3. mellékilet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez

Javaslat a
,» Liszai halaszlé”
Hungarikumok Gyiijteményébe torténé felvételéhez

Készitette:

Ujvari Irn&(nev)
................................ /UJ&W\ (alairas)

Tiszaftired, 2017. marcius 13. (telepiilés, datum)
(P. H.)



I
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujtd (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Tiszafiired Viaros Onkormanyzata

2. A javaslatot benyujtd személy vagy a kapcsolattartd személy
adatai:
Név: Ujvari Imre

Levelezési cim: 5350 Tiszafiired, Fé u. 1.
Telefonszam: 06-59/510-515

E-mail cim: polgarmester@tiszafured.hu

1.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése
tiszai halaszlé

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategdriak szerinti besorolasa

X agrar- és élelmiszergazdasag 1 egészség és életmdd 1 épitett kdrnyezet
7 ipari és miiszaki megoldasok 71 kulturalis 6rokség 1 sport
] természeti kornyezet I turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése
Magyar Ertéktar
4. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirdsa

Ahogy a hortobagyi pasztorok a gulyassal ajandékoztak meg nemzetiinket, Gigy a halaszok a
halaszlével: mindkett6 a természettel 5sszhangban €16, egyszerli ember étele.

A magvar halaszlé lénvege:

A hal

A magyar halaszlevet csak pontybdl érdemes elkésziteni. A tébbi hal csak kiegészitoje lehet,
amely javitja a halaszlét. A fehérhusu (egyébként dragdbb) halakat, mint a csukat, vagy a
stillét kar lenne megf6zni, hiszen szétesik a husuk. A tengeri halak egyaltalan nem illenek a
magyar konyhaba.

A hagyma

A halaszléhez csak az un. ,Oreg” hagyma vald. Aki igazi haldszlevet akar csinalni, az
tartogatott a tavalyl voréshagymabol, mert a z6ldhagyma és a fézohagyma alkalmatlan erre a
célra. Tandcs, hogy ne probilkozzunk még hagymakrémmel és szaritott hagymaval sem.
Magyarorszag legnevezetesebb hagymatermeszt6 teriilete Mako €s vidéke.



A paprika
A halaszlének talan a legfontosabb alkotdrésze a paprika. Jo hazipaprikat szinte mindenfelé
készitenek. Hires paprikatermeszté vidék Szeged, Kalocsa, Bogyiszld, Cece és mas varosok
kornyéke.

Haldszlécsoportok

Ha a magyaros halaszleveket csoportositani akarjuk, akkor a f& csoportok a kdvetkezdk
lennének: dunai halaszlé, tiszai haldszlé és a balatoni halaszlé. Ez nem azt jelenti, hogy csak 3
fajta halaszlé van. A kiilonbség a 3 csoport kdz6tt a receptben van. A tiszai halaszlé fontos
része a passzirozas, a dunai halaszlé készitésénél ez nem szokas, abba viszont tésztat foznek a
végén €s tobb pirospaprikat alkalmaznak.

A tiszai haldszlé torténetét tekintve eldszor tobbféleképpen is készitették, mig végiil kialakult
a mai forma. Eleinte nem készitettek alaplevet. Olyannyira nem, hogy elészor a halat - és a
vérét - tették fel a vizzel, és csak a felhabzas utan a paprikaval egyiitt keriilt bele a hagyma is.
A klasszikus halaszlé alapja a ponty, a szakértok az alapléhez keszeget, karaszt vagy mas
aprohalat hasznalnak.

Az alaplé elkészitéséhez legjobb a vegyes, tgynevezett fehér hal, elsésorban a keszegfélék.
Ehhez jon még a ponty feje és farokrésze. A megtisztitott, kibelezett halakat tegyiik a
felapritott hagymaval egyiitt a f6z6edénybe, Ontsiink rd annyi vizet, hogy béven ellepje, és
addig f6zziik, amig a hus levélik gerincrdl és a nagyobb szalkdkrol. A levet lesziirjiik és a
halhust szitdn atpasszirozzuk, vigyazva, hogy szalka ne keriiljsn bele. A hagymatdl és
halhustol stirti 1ébe kerililnek az elézdéleg tigy 3 cm vastagra vagott és besozott halszeletek.
Mikor a halszeletek és ha van ikra vagy tej, a 1ébe keriiltek, vizzel felontjiikk, sozzuk és
beletessziik az 6rolt pirospaprika felét. Ettdl kezdve lasst tiizon hagyjuk f6ni az ételt, idénként
Ovatosan razogatva, pontosabban forgatva a bogracsot (vagy fazekat), vigyazva, hogy a
felszinen Gszo6 paprika nehogy rasiiljon az edény falara, mert akkor keser(i lesz. A halszeletek
hamar elkésziilnek, inkabb az igényel folyamatos figyelmet, nehogy tulféjenek. Befejezés
elott néhany perccel tegyiik bele a paprika masik felét, ez adja majd a végso izt és szint. Ha
mar nehéz, ragados parak szallonganak a légben, készre jelenthetjik a halaszlét.

Sokan sokfélét irtak mar egyik {6 ételiinkrél, a halrédl és a halfogyasztasrél. Néhany gondolat a
torténetérol.

Koztudott, hogy fove, siitve, flistdlve és még sok formaban kinaltdk és ették a halételeket, a
kirdly  asztalaindl, az  udvarhazakban, kolostorokban, varosi  polgarhazakban,
Jjobbagykonyhdkon, Gt menti vendégfogaddkban és vasari sokadalmakban egyarant.

Régmult korok asztalan megbecsiilt és keresett étel volt a hal. Eléételként, levesként,
foételként, bojti idoben €s tinnepi eledeliil is kinaltak. A 17. szazad jeles torok utazdja Evlia
Cselebi a hazankrodl frott ismertetd szdvegében megemlékezik a porkslt ponty, a rantott siilld
¢s a kardsz leves finomsagar6l. Bornemissza Anna fejedelemasszony 1630-ban kiadott
szakacskonyvében vizdbol 22 fajta, harcsabol 14 fajta, pisztrangbdl 18, potykabol 27,
csukabol pedig 40 féle ételt készitettek. A nagyszombati 1763-ban megjelent szakacskényv
kiilonleges bojti ajanlata volt példaul az ikras kaposzta. Elsé hiteles receptlét a reformkorbol
ismerjik. Bizonyos, hogy eldtte is kedveltek voltak hazankban a halbol késziilt levesek.
Hiressé¢ mondhatni vilaghirivé valasat mégis a paprikaval valo hazassaganak koszonheti.
1871-ben jelent meg Szegeden Rézi néni szakacskonyve, amely kézhirré teszi a "Halpaprikas
haldszosan" nevii ételnek az elkészitési modjat. Ennek, marmint a "haldszos mddnak..." a
lényege az, hogy minden hozzavaldt egyszerre tesziink bele a bogracsba.



Fuivessy Aniko Tiszafiiredi Fiizetek 4. Keselyleves, kanecetes és tarsaik hagyomanyos fiiredi
ételek kiadvanyaban a Hallé, halaszlé 1., II. recepturajat ismerteti.

5. Indoklas a Hungarikumok Gytijteményébe torténo felvétel mellett

A halfogyasztas pozitiv élettani hatasat tekintve megallapithatd, hogy a hal jo forrasa a
zsfrban oldodo vitaminoknak, elsésorban az A- és D-vitaminnak. Ezek segitségével
szervezetiink képes semlegesiteni a szabadgydkoket (vagyis az élettani folyamatok soran
keletkezo, illetve kiilsé forrasbol a testbe jutott, érfalat karositd, valamint rakos betegségeket
eldidézé anyagokat), és ndvelni a betegségekkel szembeni ellenalld képességet. A vizben
0ldédé vitaminok koziil a B1- és B2-vitamin fedezhet6 fel a halban nagyobb mennyiségben,
az asvanyl anyagok szempontjabol pedig vas-, szelén-, cink-, és jodtartalma jelentds.
Mindemellett a halkonzervek - a puha, eheté halcsontoknak kdszonhetden - még kalciumban
is gazdagok. Fontos tudni, hogy a siités és f6zés mellett a telitetlen zsirsavtartalom - és ezzel
egylitt annak a szervezetre kifejtett kedvezo hatasa - alapvetden nem csdkken, valamint, hogy
halolajokat nemcsak a friss halak tartalmaznak, hanem a feldolgozott haltermékek is.

A Halfeszt — Tiszafiiredi Halasnapok Tiszafiired legnagyobb multra visszatekinté fesztivalja.
1978 ota keriil megrendezésre, mely a Tisza-t6 térségének legnagyobb létszamu kdzonséget
vonzd rendezvénye, mely Tiszafiired idegenforgalmat nagyban fellenditi. A turizmus
biztositja az egyik legfobb bevételi forrast, kiegészitd bevételszerzési lehetOséget az itt élok
szamara. A fesztivalon minden évben fozdversenyen fézécsapatok sokasiaga mutathatja meg
tudasat halbol késziilt ételek (halaszlé, siilt, grillezett halak, egyéb halétel kiilonlegességek)
vonatkozasaban mind a zslri, mind a halételt kedvelok, halétel irant kivancsiskodod
idelatogato elott.

6. A nemzeti értékkel kapesolatos informaciot megjelenité forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)
e Keselyleves, kanecetes és tarsaik : hagyomanyos fiiredi ételek / Fiivessy
Aniko. - Tiszafiired : Tariczky Endre Helytorténeti-Helyismereti Alapitvany,
2003. - 16 p. : ill. ; 14 cm. - (Tiszafiiredi fiizetek, ISSN 1588-1709 ; 4.)

e Horgaszok és halkedvelok szakacskonyve / Tolnai Kalman. - Budapest : Tancsics,
1977. - 160, [16] p., 8 t.; 20 cm

o Tisza-t6 : Az érintetlen természet szigete / foto Bernath J. Alex. - [Budapest] :
Program Plusz Kiado, [1998]. - 28 p. : ill., szines ; 28 cm

e  hittp://ferfikonyha.blogspot.hu/2009/02/recept-tiszai-halaszle.html

®  http://erocceni.com/a2/halaszle.html

e hittp://korkep.sk/cikkek/mindennapijaink/2013/12/22/a-halhatatlan-halaszle
e hittps:/hu.wikipedia.org/wiki/Hal%C3%A1sz1%C3%A9

7. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:



IIL
MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-
dokumentacidja

2. A javaslathoz csatolt sajat készitésii fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozo
hozzéjarulé nyilatkozat

NYILATKOZAT

Alulirott Somogyi Sandor nyilatkozom, hogy hozzajarulok a Javaslat a ,.Tiszai Halaszlé”
Telepiilési  Frtéktarba torténd felvételhez csatolt sajat  készitésii fénykép tovabbi
felhasznalasahoz.

Tiszafiired, 2017. marcius 13.

alairas



Magyar Haltani Tarsasag
5350 Tiszafiired, Tancsics u. 1.
Telefon: 30/416-0490, e-mail: haltanitarsasag@dunaweb.hu

Tamogatdlevél

A tiszai haldszlé a tiszafiiredi képviseld-testiilet illetékes bizottsdgdnak 2015. jalius 29-i
dontése alapjan bekeriilt a telepiilés értéktardba. A grémium ugyanekkor hatirozott a helyi
ételkiilonlegesség megyei értéktarba torténd felterjesztésérdl is.

Hivatkozdssal a magyar nemzeti értékek és hungarikumok gondozdsar6l sz6lé 114/2013.
(IV.16.) Korményrendelet 6.§ (4) bekezdése e) pontjara a ,.tiszai halaszlé” telepiilési, megyei
és magyar érték Hungarikumok Gyiijteményébe torténé felvételét a Magyar Haltani

Tarsasag nevében tamogatom.

Indoklas
A Magyar Haltani Téarsasdg a Karpat-medence halaira vonatkozd kutatdsok Osztdnzése €s
kozkincesé tétele, valamint a természetes vizek haldllominydnak megévédsa és jobbitasa
mellett a témdval kapcsolatos ismeretterjesztést, tovdbba a kulturdlis hagyomanyok

apolasat is feladatanak tekinti. Jelen esetben ez ut6bbit hangsilyozzuk.

A tiszai haldszlé ugyanis — amellett, hogy jellegzetes étele a Tisza mentének — maga a
tovabbéld haldszhagyoméany. Alapanyagok tekintetében szigortian érzi az 6si
haldszkultirat, ugyanakkor a természetes izfokozénak tekintheté alaplé bevezetésével
tovabbfejlesztve, a mai ember izléséhez és igényeihez igazitja azt. Tarsasagunk elsésorban
ennek alapjan tdmogatja a tiszai haldszlé megyei értéktarba torténé felvételét, de fontos
koriilménynek tartja, hogy ez a besorolas a halételek népszerisitését és a halfogyasztais
novekedését is szolgalna, ami tokéletesen egybevag a Foldmivelésiigyi Minisztérium altal
deklaralt célokkal.
Tiszafiired, 2017. marcius 13. _ ’/
(Dr. Harka Akos)

elndk



