,Hungarikum a bajai halaszlé koré

szervez0dott gazdag hagyomany egésze”
Béres Bélaval, a bajai Haldszléf6z6 Népiinnepély
korabbi f6 szervezdjével Kriskd Janos beszélget

— Te voltdl az egyik elinditdja, és csaknem 20 éven keresztiil a f6 szervezdje a bajai Haldszléf6zo
Népiinnepélynek. Beszélgetésiink apropdja, hogy 2015-ben kezdeményezte a viros a bajai haldszlé
felvételét a Hungarikumok Gyiijteményébe. A dintés még abban az évben meg is sziiletett, a bajai
haldszlé, elséként az orszdg kozismert haldszlevei koziil, hungarikum mindsitést kapott. Te eredeti-
leg nem is vagy bajai. Hogyan lettél mdra a haldszIéf6zés egyik elismert szakembere?

— Valdban, kalocsai vagyok, de 1972 6ta Bajan élek. Természetesen magam is gyakor-
lom a half6zés nemes mesterségét, amikor csak idém engedi.

— A bajaiak, érthetd modon, biiszkék a sajdt haldszleviikre. Tudjuk, hogy az orszdgban mdsutt
is foznek ilyen ételt. A kozvélemény szdmon tartja a dunai médra f6zott halat, ezek kozé tartozik a
bajai, a tiszai haldszlevet, aminek legnevesebb képuviseldje a szegedi, de tudunk balatoni haldszlérdl
is. Miért gondoljdtok 1igy, hogy a bajai az orszdg legelsd haldszleve?

— Hozzateszem még a felsorolasodhoz, hogy Erdélyben is f6znek halaszlevet, és az
étel a tengerparti népeknél sem ismeretlen. Gondolj csak a francidk hires halételére, a
provance-i bouillabaisse-re. Ezeknek van egy kozds gyokere, de jelentSsen el is térnek
egymastdl. Amikor az emberek a bajai halaszlé hungarikummad mindsitésérdl beszél-
nek, tobbnyire a konkrét ételre gondolnak. Magam tgy gondolom, hogy hungarikum a
halaszlé koré szervez6dott gazdag hagyomany, a recepturan tul az elkészités, a talalas,
és még szamos egyéb is. Célszerli egyben latni és komplexen targyalni az egészet, elle-
nére annak, hogy a széles kozonségnek kétségkiviil maga az étel jelenti a hungarikumot.
A halaszlé receptje Magyarorszagon is sokféle lehet, tdjegységenként akar markansan elté-
ré. Ne feledkezziink meg arrol, hogy amikor elkezdtek az emberek haldszlevet f6zni, nem
voltak még szakacskonyvek. Az &si recepteket valdszintileg nem jegyezte le senki. Nem
a szakacskonyvekben szerepl6 receptek alapjan f6ztek az emberek, hanem a szokasok, az
életforma hatarozta meg, hogyan is késziilt az étel.

— Lehetséges, hogy Bajdan akdr tobb szdz éves hagyomdnya van a halfézésnek, ellenére annak,
hogy irdsos nyomdt csak viszonylag késén, a 19. szdzadtdl taldlni?

— Igen, lehetséges. Ha Bajan betérsz egy atlagos polgar hazaba, a kertjében, vagy a haza
el6terében el6szor a halasz1é£6z6 helyet fogod megtalalni. Vagy allvanyt, vagy kiépitett
bogracsozohelyet. A megoldasok sokfélék, és nagyon elmések. A legizgalmasabb, amivel
itt a varosban taldlkoztam, az a gardzs faldra szerelt, lehajthatd allvany, amely mellett
ott sorakoznak a kiilonféle méreti(i és trtartalmt bogracsok. Napjainkra ugyanis széles

Sorozatunk az Agrarminisztérium , Hungarikumok és a nemzeti értékek megbrzésének, népszeriisitésének
tdmogatdsa” program keretében késziil. (A Szerk.)
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korben elterjedt a gazpalackos f6zés gyakorlata, és sokan a garazsukban alakitottak ki
a half6z6 helyet. Az eljaras praktikus mivolta nem vonhatd kétségbe, de szamolni kell a
lehetséges veszélyekkel. Azt tapasztalom, hogy kialakult egy letisztult szabalyrendszere
is a garazsban val6 f6zésnek. Hogy mennyire kdtédnek a bajaiak a half6zéshez, jol jelzi az
is, hogy nemigen taldlsz masik vérost, ahol a lakotelepeken eleve k6zds half6z6 helyeket
alakitanak ki az épitéskor. Ezek valddi kozosségi térként funkcionalnak, nemcsak helyet
adnak a ko6z0s f6zéseknek, de szervezik is a kdzosséget. Az ott lakok ugyanazt a kdzeget
szeretnék maguk koriil 1atni, amit korabban megtehettek a csaladi hazuk kertjében, vagy
esetleg a hétvégi hazukban, telkiikon. Mivel a lakételepi lakasban mar nehezen tudnanak
vendégiil latni nyolc-tiz f6s barati tarsasagokat, hat levonulnak a kézos f6z6helyre. Igen
gyakran latni a lakdtelepi hdzak kornyékén a szabadtéri f6zésre utalé fiistcsikokat, meg
érezni is lehet a halaszlé dsszetéveszthetetlen illatat.

— Hogyan alakult ki ez az erds elkitelezddés a halételek, kiilondsen a haldszlé mellett?

— Kétnagyon fontos dologrdl szeretnék szolIni. Kinek jutna ma eszébe Magyarorszagon,
hogy a hal eredetileg vadallat? Marpedig ez nem tagadhaté. Miért? Azért, mert ugyanaz
vonatkozik rd4, mint az erd6ben taldlhatd szarvasra, 6zre, vaddisznoéra. A hal eredetileg
nem tenyésztett hal volt, mint manapsag. Természetes vizekben, természetes modon
szaporodo halakkal ma szinte mar nem lehet talalkozni. A halaszléf&zés elterjedése és a
f6zés technikaja is pontosan ahhoz idomult, hogy a halat meg lehetett talalni a természet-
ben. Ezen a vidéken a gytijtogetd, halaszd, vadaszo életmoéd mar sok szaz éve atalakult
egy roghoz kotottebb, foldmiveld életmodda. De a valtds nem egyetlen pillanat alatt
tortént, hosszt volt az atmeneti idészak. Akar 100 évekig is eltarthatott, hogy az alap-
vet6 foldmiiveld kultira mellett az egykori gy(jtogetd, haldszo, vadaszo életmdd elemei
fennmaradtak. Akkor még szabadon be lehetett menni az erdékbe, nem tigy, mint most,
amikor a tulajdonos megteheti, hogy kitilt mindenkit az erdejébdl. Es meg lehetett fogni a
halat is kiilon engedély nélkiil a természetben, hiszen vadon €16 allatnak szamitott. Ma ezt
szamos rendelkezés, szabaly neheziti, arrdl nem is beszélve, hogy természetes vizeinkben,
a folyokban is egyre kevesebb a hal, egyre nehezebb nem tenyésztett halhoz jutni. Pedig
a halat f6z6 ember vagyaiban még mindig a vadponty szerepel, mint a legjobb halaszlé-
alapanyag. Még par éve sem volt esélytelen a Dunaban vadpontyot fogni, sajnos manap-
sag egyre kisebb az esély erre. Fogydban a természetes szaporulat, pedig a vadon €16 hal
joval edzettebb, és joval kevésbé zsiros, mint a tenyészetekbdl, nagyiizemi koriilmények
koziil szarmazd. Ez a hal az igazi a halaszlébe!

A masik dolog, amirdl ritkan beszéliink, hogy a halaszlé, ha tagabb horizonton vizs-
galjuk, olyan egytalétel, amely a leveskultiira része. Az egykor létezd eurazsiai leves-
birodalomnak a nyugati hatdra a Duna vonala. Ettél nyugatabbra mas a siiltek vilaga
kezdédik, de a Dunatol keletre a leveseké a fészerep. Ez a mai napig nyomon kovet-
hetd. A halaszlé esetében hungarikumrol beszéliink, de tisztaban vagyunk azzal, hogy
mas orszagokban sem ismeretlen. Hogy ez a levesféle elterjedjen, megfelel$ edényre
volt sziikség a f6zéshez. Megfelel6 edényt nyilvan nem lehetett készen taldlni a viz-
parton, a fazekasoktdl kellett beszerezni. Talaltam arra adatot, hogy példaul az elsé
half6z6 bogracsok még agyagbdl, pontosabban cserépbdl késziiltek. Ma tjra elkezdték
feléleszteni ezt a hagyomanyt is. Talalkoztam olyan tanulmanyokkal, hogy féleg orosz
és bels6-azsiai teriileteken is megmaradtak a nyomai ennek az edénykészitésnek. Sét,
a korabbi valtozatok nyomaira is rabukkantak. Ha volt egy alkalmas mélyedés a szik-
laban, a helyiek tigy faragtak meg, hogy ala lehessen gytujtani ennek a kis medencének.
Ezekben féztek aztan. dr. Cey-bert Robert, az 8si taplalkozas neves kutatdja allitja,
hogy azok a természetes moédon f6z6tt ételeink, mint amilyen példaul a halaszlé, visz-
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szavezethet6k az aldozati ételekig. Cey-bert biztos abban, hogy a haldszlé fejlédése
ezektdl a korai gyokerektdl indult. Ez a hosszu torténelmi mult mondatja velem azt,
ami miatt sokan kritizalnak is engem: hogy a halaszlé nem kreativ étel, lényege éppen
a tradicionalis mivoltdban van. Nem lehet, nem is kell Gjragondolni vagy atalakitani.
Ezt az ételt nem érdemes varidlni, ellenall neki. Olyan ételeket érdemes tjragondolni,
ahol ki lehet cserélni bizonyos elemeket. A halaszlé alkotéelemei ehhez képest teljesen
valtozatlanok, és semmivel nem valthatok ki.

El kell ismernem ugyanakkor, hogy a torténelmi fejlédés soran egyszer-kétszer mégis
volt példa erre is, a nyomat is megtalaltam a haborts szakacskonyvekben. Nem lehetett
halhoz jutni, hat elterjedt a krumpli haldszlé. Nem azt jelentette, hogy burgonyaval stiri-
tették az ételt, hanem, hogy a burgonyéval helyettesitették a halhtist. Ez azonban kivételes
allapot volt, nem befolyasolja érdemben mindazt, amit eddig elmondtam: hogy a halaszlé
nem kreativ étel, nincs sziikség esetében az ujragondolasra. Sokkal inkabb a régi hagyo-
manyok gondos megorzésére van, illetve volna sziikség. El kéne felejteni esetében a szinte
napi gyakorisaggal megjelend 1j ételizesitéket és adalékanyagokat.

— Mikortdl van Bajdn igazolhaté hagyomdnya a haldszléf6zésnek?

— Tobbféle datum kering, szamos forrast atnéztem magam is, de nem talaltam olyan
dokumentumot, amit perdontének tekintenék. Gyakran hivatkozzdk, hogy a Jelky Andras
utazasairdl szolo konyvben szerepel el6szor leirva a halaszlé neve. Ugyanakkor kovet-
keztetni lehet arra, hogy a torok megszallas elmultaval, a 17. szazad végén terjedhetett el
nagymértékben a haldszlé f6zése a kornyéken. Mindez egybeesik a paprika mint fliszer-
novény hazai elterjedésével. Természetesen a ma ismert 6rolt paprika akkoriban még
nem létezett. Amerikabdl a novény keriilt be Eurdpaba, nem a bezacskézott Srlemény.
A paprikat kezdetben diszndvényként termesztették, a nagyuri kertek kiilonlegessége
volt. Késébb kezdték fliszerként hasznalni, torétt paprikaként, amelyet szaritast koveto-
en mozsarban tortek aprora. Dél-Amerikdban és Kinaban a mai napig hasznaljak ezt az
eljarast. Hozzateszem, volt a paprikdnak egy komoly elédje a magyar konyhdban, a fekete
bors. Csakhogy nagyon draga fliszernovény volt. A paprika a torok idékben terjedt el
Magyarorszagon, borshelyettesité fliszerként, legkorabban a parasztsag és a szegényebb
rétegek korében, akik a méregdraga borsot nem tudtdk megfizetni. A novény termesztésé-
hez itt a Duna mentén kedvezdek voltak a klimatikus viszonyok, ezért is tudott viszony-
lag rovid id6 alatt meghonosodni. Az elsé halaszlevekbe tehat zuzott, dsszetdrt paprika
keriilhetett.

Az 6rolt paprika is magyar talalmany. Az egykori molnarok kozott voltak igynevezett
fliszermolnarok, akik a kiilonb6zé fliszerndvények Orleményeit készitették, a majoran-
natol kezdve a bazsalikomon at a paprikaig, olyan idékben, amikor a gabonadrlésnek
épp nem volt szezonja. Azt valdszin(isitem tehat, hogy a halaszlékultiira a t6rok id6ktol
datalodik. Az elsd irott feljegyzések is ide vezetnek vissza. Magyarorszagra latogatd német
és torok utazok irtak le az ételt, példaul, hogy a Duna mentén és a Balaton mellett is talal-
koztak vele. Talan nem tul kockazatos kijelentenem, hogy a halaszlének a mi vidékiinkon
tobb szaz éves hagyomanya van.

— Csak a haldszok étele volt, vagy a polgdri réteg is fogyasztotta a kezdetektdl?

— Az kénnyen belathato, hogy a haldszok koreiben gyorsan elterjedt, hiszen 6k jutot-
tak a legkonnyebben halhoz. Arrdl nem is beszélve, hogy hamar el lehetett késziteni,
raadasul olyan laktato egytalétel volt, amivel a napi élelmezésiiket konnyen meg tudtak
oldani. Hamar elterjedt a paraszti tarsadalom tagjai korében is, hiszen, ahogyan arra
mar korabban utaltam, 6k a foldmitveld életmodjuk mellett bizony szivesen halasztak
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is, hogy szegényes konyhdjuk kinalatat szinesitsék egy kis hallal. A gytjtogetés és a
vadaszat tovabbra is része maradt az életiiknek, csak nem olyan sullyal, mint korabban.
Nem a hentesboltban szerezték be a hist, hanem megpréobaltak maguk megszerezni az
erd6bdl. Ne feledjiik, ma szinte elképzelhetetlen halb&ség volt akkoriban. Ahol viz volt,
ott volt hal is.

— Még ez sem magyardzza, hogy miért lett ekkora kultusza a haldszlének éppen ezen a kornyéken.

— A szakirodalomban ma is vita van arrol, hogy miért épp a Duna mellett alakult ki
a halaszlének ez az erds kultusza. Gondoljuk végig: tobb szaz évvel ezel6tt a Duna volt
az egyetlen, teljes hosszaban hajozhatd, kozlekedésre alkalmas vizi utvonal. Utak nem
nagyon voltak, igy a megszalld csapatok, koztiik a torokok is a Dunan szallitottdk az
élelmet és az utanpotlast a csapataiknak. El kellett latni a taborozo seregeket, tehat hasz-
naltak a Dunat. Az pedig teljességgel elképzelhetetlen, hogy ha mar naponta hasznaltak
a foly6t kozlekedésre, ne hasznaltak volna ki a foly6 természetes, dridsi mennyiségi hal-
készletét. Féleg, hogy tenger melléki néprdl beszéliink, akik hozza voltak szokva ahhoz,
hogy sok halat fogyasztanak.

A bajai halaszati céh dokumentumaiban is vannak utaldsok arra, hogy a halbol a helyi-
ek is rendszeresen ételt készitettek. Marpedig a legkonnyebben és leggyorsabban elké-
szithet6 halétel a halaszlé volt. Kevesebb gonddal jart, mint akar a nyarson siilt hal elké-
szitése, és nagyobb tomegben lehetett rovid id6 alatt eldallitani. Es nem mellesleg ez volt
a legegyszertibb halétel is. Valdszintinek tartom, hogy az 6shalaszlé tigy terjedhetett el,
hogy az érintett fogott egy nagy halat, kezdenie kellett vele valamit. Feldarabolta a halat,
beledobta egy edénybe. Az akkori vizpartok tele voltak hagymas névényekkel. Nem a mai
voroshagymara kell gondolnunk, inkabb az olyan hagymas névényekre, mint amilyen a
hovirag. Mai fliszernovényeink 6sei koziil sok, mint példaul a vadmajoranna, megtermett
az artereken. A hal igényli a fliszert, semleges iz(i hsat valamivel izesiteni kellett. Ezért
az emberiink tobbféle fliszert vagy fliszerként hasznalhatd novényt is kiprdébalt a halaszlé
izesitéséhez. Ebbdl kialakult egyrészt egy fliszerkultira, masrészt a ma mar hagyoma-
nyosnak tekinthetd recept a halaszlé elkészitéséhez.

Hadd térjek itt vissza rovid ideig a borshoz. Igaz, hogy nagyon draga volt, de mar-
kans ereje volt, és nagy respektusa a fliszerek kozott. Ezt csak azért hoztam djra széba,
mert a szakirodalom is szamon tartja a halaszlének egy Osi elnevezését: ez a fekete
1é. Mitdl lehetett fekete? Nyilvanvaldan a borstdl. Ajanlok egy kisérletet: probaljanak
meg olyan fliszeres halaszlét f6zni, amelybe haszndljanak minden sziikséges fliszert
a paprika kivételével, a paprikat helyettesitsék torott borssal! Meg fognak lep&dni,
hogy igy mi lesz beléle. En természetesen kiprébaltam, és nekem nagyon izlett. El kell
arulnom viszont, hogy én maniakus rajongoja vagyok a fekete borsnak. Lehet, hogy
megkdveznek a bajaiak, de azt gondolom, hogy a borsos halaszléhez a tészta nem vald.
Tudunk arrdl, hogy egyes vidékeken tészta helyett burgonyat tesznek a halaszlébe. Ez
a bajai fiilnek idegen és furcsa, de egy majorannas, borsos ételhez talan jobban illik a
krumpli, mint a tészta.

— Kelet-Szibéridban ettem olyan semleges szinii, paprika nélkiili haldszlevet, ahol a Bajkil-t6bol
kifogott hal mellé krumplit raktak és sok zold hagymaszdrat. Az ize nem a mi megszokott haldszle-
viinké volt, de sok tekintetben emlékeztetett arra, amit a lehetséges el6zményekrdl mondtdl.

— Logikusan végiggondolva, tényleg igy keletkezhetett valamikor a haldszlé. Egy
fliszeres levest akartak, benne hallal. A masik gyokér a szintén mar emlegetett dldozati
étel, ahol egy kozosség szamara kellett nagy mennyiségben eléallitani valami egyszertien
és hamar elkészithetd egytalételt.
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— Ha mdr sz6ba hoztad: a tészta mindig is a bajai haldszlé elidegenithetetlen része volt?

— Tészta nélkiil nincs bajai halaszlé. Valdszintileg tigy talalkozhatott 6ssze a halaszlé
és a tészta, hogy a vizimolnarok és a halaszok kolcsonosen gyiimolcs6z6 tizletet kotdttek
egymassal. A folyon ott voltak a vizimalmok, a halat hoztak a vizrél betéré halaszok, a
tésztahoz sziikséges lisztet pedig adtdk a molnarok. Vannak ennek is irott nyomai a halasz
céh dokumentumai kozott. Es van még maésik érv is a tészta mellett. A haltél hamar meg
lehet éhezni, kellett valami laktaté koret a 1éhez. A korabeli szabalyok szerint a malom
tulajdonosanak is, a halaszbrigadok vezetdinek is feladata volt, hogy meleg ételt biztosit-
sanak az embereiknek. A céh ellendrizte is ezt rendszeresen. Logikusnak tiinik, hogy ami-
kor a halaszok jottek befelé a vizrél, a hajomalomnal megélltak, és a leadott halért cserébe
megfelel6 mennyiségi lisztet kaptak. Szintiszta barteriigylet volt. Mindketten ugyanazt az
ételt f6zték, az egyikiik a halat kapta, a masik a lisztet.

— Kiilon késziil a tészta, vagy belef6zik a lébe?

— Barkit az orszagban megkérdezel, aki kevésbé jaratos a bajai halaszlé készitésének
fortélyaiban, de tudomasa van arrdl, hogy tésztaval késziil, azt gondolja, hogy a tésztat
belefézik a halaszlébe. Nem igy van, de logikusnak tlnik, és teljesen indokolt is. Ugyanis a
kezdetekben valdban belefézték a tésztét a lébe. Altalaban a legoregebb halész privilégiu-
ma volt, hogy a tanyan maradhatott, és f6zhetett. Nem kellett kimennie a vizre, nem kellett
a halét htznia. Nehezen képzelhetd el, hogy vitt még egy edényt, amelyben kiilon kif6zte
a tésztat. A széraztészta ott volt egy vaszonzacskéban a halasztanyan. En a kézelmultban
is ettem a Dunan olyan, halaszok altal f6z6tt levet, amibe belef6zték a tésztat. Nem raktak
két tiizet, egyet a lIének, egyet a tésztanak, nem is vartdk meg, hogy az egyik elkésziiljon, és
utana kiilon megf6zzék a masikat, kell6 idében beleraktak a lébe a tésztat, igy készitették
el az ételt. Semmi baja nem lett, bestritette egy kicsit a levet.

— Mi a magyardzata annak, hogy a bajai haldszléhez olyan tésztafajtdt, nevezetesen gyufatésztit
készitenek, amelyet szinte kizdrdlag csak ehhez az ételhez haszndlnak?

— A tésztanak harom hires elterjedési teriilete van Eurdpaban. Az egyik az olasz, ez
kozismert. A masik az alfoldi, ez f6ként a Karpat-medence teriiletén altalanos, a harmadik
pedig a német, f6ként Bajororszag teriiletén. Ezen a harom teriileten alakult ki karakteres
tésztakultura. Elsésorban a molnaroknak volt nagy szerepiik ebben. A harom teriileten
kiilonb6z6 formatumu és fajtaju tésztak alakultak ki. Az olaszok a gombolyt tésztaikrdl,
a spagettir6l és a makardnirdl nevezetesek, és még szamtalan mads, szintén jellegzetes
tésztaételiikrél. A miénk a begyurt, laposra elnytjtott, metélt vagy szaggatott tészta. A
miénkhez nagyon hasonld a németek tésztdja, veliik van a legtobb azonossag. A mi vidé-
kiinkén, a legtobb szabadon készitett ételhez leginkabb csipedett, szaggatott vagy tort
tésztat hasznaltak. Ez maig is él, ez vald a szabad t(izon késziilt ételekhez, a kiilonféle las-
kakhoz, lebbencsekhez. A halat is meg lehetne enni csipedett tésztaval, de itt jon a szokas
szerepe. Valaki egyszer kiprobalta ezt a gyufaszal méretii és vastagsagu tésztat, és ez ment
at a koztudatba. Kezdetben talan nem is volt ilyen vékony, mint ma. Itt a kdzelben, Batan
él egy id6s néni, aki a vilag talan legcsodalatosabb halaszlétésztajat késziti. Koriilbeliil két-
szer olyan vastagra metszi, mint az atlagos gyufatésztat szoktak, és az alaptésztat is vasta-
gabbra, magasabbra hagyja, robusztusabb a tésztaja a megszokottnal. Ismereteim szerint
kezdetben joval hosszabb volt a haldszlébe szant tészta. A mintédja az olasz tészta volt. Azt
is figyelembe kellett venni, hogy aki a munkaja kozben késziti el az ételt, nincs ideje arra,
hogy még nyujtogassa, metélje a tésztat, neki kész alapanyag kellett. Fontos szempont
volt az is, hogy olyan méretben késziiljon, amit konnyen ki lehetett kanalazni, ami elfért a
kanalban, és nem fordult ki beldle. Ez pedig a gyufaszal mérettire metélt tészta volt.
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Amikor az els6 half6z6 fesztivalra késziiltiink 1996-ban, kapcsolatba keriiltiink a hires
gyermelyi tészta készitéivel. Akkor 6k mar orszagos hirtiek voltak. Egy megbeszélést
kovetd halaszléebéd alkalmaval a gyermelyi cégvezeté racsodalkozott a gyufatésztara.
Nem ismerte. Felvet6dott benne, hogy gyartaniuk kéne ezt a fajtat, de a gépeiken nem volt
megfeleld beallitas a gyufatészta nagyiizemi eléallitasahoz. Emlékszem, én rajzoltam meg
neki egy darab papiron a tészta legfontosabb paramétereit.

— A haliszlébe keriilé halfajtik koziil egyediil a vadpontyot emlitetted. Csak ponty keriilhet a
bajai modon késziilt 1ébe, vagy szdba johetnek mds halfajok is?

— A hagyomaényos bajai haldszlé pontybdl késziil. Mas kérdés, hogy ezt ma az emberek
lehet&ségei is erésen meghatarozzak. Ha hozzdjutnak harcsahoz, csukdhoz, vagy egyéb
halhoz, természetes, hogy azok is belekeriilhetnek a lébe. Ugyelni kell ra, hogy legalabb a
hal haromnegyede ponty legyen. Ami ilyenkor késziil, az a vegyes haldszlé, ami kiilénbo-
zik az eredeti pontyhaldszlét6l. Magam pontyhalaszléparti vagyok, de az utobbi idében
mar elhajoltam egy kicsit, szivesen teszek a f6zés legvégén torpeharcsat a késziil6 ételbe.
Selymesebbé teszi a levet. A csukdaval vigyazni kell, nagyon erds és jellegzetes, vad aro-
méja van, néhanyan egyenesen azt mondjak, hogy tornacipdszagu, nem szabad, hogy
domindlja a levet. A csukabdl altalaban porkoltet {6znek ezen a vidéken.

— Hivatkoztdl arra, hogy a tdlalds is része a hagyomdnynak. Bajin a levet és a halat a f6zést
kovetben, a tdlaldskor elvdlasztjik egymdstdl. Ennek van praktikus oka is, vagy a szokdst kell a
hdttérben keresniink?

— Feltehetden itt is a szokas ereje a meghatarozd, de van egy praktikus megfontolds
is. Ha a lére szedik ra a tésztat, akkor az azonnali fogyasztast igényel, mert a tészta révid
id6 alatt beszivja a levet. Az eredeti talalasi mdd az, hogy a tanyérokba elGszor a tészta
keriil, arra szedik ra a levet. A megf6tt halszeleteket, gusztusosan elrendezve, kiilon talcan
talaljak. Hogy a hal ne t6rjon 6ssze, nem maradhat a lében, hanem a f6zést kovetSen
ovatosan ki kell szedni bel6le. A haldszlé nem olyan, mint egy chips, arra kell felkésziilni,
hogy hosszabb ideig asztalhoz koti a vendégeket. El8szor elfogyasztjak a levet a tésztaval,
azt kdvetden esznek a halbdl. Van olyan is, aki egyiitt fogyasztja, de Bajan az a gyakoribb,
hogy a halat a 1é utan eszik, nem vele egyiitt. Olykor mar csak csipegetnek beldle. Kézben
beszélgetnek, poharaznak az emberek. Tobbnyire palinkat kinalnak el6tte, étkezés koz-
ben és utan pedig jellemz8en bort fogyasztanak. A halaszlé élvezete akkor teljes, ha nem
hasonlit a gyorsétkezésre. Meg kell adni a médjat az elfogyasztasanak.

A halaszlevet valamikor egyenesen a bogracsbol ették meg a halaszok. Nem cipeltek
magukkal kiilon tanyért, amit még el is kellett volna mosogatni hasznalat utan. Egy darab
fakanala volt mindenkinek, ez volt a komplett étkészlet. Adott volt a hierarchia, ami sze-
rint korbetilték a kozépre kitett bogracsot. Aki fézte, a f6 helyre {ilhetett, 6t kovették az
idések, aztan akik a legtekintélyesebbek voltak a brigddban, majd a fiatal halaszlegények.
Szabaly volt, hogy mindenki maga eldl eszik, nem nyulkal at a bogracs taloldaldra, a
masik haldsz elé. Ez a szokas még par évtizeddel ezel6tt is élt a bajai halaszok korében.

— Szdmos olyan hiisételt ismeriink, amelynek az elkészitéséhez haszndlnak fehér- vagy vérosbort.
A haldszlé f6zéséhez is sz6ba keriilhetnek ezek, vagy sziikségtelen?

— Az eredeti recept szerint a bajai haldszléhez a halon kiviil csak viz, hagyma, s6 és
paprika kell. Ezek az alapkellékek, és elegenddek is a jo végeredményhez. Vannak, akik
hasznalnak bort a f6zéshez, a mindennapi gyakorlatnak ez része ma mar. Ismerek olyan
f6z6t, aki a fehérborra eskiiszik, de altalaban a vordsborokat hasznaljak. A bor dsszefogja,
nem engedi szétféni a halhdst. Magam tgy gondolom, hogy vordsbort lehet hasznalni a
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f6zéshez, de tartézkodni kell a tlzasoktol. Ismertem egy nagyhir( f6zémestert, akit még
f6iskolas koromban arra kértiink a tarsaimmal, hogy tanitsa meg nekiink a halaszléf6zés
fortélyait. F6z6 Erné bacsi — beszélé neve volt — azt kérte, hogy mindannyian vigyiink
egy-egy palacknyi bort az oktatasra. Feladatul szabta f6zés kdzben, hogy ki-ki fogyassza
el a sajat palackja tartalmat addig, amig a cimke ala nem siillyed a folyadék szintje. Ami
megmaradt, épp az a mennyiség volt, amennyi a f6zéshez kellett. Ennél pontosabb meg-
hatarozasat a f6zéshez sziikséges mennyiségli bornak maig sem hallottam. Az a kb. 2-3
deci bor elegendé egy négy-hat személyes adaghoz. Az elkésziilt ételhez pedig tobbnyire
szaraz vordsbort fogyasztunk.

— Lényeges, hogy faval tiizeltek a bogrics ald?

— Nagyon fontos feltétel a halaszlé kicsit fiistds izének eléréséhez, ezt a gazon nem
lehet produkalni. Egy id6ben sokan atalltak a gazra, de aztan visszatértek az 6si mod-
szerhez. Ha jobban belegondolok, a halaszléf6z6 fesztivalok is komoly szerepet jatszottak
abban, hogy visszatértek a bajaiak a tradicidhoz. A f6téren valé f6zéshez ugyanis soha
nem engedélyeztiik a gazpalackot, aranytalanul kockazatos lett volna. Csak szabad t{izon
féhetett az étel. Az itteni f6zési technoldgia abbdl all, hogy alagyujtasz az 6rolt paprikan
kiviil mar az dsszes alapanyagot tartalmazé bogracsnak, felforralod, és utana tartésan erds
forrasban tartod a levet. Ehhez jol el6 kell késziteni a tiizet, nem elég, hogy csak gyongyoz-
z0n, zubognia kell a lének. Amikor a habjat elfétte, akkor kell hozzaadni az 6rolt paprikat.

— Erezhetd a mindségi kiilonbség, ha nem forr mindvégig a 16?

— Bizony érezhet6. Ha nem forr eléggé, nem all 6ssze, alkotoelemeire esik szét a 1é.
A gyenge forrasnak altalaban a gyenge mindségti, nedves fa az oka. K6zmondasos, hogy
a legjobban hasznalhaté fa az artéren Osszeszedett, kelléen szaraz uszadékfa. Ha a Dunan
f6ziink, még véletleniil sem hasznalunk mast, mint j6 szaraz uszadékfat. Van olyan bara-
tom is, aki szerint az egyetlen, half6zéshez hasznalhat¢ fa az anyodsa szabadtéri melléképii-
letének padlasan évek alatt kiszaritott fa. Ilyen mitoszok manapsag is sziiletnek.

Nagyon kevesen gondoljak végig, hogy milyen fontos szerepe van a viznek a halaszlé
készitésekor. Pedig nagyon nem mindegy, milyen vizet hasznalunk. Bajan Ggy tartjak,
hogy az a j6 viz, amit a Baka-kutnal lehet beszerezni. Ez egy 6rokké foly6 artézi kut. Van,
aki ezt viszi vidékre is. Van olyan half6z6 bajnok kollégam, aki kizarélag csak ebbdl a
vizbdl hajlandé f6zni, akar Székesfehérvarott, akar a févarosban kell f6znie. Viszi magaval
a sziikséges mennyiségli vizet nagy kanndkban. Nem tartom ezt kiiloncségnek, ennek a
viznek ismeri a tulajdonsagait, az ebbdl késziils 1éért tud felelGsséget vallalni.

— Fontos-e, hogy milyen méretii a hal? Lehet-e és érdemes-e tizkilos pontybdl haldszlevet f6zni?

— Nem lehetetlen, csak az a baj, hogy a 1é nagyon zsiros lesz. Bar a paprika nagyon
sokat bevesz beldle, mégsem lehet egy ekkora halbdl olyan levet f6zni, mint az idealisnak
szamito, két kild koriili pontyokbdl. Es nem mindegy az sem, hogy honnan szarmazik
a hal, €16 vizbdl-e, ahol kiizdenie kell a taplalékért, vagy a tenyészetekbdl, ahol az a cél,
hogy mihamarabb piacéretté hizlaljak 6ket. Szamos helyen f6ztem mar halat életemben,
a Keleti-tenger partjan, az Adrian, a Fekete-tengernél, azokbol a halakbdl, amelyeket ott
fogtak. A tengerekben €16 halak allaga mas, mint a mi pontyunké. Vilagos, hogy ugy kell
valogatnom mindeniitt a fellelhet6 halak koziil, hogy minél inkabb hasonlitsanak a dunai
pontyra. Fehér htisti hal sok van a tengerekben, csak nem mindegyik alkalmas halaszlé-
nek. De taldltam megfelel6t mindenhol. A csoda az volt, amikor Londonban kellett {6z-
ném. A baratommal kimentiink egy halpiacra, hogy beszerezziik a halaszléhez valokat. Ki
volt irva a bejaratnal, hogy a francia folyami ponty le van értékelve. Raadasul az arus el6tt

113



egy nagy, milanyag kadban rengeteg pontyfej és farok volt dsszegytjtve. Az angol vasarlo
nem vitte el a piacrdl a szamara értéktelen testrészeket. Ezeket mi a megvasarolt pontyok
mellé gratisz megkaptuk az arustol, boldog volt, hogy megszabaditottuk 6t a hulladéknak
szamito fejtdl és halfaroktol. Végiil szenzacids halaszlevet sikeriilt f6zném beldliik.

Az sem lényegtelen a témank szempontjabdl, hogy miként indul el a bajai ember a
nagyvilagba. Mit visz magaval? Sot és hagymat taldlhat barmelyik orszagban, de a papri-
kat és a tésztat otthon nem hagyna semmi pénzért. Akad olyan is, ahogyan mar beszéltem
rola, aki a halhoz valé vizet is Bajarol viszi magaval. Belatom, hogy igaza van, ha nem akar
nagyot csalddni. Ebben az egy esetben, amikor kiilféldre utazik valaki, talan még az is
megbocsathato, ha visz magaval néhany halaszlékockat, hatha nem talal megfelel6 halat.
De ugyanez itthon szentségtorésnek szamit!

— A hal lehet-e fagyasztott, vagy csak a friss johet szoba?

— En eskiiszém a friss halra, de ezt a mai kortilmények kozott mar nehéz betartani. Az
a jellemzé, hogy a segédhalakat — a harcsat, a siill6t és egyebeket — lefagyasztva tartjak, a
ponty viszont frissen keriil a halaszlébe. Mindenképpen sziikséges a fagyasztott halat kiol-
vasztani és felhasznalds el6tt alaposan atmosni. Fontos tudni, hogy az eredeti recepttra
szerint a bajaiak nem mossak ki a halat felbontas utan, a vér benne marad a hasiiregben.

— Beszéljiink egy kicsit az edényrdl! Miért sziikiil befelé a bajai half6z6 bogrics?

— Két alapbogracsfajta ismert, amelyeknek még lehetnek elagazasai. Az egyik az ugy-
nevezett alféldi bogracs, amelynek kifelé szélesedik a pereme. A masik alaptipus a befelé
szUkiil6 bajai half6z6 bogracs. Az alféldi bogracsban altaldban porkolteket f6znek mar-
hahtisbdl, birkabdl. Azaz kemény husokbdl, amelyeket sokaig kell f6zni. Esetiikben nem
baj, ha hozzaverddnek a bogracs falahoz, hiszen ezaltal is puhul a his. Ha alagyuajtunk
egy ilyen, kifelé hajlé peremti bogracsnak, forras utan azt fogjuk tapasztalni, hogy szinte
dobalja kifelé a husdarabokat az edény kozepérdl. Az a bogracs, amely befelé sztikiil,
befelé forgatja a htist, vagyis esetiinkben a halat. A hal tehat nem az edénnyel, hanem sajat
magaval, mas halszeletekkel titkozik, igy nem torik dssze. Ez természetesen nem azt jelen-
ti, hogy ilyen tipust bogracsban nem lehet halat f6zni. Lehet, de a mondottakat figyelembe
kell venni. En is féztem mar ilyen bogracsban, amikor nem volt kéznél bajai. Arra kellett
csak vigyaznom, hogy ne legyen akkora a tliz, mint amit egyébként hasznalok, nehogy az
edény fala 6sszetdrje a halhust.

— A nem gyakorlott half6z6k meg szoktdk keverni fozés kozben a haldszlevet. Tartézkodjunk ettél?
— Mi soha nem nytlunk bele a lébe. A fakanalat el kell felejteni.

— Hogyan ellendrzitek, hogy készen van-e az étel? EIég a fozési iddre tigyelni, vagy van valami
biztos jele annak, hogy megf6tt a haldszlé?

— Ugy tartjuk, hogy ha megfelel$ a tliz, akkor a forrastdl szdmitva 25-30 perc alatt
elkésziil a halaszlé. Ezzel tal nagyot nem lehet tévedni. Negyven perc f6lé nem szabad
menni, akkor mar a tlizzel van gond, ha ennyi id6 alatt nem jutunk el a végeredményig.
A hal szinte nem maradhat nyersen, hiszen révid id6 alatt megfé. Masik modszer a f6zési
id6 mellett, hogy keziinkkel a bogracs f6lé nyulva, a halaszlé parajanak ragadossagabol
allapitjuk meg, hogy megf6tt a hal.

— Vannak-e a tradiciondlis médszertdl eltérd probdlkozdsok Bajin?

— Sokan sokfélével kisérleteznek. Van, aki el6f6zi a hagymat, vagy készit egy hamis
alaplevet. Azért hamis, mert mas halfajt vagy aprohalat nem tesz bele, de a feldarabolt
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fejet, a farkat, esetleg az uszonyokat el6re megf6zi, és a levet lesziiri. Késébb ebben a sziirt
lében f6zi meg majd a halat, akkor mar a megszokott rend szerint. Nem mondom, hogy ez
rossz megoldas, de ennyit nem ér meg. Nincs értékelhet6 mindségi eltérés az igy késziilt
halaszlé javara. Prébalkozasnak tekintem, amit nem utasitok el eleve, de hivatkoztam mar
ra, hogy a halaszlé nem kreativ étel. Vigyazni kell a prébalkozasokkal.

— A bajai recept szerint az alapanyagok, a viz, a s6, a hagyma és a hal egy idbben keriilnek a
bogricsba. A forrdstol szamitott 30-35 percen beliil szétfd a hagyma is, vagy le szoktdtok sziirni az
elkésziilt levet?

— Ningcs sziikség a szlirésre, megfd ennyi id6 alatt a hagyma is, de aprora kell vagni
hozza. Ha erre nem {igyeliink, darabos marad a hagyma. Van egy szokas, ami szintén
a hagyomanyokbol ered, hogy az éregeknek nem nagyon valé mar a hagyma. A szii-
leimen igazolva is lattam mindezt. Imadtak a halaszlevet, f6ztem is nekik gyakran, de
lesziirtem a levet a hagyma miatt, mert igényelték. A lesz(irt hagymat utana én fogyasz-
tottam el, mert én kifejezetten szeretem, de megértem, ha valaki nem szereti, vagy a
gyomra nem birja.

— A Tisza-mentiek, de a szegediek kiilondsen eskiisznek arra, hogy az igazi haldszlé csak passzi-
rozott alaplé felhaszndldsdval készithetd. Mit gondolsz errdl?

— En hiszek abban, hogy az autentikus valtozat a miénk. Nehéz elképzelni, hogy a
halaszok orakat pepecseltek volna az apréhal f6zésével, passzirozasaval, és az ehhez
sziikséges edényeket is cipelték volna magukkal. Hihet6bb, hogy az &svaltozat a maxi-
mum 40 perc alatt elkészithetd, egyszer(i alapanyagokbol készitett, minden rafinériat
nélkiilozo egytalétel volt. Kiegészitem ezt azzal, hogy a mi véleményiink szerint — a
Halaszléf6z6 Bajnokok Klubjaban sokszor beszélgettiink errdl — valdszintsithetd, hogy
a halaszok nem féztek kétféle halaszlevet, ez nem lett volna praktikus. Egyfélét f6ztek,
és az feltehetéen a bajai valtozat volt. Nemcsak hogy passzirozdkészletet nem vittek
magukkal, de még tanyért sem. A bogracsbol ettek, ahogyan arrél mar szé esett. A vita
targya az, hogy ha elfogadjuk ezeket a praktikus érveket, akkor nincs valasz arra, miként
alakult ki a halaszlé szegedi valtozata. Azt hiszem, a vendéglatdsok koriil kell keresniink
a magyarazatot. Tudni kell, hogy a tiszai halallomany déntéen nem a nagytest(i halakbol
allt, hanem inkabb a nagyon valtozatos, aprobb halfajtakbdl. Ezekbdl nagyon sokat fog-
tak a haldszok, és jellemzden a vendéglatohelyeknek értékesitették. Ok pedig feltették az
apro halat egy nagy kondérba, lef6zték a hust a csontokrdl, atpassziroztdk, és kaptak egy
olyan tartalmas alaplevet, amiben mar csak meg kellett f6zniiik a halszeleteket a haldsz-
léhez. Kialakult ezzel egy olyan technolégia, amit aztan szépen, lassan mindenki atvett,
aki halaszlevet f6z6tt.

— A szegedi haldszlé feltételezhetden siiriibb, mint a bajai.

— Stirtbb. Bar ez sokszor azon mulik, hogy mennyi és milyen mindéségti paprikat hasz-
nalnak a f6zés soran. Nincs nekem semmi kifogasolnivalom a szegedi valtozaton, de az
kimondhato, hogy nem a szabadtéri f6zéshez valo eljaras.

— Az alapanyagok koziil kitiintetett szerepe van a paprikinak. Honnan szerzik be a bajaiak
a haldszlékészitéshez haszndlt paprikdt? Ez mindig hdzilag elddllitott, vagy haszndlhaté a
kereskedelemben kaphato paprikabrlemény is?

— Teljesen mas mindségii a kereskedelemben kaphatd &rolt paprika, mint a
hazilag készitett. El6bbit csak abszolut végsziikség esetén hasznaljuk. Kétségtelen
viszont, hogy az utébbi idében egyre korlatozottabb méretii a paprikatermesztés,
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és egyre gyakrabban jelentkezik hidny a j6 mindségii, hazilag készitett paprikabol.
A kozelmultban veszitettem el két egykori bazishelyet, ahonnan korabban besze-
reztem a paprikat. Az egyik partnerem elhunyt, a masik feladta a termelést. A jo
mindségli hazi paprika abban tér el a kereskedelemben kaphatétdl, hogy szinte
minden mozzanatdban kézi erével dolgozzdk fel, a szedéstdél a csumazason, darabo-
lason és a szdritason at az 6rlemény elkészitéséig. Itt az alapanyagba véletleniil sem
keriil éretlen, zold vagy penészes, rothadasnak indult paprika. Ugyanez nagyiizemi
koriilmények kozott mar nem zarhato ki, de el kell ismernem, sokat valtozott pozitiv
irdnyban a nagyiizemileg eldallitott paprikadrlemény mindsége is.

— Fontos kérdés, hogy mennyi 6rélt paprika kell a haldszléhez? Van erre dltaldnosan elfogadott
szabdly?

— Hajlamosak ttilzasokba esni egyesek, azt gondolvan, hogy ha megtdomik a bogracsot
Orolt paprikaval, attol stiribb és jobb lesz a végeredmény. A bajai alaprecept szerint fejen-
ként fél kild halat szamolunk. Nalunk nincs alaplé, nincs, ami bestiritse az ételt, ezért sziik-
séges a nagyobb mennyiség a halbol. Ehhez a fél kilonyi halhoz mérnek minden egyéb
hozzavalét, a vizet mindenképpen. Egy kilonyi halhoz altalaban egy liternyi, maximum
1,2 liter vizet szamitanak. A paprika esetében vagy azt mondjak, hogy ahany személy,
annyi evékanal j6 mindségii 6rolt paprika, vagy fél kil6 halanként egy kanal, ami gyakor-
latilag ugyanaz. Masik sarkalatos kérdés a s6. Fontos, hogy o6rakkal a felhasznalas el6tt
mar s6zzuk be a halat. A 1é altalaban nem igényel kiilon sdézast, de ez izlésfiiggd, nincs
akadalya az utolagos s6zasnak sem.

A korabbiakhoz képest teljesen megvaltozott, atalakult a halkereskedés is. Ma
egy bajai halkereskedés tigy néz ki, mint egy mtit6, ki van csempézve még a pla-
fon is. Bajan minden felnétt férfinek van egy kivalasztott halasa, épptgy, ahogyan
a néknek fodrasza vagy miikormose. Ez bizalmi viszony. Eskiisziink arra, hogy a
mi halasunknal kaphat6 a legjobb mindségii és legfrissebb hal. Altalaban igy is van.
Sajnos mar naluk is a tenyésztett hal a dominans. A halkeresked6k a Dunanttl és a
Hortobagy tavaibdl szerzik be a készletiiket. Ha mindenaron folyami halat akarunk,
annak a beszerzése mas csatornakon torténhet. Esetenként a dunai halaszoktol hozza
lehet jutni még valodi folyami halhoz, de ez bizonytalan, és kiilon kapcsolatrendszert
igényel. Vagy olyan is lehet, hogy valaki megfogja maganak a sziikséges halat, de ez
is bizonytalan, tervezni, épiteni nemigen lehet rd. A halasommal viszont mar félsza-
vakbol is értjiik egymast. Telefonalok, hogy masnapra kellene 6t kil6 hal. Tébbet nem
is kell mondanom, pontosan tudja, hogy a ponty mellé még milyen és mennyi egyéb
halat szoktam hasznalni a halaszléhez. Megtisztitja, felbontja, felszeleteli, hiszen azt
is pontosan tudja, hogy mekkora szeletekre van sziikségem, és le is s6zza a halat, tgy,
ahogyan én szeretem. Masnapra, amikor a megbeszélt idében megyek érte, mar kony-
hakész allapott halat hozok el a keresked6t6l. Ez nagyon fontos kényelmi szolgaltatés!
A halaszléf6zésnek pont azzal a részével nem kell kinlédnom, amit szinte mindenki
utal: az el6készitéssel.

— A haliszléf6zés jellemzden a férfiak feladata Bajin, vagy eldfordulnak ndi half6z6 mesterek is?
— A bajai férfi identitasképzd jellemzdje, hogy tud jo halaszlét f6zni. Természetesen
nagyon sok nd is tud, de valahogyan ez is a tradicié része, hogy a half6zés férfimunka.

— T0bb halat fogyasztanak a bajaiak, mint az orszdg mds teriiletein?

— Pontos adatok nincsenek a fejemben, de legalabb az orszagos atlag harom-négysze-
rese fogy halbol Bajan.
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— Téged az tett orszdgosan ismertté, hogy 1996-ban elinditottdtok a bajai haldszléf6z0 fesztivdlt.
Az apropé a viros 300 éves évforduldja volt, amikor is 300 bogrdcsban f6tt a hal a viros gyonyéri
fGterén. Hogyan lett ebbdl az egyszerinek tervezett alkalombol népiinnepély? Kinek a fejébdl pattant
ki az dtlet?

— Az btlet Szentivanyi Gabortol, Baja sziil6ttétdl, az akkori londoni magyar nagykovet-
t6l szarmazik. Amikor 1995 nyaran hazalatogatott, egy népes tarsasag el6tt, a Duna Szallé
teraszan vetette fel az Gtletét, hogy milyen kiilonleges modja lehetne a kerek évfordulod
megilinneplésének, ha a fétéren 300 bogracsban halat f6znének. Magam nem voltam jelen
ezen az Osszejovetelen, de masnap felhivtak a varoshaza illetékesei, hogy a polgarmes-
ter fiilébe bogarat tett a nagykovet, el kéne gondolkodni az esemény megszervezésén.
En akkor a Miivel6dési Kézpont vezetje voltam. Nem volt teljesen Gjszerti a feladat,
hiszen korabban évente tartottunk halaszléf6z6 versenyeket. Igaz, legfeljebb 20 induléval.
Nagysagrendi volt a kiilonbség. Az els6 perctdl nyilvanvald volt, hogy a f6z6ket ellatni
minden sziikségessel, kialakitani a rendezvény biztonsagos feltételeit olyan logisztikai
feladat, amelyben nem volt tapasztalata egyikiinknek sem. A 300 f6z6, ha csak 10 f6s
tarsasagokkal szamoltunk is bogracsonként, 3000 embert jelentett egy idében a f6téren,
akiket gy kellett leiiltetni, elfogadhat6 koriilmények kozott, hogy étkezni fognak, nem
csak 1ildogélni. A halaszlé nem olyan, mint egy szendvics, a fogyasztasahoz id6 kell, és le
kell ilni hozza, mar csak a hagyomanyok miatt is. Nagy szerencsémre, egy évvel korabban
egy rokonlatogatas kapcsan betévedtem Nagyszakdcsiba, a Kiralyi Szakacsok Versenyére.
Akkoriban Magyarorszagon még nem voltak nagy gasztrondmiai rendezvények, ahon-
nan gyakorlati tapasztalatokat merithettiink volna. Gondoltam, megnézem a Kiralyi
Szakacsok Versenyét. Oszinte meglepetés ért, mert a hatalmas tomeg miatt egyszertien
nem lehetett autéval behajtani a faluba, le kellett tennem az autét a falu hataraban. Mar
azzal az igénnyel néztem végig alaposan a rendezvényt, hogy mit fogok tudni hasznosita-
ni bel6le a mi rendezvényiinkhéz. Ma is tigy gondolom, hogy a nagyszakacsi verseny mel-
lett a mi haldszléf6z6 rendezvényiink volt az orszdg masodik legnépesebb gasztronémiai
rendezvénye. Persze nem volt elég ellesni az ottani megoldasokat, ki kellett taldlni a mi
féteriinkre a teljes rendezvényt, az elhelyezéstdl a kiszolgald és az arus pavilonokig, bele-
értve a kiegészitd kulturélis rendezvényeket is. Es persze azt is, hogy miképp biztositjuk a
halat, a f6z6vizet, vagy éppen a fat a tiizeléshez. Hosszu 6tletelés és tervezgetés kezd6dott.
Martonosi Attila kollégammal kimentiink egy nap egy kozeli turistahazba, este letiltiink,
és hajnali négyre készen volt a rendezvény részletes forgatokonyve. Ezt még a mai napig is
hasznaljak. Szamitégépen elkésziilt az elhelyezési vazlat, a rendezvény térképe, elkészitet-
titkk a szektorbeosztasokat a térre és a kornyezd utcakra is, késébb a Petdfi-sziget elejére is.

— Mikor volt a legtobb bogrdcs a rendezvényen?
— 2000-ben, amikor is az volt a cél, hogy 2000 bogracsban f6zzenek. Ovatosan szamolva
is t6bb mint 20.000 embert érintett az a népiinnepély.

— Howvd futott ki ez a rendezvény 1996 6ta? Til van-e a csiicsdn, és ha igen, mi maradt belble?

— Nagyra becsiilom azokat, akik a mai napig életben tartjak a rendezvényt. Van kozot-
tilk néhany egykori kollégam, akik a mai napig nagyon elkotelezetten allnak a varos
szempontjabol nagyon is fontos feladathoz. Ugy érzem azonban, az utobbi években meg-
valtozott az irdny, ami felé a rendezvény halad. Megvaltozott a vilag, vele az egész milid,
masok az igények, mint korabban. Tagadhatatlan, hogy ennek a programnak nagyon
jelentds népi kulturalis vonulata van. Megértem, hogy nagyon sok ember érkezik a ren-
dezvényre, koztiik sok fiatal, és hogy konnytizene kell, de tigy hiszem, a népi vonulatot
nem volna szabad hattérbe szoritani. A néptancot és a népzenét példaul a népiinnepély
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kezddénapijara, csiitortokre tették, de a csoportok szinte csak egymast nézik, mert a tobbség
késziil a hétvégére, vendégeket var, nem megy ki a felvezet$ rendezvényekre. Ugy gon-
dolom, hogy az igazi helyiik valtozatlanul a f6 programban lenne. Korabban szombaton-
ként, az étkezés idejében mindig egy profi, nagy tancegyiittest hivtunk, példaul a Magyar
Allami Népi Egyiittest, vagy mas, orszagos hirti formacioét. Erre most nincs igény. Félek,
hogy a hattérben a kultdra éltalanos allapota all.

— A haliszléf6z0 fesztivdl a 25. évfordulohoz kozeledik. Hany bajait érint, mennyire tekinti a
vidros lakossdga a sajatjanak?

— Mindenképpen ott van az élen, de sztkiil az érdekl6dés. Amikor mi, az eredeti
rendezdégarda befejeztiik, mar azon tortiik a fejiinket, hogy milyen médon tudnank meg-
tartani a latogatdinkat. Volt néhany otletiink, de abbdl kevés valésult meg. Mas emberek
vették at a rendezvényt, a miénktdl eltéré koncepcioval. Olykor az az érzésem, hogy
a bajaiak kissé rauntak arra, hogy a rendezvény idején szinte megszalljak Sket. Mert
sokan vannak olyanok, akik most fedezik fel maguknak a rendezvényt. Ok mind isme-
résoket keresnek maguknak, és ez néha mar tényleg teher az érintetteknek. Sokan azért
emlegetik egyre nagyobb nosztalgiaval a legels6t, mert abban az volt a csodalatos, hogy
csak mi, bajaiak vettiink részt rajta, tinnepelve a varosunkat. Nem lényegtelen szempont,
hogy lehetett beszélgetni. Nem volt még tomegturisztikai attrakcio. Emlékszem arra,
amikor példaul az els6é alkalommal az adott nap délel6ttjén lehetett a téren atvenni az
igényelt mennyiségii halat. Ingyen. Sokan aggddva jelezték nekem, hogy a tobbség majd
atveszi az ingyenhalat, hazaviszi és megf6zi maganak. Természetesen nem lett igazuk.
A legnagyobb élményem az volt, hogy a tartalykocsi el6tt hosszti sorokban véarakozé
emberek nem valtak tiirelmetlenné, inkabb beszélgettek egymassal. Miikddtek a soro-
z0k, iszogattak kdzben, mindenki felhétlentil jol érezte magat. Béke volt, ami akkoriban
azért, még kozel rendszervaltashoz, nem volt altalanos. Inkabb az volt a jellemz6, hogy
torzsalkodtak egymassal az emberek. Tobben nem is értették, hogy mi torténhetett.
Pedig egyszer(i: volt egy kozos cél, hogy remek halat f6zzenek, és ez elsimitotta a konf-
liktusokat, a politikai nézetkiilonbségeket.

— Onmagadnak, a csalddnak vagy a bardtoknak évente hdnyszor f6z0l haldszlevet?

— Zdmmel a nyari és a kora 6szi hdnapokban szoktam halat f6zni, télen csak nagyon
ritkdn. Nem adottak a koriilmények, nem lehet a szabadban f&zni, és féleg, nem lehet a
szabad ég alatt, tdrsasagban elfogyasztani a haldszlevet. Nem jarok messze az igazsagtol,
ha azt mondom, 30-40 kozotti alkalommal biztosan f6z6k halat egy évben. Enni viszont
biztosan tobbszor eszem, mint évi Stven alkalommal. Azért vagyok ebben ilyen biztos,
mert nem ritka az a hét, amikor kétszer is fogyasztok halat.

— Van-e olyan vendéglitohely Bajdn, ahol biztos lehetsz abban, hogy mindig jé haldszlevet
tesznek eléd?

— Sokaig probléma volt ez a varosban, hogy a kényes izlésti helybéliek nehezen
talaltak olyan helyet, ahol az & mércéjiikkel jo halaszlevet ehettek volna. Most vannak
ilyenek, de nem akarom név szerint emliteni 6ket. A bajai halaszcsardakban egészen
biztosan, mindeniitt j6 halaszlevet f6znek. Azért nehéz a kérdésre valaszolnom, mert a
vendéglatos halaszlé mas kategdria, mint amirdl eddig beszéltiink. Nem vitatom, hogy
a vendéglatosok is probaltak 1épést tartani a fejlddéssel, tobbnyire 6k is hazi paprikat
hasznalnak mar, mert ha tartani akarjak a szinvonalat, nagyon kell figyelniiik az alap-
anyagok mindségére. Valtoztak az adagok is, joval kiaddsabbak, igaz, ez az arakban is
tlikrozodik.

118



— Valaha a kornyék ikonikus half6z6 mestere volt a nagybaracskai mester, akit csak Sobriként
emlegettek. Vannak-e ma hozzd hasonléan neves half6z6k Bajdan?

— Vannak. A maga idejében Sobri szinte egyediil volt kiemelkedd, ma pedig elég sokan
vannak. Csapatban dolgoznak jellemzéen. Azel6tt egy-egy ember is elment halat f6zni
vidékre, most, ha hivnak benniinket, akkor csapattal megyiink. Még a régi szervezdékkel
van egy spontan tarsasagunk, ugy emlegetnek minket, hogy a Bajai Halkommandé. Ezen
a néven szerepeltiink Magyarorszag sok telepiilésén és Kozép-Eurdpa nagy részén is. Az
utdbbi idében mar kevesebbet utazunk, mert mellettiink tobb hasonld alakulat is felt(int.
A szamlaadasi kotelezettség miatt céget kellett alapitanunk, kemény kihivas volt a logisz-
tika is, hiszen gyakran 300 embernek kellett {6zniink. Ehhez auto, edények és még sok mas
felszerelés kellett. Par évig egyetlen fillért sem vettiink ki a cégbdl, inkadbb fejlesztettiink,
nagy, 50 literes bogracsokat vettiink példaul. Kisebb léptékkel, de maig is miikodik a
vallalkozasunk.

— Lesz-e lenyomata a haldszlé kultuszdért végzett eddigi munkddnak?

— Jelenleg egy konyvon dolgozom, ami ugy indult, hogy megirom a haldszléf6z6
nagyrendezvényiink, a népiinnepély torténetét. Szamos dokumentumom adott hozza,
mindent megdriztem a kezdetektél. Am alighogy elkezdtem, egyre inkabb belebonyoldd-
tam. Ahogyan azt a beszélgetésiink soran is jeleztem, a témanak jelentds el6torténete van,
hagyomanyai, néprajzi és tarsadalmi vonatkozasai, egyebek. Ez fogott meg, és rajottem,
hogy nekem nem a rendezvény torténetét kell megirnom, hanem a halaszlé kulturtorté-
netét vagy kultusztorténetét. Elébb-utobb kész leszek vele, és dontenem kell, hogy mi
legyen a mifaja. Nyilvanvaléan nem lesz szakdcskonyv, nem is foglalkozom a kiilonféle
receptekkel. A receptura alapjan persze végigmegyek a torténeten, az alapanyagoknak
kiilon-kiilon fejezetet szentelek, ahogyan a felhasznalhato fanak is, és még sok masnak is.
Nem lesz gasztrondmiai szakkdnyv, de talan nem is szintisztan mtvel6déstorténeti, nem
is néprajzi munka, inkabb ezek sajatos keveréke. Majd kitalalom.
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