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GUNDEL JANOS
Halételek a Duna mentén
(Halaszlevek a Fekete-erdo és a Fekete-tenger kozott)

Az édesvizben és a tengerekben é16 Iények mindig fontos taplalékai voltak az embereknek.
A kil6nboz6 halak, rakok, kagylok és csigak az idéjarastdl és foldrajzi elhelyezkedéstdl flig-
gben kisebb vagy nagyobb valtozatossagban és mennyiségben voltak gy(jthet6k, kifogha-
tok.

Kilénboz8 forrasokbdl ismert, hogy az dkori Egyiptomban (a Nilus-volgyében) hatalmas
halb8ség volt, olyannyira, hogy az emberek a halhoz olcs6bban hozzajuthattak, mint a ke-
nyérhez. A Biblia kiilondsen sokat foglalkozik a halakkal. A hal tébbféle jelkép (pl. a soha nem
alvo hal az orok élet jelképe), tobbféle tanitas jellegzetes része. Sok halat fogyasztottak a
kozépkori Eurépaban is, mivel az egyhdz altal el6irt hismentes napokon halat lehetett enni.
Ezekben az id6kben, a korabeli feljegyzések szerint, sok eurdpai orszagban (igy hazankban
is) tobb halat ettek, mint hast.

A hal jelenleg is a vilag sok orszagdban nagy mennyiségben fogyasztott élelmi anyag. A
mennyiség természetesen szoros Osszefliggésben van az adott orszag lehetdségeivel, ezért
elsésorban a tengeri halak fogyasztasa jelent6s. Az URLS (2021) adatai szerint Izland a leg-
nagyobb halfogyasztd orszag (1. tablazat).

Orszie Mennyiség
kg/f6

Izland 90,71
Japéan 45,5

Portugalia 58,84
Norvégia 51,35
Spanyolorszag 42,47
USA 22,36
GB 19,63
EU atlag: 21,6

Vilag atlag 20,5

1. tablazat: Halfogyasztas kiilonboz6 orszagokban



A halak husa altalaban laza szovetszerkezet(i, konnyen emészthetének tartjak. Nagy viz- és
fehérjetartalma miatt gyorsan roml6 taplalék, a természeti népek ezért szaritassal vagy fus-
toléssel tartositottak. Jelentéséglk napjaink taplalkozasaban is kiemelkedd, kedvezd energia-
és zsir-, valamint dtlagosan 15-20%-os fehérjetartalma révén - megfeleld konyhatechnoldgia
alkalmazasaval - jél illeszkedik be a legkiilonbdz6bb étrendekbe.

A hal fontos szerepet t61tott be 8seink taplalkozasaban is, és a hazai halb6ség mondaszer(
volt (egykori utazok szerint a magyar folydkban és tavakban toébb hal van, mint viz), de mar a
vandorlasaik soran is mindig foly6k mellett éltek (pl. Kdma, Volga, Don, Duna, Tisza). Vannak
a honfoglalds el6tti id6kben keletkezett, ma is ismert halneveink: keszeg, sligér, séreg (ma:
soregtok), tok, 6nhal (ma: vords szarnyd keszeg), 6n (ma: balin), tathal (ma: compd). Sajnos
kulénb6z6 okok miatt hazankban nagyon lecsokkent az atlagos halfogyasztas mértéke (ebben
jelentds szerepet jatszott a folydszabalyozas a XIX. szazadban, a tengerek elvesztése a XX.
szazadban, Ujabban pedig a Duna vizjarasanak szabalyozasa, a vizlépcsdk épitése, koztik a
legnagyobb jelent8ség(, a Vaskapu).

Hazank, de egész Eurdpa szamara a Duna az egyik legfontosabb folyé. Hossza a Fekete-er-
détél (Schwarzwald-Baar, Baden-Wirttenberg, Németorszag) a Fekete-tengerig (Romania és
Ukrajna) 2888 km, ebb&l a magyar szakasz 417 km. Tiz orszagon folyik keresztil (2. tablazat)
(Duna Bizottsag, 2004).

Jobb part Bal part
Orszag

Folyamkilométer Hossz Folyamkilométer Hossz
Németorszag 2888,77 —2223,20 659 km 2888,77 —2201,77 687 km
Ausztria 2223,20 - 1872,70 351 km 2201,77 — 1880,26 322 km
Szlovakia 1872,70 — 1850,20 22 km 1880,26 — 1708,20 172 km
Magyarorszag 1850,20 — 1433,00 417 km 1708,20 — 1433,00 275 km
Horvatorszag 1433,00 — 1295,50 138 km nincs nincs
Szerbia 1295,50 — 845,65 450 km 1433,00 — 1075,00 358 km

1075,00 — 134,14
Romania 374,10 - 0,00 374 km 1020 km
79,63 — 0,00

Bulgaria 845,65 -374,10 472 km nincs nincs
Moldova nincs nincs 134,14 — 133,57 0,6 km
Ukrajna nincs nincs 133,57 - 79,63 54 km

2. tablazat: A Duna tiz orszagon folyik keresztiil
(Duna Bizottsdg, 2004)
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A halakat a legkilonfélébb szempontok szerint szoktak csoportositani. A rendszertan szem-
pontjabdl csontos halakrél (belsé vazuk elcsontosodott) és vértes halakrél (belsé vazuk por-
cos) beszélhetuink. Taplalkozasi médjuk szerint vannak békés és ragadozé halak, szarmazasi
helyik szerint pedig édesvizi, tengeri és vandorl6 halak. A konyhai felhasznalhatésag szem-
pontjabdl megkiildnboztetjik a fehér és a barna husu, valamint a sovany és a zsiros halakat.

A Dunaban é16 halak tdbbsége nagyon régen itt él, jelentés résziik 6shonosnak tekinthet6:
+ ponty (Cyprinus carpio, L.): potyka, tbponty, pozsar, aranyhasu, babajkd, pathal, duna-
ponty, vadponty, nyurgaponty, b8rponty, sodréfa, feketeponty, karcsuponty, nadiponty,
sodréfaponty;

* csuka (Esox lucius L.): bugyli, kdzcsuka, csukesz, matyascsuka (Matyas napi példany), czu-
ka, cziuka, bugylihal (csuka ndvendék), tigris csikos utonallo, krokodilkép(i tigris;

* sUll6 (Sander lucioperca L.): fogas, balatoni fogas, fogas siill§, szell6, fehérhisu csuka;

* harcsa (Silurus glanis L.): folyami harcsa, szirkeharcsa, lesé harcsa, pumaharcsa, sarga-
harcsa, pozsarharcsa;

+ keszeg-félék: Jaszkeszeg (Leuciscus idus), vordsszarnyl keszeg (Scardinius erytro-pht-
halamus), szilvaorru keszeg (Ambramus vimba), laposkeszeg (Abramis ballerus), dévér-
keszeg (Abramis bramay), bagolykeszeg (Abramis sapa), karikakeszeg (Abra-mis bjoerk-
na), Bodorka (Rutilus rutilus);

* marna (Barbus barbus L.): brama, harcsaponty, havasi marna, marcihal, marczi hal, marti-
keszeg, merenne, nagy-marczi, rozsahal, rézsamarna, tétkecsege, totkeszeg, zsid6hal;

* torpeharcsa (Ameiurus nebulosus L.);
* kecsege (ritka) (Acipenser ruthenus L.);
+ angolna (ritka) (Anguilla anguilla L.): angolna, angyvilla, sikos angolna.

+ Halak, amelyek legalabbis a magyar szakaszbdl (els6sorban a Vaskapu miikddése miatt)
mar kihaltak (utolsé fogasok az 1960-as években, Baja kornyékén voltak):

+ SOregtok (Acipenser stellatus L.);
* Vagotok (Acipenser giildenstaedti L.): halsz(ike, sz(ikehal, tetelmestok, vészhal, orosz tok;

* Viza (Huso huso): viza, 6rhal, szinviza, vizahal.

Napjaink kereskedelemben megtalalhat6é halvalasztéka, ha nem is dridsi, de aki akarja, az
megtaldlhatja a szamara fontos halféleségeket a piacokon, vagy az élelmiszer aruhazak kina-
lataban. Eléhal és konyhakész termék egyarant kaphaté, ha nem is mindig elegendé mennyi-
ségben és min6ségben. Nagyon nagy a sporthorgaszok tabora, és 8k is szamottevé mennyi-
ségben szdllitanak halat a konyhara. Ennek ellenére, becslések szerint, a lakossag kb. 10%-a
egyaltaldn nem eszik halat. Az egészséges taplalkozas, és altalaban az étkezések valtozatosab-
ba tétele érdekében fontos lenne a halfogyasztas novelése.

(A GFK Hungaria egy kdzvéleménykutatdsa szerint a megkérdezettek 68%-a szivesen fogyaszt
halat, ennek ellenére a lakossagnak minddssze 17%-a eszi heti rendszerességgel).
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, Mennyiség
Ev
kg/f6
2002 3,14
2005 3,72
2013 3,9
2019 3,5

3. tablazat: Halfogyasztas Magyarorszagon (KSH, 2021)

A haltenyésztés alapvetéen halgazdasagokban, azok mesterséges halastavaiban folyik. A ter-
mészetes vizek szisztematikus haldszata kilénb6z8 (gazdasagi, politikai és mas) okokb6l meg-
lehet&sen visszaszorult. A Vidékfejlesztési Minisztérium (VM) altal szervezett népszerisité
kampany eredményeként 2013-ban, a halfogyasztas mintegy 20%-kal novekedett, és elérte a
4 kg/f6 mennyiséget (3. tablazat). A névekmény fele édesvizi hal, ami jorészt a magyar halter-
melésbél szarmazik. Azonban a fogyasztas kb. fele (évente mintegy 17-19 ezer tonna) import,
tengeri eredet(i (de Ujabban akad mar benne édesvizi hal is, pl. mélyh(it6tt argentin ponty).
Nem szerencsés, de tradicio, hogy a hazai 0sszes halfogyasztas 35-40 %-a az év utolso ne-
gyedére esik. (A latszdlag alacsony fogyasztasnak az is egyik oka, hogy mig az import tengeri
halat nett6 sulyban szamitjuk, addig a hazait é16 halban. Amennyiben minden fogyasztast é16-
halban szamolnank el, akkor az egy f6re jut6 fogyasztas elérné az 5,5 kg-ot). A VM halmarke-
ting-akcidja 2014-ben folytatddott, és célja volt, hogy a halfogyasztas tovabb béviljon (HVG,
2013.12.09.). Egy Gjabb program, a Magyar Halgazdalkodasi Operativ Program 3.0; 2014-2020)
is készult a haltermelés fejlesztésére (MAHOP, 2014).

Az egyik legfontosabb kitorési pont a hazai halhus-fogyasztas noévelésére a halhiis kedvezd
élettani hatdsainak a mindenkori hangstilyozdsa, annak beépitése a fogyasztds és eladds
0sztonzo rendszereibe és eszkozeibe.

A kronikak szerint a halak elkészitési mddja leginkabb a nyarson sutés volt, de bogracsban is
készitettek (f6ztek) a mai halaszléhez hasonlithato ételt (természetesen paprika nélkiil). Is-
mert eljards volt a halak fuiston szaritasa, az ,aszalt hal” készitése.

A halb8ségnek megfelel6en rendkiviil valtozatos volt a halkinalat és a halfélék elkészitése. Egy
XVLI. szazadi szakacskonyvben (Az erdélyi fejedelem udvari szakacskényve) példaul 212 halétel
leirdsa taldlhaté meg (4. tablazat).



csuka 30

posar (pozsar, ponty): 18
czompd 7
tok 12
viza 20
harcsa 9
semlyeng 4
menyhal 11
karasz 9
pisztrang 7
galocza 6
lepényhal 3
kophal (botos kélonte) 3
kovihal (csik) 5
orsofark, siigér 6

dévér, keszeg, ballyn,

okle, 6n, paducz 3
kecsege 12
stokfis 4
plataiz 3
hering 3
ingolna (angolna) 5
csik 15
fogassiilld 2
rak 13

4. tablazat: Halat felhasznal6 receptek szama
(Az erdélyi fejedelem udvari szakdcskényve c., XVI. sz.)

Séarospatakon jelent meg egy masik (kéziratos) szakacskényv (NN 1753: Etelek nemeirdl Vagy
Hellyessen lehetd Készitéseikrél és mas egyébb a féle Sziikséges Hazi dolgokrol irott Kényv),
ebben taldlhaté a kdvetkezd két recept, ami szépen mutatja be az akkori széhasznalatot, és
megfogalmazast: (54. és 59. oldal):
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Stokfisch: ,,Fejszével er6sen megveri a halat, meleg vizbe dztatja 4 napig. Ejszakdra
langyos vizet tolt rd és mdsnapra gyenge parlugot készit s hidegen a halra onti 24
ordra megforgatja, visszatélti. Harmadnapra erds lugot készit s langyosan rdonti
ismét 24 ordra majd lesziiri s még erdsebb lugba teszi egy éjjelre. Azutdn hideg
vizben kimossa a halat, naponta haromszor megtyjitja a vizet rajta. Ha meleg id6
jar jeget tesz ra.”

Posart toltve: ,,A toltelékje ez lészen: Reszely kenyér belet, azt a kenyér belet keverje
tojasba, rantsa meg vajba, tégye a tdalba vagja meg, tégyen masola sz6llét belé, var-
ja bé a posdrt annak ez lészen, tégyen bort a tilizhéz apro sz6ll6t, masola széllét,
monduldt, kenyér belet belé, légyen stirti az leve de meg kell mézelni mind a toltelé-
kit, mind a levit szinezze meg sdfrannyal”.

AMiincheni Allami Kényvtéarban talalhaté egy XVIII. szazadi kédex, amelyben fennmaradt egy
pontytal bemutatasa: ,el8szor a halat roston megsiitotték; majd mézeskalacsot és kiflit f6ztek
borban, ezt szitdn atnyomtak; almat és kortét adtak hozza, Ujra atpassziroztak. Végul a sult
halat a pliré kozepére helyezték és safrany-mézzel talaltak”.

Nagy-Szombatban, 1785-ben adtak ki a Szakats mesterségnek konyvetskéje c. mivet, amely-
ben 35 halbdl elkészithetd recept talalhatd. (MEM Inf. Kézp., 1976)

Halbdl valo étkek: borsporral, boritott lével, bot lével, csuka lével, di6 sdsdval, ég
lével, éles lével, fekete lével, gutta lével, irds lével, kozdk lével, kdldus lével, lémo-
nydval lengyel lével, Lutther lével, mondala lével, olajos lével, olajos spékkel, pds-
tétom lével, ris-kdsdval, sdk-vdszonnal, sdrga lével, soban tormdt mellé, spékkel,
stilve, sziirke lével, téjfellel, tiszta borsal, tormdval, torott lével, viza lével, zdlnai
lével, zuppon lével, zdld lével.

Ami feltlin6 az az, hogy csaknem mind ,lével” késziil, lehet8vé téve azt a feltételezést, hogy
talan a kés6bbi haldszlevek valamilyen el6djeinek tekinthetjuk 6ket.

Torott lével hal: A tsukat darabold - fel, hadd dllyon egy vagy két ordig a’ soban,
azutan tiszta vizben f6zd meg; mds tsuporba tégy veres hagymdit, petreselyem gyo-
keret, kenyér bélet egy kevés petreselyem gyokeret dszve kell kotni, hogy vehesd ki
belble : azutanhogy ezek-meg fének, az dszve kotott petreselymet vedd ki, és a’ tob-
bit szitdn verd-dltal a’ levével egyiitt és azutdn abban az dltal vert lévben forrald-fel
@’ Halat, @’ petreselymet tedd belé; bors, gyombér, sdfrdny, szeretsen-dio virdgot és
jo melegen add fel.

Tsukdt tsuka Lével. Minek utdna a’ Tsukdt meg-féted sos vizben, sziird-le a’ levét,
és abba tégy egy — kis etzetet, olaj, bors, gyombeér, forrald-fel, és a’ Talba a’ Tsukdra
ontsd red, add - fel: egyéb Halat-is f6zhetsz illyen lével.

Czifray Istvan (1840, 277-312.) Magyar Nemzeti Szakacskdnyvében, 41 oldal terjedelemben,
108 halétel receptjét irja le. A 832. szamu recept mar csaknem a mai értelemben vett halaszlé
elédjének tekinthet6, bar val6szinlleg siir(ibb 1ével késziilt. Az ,uij fliszer” feltételezhet8en
piros paprika por lehetett:



832. Haldsz — Hal, vagy Kevert hal-étel: E’ végre kiilombféle nemii halakat végy,
u. m. csukdt, pontyot, kecsegét, czcompot, fogast és harcsdat, tisztitsd meg mind, s”
hagyd fél ordig soban dllani: azutdn vdgd darabokra, csindlj egy kis sdrgds rdn-
tdst, tégy bele egy fej kozepén ketté vdagott veres hagymadit, toltsd fol fele veres borral
fele vizzel, adj hozzd zéld petrezselymet, egy paprikdt, metélé hagymadt, egy kis
kakukkfiive, czitrom héjat és Uj fiiszert, f6zd el jol a” madrtdst, tedd bele a” halat,
’s f6zd meg benne lassan; megfévén tedd tdlra, sztird red a’ jol megf6tt madrtdst, ’s
rakd meg a’ tdal’ szélét harom szegletre metélt siilt zsemlyékkel.

Ahalételek kozott talan az egyik legnépszer(ibb a haldszlevek csoportja. Néhany hires halaszlé
Eurépabdl: bouille d baisse d la Marseillaise és a provence-i porias halleves (soupe de
poisson) Franciaorszagbdl, a psarossoupa avgolémono Gorégorszaghdl, az uha Oroszor-
szagbol, a dorado prodetto és a calderata Asturiana Olaszorszaghdl. Szamunkra azonban
legfontosabb a magyar halaszlevek vilaga, és ezen beliil is a Duna-mentén készitetteké.

A vizparton él8 emberek mindennapi életéhez Gsid6k 6ta hozzatartozik a haldszat, mint az
egyik f6 megélhetési forras. Etkezési szokasaikban is jelent8s szerepet kap a hal, a halétel,
aminek nagyon sokféle elkészitési mddja ismeretes: féve, sutve, nyarson, roston, parazson,
toltve, rantva, pacolva, flstdlve, stb. Azonban, amint az az idézett régi szakacskényvekbdl is
kit(inik, fontos szerepet toltottek be a levekkel késziilt ételek.

Vannak ételeink, mint példaul a gulyas, a porkolt, a lecs6 és természetesen a haldszIé, amelyek
esetében ,,ahdny haz annyi szokas”, azaz ,csak én tudom, mindenki mas kontar!”

A halaszlé készitésének, Osszetételének, fliszerezésének is ezernyi valtozata ismert, és hazank-
ban kiilonb6z6 tajegységek a maguk elkészitési mddjat valljak elsébbséginek, egyediili médon
hitelesnek. A szakirodalom egy része szerint a haldszlé nem mds, mint hosszu lére eresztett
halpaprikas (Ugyanaz az eldonthetetlen vita, minthogy a gulyds nem mds, mint hosszulére
eresztett porkolt).

A legfontosabb tajegységi kiilonbségek:
- a komaromi hal3dszlét a paprika és a hagyma fele-fele aranya jellemzi;
- a dunai haldszIé alapvet6en pontybdl késziil;

- a Balaton mellett, a ,ritkas” hallébe sok hagymat, kecsege helyett apréhalat, f6leg
dévért hasznalnak, paprikaval csak médjaval fliszereznek;

- a Tisza vidékén altalaban pontybdl, csukabdl, kecsegébdl és angolnabol f6zik;

- a szegedi szintén sok féle halbdl készil, de olyan szinlinek kell lennie, mint a ,legd-
hdsebb bika vére”;

- tébb mint 100 éves szakacskonyvek emlegetik ,Halpaprikas haldszosan” cimmel;
Herman Ottd szerint sok kecsege, elég ponty és kevés harcsa kivankozik bele;

- Rézi néni (1871) szerint a ,haldaszos médnak” a |ényege az, hogy minden hozzavalot
egyszerre teszunk bele a bogracsba.
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A tajegységek kozott a 1€ siir(iségében is van kulonbség:
- a K6zép-Duna vidékén a tartalmas levet szeretik, amelyben elmaradhatatlan a me-
télt vagy a gyufatészta;
- a Duna alsé szakaszan savanyitott lével készitik; a savanyitast ciberével, babérlevél-
lel végzik;
- a Balaton mellett a leveses, de siir(i, kevésbhé fliszeres valtozatot szeretik;
- a Tisza mellett fontosabbnak tartjak a hal izét, szilardsagat;

Kdzismert tény, hogy az igazi haldszIé bogracsban, szabad t(izon készul, mert a térténelmi
tavlatokban a vizek mentén é16 halasz ember is igy készitette (bogracsba a halat, vizzel fel-
onteni, f6zni, paprikazni). A j6 formaju bogracs rézbdl van, korte alaku, széles fenekd, felfelé
keskenyed6 (igy befelé forr a 1é és nem fut ki). Ha bogracsban f6zziink, azt csak jobbra-balra
rdzogatni szabad, keverni nem, mert a halhus szétesik. Tébbek koz6tt ez az oka annak, hogy
mas az otthon f6zott és a vendéglbi halaszlé ize. (Itt most nem tériink ki a szegedi vendégl8sok
altal a XX. szazad elején kifejlesztett, és napjainkra nagyon elterjedt , paszirozasos” technolé-
gia értékelésére, mert az a dunai halaszlevekre nem jellemzd).

A Duna 2888 km hosszu partjan (1. dbra) sok féle halaszlé kerll a vendégek asztalara. Nagyon
érdekes, hogy a fels6 szakaszon, Bajororszagban, a Dun partjan lev8 varosok vendégl8inek
étlapjai szerint az itteni halaszlevek leginkabb a francia valtozatokhoz hasonlitanak, és igy rak-
kal és kagyloval késziilnek. Az is érdekes, hogy az osztrak szakaszon sincsen jellegzetes, sajat
halaszlé, hanem az ottani vendéglék ,ungarische Fischsuppét” kindlnak vendégeiknek.
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1. abra: A Duna teljes hosszanak térképe (URL3)

A kovetkez6, a halaszlevek szempontjabol elkulonitheté Duna-szakasz a kérulbelll Paksig ter-
jed6 rész. Az ezen a vidéken késziil§ halaszlevek annyiban kilénbéznek a Baja kornyékén ké-
szul6ktdl, hogy paprikat és hagymat egyenld mennyiségben adnak hozzajuk, de nem mindig
tesznek beléjuk tésztat (vagy csak kulon talaljak), és természetesen nincs bennik passzirozott
halbél készult alaplé, alapvetden csak pontybol f6zik Sket.



A Paks és a szerb hatar kozotti Duna-szakasz talan a legnagyobb jelent8ségli halaszleveink
szempontjabol, mert az itt készil8kbe tészta kerdl, és a 1é mindsége szinte fontosabb, mint
a halaké. A ,bajai halaszléb6l” sok esetben kieszik a levet és a tésztat, mig a belef6tt halakat,
gyakran csak masnap reggel, mint kocsonyazott halat fogyasztjak el (a tésztafelhasznalas ere-
detét a dunai vizimolnarok szokasaira vezetik vissza, amennyiben a monda szerint a molnar-
gazdanak tul sok szajat kellett jollakatni halaszlével, ezért a molnarné, a rendelkezésére all6
lisztbdl tésztat készitett és belef6zte a halaszlébe).

Néhany halaszlé a Duna bajai szakaszarol:

- A paksi haldszléhez személyenként min. 40 dkg ponty szamithatd. Ahany kg hal, annyi koze-
pes fej voréshagyma, és annyi ev6kanalnyi piros paprika. Az edénybe (bogracsba) beletenni
a nagyon aprora vagott hagymat, ra a félbe vagott, megtisztitott halfejet, a hal farkat, majd
a kb. 20 perccel korabban besozott halszeleteket. Kb. 15 percig kell f6zni nagy langon, majd
a langot annyira le kell csékkenteni, hogy csak lassan bugyogjon a |é. Ekkor kell beletenni a
joféle piros paprikat és sziikség szerint sot, valamint, ha volt bels6ség is, akkor azt is, tovabbi
5-7 perc f6zé&s és kész a halaszlé. Kiilon kell f6zni hozza gyufatésztat, amit kiilon is lehet talalni.

- A bajai halaszléhez a halakat a szokasos mddon kell el6késziteni, hisat stirlin be kell irdalni,
kétujjnyi széles szeletekre vagni, apritott paradicsommal és zdldpaprikaval, nagyobb dara-
bokra vagott hagymaval kell felforralni annyi vizben, hogy béven ellepje. Ha feldobja a habjat,
pirospaprikat, so6t adni hozza és tovabbi kb. egy 6ra hosszat forralni. Ha kész, tésztat f6zni
hozz3, talba tenni, majd erre ramerni a hallevest, és igy talalni. A hal hisat kiilén, és csak ezu-
tan kell az asztalra tenni. Kulon kindlhaté még tészta (széles metélt vagy csuszatészta, esetleg
orsocska, de elsésorban gyufatészta).

- A reg0s halaszlé (korhely halaszlének is nevezik) készitése a hagyomanyos médon torténik,
de amikor megf6tt a hal, babérlevelet, egész borsot és megfelel6 mennyiségii tejfolt kell hoz-
z4 adni, még egyszer felforralni és citromkarikaval talalni.

A kovetkez6 tipusu haldszlé a Duna szerb-roman szakaszan készil, ami alapvet&en abban ki-
I6nbdzik a magyar szakaszon készul6ktdl, hogy liszttel megszorjak (stauboljak), tovabba fok-
hagymat, kaprot és borsot is haszndlnak a fliszerezéshez (URL2, Fischsuppe: Banat Rezepte
Klche Essen).

- Haldszlé Orsovabdl (1965): 2 kg sullé vagy harcsa, 2 fej véroshagyma, 4 gerezd fokhagyma,
1 evBkanal liszt, ¥, ev8kanal paprika, 4 citrom, 1 csokor kapor, bors és sé, 2 liter halalaplé (1,5
| viz; % | bor, egyébként minden, mint Szegeden). A haldarabokat megtisztitani, citromlével
meglocsolni. A fokhagymat, kaprot és a hagymat aprora vagni. Egy nagyobb edényben olajat
heviteni, benne a fokhagymat, kaprot és a hagymat megpiritani. 1 EK lisztet és 2 EK paprikat
szoérni bele, az egészet jél 6sszekeverni és a halalaplevet hozzaonteni. Beletenni a halszele-
teket, sot, borsot adni hoza és egy fél citrom levével izesiteni. Mérsékelt t{izon fél érat fézni.
Citrommal, tejféllel, paprikaval és fehér kenyérrel talalni. A halaszlevet borssal fliszerezik és a
f6zéshez ugyanigy Duna-vizet hasznalnak, mint régen a magyarorszagi szakaszokon.

A Duna roman-bolgar szakaszanak, az tn. Al-Dundnak szintén van jellegzetes halaszleve, ami
megintcsak lényegesen kiilonbozik az eddig bemutatottaktdl, nevezetesen, hogy leveszdldsé-
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geket is tartalmaz, és hogy a habaras tejfolos tojassargajaval torténik. A bajaihoz hasonléan,
de csipetkével talaljak.

- Al-Dunai halaszlé: 3 kg vegyes hal, 1 hagyma, 2 zéldpaprika, 20 dkg leveszéldség, 2 paradi-
csom, 3 dl tejfdl, 3 tojassargaja, pirospaprika, s, bors, babérlevél, csipetke. A halakat megtisz-
titani, fejuket, farkukat, uszonyaikat levagni, a hdst lefejteni és félretenni. A hagymat aprdra
vagni, majd feltenni féni a csontokkal, fejekkel, farkakkal, séval, 2 liter vizben. Lesz(irni, bele-
tenni a halszeleteket és a paprikat. Mintegy 25 percnyi forrast kdvetéen behabarni a tejfélbe
kevert tojassdrgdjaval.

A szakdacskonyvekben és mas forrasokban megjelené hihetetlen mennyiség(i halaszlérecept
bizonyitja e nagyszer( étel 6riasi népszerliségét. A receptek kozétt hagyomanyos és ,,Gjra gon-
dolt” valtozatok egyarant el6fordulnak. Ez utébbiak kdzé tarozik a kovetkezd (URL2)

- Magyaros ponty cappucino: pontyhaldszIé: 1,5 | (zsirtalanitott), haltej 50 dkg, tejszin 1 dl,
tej 2 dl, Soproni Rosé 1 dI, medvehagyma 1 EK, szaritott fekete trombita gombapor. Hagyo-
manyos halaszlevet kell késziteni a csontokbdl és fejekbdl, amit &t kell passzirozni, majd szal-
vétaval, merdkanallal zsirtalanitani. A forrd, de nem lobogd alaplébe kell beletenni a borban
eléz6leg bepacolt, megtisztitott haltejet. K6zben forré tejbdl elkészitend a tejhab, és ehhez kell
keverni a meglangyositott medvehagymat. Talalasa: Gvegbdl késziilt kavéscsészébe kell tenni
a haltejet, majd erre radnteni el6bb a hallevest, majd a tejhabot és megszérni a gombaporral.
Halat kilonb6z8 alkalmakkor esziink. Az egyik legfontosabb id6pont a Kardcsony, amikor csak-
nem minden csalad asztalara felker(l. Ezen kiviil természetesen van vendégl6i halfogyasztas
is, de talan a legjellemz8bb a folyéparti, kerti bogracsozas, halaszléf6zés, aminek még népsze-
riibbé tételére hazankban évente tébb, mint tven halaszIéf6z6 versenyt szerveznek.

Hogyan is egyik ezt a halaszlét? Jollehet a bogracsban val6 f6zésben mindenki részt vesz,
mégis mindig kell egy féz6mester. Ha 6 jelzi, hogy elkészult az alkotas, akkor mindenki azonnal
asztalhoz Ul. A hal sohasem varhat egy percet sem a vendégekre. Ha valakit halaszlére hivnak
meg, illik a megjelolt id6pont el6tt megérkezni, késésrél sz6 sem lehet. A halaszlét illik csend-
ben, atszellemiilten, dhitattal fogyasztani. Csak a [é min6ségére vonatkoz6 dicsérd, néha bira-
|6 megjegyzések hangozhatnak el, mert ilyenkor mindenki a massal éssze nem hasonlithatd
gasztronémiai élvezetre koncentral. Késébb, amikor a gyomrok mar teltebbek, kezdédhet az
izes, szellemes, az alkalomhoz ill§ beszélgetés. A haladszléhez vordsbort szokas fogyasztani.
Nagy bin ilyenkor vizet inni. Azt tartjak, hogy atkozott a hal a harmadik vizben: az els6, amely-
ben Uszott, a masodikban megf6zték, a harmadik az lenne, amit innanak ra.

Hazank és a Karpat-medence régidinak, tajegységeinek, beleértve a Duna-mentének gaszt-
rondémiajat is, része torténelmi orokségunknek, kultiranknak. Barmelyik tajegység barmely
halaszléreceptjét valasztjuk, biztosak lehetlink abban, hogy maradandé éiményben lesz ré-
szuink. Tegylink meg mindent, ismertessik meg gyermekeinkkel, csalddunkkal és vendégeink-
kel, hogy fennmaradjanak. Fogyasszuk és kinaljuk meg velik vendégeinket, azért ,hogy meg
tudjuk szerezni nekik, az életnek azt a kis 6romét, amelyet a fehér asztal mellett, j6 étvaggyal
elvarhatnak.” (Gundel, 1941)
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