Halaszlé - Szegedi halaszlé
turizmus vendéglatas kategoria

Ill

Motté: ,A Tisza mentén a leghiresebb a szegedi haldszlé
Torténete

Szine piros, ize csip0s, paprikaval és hallal teli bogracsban f6zik. Minden hazban
masképp tudjak receptjét és allitjak az az igazi, legfinomabb Ié! A karacsonyi
tinnepek f6 étele, de barmikor megeheted. F6bb készitési lelohelye csardak és
vendéglatohelyek. Fesztivalok és linnepek foszerepldje, barhol eheted hazankban,
de egyet tarts szem el6tt: A legfinomabb a szegedi halaszlé! Klikkelj és
megtudhatod miért!

Tudtad-e, hogy?
1. Szeged kornyékén a XI. szazadban mar viragzott a halaszat.

2. Matyas kirdly (1458-1490) krénikasanak, Galeotto Marzionak tulajdonitjak a mondast,
miszerint a Tiszanak kétharmada viz, egyharmada hal.

3. A magyar gasztrokultura egyik meghatarozod, korat tekintve még egészen fiatalnak
mondhaté étele a haldszlé, hiszen a fliszerpaprika hasznalata csak a 18. szazadtdl lett
altalanos.

4. Ha a magyar gasztronomiardl kérdezziik a kilfoldieket, valdszin(ileg az elsé harom valasz
kozott szerepel a halaszlé.

5. Szegedi és a bajai a két legnépszer(ibb halaszlé.

6. A haldszlé f6zését akkor kell befejezni, ha a hiivelyk- és mutatoujj 6sszeragad az étel
gbzében.

7. 19 alkalommal rendeztek mar Szegeden Nemzetkozi Tiszai Halfesztivalt.
Nemzetkozi Tiszai Halfesztival
Hazank egyik legnagyobb és legrangosabb gasztrondmiai és kulturalis rendezvénye. A Szegedi
hid alatt, illetve (a half6z6k szdmdanak folyamatos novekedése miatt néhany éve mar) az
Ujszegedi partfirdén minden év szeptemberének els6 szombat délel6ttjén megkiizdenek
egymassal a half6z6k, hogy elnyerjék a Frank Sdndor Venesz-dijas mesterszakacs altal alapitott
Half6z6 Erdemrendet.

8. Akiigazi halaszlevet akar csinalni, az tavalyi voréshagymabal késziti, mert a zoldhagyma és a
f6z6hagyma alkalmatlan erre a célra.



9. A halaszleveket csoportokba is sorolhatjuk:
Dunai halaszlevek:
Bajai halaszlé
Paksi halaszlé
Komaromi halaszlé
Dunai halaszlé
Mohdcsi haldszlé
Debreceni paprikas halaszlé

Tiszai halaszlevek:
Szegedi halaszlé
Szolnoki halaszlé
Tiszai boros halaszlé

Balatoni halaszlevek:
Balatoni halaszlé
Fiiredi halaszlé
Lellei haldszlé

10. A szegedi halaszlé mellett masik népszerd helyi halétel a halteperté.

11. Herman Otté tudds részben mas feljegyzéseire, részben sajat kutatasaira tdmaszkodva 34,
ma is helytallé fajt ir le a Tiszabdl.

12. A 2000-ben tortént cianszennyezés kovetkeztében teljesen kipusztult a folyd allatvilaga.




ATisza mentén leghiresebb a szegedi haldszlé. Jellegzetessége, hogy tébbfajta halbdl készitik. A kisebb
halakat, fejet, farkat miutdn megfétt, dttérik, azaz dtnyomkodjdk egy szitan. A Ié igy beslriisodik,
viszont nem lesz benne mindenféle térmelék. Az alaplébe ezutan fézik bele a halhust (halfilét,
halpatkot).

A haldszlének napjaink étkezési kulturajaba rangos helye van, egyik meghatdrozo kardcsonyi ételiink.
Receptje féltve 6rzott titok egy-eqgy csaladban, mindig vannak egyedi 6sszetevék, de az alapvetd
hozzdvalok és a f6zés mikéntje hagyomdnyosak.

A magyar néprajzi irodalom szerint a haldszlé azonos a hosszu lére eresztett halpaprikassal.
(,Halpaprikas halaszosan” - irtak a szaz év el6tti szakacskdnyvek.)

Halaszlé készitése Magyarorszagon

Magyarorszagon kiilonb6z6 tajegységek vetélkednek a hiteles, az igazi haldszlékészités palmajaért.
A nemzetkozileg jegyzett néprajztudds, Herman Otté szerint sok kecsege, elég ponty és kevés
harcsa kell hozza.
A Tisza mellékén ponty, csuka, angolna és kecsege illik bele, és a paprika, hagyma mellett
babérlevéllel is zamatositottak.
A szegedi levének olyan szine kellett legyen, “mint a legdiih6sebb bika vére”.
A komaromit sok, de kevésféle hal (ponty, harcsa, kecsege), paprika és hagyma harmad-
harmad-harmad aranya jellemezte.
A balatonmelléki, un. “ritkas” hallébe sok hagymat, mddjaval paprikat és sok apré halat,
f6leg dévért irtak el6 a népi receptek.

Szegedi halaszlé
Hogyan késziil a szegedi?

Jellegzetessége, hogy tobbfajta halbdl készitik. A kisebb halakat, fejet, farkat miutan megfétt, attorik,
azaz atnyomkodjak egy sz(ir6n. A 1é igy bes(irlsodik, viszont nem lesz benne mindenféle tormelék. Az
alaplébe ezutan f6zik bele a halhust. Szeged kornyékén tobbnyire a lefelé sz{kiilé bogracsokat
hasznaljak.

Szegedi haldaszlé recept
Alapanyagok:

1 kg ponty

0,5 kg harcsa

25 dkg kecsege

25 dkg csuka

30 dkg voréshagyma (makai)

25 g flszerpaprika (szegedi)

10 dkg csemegepaprika, 5 dkg csemegeparadicsom
2-3 db erds paprika, s6, izlés szerint




Szegedi haladszlé készitése:

A halakat lepikkelyezziik, megtisztitjuk, j6 alaposan ledblitjlik, az ikrat és tejet félre tessziik. A ponty, a
harcsa, a kecsege fejét farkat, valamint a feldarabolt csukat a felkarikazott voroshagymaval hideg
vizben feltessziik féni, és mérsékelt tlizon halalaplét készitlink. Kbzben a ponty, a kecsege és a harcsa
torzsét 2 cm-es szeletekre vagjuk. Majd sézzuk, flszerpaprikaval meghintjik és félretesszik. A
halalaplét s6zzuk és kb. egy éran at lassan forraljuk. Ezutan hozzaadjuk a fliszerpaprikat, és addig
f6zzik, mig a halhus a csontokrél levalik. Ekkor a hallevet leszlrjik és raontjuk a félretett
halszeletekre, ikrara, tejre, majd utanizesitjlik, és lassan tovabb forraljuk. Kb. 15 perces forralas utan
hozzdadjuk a kis kockakra vagott csemegepaprikat, a paradicsomot és a felszeletelt er6s paprikat is.
Majd tovabbi 10 percig lassan forralva készre f6zzlik. Az eredeti szegedi haldszlevet bogracsban
készitették szabad t(izon. Ha bogracsban készitjlk, akkor a halat hasonldéan daraboljuk, de készitéskor
rétegezzik ugy, hogy a bogracs aljaba tesszik a fejet, farkat, a kisebb haldarabokat. Majd raszérjuk a
vagott voroshagymat, megszortjuk a fliszerpaprikaval, hideg vizzel felontjik, séval és er6s szegedi
cseresznyepaprikaval izlés szerint fliszerezziik és lassan forralva készre f6zzlik.

(forras: szegedihalaszle.hu)

Linktar
Forrasok:

http://www.szegedvaros.hu/ertektar/7755-szegedi-halaszle.html
http://www.szegedihalaszle.hu/szegedi-halaszle-tortenete
http://www.torzsasztal.com/barta-gasztrofolklor/haletelek-halfogyasztas-tortenete.html
http://hal.wyw.hu/detail.php?id=190

http://hu.wikipedia.org/wiki/Haldszlé
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