I. AJAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujto (személy/intézmeny/szervezet/vallalkozas) neve:
Koénigné Nagy Magdolna

2. A javaslatot benyujto szemely vagy a kapcsolattartd személy adatai:

Név: Konigné Nagy Magdolna

Levelezési cim: 7252, Attala Széchenyi u.20/a
Telefonszam: 06304545977

E-mail cim: konignemagdi73@gmail.com

Il. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti értéek megnevezése: Attalai Halaszlé

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategériak szerinti besoroléasa:®:

o agrar- és élelmiszergazdasdg o egészség és életmdd o épitett kdrnyezet
o ipari és miiszaki megoldasok o kulturélis 6rokség o sport
o természeti kornyezet x turizmus

a szaktertleti besorolas indokolasa:

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egydtt ¢16 népekhez, az allamalkoto tényezdéként elismert
nemzetiségekhez kapcsolddo érték:

o igen
amely nemzetiség:*

Xxnem

4. A nemzeti erték fellelhetdségének helye:
Attalai Hal&szcsarda

5. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik:
x telepulési o tajegységi o agazati

amely értéktar neve: Attalai Ertéktar Bizottsag

¥ Egy szakteriiletenkénti kategdria megjelolése lehetséges.
* Kérjiik, jeldlje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egyiitt é16 népekhez, az allamalkot6 tényezéként
elismert nemzetiségekhez kapcsol6dé az érték.



6.A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatdsa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa, a
megjelolt szakterileti kategoria indokolasa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolddo érték, a
nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez valo kotddés bemutatasa):

Az attalai halészlevet, nemcsak dsszetevoi, hanem a mindig friss alapanyagok teszik
kllonlegessé. Kinalatukban frissen f6zott ponty-, harcsa- €s vegyes halaszlé is kaphato,
melyeket a helyi halgazdasagok altal termelt halkiilonlegességekbdl készitenek.
A legtobb hal, az attalai halastavakbol szarmazik, melyek élve érkeznek nap, mint nap, és
medencében varjak a serpenyobe keriilést, elkeriilve a fagyasztot €s megtartva frissességiiket.
A ponty halaszléhez, szintén a sajat medencéjukben tartott halak keruilnek a fé6z6iistbe
minden reggel, majd a halaszlé elkészitése utan, fogyaszthatjak a vendégek.
Hozzavalok:
2 kg ponty (friss)
2 kozepes fej voréshagyma
3 ek fiiszerpaprika (édes-nemes)
1ekso
31viz
cseppnyi szeretet, amellyel az étel fenséges lesz
Elkészités:
A pontyot a pikkelyektdl megtisztitjak, a bels6ségeket és a kopoltyut eltavolitjak, az
Uszokat levagjak, az ikrat vagy a tejet félreteszik. A halat feldaraboljak, bes6zzak, és
korulbelul 1 6rén at allni hagyjak.
Az aprolékokbdl ( fej ,farokrész,) alaplevet f6znek, amig a hus mar elvalik a csonttdl.
Ezutan az alaplébdl kiveszik a haldarabokat, eltavolitjak a csontokat, majd passzirozzak, és
a paszirt visszateszik az alaplébe. A tlizre visszatéve lassan forraljak. A fliszerpaprikéat az
alapléhez teszik, forraljak, és kdstoljak a levet. Sziikség szerint izesitik sdval, ha nem
kelloképpen intenziv az ize. De nem felejtik el, hogy a hozzdadandé halszeletek is izesitik
meg a levet.
Ha az alaplevel elkésziiltek, hozza adjak a haltejet, az ikrat, és az el6z6leg mar besozott
halszeleteket, majd f6zik pontosan tiz percig. Tiz perc elteltével a f6zést be kell fejezni.
Ellenkez6 esetben a halhus szétfd, rosszabb esetben szétesik, az étel nem lesz gusztusos.
A halészlevet minden esetben még forrdn talaljak.
Az attalai halaszcsarda, a karacsonyi —es a husveti tinnepek alkalmaval, mintegy 3000 adag
halaszlevet készitenek el. Népszertiségét mi més is bizonyithatna jobban,mint az elégedett és
visszatérd vendég.

7. Indokolas az értéktarba torténo felvétel mellett:

A halészlé a magyar identitas egyik szimbdluma. Halaszlevet nem csak a halaszok és vizen
jarok esznek, hanem amiota a X1X. szazad masodik felében bekerilt a polgari konyhara, az6ta
egyre tobben készitik és fogyasztjak. A halaszléfogyasztas nemcsak tinnepi alkalmakhoz
kothetd, hiszen a halaszcsardaban barmikor elfogyaszthaté a kivalo és friss alapanyagokbdl
elkészitett kulonlegesség. Turisztikai szempontbdl is kilénlegesen vonzo az attalai halaszlé,
ami telepilésiink hirnevét és ezzel identitasunkat erdsiti.



8.A nemzeti értékkel kapcsolatos informéaciot megjelenité forrasok listaja (bibliogréfia,
honlapok, multimédias forrasok):

Attalai halaszcsarda
Attala Kozseg Kronikaja
https://www.facebook.com/halaszcsarda.attala

9. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:
https://www.facebook.com/halaszcsarda.attala

I1l. MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizudlis-
dokumentécidja

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés m) pontjanak valé megfelelést valosziniisité dokumentumok,
tdmogatd és ajanlé levelek

3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyujtott teljes dokumentacio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésii fényképek és filmek felhasznélasara is
- vonatkoz6 hozzajarulé nyilatkozat

4. A nem sajat készitésti dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum
tulajdonoséanak hozzajarul6 nyilatkozata a szabad felhasznélasrol


https://www.facebook.com/halaszcsarda.attala
https://www.facebook.com/halaszcsarda.attala

