyaros csomago-
l4sban — ez az a termék, ahol
igenis megéri a drdgdbb, jo
mindséglit vdlasztani, mert a
szin mellett a magyar fzlésnek
a paprika tipikus fze is elen-
gedhetetlen. Enélkiil a haldszlé sem
lesz ugyanaz.

A zsiradékrél se feledkezziink
el: a napraforgd-, a repce- vagy
az olivaolaj nem adja ugyanazt
az aromdt, mint a hagyoményos
disznézsir. Frdemes ezen indjtani,
hogy forralds kdzben a paprika
szépen emulgedlédhasson benne,
tokéletes dllagot biztositva a ha-

laszlénknek.
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Bajai halaszlé: az 6si metddus

Nem lehet és nem is érdemes
igazsdgot tenni a vitdban, hogy
melyik haldszlé a finomabb, de
az biztos, hogy a bajai, a passzi-
rozds nélkiil késziil8, a forrdstél
szdmitott nagyjabdl fél 6rdig 8-
z6tt valtozat tekinthetd archai-
kusabbnak.

A régi magyar szakdcskonyvek
remek forrast biztositanak a re-
cept- és ételtorténeti elmélye-
déshez: gy nevezték, hogy ,hal

lévben” — de a technoldgia szinte

RECEPT

Hozzdvalok:

® 1kg ponty

® 1 kozepes fej hagyma,
finomra vagva

® 1 pupozott ek fiiszerpaprika

® 1 csapott ek. s6

® viz

azonos volt a maival. Erdekesség,
hogy az egész vildgon, Azsiarol
Amerikdig hasonlé haldszlékészits
médszerek ismertek, mint itt, a
Duna melléki embereknél: mivel
a halhtis nem kivdn hosszd hé-
kezelést, mindeniitt gyors, el8-
késziiletet nem igényld levesnek
tekintik. A strit6anyag tovdbbi
nemzetkozi kapocs: a halvér 8-
z8edénybe csurgatdsa vildgszerte
elterjedt.

Annak ellenére, hogy a halészlé

a ma ismert formdjiban hunga-
rikum, régen természetesen nem
pont ilyen volt az ize és a szine —
a legfontosabb osszetevd, a paprika
nem volt benne, hisz azt csak az
1700-as évek derekdn kezdtiik
haszndlni. Az autentikus magyar
konyha kedvelte a zoldftiszereket,
de szivesen szdrta a pikdns borsot
is. A ma leginkdbb d4zsiai alap-
anyagnak tekintett gydmbért is
gyakran tette halhoz, vadhoz és
szdrnyashoz is a hazai szakdcs.

A viz mennyisége fiigg a bogrdcs formdjétol, és actél, mindvégig
biztositott-¢ az erds ling és a folyamatosan lobogé forrds. A Rév
csdrddban felfelé szélesedd ,,alfoldi” bogricsot haszndlnak, ebbe
1 kg halra 1,5-1,6 1 vizet tesznek.

A halat levagjuk, a vérét a bogrdcsba engedjiik. A hal vére fontos
stritSje is a Iének. Hosszd, vékony pengéjh késsel a farkdtdl kezdve
lefejtjiik a pikkelyes részt, mint egy pancéle. Igy eltivolitjuk a pik-
kelytokokat is, ami szintén rossz izii lehet, és tszkdlna a kész 1ében.
A lébe semmiképp sem keriilhet uszony, kopoltyd, kesert fog, 1ép,
a bél rossz izeket hordozd része, szilvany!

A bels8ségeket kiszedjiik, az értékes részeket (mdj, ikra, tej)
megQrizziik. A hal belsejét ne mossuk ki, mert {zanyagokat veszi-
tenénk!

Irdalds: a farkdtdl a fejéig 2-3 milliméterenként vigjuk be,
mig meg nem roppan a szdlka! A hasi részt szitkségtelen irdalni.
A szélkdkat devdgjuk, de a halhus szeletelhetéen egyben marad.

A halat meghajlitjuk, a vdgdsokba bedorzsoljiik a sét, majd
2-3 ujjnyi vastag szeleteket vagunk. Tiz percig dllni hagyjuk.

A hagymdt finomra védgjuk. A bogrdcsba alulra tessziik a félbe-
végott fejet és az apré halakat a hagyméval, majd erre a tisztitott-
darabolt, hdromujjnyi vastag halszeleteket a séval. (Tehetiink bele
10 f8re 4-5 friss cseresznyepaprikdt is, ezt a végén egyben kiszedjiik,
és kiilon tdlaljuk a 1é mellé.) Hideg vizzel felontjiik, a bogrdcsot erds
ldngra tessziik. Amikor felforrt, varunk 6-7 percet, mig elfévi a habot
és a fejekbdl kiolvad egy kis zsir. Erre a zsirra kanalazzuk a paprikdt.

Ha j6 tiizet raktunk, kb. 10 perc alatt felforr a 1¢, és ett6l
kezdve végig lobogva kell forrnia. Ha minden rendben megy,
akkor a forrdstdl szdmitva 30 perc alatt elkésziil. A bogrdcsot koz-
ben a tengelye koriil meg-megforgatjuk, vagy himbdljuk a tliz f6l5tt,
hogy ne kapjon semmi oda.

A belsé faldt kandllal 6blitik — ez kiilondsen az elején fontos,
hogy ne égjen rd a falra a paprika.

A tejet és a lehdrtyazott, sézott ikrdt az utols6 8-10 percben adjuk
hozzd. Az ikrdt nem szabad ttlf8zni, mert megzavarositja a levet!
A hértyit le kell szedni, mert nem engedi 4t a sét! (Ha szeretnénk
harcsaszeleteket is beletenni, akkor ez is ilyenkor keriiljon a 1ébe!)
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Szegedi halaszlé: a csardak modszere

Az 1600-as években leirt recep-
tekhez képest a szegedi haldszlé
véltozott a legtobbet. Amit régen
a magyar udvarokban féztek, ma,
a piros paprikakod mogé bujoé
konyhastilus rajongéi kozote biz-
tosan nem aratna sikert, mivel ecet,
méz és a séfrdny is elfogadott {zesi-
t6je volt a halnak.

A legfontosabb tiszai jegy, a
passzirozds nem lehet 150 évnél
oregebb, hisz az olyan mérvadénak
tekinthetd gylijteményekben, mint
az 1892-ben Zilahy Agnes éltal irt

RECEPT

Hozzavalok:

® 2,5 kg vegyes hal
(bagoly-, dévér-, laposkeszeg,
nagyobb halak csontjai, gerince,
egy harcsafej kettévdgva)

® 4 db kézepes hagyma

® 4 db t.v. paprika

o 1 di siiritett paradicsom

o fiiszerpaprika

® s0, hors

I @ 4-6 szelet harcsa

o - J FAP

Valédi magyar szakdcskonyvben is
passzirozott alap nélkiil, hiszperces
miiveletként szerepel a szegedi. A
kortdrsak is hasonléan irtik le,
egyetértve abban, hogy legaldbb
haromféle hal dukdl bele: kecsege,
ponty, harcsa.

Miért kezdtek akkor stird, dttdrt
alapot f8zni Szeged kornyékén és
azdta szerte az orszagban? A valasz
valészintileg a csdrddkban kere-
sendd: a bogrécs aljdra izesitének
bedobalt apréhalak, szdlkds keszegek

mégsem keriilhettek a vendég td-

Az alapléhez egy bogricsba vagy
fazékba helyezziik a halakat, a
hagymdt és a t.v. paprikdt, majd
felontjiik kb. 2 liter vizzel. Ad-
dig f8zziik, amig a csontokrdl
levilik a halhts. Ezutdn lehtt-
jik, és szlir6n dtpasszirozzuk.
Vizzel bedllitjuk a stirtiségét, és
zubogva forraljuk 10 percig.
Sézzuk, borsozzuk, hozzdad-
juk a paradicsomot és a fliszer-
paprikdt, és forrds utdn lassti ti-
z6n még fél 6rdt f6zziik. Kézben
beletessziik a harcsaszeleteket.

FORRAS: MAGYARKONYHAONLINE.HU — HALASZLE — KERESZ KIKOTO ES ETTEREM RECEPTIE

nyérjdra, kidobni meg semmit sem
szokds. Ez utébbi fontos szempont
lehetett a viszonylag stir(in sorakozd
tiszai foly64tkel8knél az utazdkért
egymdssal is verseng® csdrdak étel-
kindlatdnak mennyiségndvelésénél.
A passzirozas kézenfekvd megoldas
volt, s hamar magdval hozta, hogy
el8re elkészitett, szétfbzote alapot
készitettek, amely alkalmas volt
nemcsak a stiritésre, hanem a ven-
dégldcShelyeken nagyra tartott, tu-
datos el8késziiletre, jobb gazddl-

koddsra is.

ZIRIG ARPAD

UJSAGIRG,

AMAGYAR KONYHA
ONLINE FOSZERKESZTOJE

FOLDGOMB VILAGLATO A TRENDFM-EN
CSUTORTOKONKENT 16.35-KOR.
A RADIOBAN VENDEGUNK A TEMAROL:
ZIRIG ARPAD

TREND®FM

Tl TS TADS FUALECY RO

KORABBI MUSORAINK MEGHALLGATHATOK:
WWW.TRENDFM.HU
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Ismét Z6ldgomb Fesztival! Ezittal sajnos még online, de valtozatlanul
érdekfeszitd témakkal! Idén a jarvdny kévetkeztében megvaltozott szokdsaink
fenntarthat6sdgi jellegét jarjuk korbe:

* Hazhoz rendelés vagy bolti vésirlds? Melyiknek nagyobb az 6koldgiai
ldbnyoma? Mennyiben befolydsolta a kereskedelemi cégek fenntarthatésdgi
céljait a jérvany? Kik a nyertesei a valtozdsnak?

* Home office, digitalis okatatds vs. iroda és iskola? Melyik terheli jobban
a kornyezetiinket? Tobb vagy épp kevesebb energiafogyasztdst
eredményezett-e a megvéltozott helyzet?

o Kevesebbet kozlekedtiink, de van-e ennek drnyoldala?

e Milyen tdrsadalmi hatdsai vannak/voltak a valtozdsnak és hogyan hat ez
a fenntarthat6sigi célok megval6sitdsira?

e Mit jelent az, hogy Budapest a meteoroldgiailag kiszdmithatatlan idjardst
vérosok listdjdra kerile?

.. és sok mds érdekes kérdésre keressitk majd a vélaszt meghivott vendégeinkkel!
Reglsztral on honlapunkon, és csatlakozz november 21-én a Z6ldgémb Fesztival
el6addsaihoz!

A ZOLDGOMB FESZTIVAL TAMOGATO!:

A FOLDGOMB EGYUTTMUKODO PARTNEREI v
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09 TARSASAG =Hultora

E LAPSZAMUNK MEGJELENESET TAMOGATTAK ¥

B MAGYAR
FOLDRAJZI
TARSASAG

ALAPITVA: 1872

1142 BUDAPEST, ERZSEBET KIRALYNE UTJA 125,
HONLAP: WWW.FOLDRAJZITARSASAGHU
E-MAIL: INFO@FOLDRAJZITARSASAGHU

ELNGK: DR. LOCZY DENES
ALELNOKGK: OR. EGEDY TAMAS
DR. NEMERKENYI ZSOMBOR
FOTITKAR: DR JENEY LASZLO

SZAKOSZTALYOK:

BIZTONSAGFOLDRAJZI ES GEOPOLITIKAI
SZAKOSZTALY, EXPEDICIOS SZAKOSZTALY,
TARSADALOM- ES GAZDASAGFOLDRAJZI
SZAKOSZTALY, HEGYMASZO-SZAKOSZTALY,
OKTATAS-MODSZERTANI SZAKOSZTALY,
EGESZSEGFOLDRAJZI SZAKOSZTALY,
TERMESZETFOLDRAJZI SZAKOSZTALY,
TERKEPESZETI SZAKOSZTALY,
TURIZMUSFOLDRAJZI SZAKOSZTALY,
FOLDRAJZTANARI SZAKOSZTALY

TERULETI 0SZTALYOK:
BAKONY-BALATON-VIDEKI OSZTALY (VESZPREM)
BORSODI 0SZTALY (MISKOLC)

DEBRECENI 0SZTALY

DEL-DUNANTULI OSZTALY (PECS)

DUNA-VOLGY! OSZTALY (SZEKSZARD)
EGER-BUKK-VIDEKI 0SZTALY
GYONGYOS-MATRA-VIDEKI OSZTALY

KISALFOLDI OSZTALY (GYOR)

KISKUNSAGI OSZTALY (KECSKEMET)
KOZEP-DUNANTULI OSZTALY (SZEKESFEHERVAR)
KOROS-VIDEKI OSZTALY (BEKESCSABA)
NYIRSEGI OSZTALY (NYIREGYHAZA)
NYUGAT-MAGYARORSZAGI OSZTALY (SZOMBATHELY)
SZEGEDI 0SZTALY

SZEKELYFOLDI OSZTALY (CSIKSZEREDA)

TOLNA MEGYEI OSZTALY (DOMBOVAR)

ZALAI OSZTALY (NAGYKANIZSA)

KONYVTAR ES 6YOJTEMENYEI:

1112 BUDAPEST, BUDAORSI UT 45.
KONYVTAR@FOLDRAJZITARSASAGHU
AKONYVTAR ELOZETES EGYEZTETES ALAPJAN
ISMET LATOGATHATO!

AZ EGGOMBOT TARTO ATLASZ A MAGYAR FOLDRAJZI
TARSASAG VEDJEGYKENT BEJEGYZETT JELKEPE

ATEROTMEATE | APALAPITO (1929):
DR. MILLEKER REZS0

AZ U) SOROZAT
UJRAINDITOI (1999):

ES FARKAS PETER

1929-1933, FELELGS SZERKESZTO:
DR. MILLEKER REZSO

1934—1944, SZERKESZTOK:

OR. BAKTAY ERVINES DR. KEZ ANDOR

19992005, FGSZERKESZT(: DR NEMERKENYI ANTAL

20052006, FGSZERKESZTE: DR, VOINITS ANDRAS
2006-TOL FSZERKESZTG: DR NAGY BALAZS

OR. NEMERKENYI ANTAL

AEROPARK

REPULOMUZEUM

www.repterlatogatas.hu
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