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Mustra

Némileg megujult kiilsénkhoz egy kicsit megujult tesztelés is tartozik. A
modszereken nem valtoztattunk, hiszen eddig is igyekeztiink a lehet6 legtel-
jesebb objektivitdssal beszamolni a borokrél. A borok elért eredményeinek
megjel6lésénél a konnyebb eligazodast segitendG bevezettiik a csillagos
rendszert, 1-7 csillag kozott értékeljiik a borokat, 3 csillagtdl felfelé lehet
bekeriilni az Gjsagba, szerintiink ezek lehetnek azok a borok, amelyeket szi-
vesen latunk a poharunkban. Azt fontosnak tartjuk leszogezni: 80 pont, az-
az 3 csillag felett mar nincs gyenge bor, itt elsGsorban az izlés, az alkalom és
a pénztarca dontenek.

A Mustra nyitott a Pannon Borrégié valamennyi pincészete szamara, teszt-
jeinkhez 2-2 palackot kell bekiildeni, illetve leadni a pécsi Pannon Borturisz-
tikai Centrumban.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevd boraszatok
képviselSinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az dtlagszami-
tasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen taldlhaté adat-
bazisba, ahol vérjuk olvas6ink megjegyzéseit is.

A kovetkez6 szamunk tesztjeihez a leadasi hataridé 2011. aprilis 20.

A MUSTRA ZSURIJE:

Gy6rffy Zoltan (Pécsi Borozo)

Ivanyi Emese (Vylyan Szél6birtok és Pincészet, Kisharsany)
Jobbagy Kornél (Rad6 Vinotéka, Pécs)

Kovesdi Miklos (Pécsi Piispoki Pincészet)

Labancz Richard (Pécsi Borozo)

Palké Gabor (Addo Cafe & Restaurant, Pécs)

Szab6 Zoltan (borasz, Hossztihetény)

Torok Péter (A Hordd Borszakiizlet, Pécs)

A Mustra helyszine a Pannon Borturisztikai Centrum (Pécs, Vince u. 9/2.) volt.

e 100 pont tokéletes bor
# ke ke ke 95-99 pont  kiemelkedd, brilians bor
# & 4k k  90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor
# 4 4 % 85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon j6 bor
# % 80-84 pont  tehetséges, tartalmas, j6 bor
# * 75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
* 50-74 pont nem elfogadhatd, gyenge bor
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Takler Pince Szekszardi

Bikavér Reserve 2007

Erettség jellemzi minden kortyat.
llata kellemesen visszafogott,
pont annyira, hogy percekig el le-
hessen mélyiini benne. Mély fii-
szeresség érett gylimolcskosarral
koriifonva. Szajba véve erételje-
sebb a fliszeresség és percek mal-
va feltlinnek a gyiimalcsck is egy
leheletnyi csokival nyakon ontve.
Sav és tannin kit(ng egyenstly-
ban, alapvetden meghatérozza ez
a balansz az egész bort. Vastag és
érett anyag.

RADG VINERTEKA

MUSTRA

2011 TAVASZ

8 8 pont

Radd Pince Pécsi

Cirfandli 2009

Egészen buja és egzotikus bor,
tobzddik a gyiimélcsokben. Szi-
ne egészen mély és sotét. HU-
sos illatdban birs, barack és
ananasz. Nagyon telt és tartal-
mas, szinte végtelen a korty.
Nagyon szépen sikertit meg-
Grizni a savait, ezért nem lapo-
sodik, nem lekvarosodik el. Gy-
molcsckben sincs hidny, van kis
frissfté hlvosség és a végén
egy adag cirfandlis kesemye.
Emlékezetes cirfandli.

RADG VINERTEKA

b b db b ¢

1980 Ft

87 s (e (e (ke

Mavyer Rébert Pincészete

Villanyi Cabernet Sauvignon 2007
Nagyon szép illatokkal kdszon be,
izgalmas-fliszeres, intenziv, de nem
az egysikd paprikas jegyek jellem-
zik. Késtolva sem kell kevesebbre
szamitanunk, a fliszeresség mellé
szépen beérett piros bogydsok tar-
sulnak. Sav-tannin egyensdly kit(-
né, egészen simogatéan lagy a
korty. Mér-mar ivosnak monda-
nank, egyetlen hib&jaként a kissé
rovid lecsengést hozhatjuk fel.
Szép, érett sauvignon a kedveseb-
bik fajtabal.

Ak

L L]
Bl edomyrmm

2600 Ft, A pincészetben

86pum * * * *

Németh Jénos Pincészete
Szekszérdi Kadarka 2009
Szépen csillogo, egészen vilagos
pirosas szinvilagu tétel. Gazdag
és intenziv aromak jellemzik fii-
szerességgel és meggyel. A széj-
ban édes-fliszeres, haraphatd pi-
ros bogyds gytimélcsokkel. Kelle-
mesen lagy savak teszik veszé-
lyesen cslszos italla. Hibatlan
aranyok, és a konnyedsége mel-
lett komoly beltartalom jellemzi.
Lecsengése soha nem tiinik el a
szankbdl, mert mar toltjiik is a ko-
vetkezd poharral. Igazi életvidam
bor, barhal, barmikor!

RADG VINERTEKA

86

Andreas Ebner

Pécsi Pinot Noir 2008

Adjunk neki sok idét levegézni fo-
gyasztas el6tt. Ha engedjik ki-
bontakozni, nem fogunk csalédni.
Elegans illatdban csipkebogyt és
egészen ress piros bogyds gyl-
molcsok. Vastag, egészen sely-
mesen krémes textira jellemzi.
Es az ilatban tapasztalthoz hason-
latos elegancia is. Még sz6t kér a
tolgyfa, izben is, édeskés-vanilias
jegyekkel. Nagyon szép az alap-
anyag, de nem telies még a har-
monia, ezért érdemes pihentetni
kicsit a palackban.

4050 Ft, A Hordd Borszakiizlet Pécs

il Ay ¢

86pum * * * *

Matias Pincészet

Pécsi Olaszrizling Barrique 2008
Egészen sotét, érett szinvilag
jellemzi. lllatban is visszakdszon
ez az érettség. Meleg, dds ha-
tast kelt, j6 adag hordds jeggyel.
Mézes-marcipanos jegyek ke-
verednek barackkal, {zben pedig
aszalt izekkel, alméaval és egy kis
citrusossaggal. A kit(ng alap-
anyag és a vastag test mogott
kicsit elvesznek a savak. Na-
gyon hosszan kitart, a végén
megint el6térbe keriil a fa. Nem
éppen a megszokott olaszriziing
tipus.

1350 Ft, A Hordé Borszakiizlet Pécs

86punt * * * *

Vlylyan Szdlébirtok és Pincészet
Orddg Villanyi Cuvée 2008
ErGtelies fliszeresség jellemzi,
gyimdlcsck a hattérben és azok
is hordoznak magukon valamifé-
le pikéns jegyet. Sokrétd és
szerteédgazo ez a fliszeresség,
van benne paprika is, de a na-
gyon nemes fajtabdl. lzgalmas,
mély és hosszan boncolgathatd
rétegei vannak. A szajban dds
és tartalmas, emellett lendiile-
tes és nagyon jol ihat6, szépen
haszndlt hordéval. Igazi orddgi
hazasitas.

2240 Ft, Flilemiile Csarda Villanykovesd

o

Heumann Pince

Villdnyi Borosso 2008

Sotét szind nedd, illatat na-
gyon mélyrél lehet szippanta-
ni. Erett feketebogydsok, szé-
pen elegadnsan, étcsokival
megtdmogatva. Zamata ezzel
telies harmdnidban, ugyanaz
a gylimolcsdsség, taldn még
tobb csokival bolonditva. A
tannin még pont annyira hiz,
hogy kétekedhessiink a bor-
ral. Hosszd és telt bor, kandal-
16 mellé, szép lassan kortyol-
gatva.

Nincs forgalomban

i A ¢

85pum * * * *

Mokos Pince

Villanyi Kékfrankos 2008
Bontas utan érdemes szelldztet-
ni, mert a fas jegyek kezdetben
nagyon tolakodéak. S6tét szinvi-
l4g a poharban, lilds széllel.
Meggyes, &fonyas, ribizlis jegyek
vezetik illatét, itt talédn a levegdzés
utdn is megmarad kissé a fas jel-
leg. Gombalyd és szépen lekere-
kedett a korty. Tejcsokis, afonyas
édesség jellemzi leginkbb, meg
szép savak. Szikség is van réjuk a
s szovest struktira mellett.
Vastag, hossz bor.

RADG VINERTEKA

1680 Ft
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Szekszard sétdloutcajaban,
a Garay tér 16. szam alatt!
Szekszardi borok széles
valasztéka, szakszerd,
rugalmas kiszolgalas!

Tarténelmi borvidékek borai, palinkak,
szivarok, szarvasgombas termékek,
csokolidék, kivék, tedk, aszalt
gylimélcs édessegek, kiegészitdk a
kulturdlt bor- és teafogyasztashoz

...mert e'szencia az élet
legjava!

imfo@szekszard-egzaencia.hu

Tel.,fax: 74/311-656

Nyltva:
Hétf6 - péntek: 10.00 - 18.00
Szombat: 9.00 - 13.00
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85pont * * * *

Andreas Ebner

Pécsi 3-as hordd Cuvée 2008
Elsdre picit fiilledt illata szépen
kiszellézik, és atadja helyét a
rumos-fliszeres jegyeknek. Iz-
galmas és Osszetett illat. Szaj-
ban mér elsére is ez az izgalom
és a dinamika jellemzi. Ugy
érezziik, még mindig érhet, na-
gyon j6 alapanyag, de még
mindig nem a cstdcson. Sok és
érett gylimolcs — féleg szeder
és malna — él6 savszerkezettel
parosulva. Zardsban szegfi-
szeges, rumos jegyek vezetik.

4050 Ft, A Hordé Borszakiizlet Pécs

85pum * * * *

Matias Pincészet
Pécsi Harslevell Barrique
2008
Edeskés, tropusi illatd tétel
szépen hasznélt faval megté-
mogatva, beérett gyimolcsok-
kel, de egy kis faradtséggal is.
ErezhetGen érett, j6 az alap-
anyag, és egészen kellemes
édes-krémes jegyekkel indul a
korty. A szerkezet masodik fele
azonban kissé felborul, kiilon
életet él a sav és lecsengésé-
ben az édes jegyek mellett is
van némi kesernye. Talan még
mindig keresi igazi Gnmagaét.
1600 Ft, A Hordd Borszakiizlet Pécs

85pnnt * * * *

Mayer Rébert Pincészete
Villdnyi Rosé 2010

Szép rdzsaszines arnyalati
rosé. Intenziv és elegéns illa-
taban féleg szaméca és egy
kis tutti frutti fedezhetd fel.
Aranyos a korty, itt is szép
gyimolcsokkel és markans
savakkal. Mindez egy lehelet-
nyi szén-dioxiddal megtédmo-
gatva, nem tllsédgosan rész-
letgazdag, de j6 technoldgia-
val elkészitett, szép rosé. Ki-
csit lehetne hosszabb.

1200 Ft, A pincészetben

85pom * * * *

Bankert Sz6ldbirtok és Pincészet
Villanyi Zoldveltelini 2010
Halvany szalmasarga szin, kis
z6ldes beitéssel. Nagyon illa-
tos, nagy dozisokban kapjuk a
virdgokat, déli gylimélcsoket,
grape fruitot. izeiben nem tdl
Osszetett, és picit vékony is.
Savgerince szép, friss és ress
gylimélcsokkel, pici zéldes iz-
zel. Szén-dioxid és a korty vé-
gén egy kis maradék cukor te-
szi kedvessé. Lecsengése a
kozepes kornyékén.

RADG VINEBTEKA 1150 Ft

B4 pon

* %k

Vylyan Sz6lébirtok és Pincészet
Macska Villanyi Portugieser 2010
Sotét, lilds amyalatokhoz friss és intenziv gylimélcsillat tar-
sul. A jo savak mellé izében is piros bogydsok tarsulnak,
zamatosak és frissek. Hossz( a lecsengése, és alapvetéen
gylimolcsok maradnak meg az emlékezetiinkben. Nincs
nagy test, koncentracid, de amije van, azzal szépen séfar-
kodik.

1540 Ft, Fillemiile Csérda

Kvassay Levente
Villanyi Portugieser 2010
Fiatalosan csillog a pohdrban, vilagos lilds szinvildg jellemzi.
Sugérzik belle a konnyedség. Kedves gylimdlcsdsség, tisz-
tasag és frissitd izek: ezek jellemzik ezt az oportét. Kozepe-
sen testes, és lecsengése sem tll hosszd, de nagyon jol fo-
gyaszthat, szép vastag kortyokban.

RADG VINEBTEKA 1280 Ft

Sebestyén Csaba Ivanvélgyi

Szekszardi Kadarka 2009

Sok levegdre van sziiksége, hogy igazan megnyiljon, el-

s6re nagyon zarkozott. Edes-fliszeres illata egészen telt,

kévér. fzben is jellemzé ré ez a teltség, egészen vastag

benyomast kelt. A zamat inkdbb gylimdlcsos, mint flisze-

res. Savai a hattérbe szorulnak, inkdbb egy pici szdritd

tannin keril el6. Még érdemes érlelni, id6t adni neki.
2460 Ft, Eszencia Bortéka Szekszard

Baron Von Twickel Sz6l6birtok
Chateau Kajmad Szekszardi Portugieser Rosé 2010
Edeskés, epres illat- 6s izjegyek jellemzik leginkabb.
Szép, tiszta az aromatika és a zamat is. A savai kevésnek
hatnak a szajban, a frissességét inkébb a szénsav adja.
Gylimolcsos és tiszta izvilagy, kellemes rosé. Kicsit tébb
izgalom és hosszabb lecsengés hidnyzik beldle.

RADG VINEBTEKA 1380 Ft



84pmnt
* ik

Vlylyan Sz6lébirtok és Pincészet
Villdnyi Kakas Rosé 2010
Melegebb, teltebb a tobbi roséhoz viszonyitva. Kajszis, vas-
tagabb gylimdlcsok az illatban és izében is picit lomhabb,
teltebb. Kerek a korty, savak a hattérbe hizodnak. Meleg al-
kohollal készon el a szajbol. Egy pici frissesség, lendiletes-
ség jobbat tenne neki.

1540 Ft, Filemiile Csarda, Villanykovesd

88pom
bt b ¢

Agancsos Pincészet

Villnyi Kénon 2007

Sotét, szinte feketés arnyalatd szinek. lllata egészen egyedi
és sokat igér. Van benne egy voroseknél ritkan tapasztalha-
16 hiivosség, lagy fliszerességgel és csokoladéval. Kostolva
ehhez képest alaposan visszaesik, nem taldlunk benne iga-
zan izgalmat, fliszereket vagy gylimolcsoket. Széraz, szikar
benyomadst kelt a korty, és nem nydjt igazan érdekes struk-
tlrat.

RADG VINERTEKA 2580 Ft

Matias Pincészet
Pécsi Chardonnay 2010
Illata intenziv, tiszta alméval és citrusokkal, mellettiik erdtel-
jes fajélesztds jegyekkel. Zamata nem tdl vaskos vagy tar-
talmas, ezt is almds-citrusos jegyek vezetik. Erételjes, mar-
kéns a savkészlete. A megfelelé technoldgia most nem pa-
rosult kitdng alapanyaggal, valészinlleg az évjérat viszon-
tagségai miatt.

1700 Ft, A Hordd Borszakiizlet Pécs

Haraszti Pince
Villanyi Cabernet Franc Siller 2010
Szép szinvildg és alapvetéen malnas jegyek hatarozzak
meg. lllatdt mondanank intenzivebbnek, egészen friss és ro-
pogds malnas jegyekkel. {zben picit laposabb, szép, de nem
igazan intenziv, frissek a piros bogydsok, tébbnyire itt is mal-
na. A végén egy kis kesernye ront az dsszképen. Korrekt,
gylimélcsds ivébor.

RADG VINESTEKA 1280 Ft

82pom
e

Sebestyén Csaba
Szekszardi Kadarka 2009
Nagyon kénnyedre hangolt kadarka. Ez a kénnyedség maxima-
lisan jol all neki. Kedvesen gytimdlcsds, nem tdl intenziv illatok
és egészen lagy, mar-mar gylimolcsszorpos izek jellemzik. Az
elejétdl a végéig kitlinden ihatd, nincsen benne semmi, ami ki-
l6gna, vagy nem oda illene.

2000 Ft, A pincészetben

Baron Von Twickel Szdl6birtok Chateau Kajmad
Szekszérdi Rajnai Rizling 2010
Tiszta illatok virdgos-barackos jegyekkel, citrusokkal és egy
csipetnyi mineralitéssal. Zamataban is hozza ezt a tisztasa-
got, féleg a citrusok és a barackos izek dominalnak. A fajta-
hoz és az évjarathoz mérten egészen simak a savak, persze
lehet, hogy valakinek ez igy is sok és er6teljes. Forré nyéri
napokon nagy segitség lehet.

RADG VINERTEKA 1380 Ft

MUSTRA
2011 TAVASZ

Vlylyan Szél6hirtok és Pincészet

Boszorkény Villdnyi Rizling 2010

Karamelles és egyszerre citrusos illatok, meg egy kis vanilia.

fz6ben is érdekes kett6sség, meleg-6des lecsengés, szere-

csendid és erdteljes citrusok. Markans szén-dioxid és kissé vé-

kony test. Nem igazan kerekedik ki az igazi szerkezete a bornak.
1330 Ft, Fillemiile Csarda, Villanykovesd

Matias Pincészet

Pécsi Irsai Olivér 2010

Nem tl tolakodd, hivalkoda illat, szép muskotalyos, koriande-

res, virdgos jegyekkel. fzben is rendben van, hozza a Virdgos,

édes-muskotalyos jegyeket. Végén egy csipetnyi maradékcu-

korral készon el. Kissé vékony és hamar fut le a korty. Kedves

bor, lagy savakkal, egyszerd, konnyen értelmezhetd értékekkel.
1350 Ft, A Hordé Borszakiizlet Pécs

(a-Borhéz

Tolnai Pinot Noir 2009

Erés fas illata szépen kitisztul, meleg hangulat lesz, tdlérett pi-

ros bogydsokkal. Nem tdl dsszetett, de nem is kell sokat boncol-

gatni. [zben a gyimalcsisséq jellemz, korrekt egyenstllyal és

kozepes testtel. Kellemesen ihat6 pinot, a mindennapokra.
RADG VINEBTEKA 1580 Ft

81pum
* %k

Fritz Pincészet
Szekszérdi Unorose Kékfrankos Rosé 2010
Diszkrét és nem teljesen tiszta illatokkal kezd. Kicsit bizonyta-
lan a poharban. A korty tejkaramellds, édeskés hatésu, a gyi-
molcsok a hattérben. Korrekt savak és enyhe tanninosség jel-
lemzik zamatat. Korrekt rosé, kevés gyiimdlcsosséggel.

1440 Ft, Szekszardi BorVinotéka Pécs

Bakonyi Péter
Villanyi Csavargd 2010
Visszafogott, diszkréten illatos bor. Leginkabb talan citrusossag
jellemazi, izét pedig sok-sok citrus és kicsit élesztds jegyek. Sa-
vai erdteljesek, frissek, a korty nem nagy terjedelmd, egy kissé
Uresnek, laposnak hat. Kellemesen (de, frissitd ital.

RADG VINERTEKA 980 Ft

Schunk Pince

Pécsi Cserszegi Flszeres 2010

Erett és gazdag illatok jellemzik, egy pici parfimdsséggel. A

szajban telten, biztatéan kezdddik, felétdl picit eldél a szerkeze-

te a sav irdnyaba. Az izben kevés a gyimdlcs, végeén kicsit fa-

radt és kesemyés a zarasa. Erdemes elfogyasztani minél elébb.
1000 Ft, A pincészetben

80pum
* ik

Hetényi Janos Pincészete
Szekszérdi Cserszegi Fliszeres 2010
Visszafogott ilataban kis szegfiiszeg, azott fold. {zei kedvesen
parfiimdsek. Kozepes test mellé erételies savak és rovid lecsen-
gés parosul. Kissé disszonans és Ures a korty. Nincsen benne
elég tartalom és gylimolcsosség az erdteljes savak mellé.

700 Ft, A pincészetben

Mayer Rébert Pincészete

Villdnyi Olaszrizling 2010

Picit fedett, almas-kortés illatok jellemzik. Elbdjik az illat, erésen

figyelni kell, hogy ki tudjuk bogozni. [zben sokkal er6teljesebb,

karakteresebb, az almas jegyek erdsddnek fel. Savak virgoncak

és dasak, az erre érzékenyeknek til is mennek a hatéron.
1200 Ft, A pincészetben

RADO VIN@TEKA

300 féle bor és palinka
az orszag egész teriiletérdl!

A LEGSZEBB TESZTBOROK...

... ES A CIRFANDLI, A RADO!

EZ CSAK TERMESZETES!

Egyedi tervezés( cimkék és
csomagolasok elkészitése
akar 15 percen belil.

Cim: Pécs, Kiraly utca 75.
Tel: 06-30-858-7494
06-72-225-546
Email: vinoteka@radopince.hu

RADO VIN@TEKA

Pécsi BOROZO |7
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Golydk Csaba séf (Colibri étterem, Pécs)
receptajanlata
a tesztgy6ztes Takler Bikavérhez

Zoldfiiszer-kéregben siilt 6zgerinc,
grillezett zoldségekkel, polentaval
kakukkfiives erdei gombakkal bikavér redukcidval

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:
1 kg dzgerinc
20 dkg kukorica
15 dkg karo
20 dkg cukki
10 dkg angol z
10 dkg mogyord h a
11 bikavér
10 dkg vaj
1 dl oliva ol
50 dkg erdei go
izlés szerint s0, bors, friss kakukl etrezselyem zold.

ELKESZITES:

A megtisztitott 6zgerincet sozzuk, borsozzuk, kérget sii-
tlink ré. 120 fokos stitében 15 perc alatt készre siitjik.

A Bikavért lassd tizon visszaredukaljuk a harmadara,
majd kakukkfivel, foghagymaval, babérlevéllel egy-két
szem egész borssal készre f6zziik és a végén vajjal sdrit-
jiik. Megmosott erdei gombakat oliva olajon megpiritjuk,
majd séval borssal izesitjiik. Ugyan ezzel az eljarassal ké-
szitjiik a zoldségeket (cukkini, karotta, angol zeller, mogyo-
r6-hagyma). Polentat készitiink 1-4 aranyban, séval, bors-
sal izesitjlik a végén vajat tesziink bele.

Fot6: Wéber Tamas
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Paneurodpa dijazta Dél-Panndniat

A Pannon Borrégiés bordszatok sikerét hozta a IX. Nemzet-
kozi Paneurdpai Vorosborverseny. A 68 termeld 156 mintdjaval
lezajlott versenyen szamos bor végzett az élen a borrégiobdl, a
legeredményesebb pincészet dijat a Janus Borhaz kapta. Nagy
aranyat kapott a Heumann Pincészet Villanyi Terra Tataro 2007-
es és a Takler Pincészet Syrah Reserve 2008-as bora. Aranyérem-
mel térhettek haza az aldbbi borok: Prantner Ferenc Merlot
2009, Bock Boraszat Royal Cuvée 2007, Janus Borhaz Orémbor
2007, Blum Pincészet Francz Cuvée 2007, Gere Tamas és Zsolt
Aureus Cuvée 2007, Brunyai Pincészet Villanyi Amice 2007,
Kvassay Levente Villanyi Cuvée 2007, Dizsi Tamas Merlot 2007,
Bock Bordszat Ermitage 2008, Janus Borhaz Cabernet Franc
2008 és Heumann Pincészet Kékfrankos 2007.

(PB)

Klaszter a dél-dunantdli falusi turizmusért

A dél-dunantuli régié falusi turizmus szolgaltatéinak osszefoga-
sat, mikodését, tovabbfejlesztését és népszerdsitését fogja segite-
ni a nemrég alakult Dél-Dunantuli Falusi Turizmus Klaszter. A szer-
vezet bekoltozésével Gjabb turisztikai klaszter kezdte meg miiko-
dését a Vince utcai Inkubatorhdzban. A 12 taggal alakult klaszter
majd fél ezer szolgaltatdval tart kapcsolatot Baranya, Tolna és So-
mogy megyébdl. A Baranya Megyei Falusi Turizmus Szovetség és a
klaszter elnoki posztjat is betolté Szabd Géza elmondasa szerint az
Uj keretek kozott még hatékonyabban tudjak folytatni az eddig
megkezdett munkajukat. Mint a bemutatkoz6 sajtétajékoztaton el-
hangzott, tobb, tjszerl kezdeményezéssel is novelni fogjak a falusi
vendéglatok ismertségét. A marketingcégekkel, utazasi irodakkal
valé kapcsolatépitésen tul képzéseket tartanak, de konkrét tandcs-
adast is tartanak példaul ad6zassal, konyveléssel kapcsolatosan. De
akar oOtletekkel is szolgdlnak, miként szinesitse egy-egy vallalkozé
gyelemfelkeltést kivanjak segiteni. Mar varjak vendégeiket a védett
természeti értékek kozvetlen kozelében 1év6 6koportdk, és nemso-
kéra egészség- és gyermekportdak is megkezdik mikodésiiket.

Mz)

Gy6r megkostolta a borklasztert

il

A Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszterhez csatlakozott 14 pincé-
szet mutatkozott be egy kozos kostolon a gy6ri Matias Etterem-
ben. A februari rendezvényen kizel negyven bort kdstolhatott meg
az érdekl6dé kozonség, a kostolon az aldbbiak képviseltették ma-
gukat a boraikkal: a Pécsi borvidékrél Eberhardt Pince, Mohacs;
Hars Pincészet, Szajk; Hetényi Janos Pincészete, Mecsekndadasd;
Kovacs-Harmat Pince, Versend; Matias Pincészet, Pécs/Ocsard;
Planina Borhaz, Mohdcs; Radé Pince, Pécs; a Szekszardi borvidékr6l
Németh Janos Pincészete, Szekszard és Szeleshat Sz6l6birtok, Var-
domb; a Tolnai borvidékrél Danubiana, Bonyhad; Sarok Pince,
Gyorkony; Szabé Gabor, Bonyhad; Ttizké Birtok, Bataapati; Veress
Pince, Tevel; és a Villanyi borvidékr6l Gere Tamds és Zsolt Pincésze-
te, Villany; valamint a Jackfall Bormanufaktura, Kisjakabfalva.

(KA)

Veritas-kostol6 Pécsett
Négy pincészet borait késtolhatta meg a szakmai publikum a
Veritas Hotel Corso™** Pécsben tartott bemutatéjan. A roadshow pé-

csi allomasan a Juhdasz Testvérek egri pincészete, a tokaji Patricius, a
bataapati T(izké Birtok és a kisharsanyi Vylyan 4—4 bora mellett is-
merhették meg a gasztronémidban, vendéglatasban, borkereskede-

lemben, médidban dolgozdk, mit is kinal a Veritas 2010-ben.
(GYZ)

Serena hédit Londonban
Steven Spurrier tetszését elnyerve lett
a decemberi Decanterben (az eredeti
angol kiadasban) a legjobb 6vilagi fe-
hérborra valasztva Malatinszky Csaba
Serena (azaz Sikl6s romai kori nevét)
visel6 hazasitasa. ,Dél-Magyarorszag-
rol, a Villany-Siklosi borvidékrol érke-
zett Malatinszky Csaba Gsszeallitasa.
55% Chardonnay, 40% Rajnai Rizling és
5% Muscat Ottonel. Eziistosen hal-
vany, viragok és fehér gyiimolcsok.
Sokrétd és felfrissit6. Izgalmas és 4j.
Elvezetes bor egy egész estére” — irja
réla a Spurrier's World rovatban a ne-
ves brit szakird. A rangos szaklapban
elért eredmény kapcsan nem csupan a
Serena 2009 forgalma lendiilt be, hi-
szen a hetven orszdgban terjesztett
magazin értékelése kapcsan a vilag fi-
gyelme ismét egy kicsit jobban fordul-
hat Villany és Magyarorszag iranyaba.
(PB)
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Borbarok és valogatott borok

Mult év novemberében hoztak nyilvanossagra az Eurépai Unids
elnokségiink idejére 0sszedllitott magyar borszelekciot. 2011-ben
ezek a borok keriilnek majd a diplomatak asztaldra a hazai rendez-
vényeken. Gal Helga, a soros elnokség magyar sommelier-je fontos-
nak tartotta, hogy ezeket a borokat ne csak néhany kivélasztott,
hanem minél tobb borbardt is kostolhassa, ezért hozta létre az el-
nokségi referencia borbarok intézményét. Budapesten harom hely-
szin lesz: az Andante Borpatika, a Symbol Budapest és a Tigris Et-
terem. Ok mind vallaltak, hogy az elnokség ideje alatt folyamato-
san tartjak az 6sszes C-kategorids bort. A két vidéki varos azért
fontos, mert mig marciusban Balatonfiireden, addig majusban Deb-
recenben lesznek kiemelt rendezvények. EIGbbi telepiilésen a Bala-
toni Borgaléria, mig az utébbiban a Hotel Lycium szolgdl majd el-
nokségi borbarként. A régionkbdl az alabbi tételek keriiltek be az
unids keretbe: C-kategoria — kiemelt rendezvények: Malatinszky —
Noblesse Villanyi Serena 2009, Gere Attila — Villanyi Kopar 2007,
Hars Pincészet — Szajki Cirfandli 2007, T(izké Birtok — Tolnai Tlizké
Tramini 2009, Takler Pince — Szekszardi Kékfrankos Reserve 2007,
Tiffan Ede és Zsolt Pincészet — Villanyi Elysium 2007; B-kategoéria
—iltetett vacsordkhoz: Bodri Pincészet — Faluhely Szekszardi Bika-
vér 2007; Heumann Pince — Villanyi Terra Tartaro 2007; A-kategoria
— all6fogadasok: Matias Pincészet — Badacsonyi Kéknyeld 2008,
Szent Gaal Pincészet — Szekszardi Kadarissimo 2008, Sauska — Vil-
lanyi Cuvée 11 2007.

(PB)

Szobraszkodj borospalackkal

Borosiivegbdl késziilt hasznalati-, disztargyak és képzémiivésze-

ti alkotasok készitésére hirdet pélydzatot a Polgar Pincészet. Cél-
juk, hogy megjelenési lehetéséget biztositsanak fiatal miivészek
szamadra. A pincészetnél az iires borospalackokat miivészi médon
kivanjak Gjrahasznositani, a beérkezett mivek pedig mélté helyet
és funkciot kapnak majd a Polgar Pincészet életében. Marcius végé-
ig lehet nevezni. A pélyazatra felsGoktatasi intézmények, miivészeti
karjainak hallgatoi kaptak meghivot, akik nappali vagy levelez§ ta-
gozatos, alap-, mesterszint(i vagy PhD-képzésben vesznek részt. A
palyazat témdja a boros pince. A témabol adéddan olyan mdalko-
tasok beérkezését varjuk, amelyek hasznalati (pl.: pad, gyertyatarté
stb.) vagy disztargyként (pl.: csillar, szobor, stb.) funkciondlhatnak a
Polgar Pincészetnél vagy annak kozvetlen kdrnyezetében (pl.: te-
rasz, kert, stb.). El6nyben részesiilnek azok a palyazatok, amelyek
kreativ médon kozelitik meg a témat. Minden pélydzénak 2011.
marcius 31-ig e-mailben (info@polgarpince.hu) vagy postan (fel-
adds datuma szamit) van lehet&sége jelentkezni a palydzatra. A md-
alkotds elkészitési hatdrideje: 2011. szeptember 5. A kiallitas var-
hat¢ id6pontja: 2011. oktéber 1-2., a Villanyi Vorosbor Fesztivallal
egyidejlileg. A verseny zs(rije: Polgar Zoltan borasz, Tiffan Zsolt
orszaggyiilési képvisels, borasz, Farkas Adam a Magyar Képzémii-
vészeti Egyetem tandra és rektora, Colin Foster PTE MK dékanja,
Németh Agnes a Decanter Magazin fészerkesztGje, Gy6rffy Zoltan
a Pécsi Borozé f6szerkesztdje. Tovabbi részletek a Polgar Pince és a
Pécsi Borozé weboldalan.

(PB)
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Villany Berlinben

Magyar boraszok és borok is részt vettek februar elején Eurdpa egyik
legnagyobb borversenyén, a Berlin Wine Trophy-n. A mustra négy napig
tartott a német f6varosban, a zs(ritagok — koztiik villanyi borszakért6k
is — tobb mint 4000 mintat kostoltak. Eredményhirdetés ugyan még
nem volt, de a villanyiak nem hagytdk el visszhang nélkiil Berlint, a né-
met borfogyasztas és borkereskedelem metropoliszat. Harmadszor ren-
dezték meg a Villany Bottle Partit, a Collegium Hungaricum vendégsze-
retetét élvezve.

A Berliner Wein Trophy-t februdr elején 15. alkalommal rendezték
meg, Berlinben. Evr6l évre kiszik fel a versenyre nevezett borok szdma,
idén is tjabb rekordot értek el, a magikus 4000-res hatart is tullépve.
Mint minden vildgversenyen, itt is figyelnek arra, hogy ne csak a neve-
zett borok mezdénye, hanem a zs(iri Osszetétele is nemzetkozi legyen.
Par éve magyar zs(ritagokat is hivnak biralni, idén 6t f6 Villanybol, egy-
egy f6 pedig Etyekrdl és Badacsonybol érkezett, képviselve Magyaror-
szagot.

2009-t6l a magyar borok is vittek haza érmet e versenyrdl, reméljiik
ez idén is igy lesz, mar nagyon varjuk az eredményeket!

A félig berlini, félig villanyi Horst Hummeltdl szarmazik az az &tlet,
hogy a birélati munka mellett egy villinyi borbemutatéval lepjék meg a
berlini kozonséget. Az els6 sikeren felbuzdulva, idén mar harmadik alka-
lommal mutattak be boraikat februar 5-én a magyar kulttira ottani kis
hazdjaban, a Collegium Hungaricumban.

Nyolc borasz — a Bakonyi, Bock, Gere Attila, Gere Tamds és Zsolt,
Hummel, Malatinszky, Vylyan és Wassmann Pincészet — mintegy 40 bo-
rat kindlta a vendégeknek, akik szép szammal gy(iltek 6ssze a CHB ét-
termében. Alig lehetett a standokhoz férni, 140 latogat6t szamoltunk,
borbaratok, érdekl6dok, djsagirok, gasztrondmia, borkereskeddk, som-
melierek.

Horst Hummel elképzelésével mindenki egyetért: ,,Azért fontos ez a
rendezvény, mert a német piacon alig van jelen a magyar bor. A magyar
prémium borok, igy a villanyiak is hidnyoznak a piacrdl és alig ismerik
Gket. Ezért minden alkalmat meg kell ragadni, hogy bemutassuk és meg-
ismertessiik borainkat. Ez mar a harmadik alkalom, jok a visszajelzések
és szamunkra ez a legfontosabb.” Ezt tdmasztotta ala a kozkedvelt bor-
szakird, Stuart Pigott is a villanyi borokrol a Frankfurter Allgemeinen
Sonntagszeitung-ban olvashaté cikkében.

(IE)

Aranygy(irii Sebestyénnek
2011. februdr 26-an els6 alkalommal adtak at a Magyar Borok Béljan a
Pannénia NGi Borrend fiatal boraszoknak szol6 elismerését, amelyet
idén a szekszardi Sebestyén Csaba érdemelt ki. A Pannénia Aranygy(rd
Alapitvany 2010 juliusaban hirdette meg palyazatat, amelynek célja a
fiatal magyar boraszok munkdjanak elemzése és elismerése volt. A meg-
mérettetésen tizenhat ifji szakember indult el, akik a Tokaji, Egri,
Matrai, Szekszardi, Villanyi, Etyeki és Balaton menti borvidékeket
képviselték. Novemberben egy vakkdstol6 keretében biralték el az
indul6k borait a borrend tagjai, és koziiliik 6tot vélasztottak ki: Balassa
Istvanét, Benedek Péterét, Bodri Orsolyaét, Deé Janosét és Sebestyén
Csabaét. A masodik korben az 6t dontés palyamunkdiban mélyedtek el
az itész holgyek, akik végiil Sebestyén Csaba munkajat talaltdk a
legkiemelkedSbbnek, mellette azonban kiilondijat adtak 4t Benedek
Péternek (Matrai borvidék) és Balassa Istvannak (Tokaji borvidék).

(PB)
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Agrarmeteorologia a sz0l0ben és a neten

A Szekszard Borvidék Nonprofit Kft. torekvései kozott szerepel az a
mar tobb éve kivaléan mikod6 agrometeoroldgiai és novényvédelmi
el6rejelz6 rendszer tovabbi miikodtetése, melynek f6 célja, hogy a
borvidéken gazddlkod¢6 szé6lészeket és bordszokat ki tudja szolgdlni
megfelel§ informdciokkal. Ez iigyben legf6bb elvards volt egy, az
egész borvidékre kiterjedd, konnyen hozzaférhetS, novényvédelmet
szolgdl6 idGjarasi el6rejelz6 rendszer valamint a hozza kapcsol6dé
novényvédelmi szaktandcsadas beinditdsa. Ennek megvaldsitasdban
nélkiilozhetetlen partnerre taldltak a Syngenta Kft-ben, aki biztositja a
kiilonbozé teriiletekre kihelyezett LUFFT és Methos tipusti méréallo-
masokat.

A borvidéken 8 méréallomds miikodik, amely rendszert alkotva to-
vabbitja a helyszineken mért meteorolégiai adatokat (hémérséklet,
pératartalom, csapadékmennyiség, levélnedvesség) a kozponti szami-
togéphez, ahol egy novényvédelmi szakember Osszegzi ezeket, majd
figyelembe véve a sz4l6 fajtdjat, érési folyamatanak adott idGpontban
1év6 periddusait, elkésziti a novényvédelmi prognozist. A friss adatok
szemléletes fotokkal illusztralva heti rendszerességgel jelennek meg a
www.szekszardibor.com és a www.szekszardiborvidek.eu honlapokon.

A tovabbiakban keressiik azokat a rendszeresen és konnyen hasz-
nalhat6 informdacids csatorndkat, amelyek gazdasagilag jol hasznosit-
hat6 adatokkal segithetik a Szekszardi borvidék gazdalkoddinak haté-
kony sz6l6termesztését. Gondolnunk kell azokra a termelGkre is, akik
a szekszardi borvidéken kiviil gazdalkodnak, de a megfelel6 agrome-
teoroldgiai elGrejelzés segitheti iiltetvényeiken a betegségek megel6-

SN W f
_Osc\e‘in’r" Zellemée:

Vendégeinket elozetes bejelentkezés alapjan fog

zését. Szamukra megoldds lehet, ha az § teriiletiikon hasznalt honla-
pok is megjelentetik ezeket a nélkiilézhetetlen adatokat.

Kiilonosen fontos és siirgds ez olyan szélsGséges esetekben, mint
a rovid id6 alatt kis teriiletre koncentral6dé, nagy mennyiség(i csapa-
dék, illetve jégverés, amikor a novényvédelem szempontjabdl élet-
ment6 lehet az azonnali és pontos diagnosztizalas, valamint a sziiksé-
ges kezelések meghatdrozasa.

Ezért a szekszardi borvidéken mdr bevdlt el6rejelzési rendszert
szeretnénk kibdviteni a Kunsdgi és a Hajos-Bajai Borvidék teriiletén
bekapcsolt 4 1ij méréallomas bevondsaval. Az agrometeoroldgiai és
novényvédelmi elGrejelzési rendszer allandd, a sz6l6 vegetacios idejé-
ben (marciustol szeptemberig) heti rendszerességgel frissiil6 adatai a
kovetkez6 honlapokon férhet6k hozza:
www.szekszardibor.com
www.szekszardiborvidek.eu
www.tolnaiborvidek.eu
www.pecsiborvidek.eu
www.pannonborregio.eu
www.borregio.hu/duna

Az ilyen rendszert mar régoéta hasznal6 gazdalkodok szerint a kor-
rekt meteoroldégiai méréseken alapul6 novényvédelmi elGrejelzés és a
korszer(, XXI. szazadi szakmai és kornyezetvédelmi kovetelmények-
nek egyarant megfelel§ novényvédé szerek szakszer(i haszndlata csak
egyiittesen eredményezheti a novény egészséges fejlddését, ezaltal
kival6 mindségi sz6l6 termesztését. (HSZ))

ESZTERBAUER

BORASZAT

Az Eszterbauer Csalad | 746 ota miveli
a szekszardi domboldalakat, oseink
tiszteletenek jeléil borcimkeinken
nagysziileink es dédsziileink kepeit

jelenitjik meg.

4
=
[T
=
=
o
b
(]
A
]
=
)
==
o
o

ra




BORUTAZO

Radics M. Péter irdsa

Kina:
Nagy ugras vagy a nagy fal?

,Fogunk mi még kinai bort inni!” — a Pécsi Borozé korképébdl ez az altalinos vélemény
rajzolédik ki. Kindra néhdny éve még a legnyitottabbak is borszempontbdl jelentéktelen orszagként
tekintettek. Ahogy ez a vilagpolitika és a gazdasdg szamtalan teriiletén is igaz, az orszag az élre tor

és kiemelt szerepét lassan a vak is észre kell, hogy vegye. Sok szekszdrdi és villinyi bordszat exportil
mar ma is bort az dzsiai orszdgba. Ha azonban Kina igy fejlédik tovabb,
néhdny év milva legaldbb ennyit fogunk importalni is.

]

A Blue Grotto Wine borkereskedés csinos kis borajanlé kiadvanyt al-
litott Gssze. A Pécsi Borozé korabbi formatumara emlékeztetd,
négyzet alakd, szines brostra szamos kival6 bort ajanl a vasarlok,
vendéglatésok, borkedvelSk figyelmébe. Belelapozva latszik, hogy a
borajanlé kinai, a vildig minden tajardl valogatott — bar zommel fran-
cia — borok kozt pedig feltlinnek a villanyi Gere Pincészet és a Vylyan
Pincészet termékei is.

Sokakat persze nem lep meg, hogy a Pannon Borrégi6 pincésze-
tei koziil is szamos cég exportal Kinaba. Bar pontos statisztikat sen-
ki nem készit a Kinaba iranyulé magyar borexportrél, Wolf Csaba, a
pekingi magyar nagykovetség gazdasagi tandcsosa megerdsiti sejté-
siinket: Elmondhato, hogy az elmiilt 2 évben jelentdsen novekedett a ma-
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gyar borexport Kina irdnydaba. Mig 2009 eldtt csak elvétve, jelentéktelen
mennyiséget exportdltunk, 2010-ben mdr kizel 100 konténer bor érkezett
Magyarorszdgrol Kindba, és ez az adat folyamatosan novekszik. Jellemzd-
en a villdnyi és tokaji borok taldlnak piacot maguknak Kindban, de szek-
szdrdi, Balaton-felvidéki és egri borok is kertiltek mdr kinai polcokra — nyi-
latkozta lapunk megkeresésére. A tanacsos egyébként jelenleg 8 vil-
lanyi és 3 szekszardi boraszattal all kapcsolatban a Pannon Borrégi-
6bol.

Hogy mennyi bor fér egy ,konténerbe”, amit a gazdasagi diplo-
mata emlit, azt mar egy itthoni szakért6, Makoé Veronika, a
kisharsanyi Vylyan Pincészet exportért felel6s munkatarsa magyaraz-
ta el nekiink. Egy keresked&vel van kapcsolatuk, aki visszatéré jel-



HIREK ES SZAMOK

Szémtalan hirt olvastunk Kina borvilagban betdl-
tott szerepérdl, amelyek lattan elkezdhetjik
megérteni, micsoda valtozasok zajlanak a vilag-
ban. A j6 nev(i bordeaux-i Chateau Viaud pincé-
szet példaul éppen lapzartank hetén cserélt
gazdat. Harom évnyi targyalas utén elddlt, hogy
az allami tulajdonban |évé kinai Cofco cég veszi
meg a pincészetet és a 20 hektaros birtokot. De
kinai bor késziil Azsiaban is. A Vinexpo-ISWR
adatai szerint 2010-ben Kina a vilag hetedik leg-
nagyobb bortermelé orszaga volt, megel6zve
Chilét és nem sokkal lemaradva a hatodik helye-
zett Ausztréliatdl. Az egy fére juté éves atlagos
borfogyasztés viszont 2009-es adatok szerint
csak 1,1 liter koriil van, igy béven van tere a n6-
vekedésnek.

leggel vasarol téliik bort kinai export céljabol. Mas bordszatok to-
vabbi bedgyazott magyarorszagi kapcsolattal rendelkez6 képvisel6-
ket emlitettek lapunknak (6k cégeket képviselnek ugyan, de ezek
vagy részben dllami cégek, vagy allami iranyitas alatt allnak), akik
részletes és alapos targyaldsokat, valamint az ezzel egyiitt jaré vi-
szonylag kemény alkut kovetéen véglegesitik az iizletet. 20 és 40
ezer ldbas konténerekbe keriil a bor, igy a palackoktdl fiiggden 12—14 ezer
palack fér egy tdroloba — mondta el Maké Veronika. A kinai partnerek-
kel folytatott iizletben szigora és pontos az adminisztracio, részben
ennek koszonheten is nagyon ritka (az itthon gyakoribb) késedel-
mes fizetés. A megtoltott konténerek ttja rendszerint az EU legko-
zelebbi tengeri kikot6jébe, a szlovéniai Koperbe vezet, ahonnan ha-
jon indulnak tovabb Azsia felé.

A méretben kisebb, de kinai exportban szintén aktiv pincé-
szetek kozé tartozé Osi Pincészetet vezetd Osi Gabor emlit vi-
szont néhany biirokratikus tényezdt, amik itthon megnehezitik
a kiilfoldre szallitok dolgat. Az Orszdgos Bormindsitd Intézet (amely
mdr formdlisan a Mezégazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal igazgatosd-
gaként miikodik) a szdllitdsi okmdnyt csak arra a nyomtatvdnyra ad-
ja ki, amit a Hegykozségek Nemzeti Tandcsa dllit ki és drusit. Kérde-
semre, hogy miért nem lehet akkor megvenni ezt mindjdrt az OBI-tél,
ha tigyis csak ott lehet felhaszndlni, kozolték, hogy azért, mert 6k nem
vdllaltdk el az drusitdsdt. Csakhogy a HNT Pesten van, az OBI meg
Buddn — emlit egy bosszanté hazai példat. Szintén Osi Gabor sza-
mol be arrél, hogy egy tavalyi konténert, ami Ningbo kikotGjébe
érkezett, csak tobb honapos varakozas utan tudtdk levamoltatni,
mivel allitélag ott is bevizsgaltdk még a borokat, hogy az OBI
szallitasi okmdanydban szerepld tételekkel ténylegesen megegye-
zik-e.

Tévedés lenne persze azt hinni, hogy a hazai piacon olyannyi-
ra népszerd magyar borokért két kézzel kapkodnak Kindban is.
Egy kinai exportban aktiv, nagy villanyi boraszat képviselGje sze-
rint a kinai borkultira még ,.gyerekcipében jar”, a vevek elsGsor-
ban a francia borokat keresik, fiiggetleniil azok aratol, évjaratatol
vagy minGségétdl. Ezt erdsiti meg a Trust horddk értékesitésével
foglalkoz6 Cellarius Kft. iigyvezetGje, Ruppert Ignéc is, aki lap-
zartank idején késziilt harmadik alkalommal Kindba latogatni. A
pocsék bort is dragdn adjdk, de tény, hogy a magyar borok, és dltald-
ban az eurdpai borok elismertsége magas. A monarchia idészakdban
magyarok is telepitettek az orszdgban sz6l6t, és a monarchia kézmii-
ves termékei is megbecsiilésnek Grvendtek — tette hozza. Osi Gabor is
tapasztalta, hogy a koztudatban olyannyira csak a francia bor van
a sok reklam miatt, hogy az megneheziti a tobbi eurépai expor-
t6ér dolgat. Tavaly a kinai kereskeddénk kivitte egy expora a borunkat
bemutatni és kdstoltatni. El is ismerték az ottani kereskeddk, hogy
tényleg kivdlo a termékiink, de az lizletiikbe nem merik kitenni, mert a
vdsdrlok szinte csak a francia borokat keresik. A koztudatban még a
német bor is jobban benne van mint a mienk, mivel a német terméke-
ket ismerik, és ha a német termékek jok, akkor a német bornak is kivd-
lonak kell lennie. A thaiféldi VMwine borkereskedé cég iigyvezetd-
je, Pethé Bence egész Azsiaval kapcsolatban arra hivta fel a fi-
gyelmet: Nem szabad a piacot aldbecsiilni. Itt profik dolgoznak, akik
koziil sokan Eurépdban és Amerikdban tanuljdk a szakmdt, van pénziik
tréningre, kiilfoldre jdrni.

Az is érdekelheti a dél-dunantdli bordszokat, milyen fajtdji, mi-
lyen jellegli magyar borokra vevé (vagy lehet vevé a jovében) a kinai
kozonség. A magyar borokat az dzsiai orszagban 3 éve forgalmazoé
Varga Péter (a Peter's Wine cég vezetGje) a régiobol elsGsorban szek-
szardi vorésborokkal tudott sikereket elérni. Tapasztalatai szerint a
Bodri Pincészet és a Mészaros Pincészet forgalmazott boraira egy-
arant komoly kereslet mutatkozik. Altaldnossdgban elmondhatd, hogy
a keét végletet, az extra olcsot és a prémium kategorjdt keresik — mondta
el kérdésiinkre. A Vylyan tapasztalata ennek némileg ellentmond: t6-
liik a standard kategoridba esé Rizlinget és Portugiesert épptigy va-
saroltak mar, mint példaul prémium Cabernet-ket vagy Merlot-t. (Er-
dekesség, hogy Pethé Bence tapasztalatai szerint Thaifoldon sikerre
leltek a Wunderlich Cassiopeia és Vylyan Montenuevo borai, de mas
termel6k tul tanninos, esetleg régi évjaratokbdl szarmazé borai
megbuktak. ,Imadjak” viszont a szekszardi Szent Gaal Pincészet Bi-
kavérét.)

>>>
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Miért éppen 2007?

Azt gondolom, hogy az utébbi 5 év, kivéve a
tavalyi évet, elkényeztetett minket jobbnal
jobb évjaratokkal, mégis azt kell mon-
danom, hogy a 2007-es kiemelkedik a sor-
bol. Ez volt az az évjarat, amelynél a borok
tekintetében nem  érzek semmilyen
hianyossagot. Meleg karakter, gazdag
gylimolcsosség, finom fliszeresség, gazdag
és érett tanninszerkezet. Igen komoly
beltartalommal bird borok, amelyek hosszu
fejlddési lehetéséget rejtenek magukban.

e et .
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Nem okozott gondot a nagy forrdsag?
Természetesen fel volt adva a lecke mind a
szGlésznek, mind pedig a borasznak.
Naponta jartunk ki a teriletekre, hogy
figyeljik az érés folyamatat. Volt, hogy
gyorsan kellett cselekedni egy rosé vagy
éppen az alap boroknak szént sz6lok
esetében, ahol a szép savakra is tigyelniink
kellett. Azonban Ggyesen ki tudtuk hasznal-
ni a Szekszardi dombvidékre jellemzé val-
tozatossagot, hiszen sokszor a keleti
oldalakrdl sziiretelt szélék aranyosabb,
lendiiletesebb alapanyagot adtak. A nagy

Interjii Takler Andréssal

mat a sok, és tokéletesen beérett tanninok
ellenstlyozzak. A borok oly koncentraltak,
komplexek és krémes karakter(iek, hogy a
sokszor megosztd alkohol kapcsan uralni
tudjak ezt a kérdést.

Ha jol tudom, jo néhany 2007-es cstics-

boratok nemrég keriilt forgalomba.

Melyek ezek?
Mar nagyon vartuk, hogy megmutathassuk
Gket a nagykozonségnek is. Elséként a Syrah
Reserve jelenhetett meg, mely tavaly
oktaber végére el is fogyott. Nagyon sikeres
volt, mind a borversenyek, tesztek alapjan,
mind pedig a fogyasztoi visszajelzések
szerint. Oktober végén vittiik piacra a
Primarius Merlot-ot, amely épp a napokban
vivott nagy csatat a Magyar Tudomanyos
Akadémia Bora cimért a felsd kategoridban,
amiben egy hajszallal maradt csak alul egy
méltd vetélytarssal szemben. November
végén jelent meg a Kékfrankos Reserve
amely a hazai unids-elnoki borvéalogatas
kiemelt rendezvények kategoriajaban keriilt
be a legjobb vordshorok kézé, mutatva e bor
remek formajat. A Bikavér Reserve folytatta

Csatasorban a 2007-es Takler reservek

kedvencem. Es van két borunk, amely a
kozeljovében fog megjelenni, a Cabernet
Franc Reserve és a Regnum. Es persze a
Bartinardl sem feledkeznék meg, amely mar
a Borigo magazin ,Ev bora” cimével
biiszkélkedhet, azonban erre még egy fél
évet varnia kell a borkedveldknek. Ugyancsak
forgalomban van mar a Cabernet Sauvignon
Reserve borunk, amely cstcs vordsbor lett a
tavalyi Pannon Bormustrén. Es lesz még egy
igen kilénleges vordsborunk, amelynek
kilétét még nem fedném fel.

Megdjult a cimkecsalad is, mi volt a

koncepcié?
Mar régota egységesiteni szerettiik volna a
borcsaladot, és erre kivalg alkalmat adott a
2007-es évjarat. A Reserve szora helyeztiik
a hangsulyt, amely igy a mindségnek
megfeleléen komolyabb kiemelést kapott.
Az (j, 2007-es Bikavér is bekeriilt ebbe a
csaladba, azonban népszerliségre valo tek-
intettel az eddigi kackias bet(it megtartot-
tuk.

Bizom benne, hogy ez altal a fogyasztok
konnyebben tudjak beazonositani valogatas

boroknal azonban az alacsonyabb savtartal-

a sort Karacsonykor, amely egyik személyes

borainkat a polcokon. (x)

Osi Gabor érdekes beszédes parhuzamot von: Nekik nincs olyan bor-
kultirdjuk mint az eurépaiaknak, nekiink viszont nincsen teakultiirdnk. Eb-
bél adodik az is, hogy amig mi egy-egy jobb évjaratért itthon elkérhetiink
egy kisebb vagyont is, addig a Tdvol-Keleten vannak olyan tedk, amelyek
dra az aranyéval vetekszik. A kinaiakndl évezredek ota tedkkal gyogyitot-
tak, az eurdpaiak inkdbb alkohollal. Ebbdl adédoan nem tudjdk tigy feldol-
gozni az alkoholt, mint az eurdpaiak. Erre vezethetd vissza, hogy népszeri-
ek az alacsony alkoholtartalmii borok. Az elsé Kindba exportdlt borunk al-
koholtartalma 14,5% volt, és ezt till magasnak taldltdk. Hdt, most mdr tud-
Juk, hogy 13,5 alkohol feletti bort nem szabad kivinni” Ez utébbira
Ruppert Igndc is felhivta a figyelmet, aki szerint 13,5-14 szazalék fe-
letti alkoholtartalmu bort nem nagyon lehet eladni. Benyomasai sze-
rint fehérben a Rizling- és a Chardonnay-borok is népszerdek, voros-
ben viszont szinte csak a borddi fajtak, a bordoi jellegi hdzasitdsok,
esetleg a Syrah. Az 6 megfigyelései szerint a pekingi konyha alapbdl a
csipds, erds, édes, savanyii izeket haszndlja, amihez inkdbb az oxidativ, hor-
dos stilus megy. A sanghaji konyha viszont abszoliit mediterrdn jellegti, sok
hallal, rdkfélével, garnéldval, amihez passzol példdul a Sauvignon Blanc is.

Attdl a riport készitése soran mindenki dvott, hogy a kinai piac je-
lenlegi fontossagat tulbecsiiljiik. Egy ldbnak jo — utalt kinai ridspiac
exportban betoltott szerepére példaul a Vylyan export-szakértgje. Jo
dron lehet értékesiteni és a névekvd piac miatt érdemes a gyorsan fejlodé or-
szdggal foglalkozni — tette hozzd. Az OIV (Nemzetkozi Sz6lészeti és
Bordszati Szervezet) statisztikdi aldtamasztjak ezt, mivel ezek szerint
2009-ben 12 milli6 hl bort termeltek és 14,2 millié hektoliter bort it-
tak meg Kinaban. A jelenlegi koriilbeliil 1,1 literes atlagfogyasztds na-
gyon messze van példaul a 30 liter koriili magyar adattol, de mar egy
néhdny literes fogyasztasnovekedés is jelentGsen javitana a piac hely-
zetén, szamitasba véve, hogy a lakossdgszam is oridsi és a gazdasag
novekedése sem latszik megtorpanni.
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A kinai piac novekedése és megergsodése persze vissza is iithet.
Visszafelé siilhet el a nyugat szempontjdbdl ugyanis, ha Kindban
tobben és jobban értenek a borhoz. A mingségi kinai bor megjele-
nése ugyan jelenleg nem valds veszély, de akar a kozeli jovében at-
alakithatja a vildg borfogyasztasi szokadsait. (Bizonyitott tény egyéb-
ként, hogy a sz6l6termesztés mar a Han-dinasztia — Kr. e. 3.-Kr. u.
8. szazad — idejében jelen volt Nyugat-Kindban. Az 1950-es években
pedig kisérleteztek nagyiizemi sz6lGtermesztéssel is, ekkor sz616-
fajtdkat telepitettek be Bulgdriabdl, Magyarorszagrol és a Szovjet-
uniébol.) Cikkiink tobb megszolaldja is kostolt mar Kindban késziilt
vorosbort, bar jelentds attorésrél a forgalmi tételek kostolasa alap-
jan még nem lehet beszdmolni. (Az egyik kivdlonak mondott voros-
bornak példaul erésen paradicsomos-bazsalikomos ize volt). Hogy a
vildgpiac élénken figyeli a versenytarsakat, azt az is jol jelzi, hogy
egy vérosi legenda szerint francia bordsz-szakemberek javaslatara
oridsi szallitohajokkal hordanak be talajt is egyes jobb francia bor-
vidékekrdl Kinaba.

S6t, azt is hallani, hogy a vilagszerte elismert magyar Trust az igé-
nyek kozeli kiszolgalasara kinai hordokészité lizemet alapitana. Ezt
Ruppert Igndc gyakorlatilag cafolta: Egyeldre ez csak egy gondolati sikon
létezd terv, és tdvol van a realitdstol — mondta kérdésiinkre. A kinai tolgy
egyébként — elsddlegesen a magas légszennyezettség miatt — nem alkalmas
horddgydrtdsra, pedig nagyon jo fehértolgy teriileteik vannak a Mongol—Ki-
nai hatdr mentén — tette hozzd, megjegyezve a francia eladasoktol a
hordok piacan is mindenki le van maradva. A kinai borpiacok egyéb-
ként nagyrészt két francia cég uralja, a francia know how-t és szak-
embereket is bevet§ kinai bordszatok pedig mar jelen vannak termé-
keikkel kanadai és kaliforniai szupermarketek polcain. Elismertségiik
még kicsi, de a chilei és ausztrdl borok is igy kezdték. Kindban pedig
mar ma is annyi bort termelnek, mint a két emlitett orszagban.



BORKLASZTER

Vince-nap a Vince utcaban
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Telt hazzal zajlott a Dél-dunantuli Borturisztikai Klaszter Vince-napi
programja a Vince utcaban janudr 22-én. A hagyomdnyteremtd szan-
dékkal elinditott rendezvény némileg szakitott a szokdsokkal: a
Tiike Borhazban tartott vesszg@joslast kovet6 programok a hidegre
valé tekintettel bels6 helyszinen zajlottak, az Inkubdtorhdz két, er-
re a célra atalakitott emeletén. Az eseményen a latogaték a bork-
laszter tagjainak borait kdstolhattdk meg.

A valtozatos, egy egész csaldd szamdra kikapcsolddast jelent6
programkavalkadra a véarakozasndl joval tobben voltak kivancsiaK.
Kora délutanra a kzonség belakta a Vince utcai irodahaz két szint-
jét, és igazi fesztivalhangulat alakult ki a 1épten-nyomon felbukkané
zenészeknek és a kiilonb6z6 el6adasoknak kdszonhet&en. Az alsé
szint kézmiives foglalkoztat6jaban a kézmiivesek nemcsak portéka-
ikat arultak, de kicsik és nagyok egyarant készithettek otthonra
ajandéktargyakat. Olombabuikat 6ntéttek, de felfesthették a mézes-
kaldcsra, tojasra az 6vodai jeliiket is, ha pedig elfaradtak, leiilhettek
meséket hallgatni.

A szervezdbk azokra is gondoltak, akik még nem ihatnak bort,
vagy ihatnak, de esetleg kocsival érkeztek, igy lehet6ség nyilt
100%-0s Gyiimi gylimdlcslevek és Carraro kavékiilonlegességek

Fot6: Dobokay Maté

késtolasara a szekszardi A kavé hdza jovoltabol, valamint teakii-
I6nlegességek kortyolgatdsara a Demmers teahdz finomsagai
koziil. A nap folyamdn tobb kévéval, tedval kapcsolatos el6adas
volt a tealevelek.blog.hu szerkeszt6je, Té6th Mariann éltal. Zenélt
a Portéka Egyiittes, Lenthar Balazs, a allandé Pécsi Boroz6 iro-
dalmar-szerzd6i koziil felolvasott Balogh Robert és Vancsodi Jo-
zsef.

Természetesen azért Vince-napon a boré volt a f6szerep. Ennek
megfelel6en hét pincészet is képviseltette magat a rendezvényen. A
meghivott pincészetek széles valasztékot nytjtottak a kostolojegyet
valté latogatok szamara, és jol érzékeltették a Pannon Borrégié val-
tozatossagat. A kiallitok kozt volt a Jackfall Bormanufaktdra a villa-
nyi-, a Wekler Csalddi Pincészet, a Hetényi Pincészet, a Kovacs-Har-
mat Pince és a Rado Pincészet a pécsi-, a Szeleshat Sz6l6birtok és
Németh Janos Pincészete pedig a szekszardi borvidékrél. Mivel a bo-
rokhoz sajt és kiilonb6z6 finom falatok jarnak, igy nem maradhatott
el a Kaba Farm sajtjainak kostol6ja valamint a gasztro-bloggerek ha-
zi stilthus-krémes és majpdastétomos szendvicsei sem. A falatkdkat és
mini-szendvicseket a nap folyaman a Bistro 48 étterem szolgdltatta
a vendégseregnek.

Terroir termékekrdl indult képzés

Februér 18-an elindult a ,Terroir termékek gasztrondmiai és
turisztikai menedzsere” képzés, amelyen a Dél-dunantdli
Borturisztikai Klaszter tiz tagja is részt vehet. A franciaor-
szagi Université du Vin-nel (Suze la Rousse) és a pécsi Pre-
mier Gastro Art Kft. kozGs projektjén az érzékelésfejlesztés,
a helyi (terroir) termékek gazdasdgi-turisztikai valorizacidja
all a kézéppontban. Olyan témakban lehetnek jartasabbak a
tanfolyamon résztvevék, mint példaul a mindségjegyek és
terroir meghatarozasok eurdpai szabélyozasa, a terroir mi-
néségi mutatdi vagy éppen a helyi termékek fogyasztasi
mechanizmusa, szokasai, hagyomanyai. A féléves kurzust
sikeresen elvégz6 hallgatdk terroir termékek turisztikai me-
nedzsere képesitést szereznek.
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Ott lesziink a budapesti Utazas kiallitason
Hagyomanyosan marcius elsd hétvégéjén, lapzartank

utan, megjelenésiinkkel egyidében rendezik meg a bu-

dapesti Utazas 2011 kiallitast. Méarcius 3—6. kozott a
Dél-Dunéntl standjan a Dél-dunantdli Borturisztikai
Klaszter is jelen lesz. A négynapos kiallitds minden

napjan mas-mds pincészetek képviselik klaszteriinket,

borbemutatokkal, kdstoldkkal szinesitve a Dél-Dundn-
tll sokrétd idegenforgalmi kinalatat. Taldlkozhatnak
példaul a gyorkonyi Sarok Pince, a gyonki Both Pince,
a villdnyi Gere Tamas és Zsolt Pincészet, a szekszardi
Németh Janos Pincészet, a simontornyai Fried kas-
télyszalld, de a mecseknadasdi Hetényi Janos Pincé-
szet boraival és borturisztikai kindlataval is.

Bort(irdk a Pannon Borrégi6han

A pécsi TEDEEM-irodéval egyiittmkddésben a Dél-du-
nantdli Borturisztikai Klaszter kidolgozott tobb régids bor-
tlra-ajanlatot, amelyek az Irdny Pécs! kiadvanyban jelen-
nek meg méarciusban. A félnapos borttrék a Pécsre érke-
70 turistakat célozzak meg, akiknek villanyi (Gere Taméas
és Zsolt, Jackfall), szekszardi (Szeleshat, Németh Ja-
nos) és hosszthetényi (Zs6tér, Schunk) boros kirdnduld-
sokat ajanlunk, no és természetesen pécsi sétakat is a
Tettyére (Tiike Borhdz) vagy akdr egy kicsit beljebb a
deindoli ddlék és még meglevd sz6lk vildgaba (Radd
Pince). A terveink szerint a turisztikai csomagajanlatokat
minden negyedévben frissitjik és (j borturisztikai allo-
masokat is beiktatunk majd.

A DDOP-2.1.3/A-10-2010-0011 projekt az Eurdpai Unio tdmogatéasaval,
az Eurdpai Regiondlis Fejlesztési Alap tarsfinanszirozasaval valdsul meg.
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DUPLACSAVAR

Gy6rffy Zoltan irdsa

Mennyi is a regi tegla?

Faluhely folyamatosan véltozik. Kéthavonta biztosan jairunk a Bodri Sz&l6birtok és Pincészet
faluhelyi pincéjénél, és mindig tapasztalunk valami gjat. Nemrég mintha még csak éppen
széthordtik volna a fél domboldalt, most meg mar tervezik a ptinkosdi nyitast.
Eziattal azonban nem egyediil érkeziink, vendéget is hozunk. Andreas Ebner szinte
folyamatosan tdton van, nehéz vele id6pontot egyeztetni, de nem lehetetlen. Néhdany 6rdra
clesabitottuk Szekszardra, hogy Bodri Istvannal iiltessiik le egy asztal mellé,
némi beszélgetésre, no meg par palack bort is bontottunk.

Andreasnak folyton cseng a telefonja, az tidvozlés utdn is elné-
zést kér, de ezt még fel kell vennie. Sebaj, Bodri Istvan, a pincé-
szet tarstulajdonosa és iranyitéja — nem mellesleg a szekszardi
hegykozség elnoke is — addig is bont egy palackot a Rozi rozé
friss valtozatabol. Belekortyolunk, mikézben izlelésiinket frissen
szelt kivi és korai eper gyiimolcsossége boritja be. Lazitjuk egy
kis sz6daval — a rozé-fréces, mint hungarikum még bejegyzésre
Var.

A froccsot mar teljes létszamban kortyolgatjuk, a rozé trendis-
ége mar egy ideje és vélhetGleg még egy ideig tart, de hogy med-
dig, ezt csak taldlgatjuk. Dél-Tirolban, ahonnan Andreas szarma-
zik, volt egy nagy fellendiilés, ami pdr év alatt aldbbhagyott és a
rozé beallt egy alland6 eladasi mennyiségre. Nalunk még nove-
kednek az eladdsok, a 2010-es év rdaddsul sok rozébort is ered-
ményezett, az is erre a kartyara probal jatszani — a rossz, esGs
idgéjaras miatt gyengébb mindséget mutatd kékszGl6k miatt — aki
korabban nem is utazott rozéban.

A Rozi mdr a bevezetésekor megtetszett a vdsdrloinknak, ma mdr
évi negyvenezer palackot készitiink és adunk el beléle — mondja Ist-
van. A Roziban valéban van valami kedves-pinkes édesség, amit
harsany, malnas-epres gyiimolcsosség és frissességet add savak
kisérnek, konnyed bor, varjuk hozza a napsiitést, felmelegedést.

Most ezek a borok mennek Eurdpa-szerte — teszi hozza Andreas —,
a friss, gyiimolcsos borok trendje kezd ott felfutni. Fehérben szinte nem
is lehet mdst eladni, mint az egy, legfeljebb kétéves tételeket. Ndlunk
még mennek az érleltebb fehérek is, de példdul az én konnyedebbre
hangolt, illatosabb chardonnay-mat nagyon jol fogadta a magyar piac
is, szoval ez a trend hamar elér hozzdnk is.

Nem a konnyedsége miatt kedveljiik a Bodri pincészet 2008-as
olaszrizlingjét. Almas-barackos-mézes illatokkal bardtkozunk,
lassan, de szépen nyilik a bor. Vanilias, vajkaramellds arnyalatok-
r6l beszélgetiink, mik6zben azt is leszogezziik, hogy nem szok-
vanyos olaszrizling ez.

Kétharmada fahordoban, egyharmada acéltartdlyban érlelédik, pa-
lackozds elott hdzasitjuk Ossze — arulja el a készités titkat Istvan.

Nem kevés az alkoholfoka sem, de a 2008-as év is ilyen volt,
meg nalunk valahogy jol érzi magat, szépen beérik ez a fajta. De
ha hagyjuk, akkor egyre szebb, egyre fiiszeresebb illatokat mutat
meg, no meg teste is van, ami elbirja az alkoholt. Amig a borral
ismerkediink, nem hagyjuk a beszélgetést sem aldbbhagyni, a fej-
lesztésekrdl kezdjiik el faggatni a bordszokat, akik mindig valami
Gjban torik a fejiiket. Az Ebner-birtokrél mar harom éve is azt ir-

tuk, részben épités alatt allo teriilet, ez most fokozottan igaz. A
csaladi haz, a latvanypince, a feldolgozd, a késtoloterem, a ké-
sziil6 sajtiizem, a tervezett (ij szobdk a dinamikusan véltozé ké-
pet mutatd, de kétségkiviil egyre szebb birtok részei. Sajat bor-
hoz persze sajat almalé dukal, egyre boviil6 kindlatot talalunk
egyéb Ebner-termékekbdl is.

A bor bizalmi termék, a német borfogyaszto példdul nagyon megbi-
zik a német mindségi szabvdanyokban, az ezek alapjdn késziil6 német
borban, ezért azt vdsdrolja. A magyar fogyasztoban még nem alakult
ki ekkora bizalom, de ezért kell dolgozni. Ha a vendég elldtogat a pin-
cészetbe, akkor ott tiszta pincét, finom ételt, kedves embereket kell ta-
ldInia. No meg persze jo borokat is. Ha minden rendben van, ha él-
meényt is kap, akkor a borrol is kénnyebben elhiszi, hogy jo, konnyeb-
ben tudunk bizalmat épiteni, és ma ez errdl szol — vélekedik Andreas.

A bizalmunk persze toretlen a két pincészet boraival szemben,
ezért rogvest Ossze is vetiink két pinot noirt. Mindketté a 2008-
as sziiretbdl vald, nem régdta vannak piacon, kivancsiak varjuk a
dugoéhtzé halk pukkanasat, de figyeliink Bodri Istvanra is.

A borkedvel6k, ha eljonnek hozzdnk, élményt, ldtvdnyt és tuddst is
kapnak a bor mellé. Ha pozitivak a benyomdsok, akkor van mdr hely-
ben is eladds, de az is fontos, hogy akdr egy vinotékdban, akdr egy
hipermarketban vdsdrolnak utdna bort, a név, a cimke legyen ismerds,
ébresszen fel kedves emlékeket, 1igy konnyebben fogja a mi termékiin-
ket levenni a polcrol.

A Bodri Pincészetben pedig latvanyban nincs hidny, hiszen az
tizemel§ pince sem sablontermék, hat még a most épiilé, de nem
ugrunk el6re az idében, maradunk a pinot-kndl. Nemrég
Andreasnal volt egy nagyobb lélegzetvételd pinot noir kdstolo,
Istvan meg is emliti vendégének, hogy az 6 bora bizony nem ke-
riilt be a kostoldsorba.

Mert valaki megitta még a kostolo elétt — tarja szét karjait
Andreas. — Emlékeztem rd, hogy ott volt, ki is készitettem mdr taldn,
de kostolo napjdra szorén-szdldn nyoma veszett. Ldtod, legkizelebb el
kell jonnod, hogy biztosan ne kelljen Idba!

A Bodri-pinot itt a poharainkba keriil, lildsvoros, fliszeres illa-
ta, frissebb, talan kicsit tobb a hordo6fiiszeresség az illataban, za-
mataban is. Az Ebner-pinot rubinvords inkabb, jellegzetes kré-
mes illatokkal, teste zomokebb, stirtibb, melegebb izvilagli bor.
Az éppen befuté Bodri Orsit, Istvan lanyat nehéz feladat elé allit-
juk, amikor a két pinot noirt elébe tessziik. De iigyesen kivagja
magat, mindkett6 nagyon szép bor, mondja és nekiink egyet kell
érteniink.
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A pinot noir nem kénnyii miifaj — mondja Andreas Ebner, mikoz-
ben a két poharat szemrevételezi. — Van egy kialakult rajongotdbo-
ra, Magyarorszdgon elfogy évente egy adott keret, se tobb, se keve-
sebb. Beliil persze némileg tudnak vdltozni az ardnyok, de béviteni a pi-
acot nehéz. Rdaddsul a pinot noir nem olcsé bor, 3000 forint alatt jo,
Jellegzetes, mindségi bort késziteni beldle szinte nem is lehet.

A birtokra éppen beérkezik egy teheraut6 hasznalt tégla, Istvan-
nal egyiitt kimegyiink mi is, 6 intézkedik gyorsan, mi levegdziink,
kézben elnézziink a beépiilé volgyet. Az 4j pincerészben akar
nyolcszaz embert is le tudnak majd iiltetni, embertelen mennyi-
ségli téglat hasznaltak fel, hogy a mives boltivek alatt megfeleld,
mindségi kornyezetet alakitsanak ki a majdan érkezé vendégek-
nek.

Otszdzezer haszndlt, régi tégla, majd 1800 négyzetméteres alap-
teriilet — sorolja a szamokat is Bodri Istvan, nem véletleniil, hi-
szen eredetileg mérnokként diplomazott, majd kdzgazdasagi
egyetemet végzett és jogi doktoratust is szerzett a pécsi egye-
temen. A beruhdzast némileg lassitottdk a tavalyi nagy esék, de
idén Piinkdsdkor mar fesztivallal nyitjdk meg a nagykozonség
el6tt. Biiszkén vezet benniinket végig az 4j épiileten, egészen a
kedvencéig.
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A pincedgak végében egy-egy kit dll, ez szabdlyozza a talajvizet,
rdaddsul ldtvdnyelemnek se rossz — simogatja meg a kuat kavajat Ist-
van, mire Andreas azért megjegyzi: — Csak nehogy azt higyjék majd
a vendégek, hogy innen jon lesz a bor...

A bordszkodas mellett az alland6 épitkezést sem unjak még
beszélgetStarsaink, mert hamarosan mar a hasznalt tégla beszer-
zési helyeir6l és ararol folyik a tarsalgds, no meg, hogy mi min-
den kellene még a bor mellé a vendégeknek.

A birtok felén van csak sz6l6, itt van kériilottiink hiisz hektdr erdd,
ami jo helyszine lehet egy kalandparknak, de lehetne itt séta vagy bi-
cikli ttvonalakat is kialakitani — mutat korbe Istvan. Az élmények
mellett Andreas a szolgaltatdsok korét is bGvitené, hiszen a bor-
turizmus 6nmagdban ma mar talan kevésnek bizonyul.

— Kellenek kiegészitd szolgdltatdsok, ami akdr az egyes célcsoporto-
kat szolgdl ki, mondjuk ndlam a vaddszok lehetnek ilyenek, akiknek
vannak kiilon igényeik. De akdr azt is jelenthetni, hogy a vendég a bor
mellé kapjon olyan plusz szolgdltatdst, legyen az fogorvos vagy masz-
szdzs, ami meghosszabbitja a ndlunk toltott idot.

A poharakba j paros keriil, Bodri Cabernet Franc 2008 és Ebner
3-as Hord6 2008. A pécsi hazasitas rumos, fiiszeres illatjegyekkel




Fot6: Wéber Tamds

kezd, szép fahasznadlattal. Elegans, ahogy izében is. Szép,
érett gyiimolcsosség, é16 savszerkezet, kis édeskés vanilia,
szeder, malna, szegfliszeg. A szekszardi cabernet franc-ban
apréra 6rolt bors keveredik a vanilids szilvaval. izben is
hozza ezt, egészen pikans-csipds izek jelennek meg, mind-
ehhez egy krémes texttra tarsul. Hol innen, hol onnan kor-
tyolunk, mikozben figyeliink a beszélgetésre is.

Ami meg mar a visszaemlékezéseknél tart, hogy mikor is
jart Andreas el6szor a Bodri-birtokon. Az évszam talan mar
a homalyba is vész, de azt mindketten felidézik, hogy a dél-
utani talalkoz6 hajnalig tarté kdstoldsba ment at. Majd a
ma mar szigetvariként aposztrofalt, Dél-Tirolt a pécsi borvi-
dékre felcserélé borasz megkérdezi, mikor is kezdjiik az in-
terjat.

Annak épp most lesz vége — mosolyodik el Bodri Istvan, hi-
szen az id§ elszdllt, a borokat elkortyoltuk. Mindenki indul
tovabb, Istvdnhoz a tovabbi fejlesztések tervezése kapcsan
érkeztek ujabb vendégek, Andreas Ebnert pedig mar varjak
egy masik szekszardi pincészetben, ahol a technolégiai fej-
lesztésben vesz részt. A hétkdznapi menetelést legalabb
megszakitottuk egy-két o6rara, hogy jo borok mellett be-
szélgessiink. Kell, hogy néha lelassuljon a feszes tempé.

A svab csaladok étkezéseit szigoru szokasrend
hatarozta meg, melyet évszazados hagyomanyok

és a generaciok alatt megszilardult tradiciok alakitottak.
Tudvalevé volt, hogy a hét mely napjan milyen ételt féztek.
Az adott évszakban elérhetdé alapanyagok koré épiilt egy-egy
étkezés, s sok helyen a napokat is ez alapjan nevezték el.
igy volt, amikor tésztat, volt hogy kiposztat, gombécot,

babot, krupmlit, vagy éppen hiisnapot tartottak.

A Villany hatdraban talalhato, tavaly nyaron minden részében
atalakult Fiilemiile Csardaban az autentikus svab hagyomanyo-
kat, a tradicionadlis svab ételek magas mingségli népszer(sité-
sét tlizték ki célul. A régioban a svab nemzetiségeknek évsza-
zados torténelme van, a Fiilemiilében pedig tigy érezték, hogy
régota hianyzott mar egy kifejezetten a svab értékeket megoro-
kit6 étterem, mely egyszersmind kulturdlis tér is lehet.

A séf Kosa Tibor és az iizletvezet6 Led6 Balazs olyan, szamos
elemében szezonalisan valtozoé étlapot allitott 6ssze, melyeken
a kedveltebb fogasok mellett f6ként az ismert-ismeretlen svab
ételek jelennek meg. A Fiilemiile elkotelezett csapata igy tob-
bek kozott olyan ételeket kinal, mint a csibeleves kugléffal, a
kedvelt bajor csiilok, a tobb generaci6 altal tokéletesitett géz-
gomboc, sajtos galuska, vagy éppen a strudeln.

A Fiilemiile kiilonlegessége még a villanyi boraszok borait kina-
16 vinotéka. Az étteremben is kostolhat6 borok széles valaszté-
kabol elvitelre kedvezményesen is lehet vasarolni, mig a
vinotékahoz tartozo, egykori borospincében hangulatos kosto-
lora is van lehetdség.

Hiilemiile Csarna

02 Willangksuesd 0141 hrsz.

Asztalfoglalds:

72/392-056; +3630/220-7901
wmnu. fulenmilecsarda.
infn@tulenulecsarda. hn






BORASZPORTRE

Mester Zoltén irdsa

Ahany haz, annyi preshaz

Az 1d6sebb gyorkonyi asszonyok még ma sem jarnak ki a Pincehegyre. Nem mintha tiltva lenne, vagy nem lat-
nak ket szivesen, de hosszi évtizedek alatt rogziilt szokisjog szerint a falusi biesi masnapjat leszamitva a
pincehegyre a férfiak jirnak csak ki. Az 6sszetarté gyorkonyi kozosség szokdsal ma is elevenen élnek: mig a

feleségek vasarnap a templomba mennek, majd ebédet készitenek, addig a férfiak kitekernek a pincéhez
borért az étel mellé. S ha mdr ott vannak, meg is kdstoljik a szomszéd borit, utina mennek csak haza az asztal
mellé, hogy aztian délutin djra 6sszegytilnek a Pincehegy kuglipdlydja koriil a Mdjus téren.

A torténelme soran sokszor elnéptele- - L& Htavoli rokonok”. Sarok Robi — bar sa-
nedd, majd Gjra meg Ujra felvirdgozo : kN } + jat bevalldsa szerint, ha nem is itt szii-
Paks kozeli Gyorkony lakossaga ma -"5'_ [ ' letettként, de befogadtak a kozosség-
mar nem éri el az ezer f6t. Az 1700-as '.‘ be — példaul annak ellenére is nehezen
évek elején adomentességgel és mas, s ' tudott préshazat venni, hogy a szom-
sz6lémiiveléshez kapcsol6do kivaltsa- | ' szédos Nagydorogrol szarmazik.
gokkal tdmogatott burgenlandi, hes- Az alig 6thektaros, Széchenyi Do-
seni telepesek egészen a masodik vi- | mokos egykori teriiletein telepitett
laghadborat kovet6 kitelepitésekig ' y | csaladi iiltetvényt novelni nem szandé-
meghataroztak Gyorkony életét. A f6 koznak, bar lehetGségiik lenne ra.
megélhetési forras a sz6lGtermesztés Németorszdgban tapasztaltam meg,
és borkészités volt, ezért szinte min- i *"‘I'- ) J5 hogyan miikodnek az ottani kicsi csald-
den csaladnak volt sajat préshdza a Vg B4 s ¥ di bordszatok — meséli Sarok. Ot-—hat
Pincehegyen. A telepiilés ma is Ossze- \ : hektdrbol tisztességesen megél egy csa-
tarté kozossége egyediildllé orokség- | ldd, foként, ha szdlldst, hdzi termékeket
gel biiszkélkedhet, a tobb mint 300 p ) A I} s tud kindlni a vendégeinek. Egy olyan
épen maradt préshaz 6nall6 falu érze- oy 1 bordszatot képzeltem el magamnak,
tét kelti az emberben. s ! : ami, amig én metszhetem sz6l6t, mesél-
Sarok Rébert az egyetlen olyan bo- hetek a boromrdl, s elég egy évre a sajdt
rasz Gyorkonyben, aki palackos borai- e kolbdsz, sonka, emberléptékii tud ma-
val képes megjelenni a piacon is. Nem \ radni.
a gyorkonyi bor a legjobb az orszdgban, Pedig a préshaz alatt huzédo, ,ha-
és nagy eséllyel nem is lesz soha — mond- rom télen at épitett” pince erre raca-
ja a borasz, aztan értetlenkedésiinket fol kissé. Hosszu, zegzugos jarat aga-
latva sietve hozzateszi. Nem szerényke- zik szét, s a tokaji pincéket idéz6 han-
dem és nem is szabadkozom. Nem aka- gulatot csak erésiti az egyik helyiség
runk és nem is tudunk versenyezni a leg- falain burjanzé penésztelep. A jove-
Jjobbakkal. Nem a csticsborokért kell ben ,tehermentesitve” lesz a pince,
Gyorkdnybe utazni, hanem azért a szép és = B g mert Sarokék most fogtak bele egy
egyedi borokeért, melyek ebben a kornye- 'E' %ﬂ nagy almuk megvalésitdsaba. Mivel
Shar®, . “ o

zetben lesznek kiilonlegesek igazdn. Itt
olyat tudunk kindlni, ami csak kevés he-
lyen taldlhato meg az orszdgban.

A gyorkonyi pincefalu szivében taldlhaté Sarok Pince most még a bo-
raszat feldolgozdja, pincéje, kostolohelyisége egyben, de a tetGtérben a
hagyomanyok szellemében kialakitott szobdk is varjak a latogatokat. Ki-
viilrél nézve ez nem is latszik, a Sarok Pince nem l6g ki a szomszédos
préshazak koziil. Mint megtudjuk, nem véletleniil van ez igy. A
gyorkonyi pincefalu (sok mas példaval ellentétben) azért maradhatott
épen, mert a kozség vezetése rendszerint felismerte a meg6rizendé ér-
téket. A sziikséges jogi hatteret 1985-ben tandcsrendelettel biztositot-
tak, mely aprolékos gonddal szabdlyozta a mar meglévé és épitendd
préshdzakat, a hagyomany és az egységes jelleg meg6rzése érdekében.
(Ezért van, hogy a Pincehegyen példaul egyetlenegy épiileten van ké-
mény, az egykori, tavaly bezart borozé épiiletén.)

A gyorkonyiek szamara magatol értet6dd, hogy rendben tartjak a
préshdzakat és a kornyékiiket. Igaz, , kiviilallonak” nehéz is itt pincét va-
sarolnia, de legalabbis meglehetGsen kitartonak kell lennie annak, aki itt
szeretne préshaztulajdonos lenni, kivétel ez aldl az osztrdk és német

feleségével nemcsak szenvedélyes
motorosok, de gydijtik, javitjak is a
motorokat, olyan késtolétermet alakitanak ki, mely egyben kiallitotér
is: a 11 darab veteranmotor (koziiliik az egyik egy Sarok-bor névaddja)
kozott lehet majd kostolni.

Ket évvel ezeldtt lattuk azt be, hogy nekiink nem Budapest a célpont, ott
egyszertien elvesziink — vallja Sarok Robert. Ezért arra koncentrdlunk, hogy
a vendégeinket hozzuk el Gyorkdnybe, a borainkat helyben és a kornyezd tele-
pliléseken értékesitsiik elsésorban. Ez nem is bizonyult rossz dontésnek. Igaz,
kicsiként nem érezni visszaesést sen.

Pincéje el6tt dllva a sapadt téli nap fényében mutatja még végig a fé-
lig beomlott papi dézsmapincéket Sarok Robi. A szétszortan elhelyezke-
dé, nem ritkdn negyven méteres pincék el6tti teriiletek koziil szamos
tiresen all. Igaz, kevés a sorsdra hagyott épiilet.

A fejlesztések kovetkezé fejezete a kdzponti teret fogja érinteni. Fe-
dett szinpad, és egy bemutaté pince is kialakitasra keriil, amely muze-
umként és vinotékaként fog mikodni. Egy biztos: amig a kdzosség
ilyen Gsszetarto, addig a Pincehegy is tovabb él, és vasarnaponként kug-
lizoktol lesz hangos a Mdjus tér.

Fot6: Wéber Tamds
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BORASZPORTRE

Keresztény Akos irasa

Kicsik kozt naqgy,
nagyok Kozt Kicsi

Legaldbbis Mayer Marton villinyi borisz ekképpen helyezi el pincészetét a borvidék termel6i kozott.
A Mayer Pince és Panzié a Bock Pincészet t6szomszédsagaban talilhato, ezt pozitivumként éli meg
Mayer Marton, nem pedig hdtranyként. Inkabb erdsitjiik egymadst, s6t, ha ott telthdz van vagy a vendégek masféle
borokat szeretnének késtolni, akkor agjonnek hozzam — mondja Mayer, aki hozzateszi, hogy semmivel sincs rosszabb
helyzetben, mint a nagyok, az én boraimat ugyaniigy elviszik mindet az utolsé palackig. Van egy visszatéré réteg,
aki kifejezetten az én boraim miatt jon Villinyba.

Mayer Marton kimondottan borral foglalkozni 1989-ben kezdett el. Az6ta palac-
koznak borokat, de akkoriban csupdn német teriiletre készitették a bort. Kézben
nagy hangstlyt kapott a vendéglatas is. Ezutan jo tiz év az épitkezésrdl és a fejlesz-
tésrél szolt. Kdrpotldsi jegyek dltal tudtuk visszavdsdrolni részben azokat a teriileteket,
amik példdul a feleségem sziileié voltak Nagyharsanyban. De voltak mdr akkor is sajdt te-
riileteink, igy jott 6ssze az a 11 hektdr, amin ma termeljiik a szol6t. Ezek a teriiletek a Ko-
pdr; a Remete, Vdrerdd és a Hajduis diilékben taldlhatoak, a fehérborokhoz pedig siklosi te-
riiletrdl szdrmazik a szolo. Ezek jorészt iiresek teriiletek voltak, és egy egészen modern
technoldgidval, guyot-miivelési modban telepitettiik be — avat be Mayer Marton, majd
hozzateszi — hiszen a borkészités egyik legfontosabb a megfelelé hozamkorldtozds. Ez a
mi termelési modszertinkben nagyon jol mitkodik.

Vizvélaszté volt a boraszat életében 1999, hiszen ez volt az az év, amikor atfor-
dult a mérleg nyelve és a csak kiilféldre importalt borokbdl szinte kizarélag hazai
értékesités lett. Mara mar csupan egy jelképes mennyiség megy kiilféldre, a borok
99% itthon taldl piacot. Abban az évben a Villanyi Hegykizségi Borversenyen a nagy ne-
vek mellett hat nagyaranybol négyet megnyertek a boraink — biiszkélkedik a borasz. A
kovetkezd évben pedig mdr szinte minden borunkat elvitte a Bortdrsasdg — teszi még hoz-
za és elmondja azt is, hogy a '98-as Kopdr Cuvée volt az els6 igazdn nagy hazasitas
a szortimentben.

A boraszat mellett masik nagy szerelem a vendéglatas. Mayerék tobb étter-
met és kocsmadt is tlizemeltettek. Ez a 90-es évek kozepéig tartott, amikor a leg-
tobbet eladtak és csupan egy, maig kultikus helyet tartottak meg, a Mayer bo-
rozoét. (Ez az a hely, amely a Pécsi Borozé online kiaddsanak froccstesztjén
2010-ben a legjobb eredményt érte el.) Elarulja, hogy a hely igen kalandos tton
johetett létre és maradhatott fenn. Csak a szerencsének és a jo ismerdsoknek ko-
szonhetjiik azt a helyet. Mdr minden megvolt a borozé megnyitdsidhoz, amikor kézol-
ték, hogy tejbdrt kell nyitnunk, mert nem kaptuk meg a megfeleld engedélyeket, aztdn
mégis megnyithattunk. Aztdn sok minden volt ez a hely az évek sordn, mire a mai vég-
leges formdjdt elnyerte. Sokdig volt példdul melegkonyha is, de csak azért, mert mds-
képp nem kaphattunk szeszmérési engedélyt. A hely, amely foleg torzsvendégek ottho-
na, rendhagyo tulajdonsdagokkal bir. A rajnai rizling példdul, amit itt mérnek, az csak
ide késziil — arulja el Mayer Marton.

A borészat egyébként mostanra szépen fejl6dott és a palyazati tamogatasoknak
koszonhetGen szépen ki is béviilt. Egy helyen van itt a feldolgozo és a palackoz6
is. Van egy 400 éves torok kori pince, amirdl régéta tudtak, hogy van, csak a kora
miatt nehézkes volt a feldjitasa. llletve egy autentikus egysoros svab pince is, mely
leginkabb a villanyi pincék sajatja. De vannak teljesen Uj pinceagak is és nemsoka-
ra bortrezornak helyet ad6 kisebb beugrék. Valamint a vendéglatasi hagyomanyo-
kat is szem el6tt tartva, a panzi6 is kibdviilt néhany modern szobaval és egy nagy
kostoloteremmel. Mayer Martont sem kimélte a tavalyi év rossz termésatlaga, de
tudjak vészelni ezt az id6szakot. A korabbi évjaratok kozt pedig vannak igazan
szép tételek. Elég csak a 2007-es Remete- vagy a Kopdr Cuveé-re gondolnunk, de a
fajta borok kozt is talalhatéak kiemelked? tételek, igy, mint a Cabernet Franc vagy
a Cabernet Sauvignon, szintén a 2007-es évjaratbol.

Fot6: Dobokay Maté
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A Pannon Borrégio
egyetlen angol nyelvi
gasztronémiai és borkalauza
2011 aprilisaban jelenik meg.

A harmadik éve megjelend kiadvany
elsésorban a régidnkba érkezd
kulféldi vendégek tajékozodasat

segiti eld a borok, a gasztrondmia
és a szallashelyek tekintetében.

Az elmult év legszebb borai,
legjobb éttermei,
legizgalmasabb tlrajavaslatai
egy helyen,

a Pécsi Borozd Wine Guide 2011-ben.

Hirdetésfelvétel és informacio:
Keresztény Akos
30/484-58-18
vagy info@pecsiborozo.hu

Tavasszal a polcoRra Reriil
a Matias Bordszat négy uj hdzasitdsa:
a Villanyi Monda, a Szekszdrdi Mitosz,
a Pécsi Romdnc és a Badacsonyi I1dill.

Mind a négy bor egyedi és elegins,
magdban hordozza a nevében is'szerepld
termdteriilet sajitos fzviligdr, jellemzo karakrerét

¢s a Matias Boriszar filozéfidjar...

A borok részletes leirisat
&5 a nevek tarténetét keressék honlapunkon,
# borokat pedig borboltjainkban

és a kijeldlt Alexandra kényvesboltokban.

Fehdrborok: 1700 Fr/palack
Badacsomyi 1dill
—sufirkebardt, kéknyeld,
ottonel muskotdly hdzasivis
Pécsi Romiine
~ chardonnay, hirsleveli,

zoldveltelinm hizasivis

Virisharoks 4800 Fr/palack
Seelowirdi Mirosz
= cabernet franc, cabernet sauvignon,
merlut, kékfrankos hdzasitis
Villinyi Monda
— cabernet frane, cabernet sauvignon,

kékfrankos hizasitis
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TESZT

Cabernet Franc

Eqy a borun

A cabernet franc lehet a magyar bor egyik kitorési pontja. A Franciaorszighol szirmazé, Bordeaux-ban ma is meghatirozé fajta 4j
otthonra talalt Magyarorszagon, a kicsi, vastag héji bogyokat ado sz6l6 ugyanis képes arra, hogy komplex, nagy v, a terroir
adottsagokat megjelenits bort készitsenek belSle. Mikézben Franciaorszagban mar (6bb mint négysziz éve sziiretelik a t6kékrdl,
a fajta Magyarorszdgon nem volt ismeretlen, igaz, leginkdbb kiilonlegességként tartottak szamon. E. 11-es klonjat Egerben
szelektiltik. Elterjedni az 1985-6s dllami elismerés utian kezdett, de az igazi 16kést a kilencvenes évek végére datalhato.

Bir a cabernet franc a magyarorszigi vorosboros vidékeken mindenhol fellelhetd, s nagy szerepe van Egerben is,
latvanyos attorésrol a Pannon Borrégidval kapesolatban beszélhetiink.
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A cabernet franc a nagy lehetdsége a ma-
gyar bornak — magyarazza Malatinszky
Csaba. Kiugrdsi lehetdség, mert olyan bo-
rokat készithetiink beléle, melyek a nem-
zetkozi viszonylatban is felkeltik az érdek-
lodést.

Az egyedi, a mainstreamt6l eltérd sti-
lust boraival nemzetkdzi hirnevet szer-
z6 Malatinszky osztja azt a véleményt,
hogy ,.a cabernet franc 4j hazara taldlt
Villinyban”. S6t, a bordsz tovabb is
megy. Nincs mdshol az orszdgban a caber-
net franc szamadra ilyen kedvezd adottsdagok-
kal rendelkezd terméhely, mint Villdnyban.
Vagy még nem ismerjiik — teszi hozza
Malatinszky.

Nem véletlen népszeriisége: mikoz-
ben tiir6képessége viszonylag nagy,
majd minden évjaratban képes jo, vagy
magas mindségl bort adni. Nem szereti a
sok vizet, de a tiil sok napot sem. Nem a ma-
gas, de nem is az alacsony termdhelyeket
kedveli, s mint a novekedése sordn, tigy a
borban is harmonidra torekszik — magya-
razza az els6 magyar sommelier-bdl lett
villanyi borasz.

Eurépaban nagyobb franc iiltetvé-
nyek még Spanyolorszagban és Olaszor-
szagban vannak, illetve Romanidban is.
De az Amerikai Egyesiilt Allamokban, Ka-
nadaban, Argentindban és Chilében,
Ausztralidban és Afrikaban is talalhatéak
teriiletek. Oshazajaban a Loire-vlgyi vi-
dékeket leszamitva leginkabb arrél ne-
vezetes, hogy nem fajtatiszta borként

Magyar franc Amerikaban

Monika Elling amerikai bormarketing szakember szerint
a magyar cabernet franc megtaldlhatja a helyét az
USA borpiacén is. A borkereskedelemmel, marketing-
stratégidval és piacépitéssel masfél évtizede foglalko-
70 Elling egy, az Agrarmarketing Centrum dltal szerve-
zett februdri konferencian beszélt a magyar bor egye-
siilt &llamokbeli lehetdségeirdl. A tobbek kozott Geor-
ge Pataki, New York allam volt kormanyzéja, Dan K&-
roly, new york-i magyar fékonzul nevével fémjelzett
kezdeményezés célja a magyar bor eredményes beve-
zetése és népszerdsitése az amerikai piacon. Az ds-
szefogds pécsi taldlkozojan felszolalg Elling kiilon fog-
lalkozott a cabernet franc-nal, és néhany j6 tanacsot is
adott a bordszoknak.

.Miért nehezitenék a dolgukat azzal, hogy egy ismeret-
len markat kezdenek épiteni egy mar sikeres markara?”
— utalt Elling a Villdnyban termelt cabernet franc-nak
egy Uj kozosségi nevet keresd dsszefogdsra. A szak-
ember véleménye szerint ugyanis a cabernet franc mar
maga egy er6s markanév, nincs sziikség a helyzet tul-
bonyolitasara. ,,Kénnyen kiejtheté a kiilfoldieknek, ra-
adasul ismert és keresett név a cabernet franc. Egylt-
tal ritka, hogy magas mindségd fajtaborként kertiljon
forgalomba, ezért nyugodtan ki lehet sajatitani”.”
Monika Elling szerint Magyarorszagon mukddhet a do-
log, de kiilféldon csak Gsszezavarnd a vasérlokat. A
szakember véleménye az, hogy hasonldan kell kezelni a
kiilonbdzd versenyeken szerzett érmeket. Az atlagos
amerikai vasarlot nem érdeklik ezek a jeldlések, de az-
zal sem foglalkozik, hogy lathatd-e mas magyar véd-
jegy a cimkén, avagy sem.

a cabernet franc terjedése. Ellenben
nagy divatja lett a piacon konnyebben
eladhaté cabernet sauvignonnak, ezért
nagy teriileteket iiltettek be ekkor a faj-
taval.

Pedig a franchoz képest egyszeriibb
bort ad”— magyarazza Tiffan. Megbizha-
tatlanabb, érzékenyebb az évjdratra, nem
tud mindig mindséget hozni. A franc ezzel
szemben nem annyira harsogo, ldgy és ki-
egyensiilyozott.

A kilencvenes évek végétdl kezdett
megint megvaltozni az arany, a termelGk
nagy tobbsége belatta, hogy a nagy bort
igazan a franc képes adni. Malatinszky
Csaba az els6k kozott valtott a franc-ra.
Mint emondja, ,,a valtas mar hamar meg-
hozta az eredményét, a bor mikodok
kiilfoldon is, lathaté sikerei voltak és
vannak”.

Malatinszky Csaba szerint kevésbé
latvanyos, de legalabb annyira fontos,
hogy jol lehetne a cabernet franc-on ke-
resztiil alakitani a magyar borizlést is. Az
eredeti, terroir borokat kell hangsiilyoz-
nunk, nem a mindenhol elddllithato, lekvd-
ros-fds cabernet franc-okat. A terroir adott-
sagokat kell kiemelni, a sajdt stilusunkat
kell jdtszani, mert az uniformizdlt vonallal
nem tudunk versenyezni sem a hazai, sem a
nemzetkozi piacon.

A hatékonyabb megjelenés, mingség-
védelmi érdekek miatt évek 6ta formalo-
dik az elképzelés és akarat, hogy a
cabernet franc Gshazdjara adottsagaiban

keriil forgalomba, hanem egyik alkotdja a nagy bordeaux-i vorosek-
nek a merlot és a cabernet sauvignon mellett.

Magyarorszagon sokan készitenek fajtatiszta bort belGle, és
utobbi évek eredményei alapjan a szekszardi cabernet franc-ok sem
maradnak el a villanyiak mogott.

Classic és reserve kategoridban is készitiink cabernet franc-t, de nem
elhanyagolhato dOsszetevdje tobb hdzasitdsunknak — mondja Mészaros
Pél, aki szerint ahogy boraszatukban, gy Szekszardon is fontos
lett a fajta, kimondva-kimondatlanul is zaszl6sbor. A nagy hazasita-
sok mellett cabernet franc keriil az egri gyakorlathoz hasonléan a
Mészdros Bikavérbe is. Megldtdsom szerint a piacon jol illesztheté a
cabernet sauvignon mellé. Bdr utobbi taldn népszeriibb, mert dltaldban
konnyebben megfejthetd, vordsborokkal valo ismerkedésre alkalmas bor.
A cabernet franc joval dsszetettebb, és nagyobb figyelmet is igényel a
kastolotol”

Villanyban t6bb generaciéval ezel6tt is volt cabernet franc az
iiltetvényeken. Mint azt Tiffin Ede elmondja, a Villanyi Allami
Gazdasaggal mar a hatvanas években telepitettek cabernet franc-
t, és mar ,akkor lattuk, hogy ez lesz Villany fajtdja”. A borasz ez
iranyu elképzeléseit a rendszervaltas utdn csak megerdsitették a
hazai és kiilfoldi visszajelzések. A kereskeddink jelezték, hogy a
franc-ra kell figyelniink, mert nem csak hdzasitdsként van benne fantd-
zia, hanem fajtatiszta borként is kivételes mindségre lehet itt képes —
magyarazza Tiffan.

A kilencvenes évek kozepére azonban, bar az el6zmények mast
igértek, a piaci igények és a bor adottsagai miatt Villanyban lelassult

leginkdbb hasonlit, azt egyedi 6sszetevékkel izgalmassa tevé Villa-
nyi borvidék kimondott zaszlds borava emeljék a fajtat. A tavaly
marciusban sziiletett dontéshez kapcsolddoan akkor egy palyazatot
is kiirtak, melyen az 4j brand nevét keresték.

A kommunikacids nehézségek lekiizdése, és a folyamatok fel-
gyorsitasa érdekében hat villanyi boraszat (Bock Pince, Gere Attila
Pincészete, Gere Tamds és Zsolt Pincészete, Malatinszky Pincészet,
Tiffan Ede és Zsolt Pincészete, Vylyan Pincészet) egyesiiletet alapi-
tott a mozgalom hatteréiil.

A mar mikodd szervezet tagjainak tervei szerint az 6sszefo-
gas alapja, és az els6 [épés egy a villanyi cabernet francra vonat-
koz6 kozosségi név létrehozasa és haszndlata. De nem magunk-
nak alapitottuk az egyesiiletet, hanem mindenkinek — magyarazza
Tiffan Ede. Bdrki igényelheti Villdnybol a kozosségi nevet, de a miné-
ség biztositdsa érdekében létrehozunk majd egy szakmai kontroll szer-
vezetet.

Takler Andrés szerint az 6sszefogas tekintetében akar tovabb is
lehetne menni Villany hatarain. A pincészetiikben a kékfrankos mel-
lett mara a legfontosabb borként a cabernet franc-t aposztrofald
Takler szerint a fajta Szekszardon is képes arra, hogy nagy, prémium
bort készitsenek beldle. A jellegzetes egységét és harmonidjat pedig
hasznositani is lehetne. Kevés olyan fajta van, ami ilyen széles korben
tud szép bort adni — véli Takler Andras. Hasznosnak tartandm akdr egy,
a cabernet francra épiilé presztizs mdrkanév kiterjesztését a Pannon Bor-
régiora, hogy egymdst erdsitve a Dél-Dundntiil zdszlosbordvd emelhessiik
a fajtdt.
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Akik teszteltek:

Gydrffy Zoltan Jobbagy Kornél
(Pécsi Borozod) (Radd Vinotéka, Pécs)

-

=

Kovesdi Miklos Labancz Richard
(Pécsi Puispoki Pincészet, Pécs) (Pécsi Borozo)

N

Mikes Mark Taméas Rébert Torok Péter
(A Hordé Borszakiizlet, Pécs) (Bock Pince, Villany) (A Hordé Borszakiizlet, Pécs)
e e e e e 100 pont tokéletes bor
# e hk 95-99 pont  kiemelkedd, brilians bor
# &k ok 90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor
# % % & 85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon jé bor
#J % 80-84 pont tehetséges, tartalmas, jo bor
# % 75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
* 50-74 pont nem elfogadhatd, gyenge bor
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Sebestyén Csaba Gorogszoi
Cabemet Franc Szekszard

2008

llata fekete, szilvoriumos szilva-
lekvar, ciganymegay. Asvényos—
s6s-fliszeres izekkel rohan le, a
szajat megmozgatja, intenziv és
sokrétd. ErGteljes, komoly anyag,
kavéval, fekete szederrel, kakad-
babos csokoladéval, sés-édes
krémességgel. Komplex, szépen
ivelt bor, nagy jovével, most min-
den csiszolatlansagot a fiatalsag-
nak tudunk be. Most csak kdstol-
ni szabad, még évekig érlelni kell.

RADG VINETEKA 5600 Ft

TESZT

Cabernet Franc

90pon 3 (e ek

Malatinszky Kdria

Villanyi Cabernet Franc

2008

Szine mély, szinte 4tlathatatlanul
grénétvoros. lllatban elsdre talé-
lunk fiilledtséget, de &rad beldle a
cassis, a mentés szeder, fahéjas
szilva. Sok van benne mindenbdl,
flszerek, tannin, gyimolcsok, de
a strukturéltsaga példas, izgalmas
és komplex bor. Hol a krémes
édesség jelenik meg, hol némi sés
izek bukkannak fel, megint maskor
a friss kavé aromait fedezziik fel.
Hossz, szép, nagy potenciallal.

Még nincs forgalomban

8 9 pont

Sauska

Villanyi Cabernet Franc

2007

ME@ly, sotét szinvilag. Jol kezeli a
nagysagot, a gyimolcsoktdl a
tanninon &t a porkélt jegyekig
megtalalunk mindent, nagy kon-
centraciéban. Preciz és feszes
struktdra és dds, mindent betdl-
t6 izek. Jon a finesz is, egészen
jatékos, tetszetések a korty végi
feketeborsos izjegyek. A tanni-
nok még lagyulhatnak, és ha afa
a gylimblcsdk mogé hlizodik, va-
|6szindileg akkor lesz a cstcson.

(%

15400 Ft, A Hordé Borszakiizlet Pécs

88sen (%

Németh Jénos Pincészete
Szekszérdi Cabernet Franc
2008

Harsény illat, gyiimélcsos, izgal-
mas a grapefruit és a fekete-
cseresznye, a csokoladé és a
s0s karamell egyiittes jelenléte.
Témeény, nem kevés faval, kis
lakkossaggal,. fzben a faszeres-
ség fokozodik, izgalmas és Gsz-
szetett bor, szép egyensllyal. A
fa mellett hihetetlendil sok gyii-
molcsot tudott megdrizni. A za-
rasban szépen fordul &t csokis,
picit likérds lecsengésbe.

RADG VINESTEKA 3500 Ft

88pom * * * *

Takler  Pince  Szekszérdi
Cabernet Franc Reserve
2007

Meély, grantvords szin, érett
illatokat, csokis, kavés, szeg-
fliszeges, mentas jegyeket
hatérozottan felfedeziink. [z-
benis Gsszetett, erteljes bar-
rique aromak mellett, a vanilia
és szegfliszeg éltal gazdagi-
tott gylimolcsosség adja a
szépségét. Feszes struktira,
hémpolygé zamatok, tartds
zarés. Toménységében is iz-
galmas, hossz( életd bor.

9900 Ft, A Hordd Borszakiizlet Pécs

B8pon

Bock Pince Villanyi Cabernet
Franc Fekete-hegy

2007

Tartalmas, gazdag, csoki-
tortds illat, sotét gylmal-
csos, érett meggyel és ka-
véval. Némi édes fliszeres-
ség. Csokis-afonyas, men-
tasszedres fzvilag van, erds,
de szép horddval. Kerek, tar-
talmas, mély franc, hosszan
tartd lecsengéssel, a végén
egy kis kesernyével. Szépen
érlelt bor, még korantsem a
csticsan.

%k

9300 Ft, A Hordd Borszakiizlet Pécs

87p0m * * * *

Bodri Pincészet Szekszardi
Cabernet Franc

2007

Mely, intenziv, fajtajelleges il-
latok, apréra 6rolt bors keve-
redik a vanilids szilvaval. fzben
is hozza ezt, egészen pikans-
csipds izek jelennek meg,
mindehhez egy krémes text(-
ra térsul. Kiegyensulyozott
test, tartés zamatok, kerek
korty. Hosszan tart ki a széj-
ban, alegvégén talan picit sok
az alkohol, de a tobbi alkotd-
elem abszollt a helyén.

6000 Ft, A pincészetben

87p0m * * * *

Matias Pincészet

Villdnyi Cabernet Franc
2007

Edeskés illat és fzvilg, rendki-
viil szép egyenstlyban. Cse-
resznyés, feketeribizlis illatok,
majd izben a gyimolcsokhoz
porkolési aromék csatlakoz-
nak, mogyord, kesudi6. A
korty selymességét a csokola-
dé is gazdagitja, némi frissen
f6z6tt lekvar is sriti a zama-
tokat. A hordéhasznélat er6-
teljes, de cizelldlt. Az utdize
gazdag, hosszy, tartds.

4100 Ft, A Hordé Borszakiizlet Pécs

87punt * * * *

Németh Janos Pincészete
Szekszardi Cabernet Franc
2007

Fliszeres-asvanyos illat, erdtel-
jes mentés-szedres, némi mal-
naval megfejelve. Szdjban szép
aromak jonnek, selymesség,
szép savak, sok erdei gyimalcs,
plusz kapuciner. Szép hordo-
hasznalat. A végére kialakul egy
sajatsagos harménia, nem elsd
kortyra szeretiink bele, inkabb a
harmadikra. Dalids bor, a gaval-
lérsdgot még tanulnia kell, de
van benne bizalmunk.

5000 Ft, A pincészetben
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86pum * * * *

Wekler Csalddi Pincészet
Szekszardi Cabernet Franc
Extra 2008

Gyonyord, mély, granatvords
szin. Gydgyszeres, mineralis
illat, hdvés, mogotte cseresz-
nye, fahéj. Sok gyiimolcst,
szedret, s6t szedrespitét, friss
afonyat és ribizlit tesz az
édeskes, keleti flszerekhez,
Osszetett, kerek, krémes za-
matokkal talalkozunk. A vége
vastag, bar a tannin itt még ki-
csit hizés, de ez csak kicsit

TESZT

Cabernet Franc

8 6pmnt

Jackfall Bormanufakttra
Villanyi Cabernet Franc

2007

lllatban gazdag, cassis és kaka.
Szajban mindehhez érett szeder
és afonya térsul, érett tanninok,
korrekt savak alinak mellé. Szép
struktdrét hoztak létre, massziv
vazra épiil fel a kifinomult, szé-
pen cizellalt z és illatvildg. Sze-
rencsére nem kevés gyimal-
csot tartalékol, az Gjfahorddbal
érkez6 vanilia szépen kerekiti a
zamatokat. Tartalmas, hosszd,

(%

85 pont

Szemes Jozsef

Villanyi Cabernet Franc
2008

Frissen, szabadban f6zott szil-
valekvar kevereg a kerti flisze-
rekkel az illataban. Az érettség
kortyban is végigkiséri, édes-
kés, tllérett szedres jegyeket
véliink feffedezni, némi fszer,
fas krémesség, de nem elég
sokrét(, hogy feljebb Iéphes-
sen. Kozepes test, korrekt za-
rés, pici szaritd érzéssel a leg-
végén, ami még belesimulhat.

* (% ik

ront az sszképen. izgalmas.

9900 Ft, A pincészetben RADG VINEBRTEKA 2680 Ft RADG VINEDTEKA 2380 Ft
85 (e (ke 8 % (3 e (ke 85 * % ek
Heumann Pince Mayer Marton Tuske Pince
Villanyi Cabernet Franc Villanyi Cabernet Franc Szekszardi Cabernet Franc
2008 2007 2007

Elsdre picit fiilledt illat, amit ki
kell szelldztetniink, hogy aztan
helyet adjon a gylimolcsok-
nek: ribizlinek, likérbe mértott
cseresznyének, reszelt étcso-
koladéba forgatott bonbon-
meggynek. Elég egyenstlyos
struktlrét taldlunk benne, a
korty gazdag, maradt benne
gylimolcsosség, szépen jon-
nek a hordéfliszerek, korrekt,
kerek tannin, szép zéras.

3700 Ft, A Hordo Borszakiizlet Pécs

Szinben téglasabb, intenziv
voros, illataiban is ilyen, kis
paprikdssaggal fliszerezett
meggyes-szilvas  gyimol-
csbsség. fzben még szebb,
kerekebb, lagy izekkel, piros
gyiimélcsokkel, jol felépitett
testtel. Rusztikus vagésul
bor, egészes cslszos, picit
kar, hogy hamar lecseng.

3200 Ft, A pincészetben

Lendiiletes, fiiszeres illat,
sok gyiimdlccsel. Elsésor-
ban cseresznye és szilva, no
meg némi csokoladé. Szaj-
ban kerek és fiiszeres, ke-
vésbé intenziv, de azért szé-
pen jénnek a piros bogyo-
sok. Korrekt szerkezet, kicsit
sok alkohol. Nem tdl komp-
lex, inkabb ivdsra hangol-
tabb, szép bor.

RADG VINEITEKA 2880 Ft

84p0m
* %
Bock Pince

Villanyi Cabernet Franc 2008

Kozepes intenzitdst szin, illatban korrekt gyiimolcsosség, de
érzddik az alkohol is. Szajban sem ver at, hozza a flszeressé-
get, ugyanakkor a hordohasznalat nem volt gyenge. Hatarozott
izvildgu bor, elsGsorban azoknak, akik szeretik a zomokehb, fic-
késabb tételeket és nem riadnak vissza a barrikolt boroktdl.

RADG VINEITEKA 3680 Ft

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Cabernet Franc 2007
lllatban elsére némi bizonytalansag, amit izben helyre tesz.
Gylimdlcsosséget hordoz, finom fliszereket, tanninok a he-
lyiikon, egységes struktlra. Tartalmas, szalazhatd bor, izek,
zamatok garmadajéval. Hossz( a korty, hordozza a cabernet
franc jellegzetességeit, szépen koszon el. Nem talalunk
benne hibét, viszont kevés benne az izgalom is.

3500 Ft, A pincészetben
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Mayer Rébert Pincészete
Villanyi Cabernet Franc 2008
Ragyog6 rubin szin, majd friss gyimdlcsck jonnek eld némi
szellfztetés utan. Kedves illatok, nem tdl intenziven, némi
paprikdssaggal. Szajban a tanninok elég markansak, fekete
ribizli, érett bodza adja hozza a gylimolcsdsséget. Az alko-
hol elég hangstlyossa vélik a korty végére, raadasul kicsit
hamar kdszon el.

3500 Ft, A pincészetben

Jackfall Bormanufakttra
Villanyi Cabernet Franc 2008
Elsére visszafogott illat, majd kitarulkozik, van mélysé-
ge, élénk gyimolcsok és szép, édeskés fiszerek. {zben
is dus, fa, cser, gyimdlcs, mindenbdl sok van benne,
csak még nincs egységben, még nincs harméniaban. Er-
z4dik rajta, hogy fiatal, hogy hosszabb érlelést kivan, ad-
junk neki még par évet, hogy még jobban kibontakozhas-
son.

2680 Ft, A pincészetben

88pum
* %k

Szent Gaél Kastély
Szekszardi Passionata Cabernet Franc 2008
lllatban némi édeskésség, emellett mély és dsszetett. Korty-
ban str(i, sok faval, mellette vanilia, sonka, keser(i csokoladé.
Nem kész bor még, bar nagyon j6 alapanyag, de jelen allapoté-
ban kevés benne a gyiimolcsdsség, a frissesség, még nagyon
a hord6 uralja. Palackérlelés, pihentetés, akar egy-két év mul-
va mér biztosan szebb lesz, kategériat is léphet.

7500 Ft, A pincészetben

Domaine Zichy

Szekszardi Cabernet Franc 2008

Sotét szinvilag, illatdban a fas jegyek dominélnak, bar mo-
gbtte kétségkiviil vannak gyiimolesok is. fzben a csokoladés
vonal ergsadik fol, némi kavés belitéssel, fliszeresség, féleg
hordéfliszerek. Robusztus, vastag, nagy test( bor, édes tan-
ninokkal, lekvarosséggal.

RADG VINEDTEKA 2780 Ft



Kacsamell rozera siitve,

cseresznyés rikottas raviolival

¢s csokoladé jus-val

Foral Balazs séf (Addo Café & Restaurant, Pécs),
ételajanlata cabernet franc-hoz

-

83

Hozzéval6k:

1 egész hizott kacsa melle, | Toltelék:
friss rozmaring, | 100 g ricotta,
s6, | 50 g cseresznye,
bors | s6, bors

Ravioli: | Csokol4dé jus:
100 g nullés liszt, | kisebb fej salotta hagyma,
100 g semola liszt, | masfél dl szaraz vorashor,
2 egész tojas, | 50 gvaj,
2 tojassargédja, | 2 dljus (alapmértés),
s6 | 10 g min.70%-o0s keserti csokoladé,
s6, bors

Elkésztés:

A kacsa mellét megtisztitjuk, a rajta maradt bérét beirdaljuk. A tisz-
titdsndl keletkezett bdr nyesedéket aprd kockéra vagjuk, majd ser-
penydben lasst tlizon ropogdsra siitjik, séval, borssal izesitjik. A
kacsamellet is sdzzuk, borsozzuk, s egy drara a hiitdszekrényben &ll-
ni hagyjuk. Elkészitjik a tésztat: a fenti ravioli hozzavaldkat alaposan
o0sszegydrjuk, majd méanyag félidba tekerve a h(itészekrényben egy
orét pihentetjiik. Kozben elkészitjiik a tolteléket: a ricottat 6sszeke-
verjiik a felapritott cseresznyével, majd sézzuk, borsozzuk.

Miutén a tésztat kivettiik a hitébdl, belisztezett deszkan sodréfaval
vagy tésztanyujto géppel 1T mm vékonyra nydjtjuk. Tetszés szerinti
koroket szaggatunk, a tésztakorok felére elosztjuk a tolteléket, a
szélét megkenjiik tojés sargéval, a tetejére rarakjuk a korcék masik
felét és a széleit jol megnyomkodjuk. Forrasban Iévd sés vizben al
dentére fézzik.

Felforrositunk egy serpenydt és a kacsamelleket bérével lefelé bele-
helyezziik. Pirosra siitjik, majd megforditjuk és a masik felével is
ugyanez kdvetkezik. Amikor kérget siitottlink a hisra, attessziik egy
tepsibe, friss rozmaringot rakunk ala és bérével felfelé 180 fokos
elémelegitett siitében 12 percig sttjiik. Ha kész, langyos helyen pér
percig pihentetjik.

Elkészitjiik a csokoladé jus-t. Egy kis méret( forralé edényben a vaj
mintegy felét felolvasztjuk. Finomra vagott salotta hagymat kis lan-
gon megfonnyasztjuk. Ezt felontjik vorosborral, majd beforraljuk kb.
az egyharmadara. Atsz(rjiik és a megmaradt Iéhez hozzéadjuk a jus-
t. Amikor a leviink kb. egyharmadara visszaforrt, hozzaadjuk a cso-
koladét, a megmaradt vajat, s6zzuk, borsozzuk.

Tetszés szerint télaljuk.

82 pon

Jus,
AHOGY MI FOZZUK

Hozzéval6k:

kb. 5 kg marhacsont,

2 dl olaj,

3 db sargarépa,

2 db petrezselyemgydokér,
1 db kisebb zeller,

2 fej voroshagyma,

2 fej fokhagyma,

2 ek kristalycukor,

friss rozmaring és kakukkfd,
babérlevél,

egész bors,

borékabogyo,

széraz vorosbor.

Elkészités: Egy nagy fazékban az ola-
jat felforrésitjuk, majd beledobaljuk a
csontokat és lasst t(izon idénkénti
kevergetés mellett sotétbarndra pi-
ritjuk. A zéldségeket nem kell meg-
hamozni, csak j6 alaposan megmos-
ni és nagyobb darabokra vagni. Ami-
kor a csontok megpirultak, hozzaad-
juk a zoldségeket, majd idénkénti ke-
vergetés mellett a csontokkal egyditt
piritjuk. Ha karamellizalodtak, hozza-
adjuk a flszerndvényeket és a két ek
cukrot és pdr percig ezt is pirftjuk.
Amikor mér szép sotétbarna, felont-
jiik annyi széraz vérdsborral, hogy fé-
lig ellepje. Hozzadntiink annyi vizet,
hogy bdségesen ellepje. Lassu td-
z0n, szinte mint egy jo hislevest,
dsszesen min. 48 6rat f6zzik. Minél
tovébb f6, annal koncentraltabb az
ize. Ha kész, lesz(rjiik és mdanyag
zacskdkban vagy otthon akdr jégkoc-
ka tartoban lefagyaszthatjuk. Igy bér-
mikor rendelkezésiinkre all egy re-
mek martas.

8L oon

b A b5

Danubiana

Tolnai Cabernet Franc 2009

Flszeres, konnyed, gyiimolcsds illatok, némi zoldessé-
get elnéziink a borsossag és fliszerpaprikds fliszeresség
kapcsan. Kortyban nem tul sok, viszont amit nydjt az
korrekt. Van benne piros bogyés gyiimdlcs, frissesség,
egyszer(, de kedvelhetG szerkezet, joivasuva teszi, ami
nem elhanyagolhatd. A vége picit kesernyés, ettél elte-
kintve rendben van.

RADG VINETEKA 1050 Ft

Mokos Pince

Villanyi Cabernet Franc 2008

Sotét, tomény, érdekes, raadasul megoszté bor. A zs(ri egy
része nagyon szerette, masok sokkal kevésbé. Hatarozott
fzvilagl bor, elég nehézkes testtel, némi animalitdssal,
ugyanakkor gytimélcsés zamatokkal, korrekt, kézepes tar-
tossagl zarassal. Nem az Osszetettségével hadit, de van
tartasa.

RADG VINEITEKA 1880 Ft

* ik

* ik

Eberhardt Pincészet

Mohdcsi Cabernet Franc 2008

Granatos szinvilag, illataban szeder, mélna, némi fekete-
ribizli egy adag karamellel. Pici lekvarossagot is felfede-
ziink, de nem zavard. Kortyban talérett gylimolcsok és né-
miképpen édes-krémes izvildg, elég robusztus szerkezetbe
foglalva. Az alkohol masszivan jelenik meg, de még a ha-
térokon belil. A lecsengése elég hosszan tart.

1650 Ft, A pincészetben

Janus Borhaz

Villnyi Cabernet Franc 2008

Erdteljesen flszeres illat, sok paprika, némi konyakmeggy.
Van benne lendiilet és sodras, de kortyban most keveseb-
bet mutatott. Sok gylimdlcsot taldlunk benne, de még
sincsenek teljesen harménidban az édes hordécserrel,
melegit az inyen az alkohol. Hangsulyosabban jon a fa a
kelleténél, taldn most egy ilyen korszakat éli a bor, de van
még ideje simulni, béven van beltartalom is hozza.

RADG VINERTEKA 2150 Rt

Takler Pince
Szekszérdi Cabernet Franc 2008
Téglaspiros szin, mélyrdl jové fliszeres illat, némi menta és ka-
kukkfdi, de mellettiik pici égettség is megjelenik. Kozepes test,
a hordd hatarozottan érzddik, mig a gylimélescket, legalabbis
er6teljiesebb jelenlétitket hidnyoljuk. A zamatok gazdagok, de
még nem értek Gssze, idd kel neki, hogy kerekedjen. A zéras
szép, hossz(, tartalmas.

2550 Ft, A Hordd Borszakiizlet Pécs

80p0m
* ek

Kovécs-Harmat Pince

Villdnyi Cabernet Franc 2007

J6 szin, gyimolcsos fellépés. J6 textira, rusztikus tanninok. Ki-
csi oxidaltsagot véliink felfedezni. A korty emiatt nem tud iga-
zan szinessé valni, a bor a zarés felé egyre egysikibb. Jo alap-
anyag, aranyos bor, de gyorsabban dregszik, mint megtehetné.

3500 Ft, A pincészetben
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Homar a fazékban

Rendhagyé adventi meniisor volt teritéken a Dél-du-
nantuli Borturisztikai Klaszter éltal szervezett Pan-
non Borklub borvacsorajan december 15-én. A
versendi-villanyi borokat készité Kovacs-Harmat Pin-
cészet (idénként forralt) borai mellé Both Zsolt, a
Corso Hotel Pécs™* Bistro 48 séfje allitott Ossze iin-
nepi kindlatot. Tobbek kozott az is kideriilt, hogy a
forralt borra is lehet épitkezni.

Klasszikus Kovéacs-Harmat féle forralt borral nyi-
tottunk, de néhany korty utdn kénytelenek voltunk
félretenni, nem akartunk eltellni mar az elGételt meg-
el6z6 forré koszontével. A szarvas sonka must-
dresszinggel j6 belépd, a karakteres hus jol harmoni-
zal a dreszszinggel, s6t a 2009-es Versendi Juhfark is
megtalalta a helyét a felallasban. A fiistolt libamdj
carpaccio annyira telt és intenziv, hogy a Versendi
Ottonel Muskotaly 2009-nek nem volt esélye mellet-
te, a mdj betoltotte a szankat, szétteriilt, mindent
vitt.

A homarleves viszont mar kissé atlépett a sos ka-
tegériaba, ami miatt hattérbe keriiltek azok az izek,
amiket azért fel tudtunk fedezni a hattérben. A 2009-
es chardonnay is inkdbb 6nmagdban hatékony, a hor-
dos érlelés vanilidas-kokuszos vildga nem igazan tu-
dott mit kezdeni a homarlevessel. A bécsi ricsett vi-
szont visszatérit minket a valdsagba, a rizottos jelleg
kifejezetten jol esett, és jol mikodott az 6sszhang a
2009-es rozéval, ami még mindig elevenen vibral. Az
erdei gylimolcsteaval izesitett ,Csajszis” forralt bor
izgalmas atvezetG, és nem csak lanyoknak ajanljuk.

A rozéra siilt kacsamell porhanyés, a hids szétom-
lik az ember szdjaban, és telt, kimunkalt izeket hagy
hatra, amit a konyakos meggymartas tesz emlékeze-
tessé. Nem Kkell fejtegetni a Villanyi Pinot Noir 2007-
et sem, s a parositas egyiitt erds igazan. A crepe souf-
flée mellé bevallaltuk a narancsos kandirozott cit-
rushéjas forralt bort Grand Marnier tdamogatdssal.
Mézeskalaccsal zartunk, puha, élénk fliszerezéssel,
de legalabb kozelebb hozta hozzank a karacsonyt.

Mz)

GASZTROMORZSAK

Teleky a Kaptarban

Marciustél a Tudaskozpontban varja vendégeit a
Teleky Bistro. A tavaly az Expo Centerben megnyilt
étterem bekoltozik a belvarosba, és a Kaptar vendég-
latos részén fogadja majd uj kindlattal, de a megszo-
kott minGségi szemlélettel a vendégeit.

A kedvelt Teleky-fogasok mellett szélesedik a ki-
nélat is, kifejezetten a diakokat kivanjak megszolita-
ni példaul ,igazi” hamburgerrel, vagy a hagyomanyos
pizza siit6ben késziilt pizzaval. J6 id6ben a varosrész
legnagyobb terasza is latogathat6 lesz a Kaptar olda-
laban, ha csak egy kavéra, vagy siiteményre ugornank
be.

Mz)
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2011 TAVASZ

A fotds, a szakacs
¢S a vacsora

Az Addo Cafe & Restaurant rendhagyo vacsoraestjén jartunk januar 28-an. Egy
hagyomanyos borvacsoratdl eltérg este volt ez, tobb szempontbdl is. Egyrészt
nem a borok voltak el6térben, hanem sokkal inkdbb az ételek. Masrészt pedig
egy baratsag, egy furcsa paros adta az este hatterét és ételalapjat. Kalmar La-
jos pécsi fotomiivész kedvenc ételeibdl kaphattunk egy kis izelit6t. Kalmar La-
jost sok pécsi ismeri, hiszen az egyik legismertebb fotds a varosban. Azt azon-
ban kevesen tudjak réla, hogy eredetileg szakacs volt, és mikor az els6 fény-
képezbgépét megvasarolta, még Helsinkiben dolgozott. Sajat bevalldsa szerint
egy ,mediterran vaddisznd”, aki szereti a szépet, a nehezet és a jot. Ezt tiik-
rozi az ételsora is, melyet Fordl Balazs séf kreativitasa tett izgalmassa.

Az ételek javarészt klasszikus ételek tjragondoldsa és ujraalkotdsa volt.
Kalmar Lajos adta az Gtleteket és az ételeket, Fordl Balazs pedig csapataval egy
trendi mentiisort alkotott. Kezdetnek mindjart egy rozmaringos kacsa-
majkrémet frissen készitett hazi kenyérrel, ami remek hideg elGételnek bizo-
nyult. A csics6kakrémleveshez, melyet mangalicakolbasz chips-szel és petre-
zselyemolajjal szerviroznak, a csicsoka édességét jol ellensulyozta a kolbasz
karakteressége és a petrezselyemolaj selymessége. A f6étel a borjupaprikas
modernizalva, alapja rozéra siilt borju sziiz, siiltpaprika martdssal és snidlin-
ges-tojasos galuskaval. Bar a galuska valahogy nem bizonyult a legjobb valasz-
tasnak, a hus illata és ize volt annyira telt és kidolgozott, hogy hosszu perce-
kig csak arra koncentraltunk. Az est csticspontja vitathatatlanul a desszert
volt. A vargabéles legtobbszor egy nehéz és kifejezetten édes siiteményt ta-
kar, de most egy valddi nyéri kénnyedséggel, pici fanyarsaggal megbolonditott
édesség alakjaban érkezett, ami utan az ember nem tele érzi magat, hanem
enne még egy adaggal.

(KA)




Egybdl kett6t vagtak

Ez kinézte, az megvasarolta, amaz leszallitotta, Biré Lajos megbok-
te és feldolgozta. Disznévagast rendezett az Essencia F6z8iskola a
novendékeinek a Sauska Pincészetben egy februdari hétvégén. Az
litemet Bir6 Lajos (Bock Bisztro, Budapest) diktalta, és nem engedett
az Ot 6rabol — mire felkelt a Nap, a két dldozati malac mar az aszta-
lon vérta a feldolgozast.

,Nagy élményt jelent ez, hiszen sokan még nem lattak ,testkozel-
b6l”, honnan szdrmazik a hus, amit a konyhdban elkészitenek” — me-
séli az otletgazda Szakal Andrea, az Essencia F6zd8iskola egyik veze-
téje, Sauska Krisztian felesége. S valéban, valaki a hidegtdl, (vagy a
vértdl) elszornyedve nézi a bollért és segédeit, a tobbség azonban
kitart, s a bokést6l a bontdson at egészen az elfogyasztésig figye-
lemmel kiséri a malacok sorsat. Persze, nem kotelezd, de lehet segi-
teni is, beallni Bir6 Lajos mellé a ,boncasztalhoz”.

Ez egyébként tiikrozi a f6zbiskola filozéfidjat. Szakal Andrea sze-
rint igyekeznek bevonni a hallgatékat, de aki szerényebb természe-
td, az figyelhet is csak. , A cél az, hogy élményt nyujtsunk, hogy a
hallgatoéink a gyakorlatban élhessék at a f6zés 6romét, megtapasz-
talhassdk, hogy mit jelent egy jol sikertilt fogds elkészitése”’— magya-
rdzza az otletgazda.

A foglalkozasain és képzésein széles spektrumot feldlel6 Essencia
a csaladi kotelékeken tul is tobb ponton kétédik a Sauska Pincészet-
hez. Sauska Krisztidn osztja felesége véleményét, hogy miként a bo-
rok esetében mar megtortént egy mindségi valtozas, és kialakult egy
hozzdallas a fogyaszto részérél, addig a borokhoz szorosan kot6dd
gasztronémiaban is meg kell ennek jelennie. ,, Apré szigetek alakulnak
ki, ahogy mi meggydziink errél egy embert, aki meggy6zi a baratjat.
S avégén az egész Osszeér” — vélekedik a hazaspar.

A tavalyi évre mi sem lehetiink biiszkék” — magyardzza Sauska
Krisztian, majd nevetve hozzdteszi, hogy legaldbb a rozé az kiugro-
an jo lett. A villanyi kozpontban az idei évet személyi véltozasokkal
kezdték, Kucs Gyula birtokigazgaté és Vetési Istvan sz6lész tavoza-
sdval most alakitjak ki az 4j csapatot, és agy tiinik, nagyobb hang-
suly lesz a vendéglatason. Erre utal legaldbbis, hogy a konyhat és
borkostoldst ezentul Csonka Gerg6 irdnyitja, aki kordbban a Mandu-
la Etteremben csillogtatta tuddsat.

Mz)

Colibri az alagut felett

Golyak Csaba megnyitotta (j éttermét, a Colibrit a Hunyadi dton. A
séf a Pécsi Borozonak elmondta, hogy szigortian a szezonalitasra to-
rekedtek az étlap Osszedllitdsa sordn, és ez lesz az elsGdleges szem-
pont a tovabbiakban is. Az étterem ezért nem dolgozik széles kina-
lattal, a friss és mingségi alapanyagok hatarozzak meg az ajanlatot.

»Az el6fordulhat, hogy estére elfogy egy fogds, de az mar semmi
esetre sem, hogy kivigyiink egy gyengébb tanyért” — mondta el
Golyak Csaba. Az els6 étlap néhany kiilonleges alapanyagon és éte-
len tdl felvonultat néhdny hagyomanyos, de a szakdcsra jellemzé
modon djragondolt fogast is.

ElGételek koziil mi ajanljuk a szarvasgombds libamdj nougatot li-
lahagyma lekvarral, levesek koziil a lencsecappuccino-t kakukkfiives
libamdj kockdkkal, borsos tejhabbal, aztan vagy valasszunk rdzsa-
borsos vorés marnat, roston siilt zoldségekkel, de ha hal helyett hds,
akkor rendeljiink baranycsiilkot modenai balzsamecettel bevonva,
zarasként meg Bailey's-es mogyoréhabot siilt réteslapokkal, méz-ka-
ramellel.

(M2)

Bodribonok Pécsett

T
('L_i "“'w.._‘\
A pécsi Pannon Borturisztikai Centrumban Bor és csokoladé néven indi-
tott el egy Uj sorozatot, amelynek az elsG vendégei a szekszardi Bodri
Sz6l6birtok és Pincészet és a siklos—mariagytidi Kakas Bonbon kézm(i-
ves csokoladé mdhely voltak. A borokat Bodri Istvan, a csokoladékat
Tésenyi Andrea mutatta be, olyan specidlis bonbonokat lehetett meg-
kostolni, amelyek célzottan a Bodri-borokhoz késziiltek. A hat bor és
hat bonbon izgalmas, jatékos id6toltésnek bizonyult, izlelgetni, probal-
gatni, egyiitt, kiilon, kiilonféle sorrendbe téve. (Elménybeszdmolo:
csox.blog.hu) A Bodribon-kdstolonak folytatasa is lesz, hiszen marcius
23-an a kisharsanyi Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet hat borahoz késziilt
Kakas-bonbonokkal is meg lehet majd ismerkedni. A részletekrdl a

www.pannonborklaszterhu weboldalon lehet informal6dni.
(GYZ)
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Regi-uj Pezsgbhaz

Nem annyira a latvanyos kiils6ségekben, hanem ,, mélyebben” alakitot-
tak at és ujitottdk fel a PezsgGhdz Ettermet januarban. A részben palyd-
zati tamogatasbol megvalosul6 fejlesztések azért torténtek, hogy ,,job-
bak tudjunk lenni, hogy a tanyérra keriil§ étel jobb legyen”, mondta el
Faragé Istvan tulajdonos. A konyhai eszk6zok fejlesztésén, sous vide
technoldgia beépitésén tul a konyhat teljesen atalakitottak a munkafo-
lyamatok igényének megfelelGen, ezzel egyszer(ibbé valt a vendégek
gyors és jobb minGség kiszolgalasa.
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Kutjevo kozel van

A kutjevoi Ivan Enjingi, Horvétorszag egyik legismer-
tebb boraszanak boraival rendeztek borvacsorat a pé-
csi Szent Gyorgy Fogaddban februar végén. Az étte-
rem hagyomanyteremt§ szandékkal tervezett prog-
ramjanak elsé6 estjén majd otvenfds vendégsereg tehe-
tett kalandozast egy kutjevdi pincészetben: az erds
feliités egy negyedévszazados, tolgyfahordoban érlelt
zweigelt torkolypalinka volt.

,Hidba szarmazom a Balaton mell6l, hidba jartam
mar szamtalan helyen a vilagban, Magyarorszagon
még sohasem tartottam borvacsorat” — kdszontotte a
vendégeit Ivan Enjingi. A bordszat Pécstdl alig szaz ki-
lométerre, a horvatorszagi Venjén taladlhatd, Ivan
Enjingi itt termeli a sz6l6t 55 hektaron a Papuk-
hegység labanal, a kutjevoi borvidéken. Az els6 sz616-
t6kéket a Magyarorszagrol ide attelepiilt dédnagypa-
pa Koloman (Kalman) Enjingi iiltette, még 1890-ben,
ezt a teriiletet vette at 1957-ben Ivan Enjingi. Szdma-
ra azoéta is a borrol sz6l minden. A boraszat egyik leg-
fontosabb ismérve, hogy tobbek kozott a klimanak is
koszonhetéen teljesen biodinamikus gazdalkodast
folytatnak.

A borvacsoran 6t bort késtolhattak meg az érdek-
16d6k, 2009-es (reduktiv) és 2007-es (tolgyfahordos)
grasevinat (olaszrizlinget), 2006-os rajnai rizlinget,
2009-es zweigeltet és az est zarasaként egy 2003-as
Venje nevd, Enjingi szerint bikavér jelleg(i, 6t borbdl
all6 voros hazasitast, raadasul a késtolt borokhoz az
ételsor is kivaléan mikodott.
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Kulinaris csemegebolttal bovit
daz Enoteca Corso

Sajdt készitésti gourmet termékeit is drusigja az Enoteca Corso az (j csemegetizletében mércius kézepétdl,
mig az étterem enteridrjét lazibb4, szinesebbé alakitik.
Lecsaptunk a friss hirre: dr. Cséra Zsanett kozgazdasz-étteremvezeténél érdeklédtiink a részletekrdl.

Idén hdrom éve, hogy a pesti gasztrokritikusok dltal az orszdagos listdk
legjobbjai kozé emelt Susogo a szélesebb pécsi kozonség felé nyitott, le-
koltozott a belvdrosba, a szinhdz mellé. Mik voltak az elmuilt évek leg-
fontosabb tapasztalatai?
Az elmdlt néhdny év szamunkra f6ként a pécsi utkeresés jegyében
telt. Azt pontosan lattuk, hol tart a vildgban a gasztronémia, és hogy
mennyire sehol sem itthon. Rengeteg kulinaris 6tletet hoztunk haza,
sokféle koncepcié6 megfordult a fejiinkben, melyek koziil tobbet
megvalositottunk. Azt viszont nem tudhattuk el6re, hogy reagal a
helyi k6zonség, mi az, ami m(ikodik itthon, és minek nincs most itt
az ideje. A bisztré és a fine dining étterem kett8sét, a csicsminGség
két arcat példaul New Yorkban lattuk sikeresen miikddni egyiitt
(Ramsay, Vongerichten).

Megertette a pécsi kozonség, mi ennek az iizenete?

Kulturalis el6zmények nélkiil dobtunk kévet az allévizbe, néha még
sajat dolgozoinknak sem sikeriilt megérteniiik, hogy mi lenne a Ié-
nyeg. Els6 pincéreink példaul rejtélyes okbol meg voltak gy6zédve
arrol, hogy itt valamiféle elGkelGskddésre van sziikség. Ez persze té-
vedés, sokdig tartott, mig végre szimpatikus, baratsagos szervizt
alakitottunk ki. Abban viszont mindvégig kovetkezetesek voltunk,
hogy az ételeink els6rangu alapanyagokbdl, frissen, nagyon jo6 ar-ér-
ték aranyban, szaz szazalékos szakmai kompetenciaval késziiltek a
kezdetektSl. A Népszabadsag 2008-as kiilonszama nem véletlentiil
mindsitette az éttermet ,,gasztrokulturalis févaros” cimmel két évvel
az EKF el6tt, a kifejezést kés6bb persze masok szanalmas kezdemé-
nyezésekre nyultak le. Sajnos a gasztronémia témdjaban ma itthon
rengeteg a kovetkezmények nélkiili l6ditas.

Tényleg, ma Magyarorszdgon valoban gasztrokulturdlis forradalom

zajlik?
Ma Magyarorszagon lelki valsagba torkollott gazdasagi valsag zajlik.
A tulélésért kiizd6 emberek kultura iranti fogékonysdga a mérhetet-
len tartomanyba zsugorodott, ez a helyzet pedig nem feltétlen ked-
vez az olyan kifinomult dolgoknak, mint a gasztronomia. Pedig az
étkezési kultura az éltalanos egészségi szint és a mentélhigénias al-
lapotok egyik legfontosabb meghatarozéja. Nyugat-Eurépaban a
szonak a hétkoznapi vetiiletében egyébként nincs valsag, az tizletek,
kavézok, éttermek dugig vannak emberekkel. Itthon kettds a kép: az
utakat jarva az embernek néha olyan érzése tdmadhat, hogy mi csak
az egy f6re jutd 4j Audi-BMW réta tekintetében szeretnénk atvenni
a nyugati szokasokat, kozben a f6 sétaloutcak esténként kisértetva-
rosra emlékeztetnek még a févarosban is. Ezen kellene valahogy val-
toztatni, és egy kicsit tartalmasabban prébalni élni az életet. Persze

ehhez nem csak igény és pénz, hanem a masik oldalrél szolgéltata-
sok is kellenének. A forradalom egyébként valami hirtelen, radikalis
véltozast takar, ami feltételezi a tomegek ezirdnyt igényét, errdl pe-
dig jelenleg sz6 sincs. Legyenek jo éttermek, ahol a j6 konyha els6-
rend(en fontos, és akik tulélik a mai helyzetet. Ennél tobbet most
ne is kivanjunk magunknak.

Meg persze jo kulindris iizleteket. ..

Az étkezési kultira nem az étteremben kezdddik. A legfontosabb a
kivalé min&ségl alapanyagok igénye, elérhetGsége és szeretete. Na-
gyon régi vagyunk, hogy Pécsett is legyen egyfajta ,kulindris {izlet”,
ahol tényleg j6 mindségben juthatnak hozza elsérangu olajokhoz,
ecetekhez, tésztakhoz, lisztekhez, friss fliszerekhez, sajtokhoz, son-
kékhoz, zoldségekhez, konyhai alapkészitményekhez az igényes pé-
csi vasarlok, és ne kelljen ehhez mindendron Budapestre vagy éppen
kiilfoldre utazniuk. Az elmult 6t éviink szinte massal sem telt el, mit
hogy kutattuk, hol lehet j6 minGség( nyersanyagokhoz elfogadhat6
aron hozzajutni, ebbdl a tapasztalatunkbol szeretnénk most valamit
atadni a pécsieknek. De sajat pastétomainkat, lekvarainkat, pékarun-
kat, kovaszos kenyereinket is arulni fogjuk, mint ahogy lehetfség
szerint a régio kivalasztott kézmiives termelGinek portékait is. ElsG-
sorban nem drdga kiilonlegességeket, hanem az étkezésiikre odafi-
gyel6 pécsi emberek mindennapi igényeit szeretnénk kielégiteni.

Ez a profilbéviilés egyiitt jdr az Enoteca Corso kisebb dtalakitdsdval is?
Kordbban az étterem kozelében, egy kiilonall6 iizletben szerettiik
volna megvaldsitani a Corso csemegeiizletét, am a valsag gazdasagi
kényszere tgy hozta, hogy egész egyszerlien nincs sziikség ilyen
méret(, lényegében dupla étteremre. A jovében a sziiken vett étte-
rem — a kialakult, véltozatlan stilusu csucsminGség( kindlat és a ki-
emelten sikeres déli ajanlatok meghagyasa mellett — a konnyedebb
hangulativa és reményeink szerint nagyon attraktivva varazsolt
emeleti részen mikédik majd. A hatalmas tablaablakokon keresztiil
az impozans szinhazi épiilettel és térrel szinte egyiitt 1élegz6 eme-
leti terem szerintem Magyarorszag talan legérdekesebb, leghangula-
tosabb éttermi enteridrje lesz. A foldszinti kdvézdoban pedig regge-
lit, sajat cukrdszatunk siiteményeit, sonkat, szendvicset, tapasokat
kinalunk majd, és itt m(ikodik a csemege iizlet is, terveink szerint
sziinet nélkiili 24 6ras nyitva tartassal. A Pécsi Borozo olvaséinak jo
hir, hogy izgalmas és valtozatos borkindlatot terveziink, és a vasar-
las mellett 1ényegében a kiskereskedelmi aron lehet majd késtolni
joféle kézmiives borokat, pezsgbket is az {izletben. A kavézo tehat
amolyan borpatikaként is funkcional majd, kdzel az enoteca sz6 ere-
deti olasz jelentéséhez.
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Mester Zoltan irdsa

Mi Tolnank

Valé6s probléma, hogy egyre kevesebb hazai élelmiszer keriil az aruhdzak polcaira, s még ritkibb,
hogy a termék helyi. S6t, ma mér az sem elszigetelt jelenség, hogy a piact drus a készletét a
nagyaruhdz import gytimolesébdl és zoldségébdl tolu fel.

Tobb szakért6 hangoztatja, hogy a valtozasnak a fogyasztéi oldalrol
is meg kell torténnie, de a felel6sség mindenkié. A hazai mezdégaz-
dasag versenyképessé tétele nagyobb, orszagos szint( valtozasokat
igényel, mig a kisebb, helyi szinten mikodé szovetkezetek, 6sszefo-
gasok nagy segitséget jelenthetnek a kistermel6knek. Az eddigi bii-
rokratikus és életszer(tlen szabalyozasoktdl bénitott kistermelGi
rendszerben hozhat javulast a vonatkozé jogszabdlyok legutobbi
valtozasai.

Az Eurdépai Unidban elfogadott hagyomdny és rugalmassag
elvének magyarorszagi alkalmazasa a szabalyozasban még alig jelent
meg. A valtozashoz azonban elengedhetetlen a megfelel6 termelGi és
vasarloi attitid kialakulasa, és a mindségi termékek megjelenése is.

A kistermel6 sokszor nem talal piacot. Vannak, akik nem jé mi-
ndségli terméket, vagy nem megfelel6 technoldgiaval allitanak el6.
Sokan szallitanak hazhoz, vagy dolgoznak megrendelésre, ami tul
nagy energiat emészt fel. Altalanosan elmondhaté az, hogy marke-
tingre, reklamra, értékesitésre kevés az anyagi forras és a megfeleld
szaktudas.

Mindenki egyetért

Ezen probdl véltoztatni az elvileg a Szekszardi borvidék hatarain be-
lil, de gyakorlatilag a Tolna megye teriiletén m(ikodé helyi élelmi-
szertermelGket 0sszefogd Eco-Sensus Kozhasznt Nonprofit Kft. A
megyeszékhelyhez tobb szdllal kot6d6 cég jelenleg két palydzatot
valésit meg. A tolnai kistermel6k Gsszegy(ijtését és Gsszefogasat,
termékeik népszer(sitését célul kitliz6 kommunikaciés kampany
mar finisébe érkezett a tolnaitermek.hu oldalon. A kévetkezd projekt-
ben a helyi élelmiszer rendszerfejlesztésen, rendezvényeken és mar-
ketingkampanyon tul a leglatvanyosabb elem egy k6zosségi bolt épi-
tése és egy termékvédjegy kialakitasa.

A kalmar szemlélet a mi esetiinkben nem miikodhet — enged bete-
kintést a filozofiajukba Csillag Péter kozgazdasz, a projekt egyik ve-
zetGje. Igaz, a pélyazati keret nagy segitség és viszonylag nagy sza-
badsagot enged meg, egytttal profitkényszer nélkiil lehet a terme-
16i-fogyasztoi bizalomhidnyos kapcsolat megvaltoztatasara koncen-
tralni. Nem beékelddni akarunk termeld és fogyaszto kozé, csak dsszekap-
csolni a rendszerben szereploket. Nem a mi feladatunk elldtni példdul egy
éttermet alapanyaggal, de segithetjiik a tulajdonost abban, hogy rdtaldl-
jon egy termeldre, hogy utobbi a kereslet alapjdn alakitsa a kindlatdt. A
tobbi mdr az 6 feladatuk. Nem mdsok ellenében dolgoznunk, de segiteniink
kell azokat, akik nem tudjdk megfizetni a polcpénzt.

A Balazs Bélint kornyezetszociologus altal kidolgozott mdédszertan
tobb hazai és kiilfoldi felmérésben és projektben szerzett tapasztalaton
alapult. Olyan a munkdnk, mint a fozés, hiszen jo alapanyag felhaszndldsdval,
a technoldgia ismeretével nem fozhetiink rosszat. Az alkalmazott rendszerek és
modszerek szdmos orszdgban mdr eredmeényesen miikodnek, nem is akdrhogyan.
Magyarorszdgon egyeldre nagy a lemaradds a termel6i és fogyasztoi oldal tekin-
tetében is. A vasdrlok til nagy hdnyada még nem torédik azzal, hogy honnan
szdarmazik a termék, a termeldk pedig sokszor nem figyelnek a keresletre és ige-
nyekre — magyarazza Balazs.
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Az Eco-Sensus projektje egy komplex, tolnai adatbazis felépitésé-
vel kezdédott. Bar a tolnai helyi termelGk feltérképezésekor 23 tele-
piilés — ez valamivel nagyobb, mint a Szekszardi borvidék teriilete —
200 feletti gazdalkoddjat regisztraltdk, a szam a személyes megke-
resés soran csokkenni kezdett. Sokan ugyanis id6kézben felhagytak
a tevékenységiikkel, de akadnak olyanok is, akik nem kivantak lega-
lis alapokra helyezni a mikodésiiket.

Az élelmiszertermelés bizalmi tényezdkon alapul. Ha hosszii tdvon gon-
dolkodunk, akkor az nem elég, hogy valaki jo paprikdt dllit el6, hanem
meg is kell tudni jelennie példdul egy helyi iizletben — jegyzi meg Csillag
Péter. A projektgazda azért hozzateszi, szdzhoz kozeli azok szama,
akik meg akarnak és képesek is megjelenni a piacon.

Tejet a gépbdl

Zsebené Kiss Gabriella és férje, Zsebe Lajos évek ota foglalkoznak
tejértékesitéssel. A felvasarloi arak zuhanasaval azonban nehéz hely-
zetbe keriiltek, ezért a 26 fejosallat tejét el6bb GstermelSként szal-
litottak hazhoz, majd mar vallalkozéként tej automatak beszerzése
mellett dontottek.

A kampadny elinduldsa ota érezhetéen megndtt a forgalmunk — meséli
Zsebené Kiss Gabriella. Sokat jelent a személyes kapcsolat, de napi 300
liter hdzhozszdllitdsa til sokdig tart. Bdr személyesen nem taldlkozunk
annyit a vdsdrlokkal, az automatdkkal tobb tej jut el tobb vdsdrlohoz.

A Zsebe csalad a két szekszardi boltban {izembe helyezett auto-
matat oner6bdl vasarolta meg, s bar sokan bizalmatlanok az elsé ta-
lalkozaskor, hamar hozzaszoknak a gépekhez. Sms-t kiild a gép, ha ki-
fogyoban van beldle a tej, igy mindig tudok rogton friss tejet tolteni bele.

Ha helyi termel6tdl vasarolunk, nemcsak a gazdasagokra van ha-
tassal, de kornyezetkiméld hatasa is van. Mig a friss helyi termék akar
par ora alatt a fogyaszthato, az importalt élelmiszerek tobb ezer kilo-
métert tesznek meg, s kozben a szalliteszk6zok csak terhelik a kor-
nyezetet.

Szasz Gabor szerint igaz, hogy a helyi termék esetenként na-
gyobb tudatossagot igényel a vasarlo részérdl, de tobb el6nnyel is
jarhat. Ellendrizhetd, hol novekedett a termés, hol sziiretelték, s a
termelGvel val6 kdzvetlen kapcsolat esetén az egyéni igényeket is ki
tudjak elégiteni. A zavodi csalad régota foglalkozik szant6foldi gaz-
dalkodassal, illetve egy tizhektdros gyiimolcsost is gondoznak. A
masodallasban, sziileinek els6sorban az értékesitésben segitG Szasz
szerint sokan most térnek vissza a szaz évvel ezelGtt virdgzé gyii-
molcsosok megujitasahoz, mert a domboldalakon erdltetett szan-
toknak nem kedvez a klima és a talaj. Ok igyekeznek a piaci réseket
betomni, példaul korai kajszibarack, és mas elsé osztalyu étkezési
gyiimolcsok termesztésével, de sokan keresnek alapanyagot mingsé-
gi palinkdhoz.

Nagyon tetszett a kezdeményezés, hasznosnak véltem — magyarazza
Szasz Gabor, miért csatlakoztak a tolnaitermek.hu kampanyhoz. Bar
a csaldd nem csak haztol értékesit, de szovetkezeti tagsaguk is
nagy forgalmat jelent, Szasz ugy véli, a termel6knek minden segit-
ségre sziikségiik van marketingben és a népszerdsitésben.



Balazs Balint szerint érdemes példat venni az ausztriai termel6krdl
is. Igaz, ott a széles kor(, feliilr6l érkezé allami segitség j6 partnerre ta-
lalt a hagyomanyaihoz ragaszkodo, de egyuttal innovaciora képes kister-
mel6i kornyezetben. Tobb tamogatassal is pont a legkisebb termelGket
céloztak meg. Ugy vélem, itthon hatékony lehet a kiviilr6] érkez6 vltozds. Mds
szemlélettel tudunk dolgozni, s ha ezt sikeresen tudjuk kombindlni a torténeti
tuddssal és néprajzi helyismerettel, sikeresek lehetiink. Az els¢ lépés mindenké-
pen a termelé-fogyaszto kozotti dsbizalom hidnydnak a megsziintetése.

A k6z06s tobbszoros

Sokszor nem tudjak a termel6k, mit is termeljenek és hogyan, azt
pedig végképp nem, hogyan jutassdk el a fogyasztohoz termékeiket.
Oket is szeretnék segiteni tandcsaddssal, informalassal. De a hasonl6 kez-
deményezéseket is segitenénk, legaldbbis 1igy, hogy megosztjuk a know-how-t
— teszi hozza Csillag Péter.

A szekszardi Aranykulacs vendégl6 folott egy olyan hazat fognak at-
adni remélhet6leg még idén Gsszel, melyben nem csak egy kistermelGi
mintabolt fog m(ikédni, hanem kozosségi tér is. A Fair Trade halézathoz
hasonl6 elveken alapul6 bolt varhatéan Gsszel kezdi meg a miikodését.
Csillag Péter szerint azonban a legf6bb kiilonbség az lesz, hogy 6k nem
messzirél érkezé6 arukat, vagy luxuscikkeket, hanem éppenséggel helyi
termékeket fognak arusitani.

Foté: tolnaitermekek.hu

Sz6kéné Boros Andrea azért dontott a sajat allattartas mellett,
mert mint allattenyészté nem tudott elhelyezkedni. Ezért Gsterme-
I6ként mangalicakat nevel. Azt hamar felismerte, hogy sokkal na-
gyobb kereslet van a hazi husarura, s most ott tartanak, hogy novel-
niiik kell az allatallomanyt.

Eddig foleg szdjhagyomdny titjdn terjedt el a hiriink — meséli Sz6kéné.
Foként megrendelésre dolgozunk, de tijabban egy bolttol is megkerestek min-
ket. Az emberek keresik a megbizhato, mindségi hiisdrut.

Bélint Baldzs szerint nagyon fontos az is, hogy a termel6k maguk
dontsenek az ket érint6 kérdésekben. A projekt célja egy sajat védjegy,
brand létrehozasa, de ennek is csak a sziiletésénél kivannak babaskod-
ni. A termeldk maguk dllitsanak fel egy onszabdlyozo rendszert, hogy melyik
élelmiszer milyen mindségi szempontok alapjdn kertiljék be a védjegyezett ter-
szabdlyukat— javasolja a szociologus.

A palyazat részét képezi egy a kozeljovében kiadasra kertil6 he-
lyi termék konyv, melyben a termelSk is megjelennek. A kzosségi
boltot a tervek szerint idén a Szekszardi Sziireti Napokon atadjak,
de tobb figyelemfelkelté eseménnyel is késziilnek. A mar ismertebb
fesztivalokon vald részvételen tdl sajat, a helyi termelSkre épiilé
fesztivallal késziilnek tavasszal, és az is az elképzeléseik kozé tarto-
zik, hogy a 6-os Gton talalhat6 korforgalom kdzepébe szG616t telepit-
senek.
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SEEPORTRE

Keresztény Akos interjtja
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Nem kalandos tton lett Fordl Balazsbol szakacs. Mint sokan az & kordban, nem tudta mit szeretne kezdeni az életével,

és igy nem rogton szakacsiskoldba ment. Aztin mivel nem taldlta a helyét, 6sszeiilt a csaladi kupaktandcs, és arra jutottak,
hogy legyen szakics. Azon a bizonyos nyaron mér a Pécsett legendas hiréi Vadasztanyan dolgozott a konyhdn, mint konyhai

kisegit6. Ezutidn szeptemberben elkezdte a szakmunkis-képzot. Aztan ,kiilfold is volt, hajé is volt”. Sokat dolgozott,
és ezeken a helyeken igyekezett mindent elsajititani a szakmabol, amit lehetett. Az aktualitisa egy kiilonleges vacsora
annak, hogy letiltiink beszélgetni a fiatal séffel. Az étterem, ahol Baldzs dolgozik, szimos borvacsordnak ad otthont.
A mostani aprop6 viszont egy rendhagy6 piros {6z¢s, ahol szakdcs [6zott egylitt egy szakacsbol lett fotdssal.
Kalmar Lajos volt az egyik 6tletad6 és egyben hazigazda is a nevével fémjelzett egyedi borvacsoran.

Milyen dllomdsokon dt vezetett iddig az utad?

Mikor el6szor mentem kiilfoldre, 21 éves voltam. Németorszagban,
egy kis olasz étteremben kezdtem dolgozni K6ln mellett. Tényleg ki-
csi hely volt, tipikus csalddi véllalkozds. A hely tulaja egy szardiniai
asszony volt és téle sokat tanultam. Innen eredeztethetd az olasz
konyha irdnti szeretetem is. Sosem felejtem el, hogy minden hénap-
ban jott egy nagy doboz Szardiniardl, tele hazai izekkel, amit aztdn
szertartasszer(ien végigettiink zards utdan. Még sok helyre elkeriil-
tem, de mindig voltak meghatarozé emberek. Mindegy, hogy egy fo-
lyami hajon vagy egy nagy szalloda konyhdjan dolgoztam.

A konyhddba belépve nehéz nem észrevenni a németes rendet és tiszta-
sagot.
Bajororszagban tizennyolc hénapot dolgoztam és még bennem volt
a Magyarorszagrol hozott, meg nem alapozott tilzott magabiztos-
sag. Viszont ezt ott nagyon gyorsan sikeriilt levetk6znom. Ugyanak-
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kor nem vagyok patikus, de a koszt utdlom. Egy bajororszagi fGsza-
kécstol tanultam meg ezt is, ahogy azt a szakmai alazatot is, ami jel-
lemz6 rdm most mar. Szerintem ez minden konyha alapja kellene,
hogy legyen. A rendetlenség a munka velejardja, de a kosz megérzé-
dik az ételen.

Hol foztél még?
Hosszas ausztriai munkavallaldsom el6tt egy olaszorszagi 5 csillagos
folyami hajon toltott idészak volt meghatdrozé. A hidegkonyhéra
osztottak be, és végig ott dolgoztam, hétbdl hét napot, és természe-
tesen minden hét ugyanolyan volt. Nem csindltam tul sokaig, de itt
is volt egy olyan meghataroz6 személy, aki miatt egyaltaldn nem ba-
nom, hogy ezt is kiprébaltam. Herr Sinowatz egy nagy tuddsu sza-
kécs, aki a cég Osszes éttermét feliigyelte és mindenhova el is jart,
hogy ott tanitson, ellendrizzen, és esetenként gatyaba rdzzon egy-
két alkalmazottat.
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Mi motivdlt abban, hogy ilyen sok kiilfoldi étteremben megfordulj?
Kezdetben a pénz. Szerintem nem szégyen bevallani ezt, itthon nem
nagyon lehetett akkor kezdéként tisztességesen keresni. Rdadasul
sokkal tobb megbecsiilést kap kiilfoldon az ember szakacsként. A
masik pedig a tanulds. Ez id6kozben alakult ki, és tényleg nagyon
sokat hoztam haza magammal.

A tanuldsnak miért ezt a madjdt vdlasztottad? Miért nem mentél el egy

szakdcsiskoldba?
Azért, mert akkoriban elgondolkodtam, hogy elmegyek, és elkoltom
a pénzem egy szakdacsiskolaban, vagy gy(jtok, és ha hazajovok, lesz
mibél elkezdenem az életemet. En a gyiijtogetés mellett dontottem.
Nem mondom, hogy nem tanulhattam volna sokat egy iskoldban, de
én hiszek abban, hogy az ember nagyon sokat tudja fejleszteni ma-
gat. Mint mar emlitettem nagy szerencsém volt, mert olyan embe-
rekkel dolgozhattam egyiitt, akik véleményem szerint a szakma leg-
jobbjai.

Ott kint a mestereidtdl tanultdl. Itthon ezt hogyan viszed tovdbb? Itt-

hon kitél és hogyan tanulsz?
Itthon ennek a legjobb modja a stazsolas. Persze jol kell megvalasz-
tanod a helyet, de nekem ebben is szerencsém volt. A szivem csiics-
ke az Abszint Etterem, a kovetkezd célpontom pedig a Zazzi Cuk-
raszda lesz. En attdl a helytl egyszerien eldjulok. Kinézetre semmi
kiilonos, de amilyen siiteményeket készitenek, az leirhatatlan. Mind-
emellett az. internet és a kbnyvek is remek lehetGségeket adnak, ha

Cukrdsz is vagy nem csak szakdcs?

Nem sz6 sincs réla, csak érdekel ez a teriilet is, mert rendkiviil édes-
szaju vagyok és mert egy jo konyhafénoknek elengedhetetlen, hogy
a desszertekkel is képben legyen. Rdadasul a batydm is cukrasz. A
baj az, hogy sok helyen vasaroljdk a siiteményeket egy alternativ
helyr6l. Jobb helyeken kiilon cukrdsz késziti az édességeket. Nalunk
szerencsére megvan erre a kiilon ember, ez sok terhet levesz a val-
lamrol.

Te hogy vagy ezzel? Hozzdd is johetnének stdzsolni a tanulni vagyok?
Az nagy megtiszteltetés lenne. Az én konyhdm nyitva all barki el6tt,
aki érdeklgdik.

Es hogy ldtod, miben vagyunk lemaradva a nyugathoz képest? Most el-

sdsorban konyhai oldalrél nézve.
Fényévekre voltunk valamikor, és most ugyan néhany éve Pécsett is
elindult egyfajta felzark6zas, de még mindig le vagyunk maradva. A
gondot f6leg a hozzaallasban, a profizmusban latom, és abban, hogy
a legkisebb helyen is kapsz egyfajta mindséget. Ami itthon nem
mondhatd el. Nalunk olyan szakadék van étterem és étterem kozott,
ami kint egyaltalan, vagy csak nagyon kis részben tapasztalhat6. De
azt azért hozza kell tenni, hogy tényleg elindult egy folyamat és ez
jotékony lehet. Ilyen az Addo is.

Es hogyan fozted be magad az Addo konyhdjdba?
Az Addo el6tt egy olasz étterem nyitasaban segédkeztem, ami saj-
nos nem valésult meg. Viszont ennek koszonhetGen keresett meg
Vajda Virdg és Lérinc Antal, akikt6l szabad kezet kaptam az Addo
konyhdjanak kialakitasara.

Hogy érzed, megtaldltad a helyed itt?
Most ugy érzem, igen. Nagy a szakmai és szellemi szabadsagom
ezen a helyen, amit szerintem nem sok szakacs mondhat el a mun-
kahelyér6l. Masrészrél pedig jo csapattal dolgozhatom egyiitt. Ez
mostanra kezdi felvenni a végleges formdjat.

Ha egy mondatban kéne dsszefoglalnod, mit mondandl az Addo-rol?
Laza, lendiiletes, friss alapanyagokra épiilS, egyszer( étterem. Csak
annyira igyeksziink komolyan venni magunkat amennyire muszdj. Vi-

szont vannak dolgok, amikbdl nem engedek sem én, sem a vezetGség.

Mik ezek a dolgok?
Ez f6leg a mindség, és az, hogy egyszerd, szerethets ételeket
f6zziink. Bar néha tgy tlinhet bonyolultak az ételeink, de ez csak
a latszat. >>>
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Nagy hangstlyt fektetiink a szezonalitdsra és persze a leg-
Ujabb trendekre is. Ezaltal az alapanyagokra is nagyon figye-
liink. En, ha csak tehetem, reggel lemegyek a piacra, és be-
vasarolok. Bar ez télen elég egysiku, de igyeksziink ebbdl is
kihozni a legtobbet. Haromhavonta frissitjiik az étlapot,
amit szeretek el6tesztelni a napi déli ajanlat fogyasztoi ko-
rében. Mar izgatottan varom, hogy a tavaszi étlap mennyire
nyeri el a vendégek tetszését.

Hova helyeznéd az Addo-t a pécsi éttermi palettdn?
Néhdnyan tgy gondoljak, hogy a csticsgasztronémiat képvi-
seljiik, de én ezt nem szeretem. Szerintem ilyennek kéne
lennie az Gsszes atlagos étteremnek. Mi egyaltalan nem va-
gyunk csucskategorias étterem. Ez a tévhit szerintem azért
alakult ki az emberekben ilyen révid id6 alatt is (2010 nya-
rdn nyilt az étterem a szerk.), mert az atlag hozzank képest
nagyon gyenge. Mind az ételek minGségében, mind pedig a
hely kialakitdsaban. Mi egy Gszinte vendéglatohely va-
gyunk.

Nem csupdn a fiatalos étlappal és frissességetekkel probdltok
nyitni a gasztronomidra fogékony kézonség felé, hanem bor-
vacsordkkal is. Hogyan dlltok hozzd egy-egy ilyen vacsord-
hoz?
Nagyon szeretem ezeket az esteket. Itt tudom igazan kiélni
a kreativitdisomat. Nem allitom, hogy nincs izgalom az a’ la
carte-ban vagy a meniiztetésben, de ez mégis valahogy mas.
Amikor eld6l milyen borok vagy pincészet lesz a téma, ak-
kor Palké Gabor, az Addo poharnoka, kivalasztja a borsort,
amit kozdsen végigkdstolunk és sokat beszélgetiink roéla.
En pedig figyelek. Aztan van néhany almatlan éjszakam, és
ha nagyjabdl kialakult a fejemben a menii, akkor nekiallunk
kisérletezni.

Mi a borvacsordkra érvényes filozofidd?
A borvacsora a borrél és a boraszrdl szol, az étel csak set-
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Fot6: Wéber Tamds

tenkedik a borok mellé. Nehéz miifaj ez, sz6val 6vatosan
kell banni az izekkel és alaposan kell ismerni a borokat is,
amihez f6ziink.

Ez a mostani vacsora miben mds, mint a tobbi?
Nem egy atlagos este, hiszen itt nem a borok vannak fGsze-
repben, hanem az ételek. Es természetesen Kalmar Lajos,
aki jobardtom, és az éttermi fotdkat is 6 készitette. Az éte-
lek pedig Lajosrdl szélnak elsGsorban, ezek az 6 kedvenc
ételei, amiket én kicsit tovabb- és atgondoltam. Ez egy jo
ételsor, de tobbek kozott a borjupaprikast nem hagyoma-
nyos moédon kindltuk a vendégeknek, hanem szétszedtiik,
majd ujra osszeraktuk egy fiatalos és lendiiletes formaban.

Honnan jott az otlet?

Lajossal egy ideje ismerjiik egymast. Egyszer egy koncerten
egylitt soroztiink és addig forgott koztiink a sz6, amig kide-
riilt, hogy Lajos eredeti szakmdjat tekintve szakdcs, én pedig
hobbi fotés vagyok. igy adta magat a kozos f6zés btlete fotok-
kal illusztralva. Széval egy atmulatott éjszaka utan elkezdtiik
megszervezni és most ott tartunk, hogy hamarosan megizlel-
hetjiik az ételeket. (A vacsordrol késziilt beszdamolonkat elolvas-
hatjdk a Pécsi Borozo online kiaddsdn a www.pecsiborozo.hu cimen.
a szerk.)

Adja magdt a kérdés, hogy mi lennél, ha nem szakdcs?
Ezen mar én is gondolkodtam és bar most hatdsvaddsznak
tlinhet igy a Lajos arnyékaban, de vagy fotds vagy t6zsdéz-
nék. Parszor, persze csak virtualis pénzzel, kiprobéltam és
nagyon tetszett a dolog. De egyel6re mindenképpen marad
a szenvedélyem, a f6zés.

Mi a kévetkezd cél?
Az els6, hogy minél szélesebb korben ismerjék és elismer-
jék az Addo Cafét. A nagy almot csak halkan mondom ki, de
mindenképpen egy sajat étterem.



Lelkiekben késziilok a bojtre: elhatdroztam,
hogy az idén, életemben el6szor, his és bor
nélkiil kalandozom végig a spiritudlis értelem-
ben vett bajti idészakot. Nem tudom milyen
lesz, 1évén, hogy cstcsragadozé vagyok, de
Oszintén remélem, barataim nem ebben az
idGszakban generaljak majd szték—bor—bif-
szték szenthdromsdgdban torténé meg-
meritkezéseket; maximum majd megirom azt
is, de ,hajonaplot” feltétleniil fogok vezetni,
mar csak az emlékek okan is.

Szoéval késziilok a bojtre és ebben a rahan-
golddasban gondoltam ki, hogy a legnagysze-
rlbb az lesz, ha elinditom a Felsal rovatot és
huasokrdl értekezem, tobb részletben. Az ok
roppant egyszerd: magambol indultam ki, ab-
bél az id6szakbol, amikor konyhai ténykedése-
im tarhaza szedercsira allapotban volt, igy
konnyedén és gyakorta 6sszezavarodtam a kii-
lonféle, hentesmihely-elnevezésektdl, és ott
toporogtam a pult el6tt, amig a kedves hentes
kollégak ki nem segitettek. Persze ez roppan-
tul sértette az onérzetemet, mert férfibol va-
gyok, és nem szeretem a konkurenciat; férfi ol-
vaso6ink most lassak be az igazunkat, holgy-ol-
vaso6ink pedig kivételesen kajanul mosolyog-
hatnak!

Kézenfekv6nek éreztem mindjart a marha-
val kezdeni, hiszen a magyar konyha elGsze-
retettel haszndlja és kiemelt figyelem kozép-
pontjaban is all; természetesen a mai napig
nem vagyok meggy6zhet6 arrdl, hogy lehet
példaul sertésbdl gulyaslevest f&zni, ne is
er6skodjon senki, illetve remélem, meg sem
fordul egyik olvasonk fejében efféle galadsag!
Figyelmezziink mindig az étel nevének erede-
tére!

Bélszin, lapos hatszin, magas hétszin, felsal,
fekete pecsenye, fehérpecsenye, hegyesfartd,
hamisfartd, okoruszaly, stb. Széles tehat a ki-
nalat, belathat6, nem mindegy, hogy melyik
hast mire hasznaljuk, hiszen a végkifejlet leg-
jobb feltétele, ha a jot, jol készitjiik el.

Természetesen szarvasmarhabdl is tobb fé-
le 1étezik, de az eredet dltaldban nem dertil ki
a hentes pultnal, maximum a kor — mely a his
allagat meghatdrozza — lehet mérvado, és ter-
mészetesen az ar, mely egyértelmden jelezhe-
ti a szarmazast, példaul a hatszin esetében,
melybdl vasarolhatunk magyart és argentint
egyarant. Es e mondat olvasdsa utdn nem sza-
bad fanyalognunk, hogy argentin hétszint
pusztan sznobsagbdl érdemes enni, illetve kifi-
zetni érte kozel kétszer annyit, hiszen az ame-
rikai kontinensen tenyésztett marhak hatszine
Lmarvanyozott” a szovetet atjaré pokhalosze-

FELSAL

Vancsodi J6zsef irdsa

A marha

1 zsirszalcsaktol, amely roppant izletessé te-
szi a hust. Hidba, az amerikai kontinens e te-
kintetben jobb nalunk, de a tény nem zarja ki
azt, hogy a magyar marhabol késziilt steak is
mennyei lehet, ha szakértelemmel késziil.

Lehet a j0szdg magyar alfoldi vagy zimenta-
li, netan svdjci pirostarka, magyar tarka, borz-
deres vagy sziirke, ha id6t szanunk arra, hogy
utana nézziink annak, hogy az étel melyik faj-
ta hast ,,kivanja”, mennyi ideig érdemes f6zni,
mely fliszereket szereti leginkdbb magaénak
tudni, akkor a lelkesedésen és egy pohar vo-
résboron tul nincs is sziikségiink egyébre: hoz-
zafoghatunk a f6zéshez.

A marha hisrészeinek osztalyozasa, fozése-siitése:

ELSORENDU HUSRESZEK
| Bélszin (vesepecsenye)
Il Laposhéatszin
Ill.  Magashéatszin (rostélyos)
Ezeket egészben vagy félig siitésre (angolos) vagy
szeletelve frissensiitésre alkalmasak, a bélszint, hat-
szint (steak) szeletelve is stithetjiik, amellyel pazar
eredményt érhetiink el.

MASODRENDU HUSRESZLETEK:
N, Felsdl
V. Csipéfarté
VI Gombolydfelsal
VII.  Hegyesfartd

VIl Hamisfarté
IX.  Fehérpecsenye
X.  lapocka

Nagyobb darabban, egészben fézve, pérolva, felszele-
telve. Toltve alkalmasak felhasznélasra.

HARMADRENDU HUSRESZEK:
X. Tarja
Xl Szegy
Xlll. Vastag labszar
XV, Hétszin széle
XV, Felsd labszar
XVI. Labszar
Levesben megf6zve, pérolva, porkdltnek, gulyasnak,
tokanynak kifogastalanok, de frissen siitéstiktdl dva-
kodjunk!

NEGYED RENDU HUSRESZEK

XVII. Fej

XVIII. Ldb

XIX. Apréhisok

Parkalt, gulyas, leves, tokany, dardlt his késziilhet
bel6lik.

Persze onmagaért volna a rovat, ha nem
probalna tdmpontokat adni a kiilonféle hisok-
kal kapcsolatban, viszont mint ahogy a makos
bableves is gy késziil, hogy véletleniil kett6t
lapozunk a szakacskonyvben, az sem art, ha
esetenként fittyet hanyunk a szabalyokra és
jart utat kizarélag jaratlanért hagyunk el. Azt
persze érdemes megfontolni, hogy a kisérlete-
zést sajat szakallunkra tegyiik, ha pedig vendé-
geket varunk, akkor tartsuk be az esetenként
tobb évszdzados szabalyokat!

Alegvégére néhany kivételt és megjegyzést
azért még rogzitek: egyfelSl ne feledkezziink
meg a belsGségekrdl! Tudom, sokan 6dzkod-
nak a neviiktdl is (én kizarélag a szalontiid6vel
vagyok igy), de a magyar konyhamiivészetben
sokaig kiemelked6 helyen kezelték ezeket,
még akkor is, ha térhoditasuk inséges, husban
szegényebb idGszakban kezd6dott. Szerencsé-
re, mind tobb helyen lathatok djra az étlapon!
A nyelv kifejezetten finom porkdoltben, szeren-
csére édesanyam gyakran késziti, titka taldn
abban rejlik, hogy izomrostjai egyszerre futnak
a tér mindhdrom iranyéba... Ide sorolom még
a vel6t is, mely frissen kisiitve egyszertien
mennyei.

Az okoruszaly (marhafarok) fogalom, ha le-
vesrdl beszéliink. Ha tehetjiik, probaljuk ki,
kostoljuk meg, a batrabbak pedig f6zzenek be-
I6le zamatos étket, mellyel garantaltan learat-
jak a babérokat.

A pacal (marhagyomor) pedig a férfi proba-
ja. A jo pacalért a férfi hajland6 zarandokolni is
és garantaltan linneppé teszi a legpuritanabb
hétkoznapokat.

Legvégén essen sz6 a csontokrol is, me-
lyekhez egészen olcson hozza lehet jutni. Le-
veseinket ez emeli ki igazan a ,tucatkészit-
mények” koziil, mert a bel6liik kioldodé zama-
tok egyszerten fenségesek! Ezen kiviil, ha egy-
szer sok idénk van és akad egy htsz literes fa-
zék is a konyhaban, akkor f6zziink 10 kg
csontbdl és 4 kg zoldségbdl, némi flszer fel-
hasznalasaval (lasd Anthony Bourdain Francia
bisztrokonyha cim( konyvét!) alaplevet, amelyet
aztan porcidzva lefagyaszthatunk és 6ridsi cso-
dakat alkothatunk konyhdnkban. A nagy meny-
nyiség azért sziikséges, mert egyhamar nem
lesz kedviink djra nekifogni.

Immadron nincs mds hatra, mint felkereked-
ni, elmenni kedvenc hentesiinkh6z, ha nincs
ilyen, mielébb megtaldlni, és néhany szelid
kérdéssel amulatba ejteni. Ha pedig mar 6sz-
szeszedte a leesett allat, hagyni, hogy baratja-
va fogadjon benniinket!
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RECEPTKAVALKAD

www.nosalty.hu

Tavaszi zold-segek

A hosszi t€é] utin mdr alig varja az ember, hogy bekdszontson a tavasz, és vele egyiitt a
sok friss alapanyag is a konyhdkba. Hamarosan felbukkannak a piacon a zsenge zoldborsészemek,
spenétlevelek, djkrumpli, a sparga, hogy csak néhanyat emlitsiink a megijul6 kinalatbdl.
Fogadjitok szeretettel ezt a tavaszi, {ide receptesokrot, hogy a tinyérjainkon is kitavaszodjon végre!

PETREZSELYEM PESTO
Variacio pestora. Tésztakon kivil hasznélhatjuk még halas
fogasok készitésekor.

Hozzavalok:

200 g petrezselyem

2 maréknyi diébél

fél maréknyi durvara reszelt parmezan sajt
2 gerezd fokhagyma
200 ml extra sz(iz olivaolaj
sO
frissen 6rolt bors

Elkészités:

A megmosott és leszaritott petrezselyem leveleket dur-
vara vagjuk, turmixgépbe dobjuk.

Hozzaadjuk az elGzetesen szaraz serpenydben illatosra pi-
ritott didbelet, a megpucolt fokhagymat, és a sajtot. Az
egészet pépesitjiik, majd lassan hozzacsorgatjuk az oliva-
olajat.

Végiil soval és borssal izesitjiik, kis tivegekbe toltjik, a fe-
dé alatt foliaval zérjuk. (A megbontott ivegcséket hiitd-
szekrényben taroljuk.)

BAZSALIKOMOS BORSOPURE
Husok tavaszi kisérdje. Bazsalikom helyett készithetjiik
mentaval is, gy még frissebb lesz a piirénk.

_—
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Hozzavaldk két f6 részére:
150 g zsenge zoldborsdszem
1 kk s6
4-5 nagyobb bazsalikomlevél
25 g vaj

Elkészités:

A zoldborsdt — annyi vizben, amennyi éppen ellepi-, par
perc alatt megfézziik, lesz(rjik. A f6z4vizbdl felfogunk va-
lamennyit.

Turmixban, vagy botmixerrel pirésitjiik, a sot és a bazsa-
likomleveleket hozzaadva.

A vajat is hozzakeverjik.

A tetszd allag eléréséhez kevés fazdvizzel higithatjuk a
piirét.

SPENOT SALATA
Arra az esetre, ha éppen nem fézeléket szeretnénk ké-
sziteni a zsenge spendtlevelekbdl.

Hozzavalok 2 f6 részére:
150 g spendtlevél
4 tojas
maréknyi fenyémag
8 szelet pancetta
olivaolaj

Elkészités:
Miutan a spendtlevelek szérait lecsipkedtiik, alaposan meg-
mossuk a spendtot és megszaritjuk.

A tojasokat megfdzziik: labasba tessziik, hideg vizet enge-
diink ra, hogy bdven ellepje, nagy langon felforraljuk, majd
mérsékeljtik a hét, és forrastél szamitva 10 perc utan le-
vesszik a tlizrdl, hideg vizet engediink ra. Régtén megpucol-
juk, és gerezdekre vagjuk.

Mikozben a tojast fdzziik, egy serpenyét szérazon felhevi-
tlink, illatosra piritjuk benne a fenyémagokat, ha mar szép
aranyszintiek, kivessziik és félretessziik. Ugyanebben a ser-
penyében, szintén szarazon, a pancetta szeletek mindkét ol-
dalat par perc alatt megpirftjuk.

Nincs mas héatra, mint a spendtleveleket tanyérra rendezni,
rahelyezni a tojast, a pancettat, raszomi a fenyémagot, és
olivaolajjal permetezni.

RIZIBIZI

Ez itt a valddi rizibizi receptje, ahogy azt sziléhazajaban,
[talidban készitik. Tulajdonképpen nem mas, mint egy fi-

nom rizott zoldborsdval és szalonnaval.
3
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Hozzévaldk 3 f6 részére:
200 g z6ldborsé
200 g rizottorizs

1 dl szaraz fehérbor
1 kis fej voréshagyma
40 g fiistélt szalonna
1/2 | csirke alaplé
50 g vaj
5 dkg parmezan sajt
1/2 csokor petrezselyem
1 ek olivaolaj

Elkészitése:

A finomra vagott voroshagymat és a felcsikozott flistolt sza-
lonnat az evékanalnyi vaj és az olivaolaj keverékén megdinsz-
teljiik, ill. kiolvasztjuk a szalonna zsirjat.

Hozzaadjuk a borsét, kevergetve atforrositjuk.

Innen a rizottokészités szokasos menete szerint jarunk el, va-
gyis mehet bele a (mosatlan!) rizs, ivegesre piritjuk, és fel-
ontjiik a borral.

A forrg alaplébdl kanalazunk mindig a rizshez, amit szorgal-
masan, megallas nélkiil keveriink.

Egészen addig tessziik ezt, mig az alaplé el nem fogy, vagy a
rizs al dente nem lesz, vagyis kész.

Hozzaadjuk a jeges vajkockakat, a reszelt paremzant és a fi-
nomra vagott petrezselymet.

Osszekeverjilk, és par percre lefedjiik.



SVAB KONYHA

www.pekeskifli.hu

A hagymaval ne sporoljunk!

Az igazi j6 Tunkes disznévagis délelStyén késziil. Az asszonyok mér varjak, hogy a szirds utin minél hamarabb
a konyhdra keriiljon a friss, mondhatni még meleg disznéhis ¢s belsGség, amibdl azonnal elkészitik ezt a reggelire,

A munka hajnalban kezdédik, ilyenkor a ko-
telez6 palinka mellé csak egy par falatot
kapnak be a férfiak, és kezdetét veszi a jol
begyakorlott koreografia szerint zajlé disz-
ndolés. Mindenki a ra osztott szerep szerint
veszi ki a részét a munkdabol: van, akinek az
tistok alatti t(iz felligyelete jut, mds a joszag
darabolasanal a bollér mellett segédkezik.
Vicces kedvében nagyapam ilyen alkal-
makkor nem egyszer atkiildott minket, gye-
rekeket a szomszédba, hogy kérjiik kélcson
a svartliprést, mert az nekiink sajnos nincs.
A disznésajtot ugyanis nehezék ala kell he-
lyezni, és fokozatosan er6sodé nyomadssal
egész masnapig prés alatt kell tartani, hogy

nyerje a kivant formdjat. A szomszéd csak
mosolygott a bajsza alatt, eltlint, majd meg-

illetve korai ebédre szant finom, szaftos ételt.

jelent egy nagy zsakkal, amibe valami j6 ne-
hezet, tobbnyire téglakat rakott. A zsakot
nagy nehezen hazacipeltiik, aztan otthon él-
talanos deriiltség mellett kipakoltuk a tar-
talmat. Talan mondanom sem kell, ilyen tég-
labdl egy egész rakas dllt az udvaron. A ko-
vetkez6 évben mar tudtuk, hogy mi var
rank, de a poén kedvéért persze megint
mentiink.

A Tunkes tehét az elsé komolyabb éhsé-
get volt hivatott csillapitani a kora délel6tti
6rédkban. Altaldban siitottek mellé lisztben
megforgatott, jo alaposan megfokhagyma-
zott sertésmdjat, alkalmanként néhdny sze-
let hust is. Friss kenyérrel, igazi hazi sava-
nyusaggal nem is kell finomabb.

Ez a porkoltszertiség ndalunk altaldban
nyakhtsbdl, illetve a sertés bontasa soran le-

es6 kisebb husdarabokbdl késziilt. A szuras
miatt ugyanis a nyak egy része rendszerint be-
vérzett, igy ezt a részt célszert volt rogton fel-
hasznalni. Tunken annyit tesz magyarul, hogy
martogatni, tunkolni, ami egyértelmden utal
az étel elvart allagara. A s(ir( szaftot pedig jo
sok hagyma hozzdadasaval érhetjiik el.

Aki tud porkoltet f6zni, annak a Tunkes
sem jelenthet akadalyt. A 1ényeg, hogy minél
frissebb nyakhust szerezziink — mehet bele
egy-egy zsirosabb darab is —, és ne sporoljunk
a hagymaval. Nalunk a mar majdnem elkésziilt
ételbe egy-egy szelet aprora vagott majat is
tettek, illetve a felszeletelt fehérmadja, vagyis a
hasnyélmirigy is belekertilt. A legvégén a vel6t
is hozzakeverték, de ezzel ne essiink ttlzasba.
Ha hasznaljuk a f6zéshez, akkor egy kil6 hds-
hoz tényleg elég egy kandlnyi.

TUNKES: SZAFTOS PORKOLT
DISZNODLES DELELGTTJEN

Hozzévaldk:

1 kg friss sertés nyakhis
1 evékanal zsir
3 nagy fej véroshagyma apréra vagva
1 plpozott evékanal hazi 6rélt pirospaprika
egy szelet sertésmaj, felcsikozva

egy kanalnyi sertésveld
s0, bors

Elkészités:

egy darab hasnyalmirigy, vagyis fehérmaj, felcsikozva

Egy nagy edényben a zsirban piritsuk meg a hagymat,
majd tegytik bele a felkockazott zsiros sertéshust és pi-
ritsuk tovabb. A hds el6bb levet ereszt, ami lassan kezd
elféni, ilyenkor tegyiik ra az 6rolt paprikat, egy rovid ide-
ig piritsuk még, majd sdzzuk, borsozzuk, és ontsiik fel
egy fél liter vizzel.

Kozepes langon fézziik tovabb, de figyeljiink arra, hogy
mindvégig legyen bdven leve a porkéltszeriiségnek,
mert a lé a végére a teljesen szétf6tt hagymaval egyutt
s(r( szaftot ad. Tehetiink bele egy kis bort is.

Amikor mar majdnem elkésziilt, akkor tegylik hozza a
felcsikozott majat, fehérmajat és a veldt, forraljunk még
egyet rajta, és elkésziilt a disznévagasi Tunkes. Hazi sa-
vanyusaggal és friss kenyérrel talaljuk, amivel jol lehet
tunkolni a finom szaftban.
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Foté: Wéber Tamds

TESZTGYOZTESEK

Gyé6rfty Zoltan irdsa

TesztgyOztesek teli vacsoraja

A Pécsi Borozo téli szaménak legjobb boraihoz késziiltek ételek az Enoteca Corso konyhdjin januar 20-dn.
A telthdzas, potasztalos rendezvényen természetesen a bordszok mutattdk be a tesztgy6zteseket.

A Mustra legjobb fehérbora B&sz Adrian Szekszardi Rajnai Rizling
2008 volt, amihez savanyu csicséka késziilt borjunyelvkocsonyaval.
Tisztan csillogé szin, halvanyzoldes arnyalatokkal. Intenziv, fajtajel-
leges aromatika édes olajokkal, kis petrolossaggal. Husos a korty és
élénk savak vibralnak benne. Almas-citrusos izeit leheletnyi
kesernyével zarja le. Az elGétel jol m(ikodott a borral és kiilon is,
nem tul intenziv, de azért van karaktere.

A Halmosi Pincészet Szekszardi Négykezes Bikavér 2007 lett a
legjobb a bikavér-tesztiinkon, el is nyomta a mellé kapott finomf6-
zelék espuma hazi kacsamellsonkaval pérost, illatdban a meggy in-
ditja a sort és fejlédik érett feketebogyodsokka. Szajban nagyon ele-
gans, telt, szines, dus. Hozza a finom fiiszereket, hozza a buja gyii-
molcsosséget, kedves és egyensulyos. Onmagaban izgalmas tanyért
kaptunk mellé, izekben, formaban, struktiraban is tetszet6s, am a
bikavér mellé kevésnek bizonyult.

A Mustra legjobb vordsboranak vélasztott Sauska Villanyi Merlot
Kopar 2007 sem konnyed versenyzd. Strd, éjfekete a szin, mély és
nagyon dus az aromatika. Tédul a finom porkolt kavé csokihabbal a
tetején, tarsai még a kakadpor és pici menta. Er6teljesen szot kér
még a hord¢ is, levegbztetés segit ezen. A korty az elejétdl a lecsen-
gésig nagyon erételjes, vastag és haraphat6. Krémes, magas kakao-
tartalmu csoki és nagyon dus extrakt jellemzik. Vaddisznégerinc ér-
kezett csicseriborsds rakott kelkdposztaval. A hus szépen elkészi-
tett, nem is ezzel van gond, taldn a koret fogta vissza a teljesebb
harménia kialakulasat.

A desszert mellé ezuttal a félédes/édes spektrumbdl valasztottuk
ki a Mustra legjobbjat, ami a Matias Pincészet Pécsi Cirfandli 2008
bora lett. Kardamom pudingot kaptunk karamell fagylalttal, a desz-
szert onmagaban is erds, de a borral is egyiitt élt, s6t, a bor sokkal
intenzivebb lett a zar6 fogassal.

A %@ bemutatja:

Tesztgydztesek vacsordija

a Pécsi Borozd 201 1. tavaszi szamanak
tesztgydztes boroival &s o hozzajuk olkotott atelekkel

marcius 24., 19 o6ra

L& réprente® df] o egréh fogrossion kdihdget nem Mrholeossa.)
& fogluios m moors nuregdnsh befirateesl ool vhglegent

Borbemutatd é: vacsoraest

oz Enoteca Corso ajanlasaval,

Részletek o www.pecsiborozohu-n.

Ara: 5900 F1/f8

Helyszin
Enoteca Corso [Pées, Kirdly v, 14.)
Martalfoglabdn: +346-72-525-198




NAGYMAMA KONYHAJA

izeskalandok.blogspot.com

Nagyanydink konyhdja kincseskamra. Illatok, izek és ételek kimerithetetlen haza.
Hagyomdnyos és tinnepi ételek, megsargult lapu receptes konyvek, évtizedek 6ta fejbl készitett
ételek, aranysdrga tytikhusleves betegségre, hajnali tésztagyiaras telente.

Démse Tiinde, az Izes kalandok (izeskalandok.blogspot.com) szerzdje Gj rovatunkban arra véllalkozik,
hogy felelevenitse nagyanydink konyhdjat, sokszor mar csak az emlékeinkben é16 ételeket.
Megelevenednek a hétkéznapok és az iinnepek fogdsai a generaciok 6ta 6rzott, nagyanyank korabeli
receptek felhasznaldsival, s ezdltal bemutatjuk a baranyai konyhamtvészetet, étkezési szokdsokat.

BOJTI BABLEVES

LESUTOTT HUS ES KOLBASZ

TOPORTYUS POGACSA

Régebben, a bojti idészakban, csaladunkban gyakran késziilt a
bablevesnek ez az egyszertibb, his és zsirmentes valtozata a
bdjti bableves. Jellemzden fehér babbol késziilt, zoldségekkel,
kalanyostésztaval (kanalastésztaval), tejes habarassal. Kertilt
bele kevés Grélt pirospaprika is, hogy legyen egy kis pirja a le-
vesnek, mert nalunk nem szerették, ha sapadt a szine. A boj-
ti bablevest anyukdm elmesélése alapjan Ugy készitettem,
ahogy annak idején a dédnagymamam fézte.

Hozzvaldk:

30 dkg fehér bab
4 s78l kozepes sargarépa
3 szdl kézepes petrezselyemgyokér
1 kisebb guma zellergyokér
1 kézepes hagyma
6 gerezd fokhagyma
2 db babérlevél
s0, frissen Grolt bors
1 evékanal Grolt pirospaprika

a habarashoz
2 evékanal liszt
3-4 dl hézi tej

a kalanyostésztahoz (kanalastésztahoz)
1 tojas
1 evékanal viz
2-3 evékandl liszt
csipet sO

A babot eldz6 este hideg vizbe aztatjuk. Masnap a bedztatott
babot 2 liter hideg vizben feltessziik féni. Hozzaadjuk a sot,
borsot, babérlevelet. Miutan felforrt, kdzepes langon 20 percig
fozzik a babot. A zoldségeket megtisztitjuk, a gyokereket
hosszaban félbevagjuk, a hagymat egészben hagyjuk, majd a
leveshez adjuk dket a fokhagymaval egyiitt. Raszorjuk az 6rolt
pirospaprikat. Kozepes langon addig f6zziik, mig a bab és a
z6ldségek meg nem puhulnak. Ekkor elkészitjik a
kanalastésztat. A tojast a vizzel felverjik, megsozzuk és hozza-
keverjiik a lisztet. Egy evékanal oldalaval szép hosszu, keskeny
galuskakat szaggatunk a forrasha Iévé levesbe. Ezutan beha-
barjuk a bablevest. A habarashoz a lisztet eldszor kevés tejiel
csomomentesre keverjik, majd a maradékkal felontjiik, és a
leveshez adjuk. Addig fzziik, mig a habarastal bes(irlisodik a
bableves. 10 perc pihentetés utan talalhatjuk a bojti bablevest.

A gyermekkori disznévagasok alkalmaval nalunk még késziilt
lestitétt his és a kedvemért kolbasz is. Régen a falusi haztar-
tasokban a his, a kolbasz és némely csaladnal a toporty le-
siitése és zsirban tarolasa, a fiistolés mellett, a feldolgozott
diszndbol késziilt ételek konzervalasat szolgalta. Disznévagas-
kor tistben, bé zsirban, lasst tizon puhara siitotték az enyhén
sozott oldalas szeleteket, illetve a csalad iziésének megfeleld
htisokat. Akkor készlilt el, amikor kdnnyen ki lehetett hizni a
hasbdl a csontot. A silt hist vénddbe, nagyobb ldbosba vagy
fazékba szedték és felontdtték annyi zsirral, hogy a his Gisszon
benne. Az edény tetején a hiis nem loghatott ki, hanem lég-
mentesen be kellett fedje a zsir. A kolbaszt kiilon siitotték ki,
majd 10-15 cm-es metszéseket vagtak belle, a lesiitétt his
kozé tettek, és fehér zsirral ontéttek le. Volt ahol a lestitott kol-
baszt killon készitették, a metszéseket edénybe tették, és az-
zal a piros zsiral ontotték le, amelyben siilt. A lesiitott hiisos
edényeket hlivs, szaraz helyen tartottak. Manapsag a hiité-
szekrények és hiitdladak koraban egyre ritkdbban készitenek
lestitétt hist diszndvagaskor. Aki ki szeretné probalni ezt az
egyszer(, paratlanul finom hst, kisebb mennyiséghdl otthon
is elkészitheti. A lesiitdtt hist tehetjiik kisebb ldbosokba, cse-
répedényekbe, kisebb vénddbe vagy befttes iivegekbe is.
Minél tovabb all a hds a zsirban, annal finomabb, porhanyo-
sabb. A hiis lestitése nagyon hasonlit a franciak népszerd kon-
fitalasahoz, azonban a magyar falusi konyha altal hasznalt el-
készitési mod sokkal egyszer(ibb, puritnabb, hiszen fliszere-
zésl csak sot haszndlt, szemben a franciak kakukkfiives, roz-
maringos, babérleveles, hagymas, fokhagymas, zsalyas stb.
fiiszer kavalkadjaval. Természetesen az otthon késziilt les(itott
hast mindenki izlése szerint fliszerezheti.

Hozzévalok:

A lesiitdtt hishoz
2 kg his szeletelve (pl.: oldalas, tarja, dagado)
1-1,5 kg zsir
0

Alesiitétt kolbaszhoz
2 kg frissen toltott kolbasz
1-1,5 zsir

(A lesiitott kolbaszt a fent leirtak szerint készithetjiik kilon is,
de a lesiitott hiishoz adva is.)

A lesitott hishoz a hisszeleteket enyhén besézzuk, bd zsirban
lasst tlizon 2-3 dra alatt puhdra siitjik. A kolbaszt egészben,
ugyancsak bé zsithan, lassU tlizon kb. 1 dra alatt megsiitjik. A
megsiilt kalbaszt 10-15 cm-es darabokra vagjuk. A lesiitdtt
hisszeleteket és a kolbaszt abba az edénybe tessziik, amely-
ben térolni szeretnénk és felontjiik annyi zsiral, amennyi ellepi.
Miutan kihitt lefedjiik és szaraz, hiivos helyen taroljuk. Tobb
honapig eltarthatd. Fogyasztaskor zsirral egyiitt szedjik ki a
hist és a kolbaszt az edénybdl, felmelegités utan a leolvadt
zsirt visszaonthetjiik az edénybe. Hazi savanylséaggal talaljuk.

Toportyls pogacsa a diszndvagasi idGszak alatt és utan is
gyakran késziilt. A toporty(i ledaralva vagy aprora vagva kertilt
a tésztaba. Egyszeriibb valtozata, amikor a daralt toportydt a
tésztahoz keverik. A kicsit bonyolultabb, hajtogatott toporty(s
pogécsat az alabbiak szerint készithetjik:

Hozzavalok:
60 dkg liszt
30 dkg toportyd
6 dkg zsir
2 dkg éleszté
2 evékanal tejfol
2 evékanal fehérbor
1 dl langyos tej
1 csapott evokanal so
1 teaskanal cukor
2 tojas

A cukrot a langyos tejhez adjuk, belemorzsoljuk az élesztét és
felfuttatjuk. A lisztet egy talba szitaljuk, egy tojassal, a zsirral,
a tejfollel, a fehérborral, a felfutott élesztdvel és a soval jol Gsz-
szedolgozzuk, ha sziikséges adjunk hozza 1-1,5 dl vizet. A ré-
testésztahoz hasonlé allag tésztat kapunk, amelyet 20 percig
pihentetiink. Amig a tészta pihen, ledaraljuk a toporty(t. (Ké-
ses apritdt is hasznalhatunk.) Ezt kovetden a tésztat 40 x 30
cm nagysagu téglalappa nyditjuk, vékonyan rakenjik a daralt
toportydt. A megkent tésztat feltekerjik, nyGjtofaval kissé
szétnyomkodiuk, az igy kapott hosszikas tészta két szélét k-
zépre majd félbe hajtjuk. Langyos helyen 30 percet pihentet-
jlik. Majd ismét ny(ijtafaval lelapitjuk a tésztat, harom, réteg(-
re hajtjuk és langyos helyen 30 percig pihentetjlik, majd djabb
nylijtas, hajtogatas és pihentetés kovetkezik. Ezt kévetéen ujj-
nyi vastagra kiny(ijtjuk a tésztat, tetejét éles késsel bevagdos-
suk, majd pogécsaszaggatoval kisz(rjuk, siitGpapirral bélelt
tepsire sorakoztatjuk a pogacsakat, tetejiiket felvert tojassal
megkenijilk, vigyazva, nehogy az oldalara folyjon, mert az aka-
dalyozza a tészta felemelkedését. 200 fokra eldmelegitett sii-
tében 30-35 perc alatt pirosra siitjiik.



Téth Sandor irdsa

Hagyjuk most a félesodas elemekkel teli, és dis fantizidval megrajzolt kivélegenddkat.
Kaldi, a kecskepdsztor és a fekete leves eredetének kiilonb6zg térténetei mind szépek,
de éppen elvonjik a figyelmet a tirgyukrodl: a kavérdl.

Szinte nem telik el hét, hogy ne olvashatndnk a médidban néhany
mondatot a kavé jotékony, vagy éppen kdaros hatdsairdl. Sokan ezen
pontatlan informéacidk alapjan alakitjak kavéfogyasztasi szokasaikat.
Ezek a forrdsok azonban éppugy félrevezetSek lehetnek, mintha a
borrél hangoznanak el pusztan olyan éllitasok, hogy fejfdjast okoz,
részegséget eredményez, esetleg tgy dltaldban egészséges a fo-
gyasztasa. Persze a fajta mellett az is kérdés, hogy mikor, milyen
mennyiségben fogyasztva valtja ki a kivant vagy nem kivant hatast.

A bor és a kavé sokban hasonlit egymadsra, sajnos még abban is,
hogy egyes termékek nyomokban tartalmaznak csak rendes alap-
anyagot. Sajnos ezekben az esetekben nem kapunk allergidsoknak
szant figyelmeztet6 mondatot, egyszer(ien dldozatava valunk egy
forgalmaz6 kizarolag jovedelemcélt tevékenységnek. Ahogy a bor
esetében is égbekialto kiilonbségek vannak a rossz mindségii folyo-
bor, illetve a biodinamikus mtiveléssel termesztett sz6l6b6l késziilt
csticsminGségl bor kozott, ugyanekkora tavolsagok vannak a kavé-
fajtak kozott.

A kavébab, a kavécserje termésének feldolgozott magja. A no-
vény a buzérviraguak (Rubiales) rendjébe tartozik. Négy termesztett
fajtajat érdemes megemliteniink, bar hétkoznapi fogyasztasra csu-
pan kettét haszndlunk. 1. Arabika kavé (Coffea arabica) 2. Robuszta
kéavé (Coffea canephora) 3. Libériai kavé (Coffea liberica) 4. Felfoldi
kéavé (Coffea stenophylla)

A hétkoznapi fogyasztds sordn hasznalt arabika és robuszta faj-
tak nem csak neviikben, hanem alapvet6 tulajdonsagaikban is jelen-
t6sen eltérnek. Eltér6 kromoszéma szam, ellendll6 képesség, fehér-
jetartalom, aromavilag, stb. jellemzi 6ket.

Gyakran el6fordul6 tévedést, miszerint az arabika a j6 min&ség(,
arobuszta pedig a rossz min6ség( kavé. Mintha azt allitanank, hogy

2011. marcius 25-27. kozott rendezik meg
Budapesten; “asHungexpo teriletén a II.
Csodalatos Kavé szakkiallitast,.ahol a hazai
és kilfoldi szakemberek és forgalmazék
interaktiv vasari hangulatban igyekeznek
megfeleld tajékoztatast adni a kavérdl, és
a kavés eszkozokrdl, gépekrdl.

A kiallitas keretein belil rendezik meg a
VII. Magyar Barista Bajnoksagot, ahol a
kavés szakemberek 6t kategoridban mérik
majd Gssze tudasukat. A Klasszikus
Barista, a Coffe in Good Spirits, a Latte Art,
a Cezve/lbrik (Térok kavé) és a Cup Tasting
bajnoksagok latvanyos és szorakoztatd
programot kinalnak mindharom napra az
érdekléddknek. A szervezdk elkotelezett-
ségét mutatja az is, hogy 25-én és 26-an
megrendezésre keriil az |. Amatdr Barista
Bajnoksédg is, mely a homebaristak
szamara kinal versenyzési lehetdséget.

a voros szolofajtakbdl j6 mindségli, a fehér szoldfajtakbol pedig
rossz mingségi borokat lehet késziteni. De kozel ekkora badarsag a
két kavéfajta ilyen tipusu 6sszehasonlitdsa, hiszen két eltérd stilusa
és izvilagu fajtardl van szé.

Az mar mas kérdés, hogy van j6 és rossz min6ségii arabica és
robusta kavé. De ahogy a fehér sz616bdl nem lehet vorosbort készi-
teni, gy nem varhatjuk el egy robusta kavétol, hogy az arabicara jel-
lemz6 aromajegyeket mutassa az italunkban.

Az utébbi években kialakult robusta ,ellenszenv” sokkal inkabb
tudhat6 be annak, hogy a fajtara jellemz6 erésebb ellenall6 képes-
ség miatt a tomegtermelésre ,,alkalmasabb”, igy az alacsony min&sé-
gl termés alacsonyabb dron szerezhet6 be. Hazdnkban sajnos legin-
kabb ezek a fajtak, vagy az ezt tartalmazd keverékek keriilnek be, és
ezek bizony komoly csalédast tudnak okozni a vasarloknak. (Jéma-
gam inkabb vagyok arabika fan, igaz, az aroma tulajdonsagai miatt
kedvelem a fajtat.)

A hazankban kaphat6 kavék esetében masik jelent6s probléma,
hogy a fogyasztok tajékozatlansdgara épitve egyes forgalmazok az
alacsonyabb mindségti kavékat feliilpozicionaljak, esetenként hang-
zatos markanevek, vagy tetszet8s kiegészit6k kiséretében. Nem va-
laszthatunk pusztdn a magasabb arkategéria alapjan, hiszen nem
biztos, hogy a draga kavékeverék magas minéséget hordoz.

Akkor mi alapjan tudjuk eldonteni, hogy melyik kavét érdemes
megvasarolni? Legnagyobb segitség a valasztdsban az lehet, ha sze-
mélyes kontaktust keresiink a forgalmazéval, és els6ként az 6 szak-
mai hozzaértését, elhivatottsagat mérjiik meg. Keressiik a lehetésé-
gét annak, hogy a kinalt kdvékat lekdstolhassuk. Jarjunk utana, hogy
az dltalunk alkalmazott kavékészité eszkozhoz milyen tipusu kavé-
kat ajanlanak, hogy azokat miként kell helyesen elkésziteni.

A rovat tdmogatéja a




PALINKA

A kiilonb6z6 gabonafélékbdl vald
parlatkészitésnek nagy multja és
népszer(isége van, de nem ismeret-
len az sem, hogy az alkoholos ital-
hoz némi zoldséget is felhasznalja-
nak a szeszf6z6k. Az azonban ritka,
hogy egyes zoldséget a palinka ké-
szitéséhez hasonlatos médon készit-
senek el. A piacon tulnyomoérészt in-
kabb alkoholos kivonatok képezik a
kinélatot, ezen eljaras soran a zold-
séget szeszben aztatjak, hasonléan a
gyogyaszatban alkalmazott kivona-
tok elkészitéséhez.

A zoldségek leparlasaval késziilé
parlatnak ugyanis sokszor szokatlan
izvilaga van, aminek értékeléséhez
és izleléséhez kell id6 és figyelem. A
zoldségparlatnak oridsi nyersanyag-
igénye van, de ezért egy rendkiviil
koncentralt, izgalmas és felhasznala-
sat tekintve sokoldalu ital nyerhet6.

/0ldseget poharba

A hazai pilinkafogyasztok nagy 6romére egyre tobb magyarorszagi palinkahdz is
meglepi rajong6it néhdny szokatlan pérlattal. Kiilfoldon nagy divatja van a kiilonféle
z0ldségekbdl késziilt italoknak, de a jelek szerint itthon sem fogadjik idegenkedve a

kisérletezéseket. Amelyek nem egy esetben igazi kiilonlegességnek szimitanak,

gasztronomiai felhasznaldsuk pedig hatartalan lehetdségeket igér.

Ezek a parlatok persze elsGsorban a
gasztrondmia szamara nyujtanak nagy
lehet6séget, hiszen a salataktol kezd-
ve a leveseken at a siiltek, desszertek,
tehat gyakorlatilag majd minden étel-
kategoria izesitésére felhaszndlhato,
ami altal meglehetGsen egyedi és kii-
l6nleges izhatést érhetiink el. Persze a
cslicsgasztronomia mellett az otthoni
f6zés soran is megbolondithatjuk egy-
egy zoldségparlattal az ételiinket.

A recept mindenesetre m(ikodni lat-
szik, mert egyre tobben keresik rendel-
tetésszer(i hasznadlatra is. Az izvilag
konnyen megszerethetd, és jol beil-
leszthet6 egy kostoldsorba is, az érde-
kességén tul pedig konnyen megtaldl-
hatjuk egy-egy zoldségparlat szépségét
is. (Kivétel példaul a paradicsom, ami
ugye a jogszabalyok értelmezése sze-
rint gyiimolcs, ezért ne ijedjiink meg,
ha paradicsompdlinkaval taldlkozunk.

A rovat tdmogatdja a Brill Palinkahaz

BRILL SPARGA PARLAT 2009
— DESTILLATA 2010 ARANYEREM

BRILL MEDVEHAGYMA PARLAT 2010

Egy valddi kiilonlegesség a pélinka-gasztronémia szerelmesei-
nek: Eurdpaban még két helyen lehet egyaltalan hasonl¢ italt
kdstolni, honi éttermeinkben a sparga hetek sztarja. Meglepd-
en erételjes illataban a foldes jegyek vezetnek, a zold sparga
szinte kiugrik a poharbol. fzében — az illataval tokéletes dssz-
hangban — hatalmas koncentracioban jelenik meg a névadd
z0ldség, mely teljesen kitolti a szankat, majd egy orara be is
fészkeli magat. Hatarozott karaktere ellenére ez az évjarat ta-
lan kissé konnyedebb — ezaltal talan popularisabb is lett, mind
elédje, a sparga szerelmesei mindenesetre nem tudjak leten-
ni. Az érdekességet keresG bator kostoloknak ajanljuk, a kdsto-
|6sor végeére.

Gasztrondmiai ajénlat: sparga krémlevesbe, hollandi martasba,
illetve egyéb sparga-ételekbe javaslunk par cseppet felhasz-
nalni, két centet pedig felszolgalni mellé — maradandd élmény!

7172 Harc, Siéfoki u. 21.

Killondsen erételjes illatd parlat, mely tisztan adja vissza
az orfiii medvehagyma kivalé aromait.

zben is kivéloan hozza a hagymés jegyeket, talan egy
picit fokhagyma iranyba billen, zamata kostolas
utdn még sokaig megmarad a szajban. Ezt a par-
latot inkabb konyhai felhasznalasra javasoljuk,
ott viszont kivaléan helyettesitheti, vagy erd-
sitheti a medvehagymat, mely a modemn
gasztronoémia egyik felkapott izesitéje.
Gasztrondmiai ajanlat: medvehagymas ri-
zottoba, spendtos ételekbe. Flszeres
slilteknél elég csak racseppenteni, ki-
emeli az ételek izjegyeit.

www.brillpalinkahaz.hu; tel: 30/9691-352




TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

Indul a teakaravan!

Egy Gjdonstilt rovatot illik a gydkereknél kezdeni. Téth Mariann nem a torténelmi gyokerek bemutatasara véllalkozik,
hanem a kulturdlis, esetleg filoz6fiai hattérre. Roviden: Miért isznak tedt az emberek? ,,Személy szerint azért iszom tedt,
mert ha j6l van elkészitve, akkor jobb iz{i, mint a viz — bar egy j6 iz{i viz nagy kincs, és a j6 tea alapja —
és mert serkenti a testet és a lelket koffeintartalma révén. Ezen tilmendGen rengeteg kultirdban a tea egyfajta eszkoze a
hétkoznapi spiritualitisnak, ami gyakran szigort szabalyok szerint szertartds formdjaban nyilvinul meg — pl. Japanban,
Koredban. Erdemes kihasznalni a j6 tea nydjtotta lehetéségeket akdr napi ritudlénk részeként, hiszen egy csésze g6zolgh
Assam, Earl Grey, vagy esetleg egy Sencha mellett dertisebb lesz az ember vilignézete is.”

Eredet

Biztos sokan tudjak, hogy a tea — legyen az fekete, oolong, zold vagy fe-
hér — a Camellia Sinensis vagy a Camellia Assamica névény legfelsd, friss
leveleibdl késziil, amit riigynek is neveznek. Mig az el6bbi Kindban, utob-
bi Indiaban Gshonos. E két helyrdl terjedt el a vildg szamos orszagaban
ez a kiilonleges, 6rokzold novény, amely igazabol nem cserje, hanem fa,
csak a szedés megkonnyitése végett vagjak vissza a novényeket kb. mas-
fél méter magasra. Hogy milyen tea késziil egy adott névénybdl, nagyban
fligg a foldrajzi adottsagoktol és a feldolgozas modjatél. Mint a jo bort,
befolydsolja a tea izét, hogy melyik teatiltetvényen termett, napos, vagy
inkabb hiivos volt-e az id6jaras, vagy hogy mikor szedték, hogyan és
mennyi ideig taroltak, szallitottak, amig a csészénkbe keriilt.

A legtobb teat még mindig a tea Gshazdjaban termesztik: Kina, és In-
dia van az élen, a harmadik Kenya, ahol nem is olyan régéta, koriilbeliil
1850 6ta termesztenek teat. Ezzel szemben Kina és India teatorténelme
tobb ezer évre nytilik vissza. A top 10-es listan szerepel még sorrendben
Sri Lanka, Torokorszag, Vietnam, Indonézia, Japan, Argentina és Iran. A
teatiltetvény foldrajzi adottsagai hatarozzak meg, hogy ott a teandvény
melyik tipusa érzi jol magét, és a leveleibdl késziilt tea milyen lesz ill. mi-
lyen lehet. Tehat példaul Japanban szinte csak zold teat termesztenek, In-
didban és Kenyaban elsésorban fekete tedt, és minden régionak megvan
f6 profilja ilyen szempontbdl.

Friss levélbdl lesz a tea, ez egységes, de a feldolgozas sordn lesz a
nyers tealevélbdl fekete, oolong, zold vagy fehér vagy tea. ElGszor a fe-
kete teat vegyiik sorra, ez esik at a legtébb lépésen folyamat lezarultaig:
el6szor fonnyasztjak a tealeveleket, majd sodorjak, aztan erjesztik (mas
néven fermentaljak), szaritjak, végiil osztalyozzak Gket aszerint, hogy
mennyire épek. Az oolong tedk félig fermentaltak, a zoldek és a fehérek
pedig egyaltalan nem. Koffeintartalmuk is mds: a feketében van a leg-
tobb, a zoldben feleannyi, a fehérben pedig negyedannyi.

Tippek

A teat szdraz, hiivos, fénytdl védett és szagtalan helyen taroljuk. Fon-
tos tudni, hogy felbontastdl kezdve 8-12 honapig 6rzik meg eredeti szi-
niiket, illatukat és iziiket. Ne feledkezziink meg arr6l sem, hogy nagyon
elbagatellizalva a tea nem mas, mint izesitett viz — igy jobban atérezziik,
milyen fontos a jé iz{i, minéségii viz. Hogy legyen helye a tealeveleknek
kinyilniuk a vizben, minél nagyobb sziir6t valasszunk. Ugyeljiink arra,
hogy fekete, gyiimdlcs és rooibos teahoz 100 fokos legyen a viz, oolong,
zold és fehér tedhoz pedig 80 fokos.

A rovat tdmogatéja a DEMMERS TEAHAZ

Tealevelek

A Tealevelek egy fiiggetlen teablog, amelyet 2007-ben inditottam utja-
ra. Egyre tobb olvasom és 2010-ben a Goldenblog gasztro-kategoridja-
ban elért 3. helyezés bizonyitja, hogy egyre nagyobb figyelem 6vezi a ku-
lindris élvezeteket. A blogon és most mar a Pécsi Borozoban is lelkes ama-
térként osztom meg a tedrol szerzett tudasom, remélve, hogy minden
kedves érdekl6dd, nyitott olvasdval egymas mellé szegddve, teaval kisér-
ve mehetiink el6re az uton, amelyet életnek hivunk. Késtold, tippek,
triikkok, titkok és érdekességek — minden, ami tea!

Pécs, Irgalmasok Gtja 1.




KITEKINTO

Gyérffy Zoltan irdsa

Brda, a szlovén Tokaj

Szerencsére egy ideje mér idehaza is odafigyeliink a szlovénekre, ha borrél van sz6. A hazinkkal hatdros
részeken szép borokat készitenek a furmintbdl (amit siponnak hivnak), de rataliltunk mar megstivegelhetd
olaszrizlingekre is. Most kicsit tdvolabbra utaztunk, az olasz hatir mellett hihetetlentl izgalmas borvidék,
Goriska Brda, vagy csak egyszertien: Brda éli borral teli hétkznapjait. Valami biodinamikus f6ldtani gécpont is
lehet itt, annyian készitenck igy borokat, de dltaliban mindenki az 6kolégiai gazdilkodds mellett érvelt.
Margis talaj, a klima az Adria és az Alpok kozott, a sz8lGskertekben elsGsorban fehér fajtak. Koztik a
sauvignonasse, amit egykoron tocai friulanénak hivtak. Ma mar csak kiilonlegességében emlékeztet e tdj
Tokajra, a nevet miar nem hasznalhatjik. Megmasztuk a dombokat, végigkostoltunk jé néhdny pincét.

Els6sorban Ljubljana volt szlovén turank célpontja, hiszen ott ren-
dezték meg az Alpok-Adria Munkak6zosség (AA) turisztikai Gjsag-
iréinak talalkozdjat, ahol e sorok irgja volt az egyetlen magyar kép-
visel6. Bar Baranya megye hatdrait sem az Adria nem mossa, raada-
sul a Mecsek is csak tavoli rokona az Alpoknak, sziikebb patriank
mégis AA-tag mar tobb évtizede. A tengert is, a hegyeket is szeret-
jlik, raadasul az AA ugy mikodik, mint valami posztmonarchia:
Ljubljanaban baratkoztunk olaszokkal Triesztbdl, osztrakokkal Bur-
genlandbdl, szlovénekkel Mariborbdl, horvatokkal Rijekabol.

A térség turisztikai zsurnalisztai els6 izben adtak randevit egy-
masnak, voltunk vagy kéttucatnyian, az apropo6t az Alpok-Adria Ide-
genforgalmi Vésar jelentette, amelynek hagyomanyosan a szlovén
févaros ad otthont. Volt magyar stand is, jelentem, ott szlovén nyel-
vl Dél-Dunantul kiadvanyt lehetett bongészni és Wekler-borokat
koéstolni hozza, no meg a Pécsi Borozé tavalyi Wine Guide-jabdl is
becsempésztiink par példanyt.

A vaséaron sokan voltak, mi viszont keveset, inkdbb barangoltunk
a belvarosban, meresztgettiik szemeinket a halpiacon, megmasztuk
a vardombot. No meg az egyiittm(ikodés lehet&ségeirdl diskural-
tunk Drago Bulccal, aki f6szervezdje volt a taldlkozonak, de emellett
az idegenforgalommal foglalkozé nemzetkozi médiat koordinalo
FIJET egyik alelnoke is. Aki Ljubljanaban jar, két éttermet minden-
képpen ajanlhatok figyelmébe, az egyik a belvarosi Spajza, a masik
a varbéli étterem, helyi hagyomanyokra épiilé kreativ konyha, friss
alapanyagok, nem is vészes arakon. Ha pedig borozni tdmad ked-
viink, akkor vagy a Movia vinotékaban tegyiik meg a varoshaza tové-
ben, vagy az eVino borkereskedés borbarjaban, élmény lesz mind-
kettd.

Viszont ha mar ott jartunk, szlovén baratunk, Saso Dravinec, szin-
tugy borban utazé médiaguru szervezett nekiink egy kis kiruccanast
Brdaba is, onnan kilométerben csak egy szazas, azaz egy 6ra auto-
palyan. 24 o6ra alatt 6 pincészet és egy tematikus kostold a
Sauvignonasse Konzorciummal. Nem tiltakoztunk, kovettiik.

Szlovénia tengermelléki borrégidja négy borvidéket is magaba
foglal: Szlovén Isztria, Kras, Vipava és Brda alkotjak, ez utébbi volt
a célpont, de ha egyszer Vipava ttkozben volt, megalltunk egy kis
kitérére a Sutor pincészetnél. Primoz Lavrencic fogad benniinket,
aki lényegében mar nincs is a csaladi pincészetnél. A tobbgeneraci-
0s csaladi birtok a kilencvenes évektdl ért el egyre nagyobb sikere-
ket, Primoz azonban mar nem szeretne chardonnay-val, sauvignon
blanc-nal foglalkozni. A goricai egyetem sz6lész-borasz szaktanara,
aki Olaszorszagban igyekszik PhD-fokozatot szerezni, immaron sa-
jat utjat keresi. A lokalis fajtakra kivan koncentralni, malvazija, rebu-
la, olaszrizling lesz a f6 csapdsirany, no meg azért e mellett egy kis
pinot noir. Mindemellett pedig ©kolégiai gazdalkodas, a biodi-
namikus vonal izgatja. A beszélgetés mellett kostolunk a multat je-
lent6 tételekbdl is, mind a chardonnay 2008, mind a sauvignon 2009
nagyon szép borok, kilencven pont koriilre saccolom &ket: semmi
fajélesztd, sur lie technoldgia, legalabb 6 honapot tolt a bor szlavon
tolgybdl készitett horddkban a palackozas el6tt. Aztan kostolunk a
sajat markanéven forgalmazott fehér hazasitasbol, a Burja 2008
rebula, malvazija és olaszrizling harmadolt aranyd hazasitasa, erétel-
jes, kedves illatokkal biré, tartalmas bor, a hosszabban maceralt fe-
héreket még szokni kell, ezért kicsivel kilencven ald jegyzetelem le.
Ami viszont meglepett, az a 2008-as pinot noir: gyiimolcsos, inten-
ziv, friss, diiborgd, gazdag zamatokkal, de semmi tulstilyossag nincs
benne. Kilencven fo6lé hiizom a Strigulat.
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A bevezetd kostolo utan utunkat Nova Gorica varosa felé folytat-
tuk. A varostdl par kilométerre, egy kis té partjan all egy vendégld
— a Pikolt 32 éve ugyanaz a csaldd vezeti. A tulajdonos csaladfé, Bo-
ris Gasparin volt az elsé szlovén sommelier, a konyhdban felesége,
Maruska a f6nok, de a fitk is a csaladi bizniszt viszik tovabb, hiszen
otthon vannak a konyhdban, az étteremben és a csalddi pincészet-
ben is. Mig a régi id6kben itt randevizott titokban az olasz és jugo-
szlav politikai elit, ma a csticsgasztronémia miatt jarnak ide a vendé-
gek. Pezsgével fogadtak benniinket, nem véletlen, hiszen sajat pin-
cészetiik elsGsorban pezsgbpincészet, némi bor is késziil, elsGsor-
ban a vendégld asztalaira, de a Silveri markanéven forgalmazott
pezsgb orszagszerte elismert. A buborékos bevezet6t kivetGen la-
za, délutanra cstszott ebéd mellett folytassuk, javasoljak, harom 6ra
és hét fogds mulva allunk fel, hihetetleniil izgalmas, kreativ és iny-
pezsdits ételek keriiltek kozben a tanyérjainkra. A dohanyfagylalttal
zarul6 érkezésrél bévebben weboldalunkon olvashatnak bévebb be-
szamoldt. Ha arra jarnak, ne hagyjak ki.

A dohanyfagylalt be kell valljam, megiilte nemdohanyzé gyomro-
mat, amire a Klinec csaladi pincészet és étteremben Uros, a séf rog-
vest palinka-gyogyirt kinalt. A nyilt tlizhely mellett kortyolgattuk el,
mig vartunk Aleksre (képiinkén fent, balra), a testvérére, aki a borasz a
csalddban. A testvérek megosztottdk egymds kozt a feladatokat, mig
a boraszatot az id6sebbik Klinec fiu viszi, a fiatalabbik (egyébként zse-
nialisan finom) sonkakat, szalamikat készit, vezeti a konyhdt és a ven-
déglatos dolgokat feliigyeli. Az 6thektaros pincészetben biodinamikus
elveket vallanak, a hazai szkepticizmussal megfert6zve vannak néha
fenntartdsaim, Aleks azonban képes meggyGzni a biodinamika el6nye-
ir6l. Raadasul a pincettran olyan borokat késtolunk a hord6kbol, ame-
lyek beszélnek is a bordsz helyett. Van itt példaul malvazija vagy sziir-
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kebarat, tolgy és akac, vagy csereszenyfa hordokban érlelt borok, tes-
tesek, mégis intenziv az illatuk, tartés az iziik. A legkiilonlegesebb
azonban a verduc, egy tanninban igencsak gazdag fehérbor, a 2007-
eset kostoltuk hordébol, vakon vorosnek hittem volna.

Késtolunk még palackozott tételeket is, a rebula vagy az itt ja-
kot nevet visel6 egykori tocai friulano kivélo kisérGje a beszélgeté-
stinknek a hatalmas t(ihely koriil, majd megérkezik hdzigazdank és
sofdriink, Jean Michel Morel, a Kabaj pincészet francia tulajdonosa
és bordsza, akivel éjszakai kostolot tartunk, ezzel dlcazva hajnalba
nyulo beszélgetésiinket Brdardl, borokrél, boraszatrol, bormarke-
tingrdl és a vildg egyéb nagy dolgairdl. Mellette persze késtolunk
Kabaj-borokat, friss fehéret, pontosabban rebulat 2008-bél, amfo-
raban érlelt fehér hazasitast 2005-bél, voroset, vagyis merlot-t
1999-bol.

A Kabaj csalad (Jean Michel feleségének csaladja adja a pincészet
nevét) kis fogadot is miikodtet, a borok mellé harapnival6 és szallas-
helyet is kindlnak a vendégnek, mi jol aludtunk, igaz elég rovidet.
Masnap ugyanis gyors reggeli és révid pincebejards utan elsé utunk
Marjan Simcichez (képiinkon fent, jobbra) vezet. A talan két legismer-
tebb szlovén borasz, hivhatnank Gket akar brdai Bock és Gere péros-
nak is, Movia és Simcic, ezen a délel6tton veliik volt randevink.

Marjannal dlmosan indul a korai késtold, de egyre jobban be-
lelendiiliink a beszélgetésbe, margakoveket néziink, szagolga-
tunk, a domboldalakat, sz6l6teriileteket nézziik végig a remek ki-
latast nydjté pinceépiilet erkélyérdl, no meg természetesen kds-
tolunk. Sokkal tobbet, mint teveztiik, hiszen csak 5-6 borrél volt
sz6 elGzetesen, de végiil 18 tételbdl pukkant ki dugd. Simcic



chardonnay és sauvignon blanc m{ifajban abszoldt ott van a nem-
zetkozileg is elismert szlovén élmezényben, de példaul a 2007-es
pinot noirja a legjobb 6vildgi voros cimet érdemelte ki az angol
Decanter mult év novemberi szdmdban. Nem dontott rosszul
Spurrier, amikor ide voksolt, gondolom én is, ez a teriilet kiilono-
sen szép pinot noirokat ad, harmat-négyet késtoltam taldn a vil-
lamlatogatas alatt, de mindegyik kival6an miikodott. Nekem job-
ban bejottek, mint a (hazai refosk mellett) itt legelterjedtebb vo-
rosnek szamité merlot-k.

A Klasszikus sor java igy is kimaradt, a szelekciokbol nekem a
sauvignon blanc tetszett, és a Teodor fantazianev( rebula—sziirke-
barat-sauvignonasse hdazasitas, mig a csucsbrand, az Opoka (ami a
marga szlovén megfelelGje) borcsalad egyetlen tagjat sem utasita-
nam vissza.

Beugrunk természetesen a Movia-birodalomba is, dllitélag Ales
Kristancic (képiinkén fent, kozépen) itthon van. A vilag 12 legjobb bo-
rdsza kozé valasztott szlovén bordsz-ikon tobbet van dton, mint
cegldi otthonaban, de most szerencsénk lehet. Aztan el6szor mégis
csak holgykoszorua fogad benniinket, amig Ales a sz6l6ben ellenériz
valamit, addig a felesége, a marketingvezetd és néhany lekes borba-
ratnd egy helyi dizdjner taskait tesztelik. Persze bontanak pezsgét
és bort is nekiink: a Puro nevi pinot noir pezsgé seprén érleldik,
magnum palackban, az elsé bor pedig egy biodinamikus tétel, a
Lunar nevet viseli, rebula sz6l6bdl késziilt fehérbor. Bar inkabb na-
rancssargaba hajlik a szinvildga, mint fehérbe. Strd, virdgos-gylimol-
csos, testes, sés-asvanyos izekkel.

Tuljutunk az elegans pinot noiron és a Nagy Voros, vagyis épp a
kakukkfiives, aszalt szilvds, aszalt meggyes Veliko Rdece keriil a po-

Fotd: Leo Caharija

héarba, amikor maga Ales is csatlakozik. Hihetetleniil kozvetlen figu-
ra, par perc utan mar egy pécsi-villanyi-szekszardi latogatast ter-
vezget veliink, mert nagyon sajndlja, hogy erre még nem jart. Es mar
bontana is az ajandékba kapott kadarkat, de idénk véges, és a nagy
vorossel koccintunk, a kadarka megmarad a holgykoszoruval korbe-
vett borasznak.

Benniinket ugyanis var a Sauvignonasse Konzorcium, tucatnyi
sauvignonasse mellett ebédeliink a dobrovoi var éttermében. Ter-
mészetesen nem marad ki, miért is faj nekik jobban a tocai friulano
elvesztése, mint az olaszoknak, akik a friulano nevet tovabbviszik,
de a szlovén oldalon valami teljesen ujat kell kitaldlni. Nem min-
denki fogadja el a sauvignonasse elnevezést, sokan hasznaljak a ja-
kot megjelolést, tessék csak visszafelé elolvasni! Megint masok
egyedi nevet adtak, a konzorcium eddig 16 fajta megnevezést sza-
molt Gssze.

Idét volt béven a gondolkodasra, izlelgetésre, most mar azonban
donteni kell valami mellett és aztan azt bevezetni, ami nem lesz egy-
szer(, végképp nem lesz olcso, vélekedik Stojan Scurek, aki szintén
az ismertebb brdai termel6k k6zé tartozik. A medanai bordsz sauvi-
gnonasse-a virdgos, gylimolcsos, konnyed, a sorban megkostolt bo-
rok sokszintiek, a konnyed reduktiv tételekrél a barrique, érlelt,
massziv valtozatokig.

Brda alig 24 éra alatt, minden percet kihasznalva: ennyi fért bele.
Mint annyiszor, megigérjiik, hogy visszatériink, de most komolyab-
ban gondoljuk a szokdsos udvariassagnal. Baratsdgos boraszok, iz-
galmas borok, kival6 ételek, gyonyort tdj. Csak egy kicsit siitott vol-
na tobbet a nap. De majd legkozelebb.
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IRODALMI BOROZO

Méhes Kéroly irdsa

Mert enni Kkell

(Részlet a Hegyre (6] cim(, idén megjelend regénybdl)

Egyiitt megyiink enni. A hatalmas ebédl6ben minden osztalynak
egy hosszu asztal jut. A helyek nem dllandéak, oda iilhetiink,
ahova akarunk — ahol hely jut. De el6bb &llni kell. Amikor mind a
nyolc osztédly bevonult, az étszolgalatos osztaly prefektusa meg-
varja, hogy csond legyen, vagy sz6l, Elcséndesedsz, fiam!, és johet
az ima. Hallottam, hogy létezik ilyesmi, de még sosem csinaltam,
nem gondoltam tgy az ételre, hogy azt az Ur adta volna, apamra
és anyamra gondoltam néha, Gk etettek, és néha el is hangzott,
kiilonb6z6 feddések labjegyzeteként, hogy nem olyan magétol
értet6d6 dolog am az, hogy mindig van mit enni, mint ahogy azt
mi gondoljuk. Tudtam, hogy nem az, jartam anyammal bevésarol-
ni, lattam, amint f6z, mennyi id6 megy el f6zéssel, hogy étel le-
gyen az asztalon, amit néhany perc alatt eltiintetiink.

A prefektus inditja az imat, keresztvetés, Aldd meg Uram min-
ket és ezeket az adomdanyokat, amiket a Te jovoltodbdl vesziink
magunkhoz, amen. Ezt mindenki mondja, ki-ki vérmérséklete
szerint, szinte kidltva avagy motyogva, a bajsza alatt, épp csak re-
zeg az ajka. Ez utébbi taktikat alkalmazom, mint altaldban korab-
ban is, a Himnusz vagy az Internacionélé éneklésekor. Az Amuri
partizanok dalat és Bunkodcskat szerettem, azt lehetett fajni. Biz-
tos itt is lesz ilyesmi, amit lehet majd harsogni, mert néha az is
kell.

Aztan nagy zorgéssel kihuzzuk a székeket az asztaltél és le-
iiliink. A legerészakosabbak kapnak elész6r a merékandlhoz, az
étszolgalatot teljesitd fia talat cserél, megtolti a vizeskancsot, ha
kell. Ez tetszik, lesem a szaladgélasat. En is leszek majd étszolga
hamarosan, gondolom, ez j6, mégis csak megérte ide jonni.

Esziink. Ez az enni- és innival6 fog taplalni négy éven at, ettdl
novok majd nagyra és leszek szép és okos fiatalember.

Halat adunk Néked, Uram, ezekért az adomanyokért, amiket a
Te jévoltodbdl vettiink magunkhoz.

Molterrel felfedezziik, hogy lent a faluban van egy cukrdszda. Ez
a cukraszda lesz a menekiilés szigete az elsG id6kben. Ki lehet
menni a f6kapu el6tti ajandékboltba is, egy primitiv, lapos tetej(
betonépiiletbe, amit a turistak szdmara épitettek, arulnak képes-
lapot és réz nyaklancot Szent Benedekkel, tovabba levendula-
olajt. Itt lehet kolazni, mert ez is egyfajta szorakozas, kimenni a
fékapun, és betérni egy koélara. Harom forintba keriil, ami nem
sok, de el6fordul, nincs az embernél ennyi sem. Akkor fogni kell
valakit, aki fizet egy koélat, majd megadom, és tobbnyire akad,
mert masok is jonnek odabentrél, és senki sem szeret egyediil
kélazni, megéri fizetni valakinek, nem is a kélaért, hanem azért,
hogy egyiitt lehetnek, kiviil a falakon, erre a valamennyi kis id6-
re.

Molterrel nem értiik be ennyivel. Felfedeztiik a falusi cukrasz-
dat, ahol gesztenyepiirét ettiink és itt is kolaztunk, sokkal dra-
gabban, mint fent: a piiré 10 forintba, a kdla 5-be keriilt. Mindezt
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,mulatasnak” hivtuk és nagyon meg voltunk elégedve magunkkal,
hogy efféle mar-mar dzsentri médon voltunk képesek megédesi-
teni az életiinket, érzékeltetni a kiilonbséget a fent és lent ko-
zott. Kimulattuk magunkat, énekelve felvonultunk a szerpentinen
vagy a horogban, johetett a napirend tobbi része. A tobbiek is ha-
mar tudomast szereztek minderrél, hogy ,mulatunk”, Molter
nem volt rest ezzel dicsekedni, a maga kiilonos vasutas-arisztok-
rata modjan; s6t, épp ezért nem is volt dicsekvés a sz6 szoros ér-
telmében, inkabb annak kozzététele, hogy vannak olyan vilagok,
ahova nem léphet be akarki; hidba, hogy senkinek sem tilos levo-
nulni a faluba és ott cukraszdazni, gesztenyepiirézni, ugysem
fogja megtenni rajtunk kiviil mas, mert a lényébdl fakadéan kép-
telen ra. Mulatni csak az képes, aki erre sziiletett. Egy kicsit én is
éreztem ezt. A cukrdszdai koldnak egészen mas ize volt, mint
amit fent, az ajandékboltban szopogattunk el, az egyre hlivésebb
idében egy szal kopenyben kiszaladva. Pedig oda is ki kellett sza-
ladni. Mert kellett.

Uzsonnasziinet van. A hetes még az els6 stidiumidé utols6 per-
ceiben elmegy a konyhéra, ahonnan egy nagy talcan felszeletelt
kenyeret hoz, amihez valamiféle kenhet6 anyag tartozik: lekvar,
vaj, zsir, majas, avagy tobbféle, nevenincs massza, ami minden bi-
zonnyal maradékok ledaralasabol és elkeverésébdl szarmazik; né-
melyik egészen finom, de akad, ami étkezésre alkalmatlan. Eze-
ket a helyi specialitdsokat nevezziik el késébb Modeszt-paszta-
nak, a konyhat feliigyel6 kopasz, arany keretes szemiiveget vise-
16 atyarél. O maga cséndes, halk szavi, a gimnaziumban nem ta-
nit; amit ,,f6z”, az is szerény, igy teljesen mértékben megfelel an-
nak a névnek, amit valaha régen, a bedltozésekor a féapat kiva-
lasztott a szamara. Egy évtizedekkel késébbi, visszaemlékezd
cikkben ezt taldltam roéla, illetve konyhavezetési filozofidjarol:
»Elmondta, hogy a rendkiviil egyszer( étkezés — atyaknak, vendé-
geknek, didkoknak mindig ugyanaz — f6 erény-elve a gondossag.
Az alapanyagok megvalogatdsa, az alapos tisztitds, az igényes
el6készités, a hozzaértd f6zés, siités.”

Mar bizonyara a fentiekkel is elszamolt Mindenhaté Atyja
elott.

Az uzsonna azonban nem a kincstari kenyérrél és a rakenhetd
krémekrél szolt. Ki-ki a maga vérmérséklete és éhségi szintje
szerint a szekrényéhez ment, és mindenféle ima nélkiil el6szed-
te az otthonrdl érkezett elemézsiat.

Deziré atya gunyoros, tan kissé bossztis hangja: Megérkezett
a féldiszno?

O is itt volt diak, neki tdn sosem kiildtek semmit a sziilei?

O, mennyire jellemz&ek voltak ezek az étkezési szokasok! Es
mi minden keriilt el6 ezeknek az ezeréves, jellegzetes szagi és
millionyi folttal tarkitott szekrényeknek a mélyérdél.



Enni kell. Tudjuk, hogy kinek mit rejtenek a szekrényei. Ures
szekrény nincs, csak érdektelen. Vagy ahova nem lehet még be-
lesni sem. Mert josagos gazdaja ugy eszik, hogy ott all a kes-
keny rés el6tt, a fejét bedugva tomkod magaba valamit, aztan,
ha végzett, gyorsan becsukja az ajtot, és mintha ez nem jelen-
tene elég biztonsagot, lakattal is lezarja. Ketten vannak ilyenek,
akik lakatolnak, és érdekes mod 6k egymadsra is talalnak ké-
s6bb, csak épp a tobbi harmincnyolc nem 6hajt veliik kozos-
kodni.

A szekrények leginkdbb kolbdszokat rejtenek. Itt tudom
meg, hogy a kolbasz nem csabai vagy gyulai. Es bar ezek a
kolbaszok rendre elfogynak, tehat igaznak tiinhet a mondas,
hogy tobb nap, mint kolbdsz, mégsincs igy. Annyiféle, rend(-
rangd, fliszerezettségd, csip&sségii, vastagsagl és kemény-
ségli kolbasz érkezik ide az orszag legkiilonb6z6bb szegle-
tébdl, hogy igazabdl a négy év sem elég hozzda, hogy vala-
mennyit végigizleljiik, a témahoz ill6 alapossaggal.

Folyik a kolbaszok csereberéje, és szép lassan kialakul egy-
fajta hierarchia, melyik kolbdsz mit ér. Ez fligg attodl is, ki kivel
van éppen joban, milyen asztaltdrsasagok iilnek 6ssze a studiu-
mi uzsonnasziinetben. Ebes szinte lilds, vékonyra toltott, 6zike-
labra emlékeztetd kolbdsza nagy slager, ami nem csoda, hiszen
valéban 6zbdl késziil. Jellegzetes, hisz centis darabokra van
feldarabolva, kotegekben érkezik, és Ebes csoppet sem fukar
vele: sokan iiljiik korbe egy-egy alkalommal, mindenki deszka-
jan hever egy husz centis darab, azt vagdossuk, essziik hozza a
konyhardl felhozott kenyeret, és valakinek a hagymajat, ubor-
kdjat. Uborkaiigyben Dezs6 a legtuddsabb, tovabba ndla az
egészen aprora toltott, istenien lagy, de mégsem szétess véres-
és majashurka a kedvenc. Ezt amugy is hamar meg kell enni, ne-
hogy megromoljon. Nem romlik meg. A Botos-féle, Balaton-
melléki kolbasz mar vastagabb, de ezt meg olyan finomra daral-
jak, hogy a zsir nem is latszik benne, nem is beszélve a cafran-
gokrol. Puha még, tdl puha is tdn, de megszaradni, megszik-
kadni nincs ideje, hamar elt(intetik a kamaszfit-benddk.

En Pick-szalamival tudok szolgalni néha, ezt hoznak vagy
kiildenek anyamék, ami a maga nemében elegdns dolog, mert
draga holmi, masrészt falun szinte ismeretlen, elvégre minek
venne effélét az, akinek a fiistjén otthon fejtetére éllitott strd
erdéként lognak a kolbaszok és a stifolderek. Egy biztos, a
Pick-szalami ugyanugy elfogy, mint barmi egyéb, tajjellegli
étek. Es ahogy telik az id8, elGkeriilnek lassacskan a konzervek,
a loncshdsok, a sertés- és marhamajkrémek. Varjuk, hogy vala-
kinek csomagja érkezzen, vagy jojjon a sziil6i latogatds, ami
minden fenyeget6 rémképe ellenére is ennival6t jelent, hazait,
és nem sziil6k és testvérek képében, mert 6k ugyis elmennek;
ami marad, ami igazan fontos, az a siilt csirke, az oldalas, az al-
mas pite, a zserbo, és természetesen a kolbaszok, amik szalra
mérik ki az életet, de legalabbis az elkovetkez6 napok, uzson-
nasziinetek hosszat.

DOBO :
HORDOVALGOG AS

20

: Kivételes évjarat. Dobogds bor.

EA Wylyan birtok legbregebb és
legjobh fekvésd cabernet sau-

0 6 vignon ditetvénye a birtak szi-

: wében, a Dobogd ddldben taldl-
« hatd, E déll, meleg termdhely
&5 a 2006-05 évjdrat adottsigal
adtdk a keziinkbe a lehetfsé-
get, hogy elkészitsik a ddiovi-
logatast.
A terhebés extrédm alacsony volt
(12 hifHa). Hogy érzékletes le-
gyen: egy t8ke csupdn 4 dl bort
adott. A 18 honapos érlelés
sordan valogattuk ki a legszebb
horddkat, s palackoztuk Gnallo-
an DOBOGO néven.
A cabernet sauvignon saSld ro-
bosztus bort ad, gy nem meg-
lepd, hogy a DOBOGO ar utolséd
2006-0s borunk, amely a hosszd
hordds-és palackos érlelés utdn
elhagyja a pincét.

Eleterdt sugirnd, Stuggesztiy
bor.

Erdteljes, méltdsigteljes, maga-
biztos, blszke - de nem letaghd-
20, Természetes nagysagival és
gardag jellemével vivia ki a tisz-
teletet

A lenydgbzd llattdl a hosszd-
hosszli lecsengésig hihetetlen
egységet mutat. Erett, Gsszefor-
rott, mikly vildgat a feketesreder,
ar aszalt meggy. a8 csokoladé
#5 3 kdwd jegyei uraljdk, melyet
leheletnyi gyGmbér, szdritott
vargdnya és dohdny flszeressé-
ge kisér, A hatdrozott tannin és
az Glénk savak hossal életet
Igérnek a barnak,

Markans ételekhez, kézmilves
csokolddéhoz, szivarhoz, méltd
tarsasagi plllanatokhoz, vagy
halkuk olvasisdhoz ajdnljuk
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Marcius 3. és 8. kozott rendezik meg 2011-ben az emberiség szel-
lemi kulturdlis 6rokségének listdjara felvett Mohacsi busdjarast.
Farsangi felvonuldson koncertek és vasar, alarckészités, a tél kopor-
s6janak vizre bocsajtasa és hagyomanyos maglyaégetés. Maszkfara-
gds: 69/505-515

Marcius 21-én a Frankofon Hét keretein beliil francia vacsoraestet
szerveznek a Pezsg6haz étteremben az Alliance Francaise-vel
kozosen, a francia bisztrokonyha jegyében Anthony Bourdain
receptjei kelnek életre. 72/522-598

Szintén a Pezsg6hdzba menjen majus 31-én az aki tobbre vagyik
mint egy egyszer( vacsoraest. A Gyilkossag a vacsoran kalandon a
felszolgalt ételek kozott egy rejtélyes bilintényt is meg kell oldani.
72/522-598

Aprilis elsé hétvégéjén rendezik meg az elsé Bolyi Utazasi, Gasztro-
némiai és Szabadidés Borzét. Az Erzsébet Vigadé nagytermében a
kiallitok termékei, szolgaltatasai koziil nem egyet meg is lehet majd
késtolni. Belépd: 69/868-230

Gere Attila és Szepsy Istvan ad kizds vacsoraestet a Mandula Ette-
remben Villanyban aprilis 8-an. Asztalfoglalas: 30/630-0401

Trezorbalt tartanak marcius 12-én a Maul Pincészetben Villanyban.
Négy fogas és négy bor a legjobbak koziil. Asztalfoglalds: 72/592-064

Tavaly rendezték meg elGszor, idén mar hagyomany: a VinCE idei ott-
hona a budapesti Corinthia Grand Hotel Royal. Mdrcius 19-én és 20-an
120 pincészet éllit ki, magyarok és szomszédos orszagbeliek, illetve
néhany tavolabbi boraszat is kostoltatja borait. A borok mellett a pa-
linkdk is jelentGs szerepet kapnak, a legjobb pélinkaf6zdék termékei-
vel is megismerkedhetnek a latogatok. Egyéb gourmet-termékek — saj-
tok, olivaolajak, kiilonleges kolbaszok és sok mas — ugyancsak helyet
kapnak a rendevényen. A kidllitas mellett {iltetett borkéstolokon —
mesterkurzusokon —, el6addsokon és interaktiv workshopokon késtol-
hatnak, tanulhatnak a borkedvel6k, naprakész informaciét és hatékony
segitséget kaphatnak a bordszatok. Egy régionkhoz kot6d6 mesterkur-
zus kiilon is olvasoink figyelmébe ajanlunk, marcius 20-4n Malatinszky
Csaba tart el6adast, melynek témdja megegyezik tavaszi szamunk {6
téméjaval: a cabernet franc. Erdekl&dni: 20/479-5393

Medvehagymatol lesz illatos Orfii aprilis 15-17. kozott. Harom na-
pon keresztiil medvehagymds ételek, italok, el6adasok minden
mennyiségben a Kemencés Udvarban. Pogacsa: 72/498-283

Tavasziinnep aprilis 16-4n Orfiin a Kis-t6 Etteremben az évi rendes
tavasz vadaszlovaglason. Erdeklédni: 70/312-9661

Viragkert Hasvéti Haztdji és Kézmiives Vasart tartanak Kovacsszé-
ndjan aprilis 23-an. Hazi termékek és kincsek b6 valasztéka: 72/498-
843

Bor és csokoladé, a Vylyan Pincészet borai, Tésenyi Andrea cso-
koladéi lesznek késtolhatéoak marcius 23-an a Pannon Borturisz-
tikai Centrumban Pécsett, a Vince utcaban.

ErdekIGdni: 30/920-5083
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Evrél-évre kitelez6 program husvéthétfén, idén aprilis 25-én az
Emmausz-jaras a bolyi pincefaluba. A ma is élG, szaz évnél id6-
sebb német népszokas keretében a délel6tti szabadtéri misét ko-
vetéen délutan kinyilnak a pincék ajtajai. A pincegazddk a helyi
borokkal és izekkel varjak a latogatoikat.

Pincekulcs: 69/368-100

V. Borzsongas Fesztival Villany bordszataiban idén aprilis 29. és
majus 1. kozott. Koncertek, kedvezményes vacsorak, kulturélis
programok. Részvételi szandék: www.borzsongas.hu

Szekszard Borvidéki Borverseny Aranyérmes Palackos Borainak
Kostoloja lesz aprilis 30-dn szombaton, 15-19-ig Szekszardon a
PTE IGYFK Aulaban. Késtoldjegy: 74/ 673-709



1Aprilis 29. és méjus 1. kozott Pécsi Bormajalis a Ferencesek utcé-
jan. Borvidéki boraszok, kézmf{ves termékek és kulturdlis progra-
mok nagy valasztéka. Erdeklédni: 72/783-381

Miéjus 6-an és 7-én az orfiii Mediterran Etterem & Villa gourmet
napokat rendez. Pénteken és szombaton kiilonleges borokkal és
ételekkel varjak vendégeiket. Asztalfoglalas: 72/728-736

XI. Talicskaolimpiat rendeznek Hosszitényben mdjus 13-dn és 14-
én. A hagyomadnyos talicskds versenyszamok mellett helyi gasztro-
némiai inyencségek, borok is varjdk a vendégeket.

Nevezés: 72/490 827

Méjus 14-én tartjak a VI. Falusi izek Fesztivaljat Magyaregregyen.
Falusi vendéglatok, falusi ételek megérzgivel taldlkozhatunk a ren-
dezvényen. Részvételi szandék: 72/420-506

Majus 26-an csiitortokon lesz a szekszardi boraszok és borok ha-
gyomanyos bemutatkozasa a Kérolyi Palotdban Budapesten. A szak-
mai taldlkoz6 10-12-ig, a nyilvanos borkéstol6 ideje 15-19-ig tart.
Kostolojegy: 74/ 673-709

Hiilemiile Csarna

Minden hénap els6 szerddjan Dumaszinhaz: mércius 2-an fellép
Kovacs Andras Péter, a Szomszédnéni Produkcios Iroda és Pata-
ki Baldzs. Aprilis 6-an Badér Sandor, Szupkay Viktor és Rekop
Gydrgy, mig majus 4-én Kiss Addm, Felméri Péter és Szente Ve-
res Adrienn nevetteti meg a kozonséget.

Marcius 4-én Nénapi-bal a csarddban Fekete Pakéval és chip-
pendale fiukkal, zenérdl a Royal zenekar gondoskodik, minden

holgyvendégnek meglepetés jar.

Marcius 10-én, a Torkos Csiitortok éttermei koziil nem marad ki
a Fiilemtile Csarda sem, de érdemes id6ben asztalt foglalni.

Asztalfoglalds:

2/592-055; +3630/220-7901
nmmu. fulenuilecsarda i
info@fulenmlecsarda. nt
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Szerkeszt01 gondolatok

Atalakultunk. Valészintileg ez az elsG, amit az olvasé észrevett. Mds lett a méret, mds lett a for-
ma, kicsit leporoltuk a struktarat, megprobaltuk gazdagabba tenni a tartalmat. De minden jé
szandéku valtoztatas mellett egy biztosan nem valtozott induldsunk 6ta: a Pécsi Borozé to-
véabbra is egy olyan virtudlis borozd, egy olyan talalkahely kivan lenni, ahol egymasra lelhetnek
mindazok, akik kedvelik térségiink, a Pannon Borrégié borait, akik szeretnének tobbet tudni
boraszainkrdl, akik nyitottak uj izek, 4j gasztroélmények irant. Nyomtatasban tovabbra is ne-
gyedévente, tizezer példanyban jeleniink meg, elsGsorban vinotékakban, éttermekben, kultu-
ralis csomépontokon lehet rank talalni.

A megujulds hénapjai alatt folyamatosan foglalkoztatott benniinket a gondolat, kinek mit
is jelent a Pécsi Boroz6? Azoknak, akikkel mar harom éve szabadid8ink jelentGs részét erre dl-
dozva készitjiik, irjuk, fényképezziik, szervezziik, biztosan sokat. Szerencsére egyre tobbek-
kel fedezziik fel egymadst és probalunk meg kozosen gondolkodni. Ezt a szamot mar sok j
szerz{ is jegyzi, bizunk benne, hogy (j rovataink, témdink elnyerik majd olvaséink tetszését.
De mit jelenthet a magazin az olvasénak? Tdjékozddasi pontot, informacié-forrast, szérako-
zast, érdekes olvasmanyt, hasznos tajékoztatast? Igyekeziink mindezeknek megfelelni.

A Pécsi Boroz6 2011-ben is ott lesz minden olyan borgasztronémiai rendezvényen, ahol szi-
vesen latnak benniinket, és amirdl ugy gondoljuk, a szélesebb nyilvdnossagnak is tudomast
kell szereznie. Figyelemmel kisérjiik a borok és bordszok életét, a séfek és éttermek vilagat,
igyeksziink hirt adni régionk értékeir6l. Nem elGszor irjuk le, vélhetéleg nem is utoljdra: nyi-
tottak vagyunk, érdekl6dék és kivancsiak mindenre, ami bor és gasztronémia, ami Pannon Bor-
régio és arra is, ami azon tulmutat. A magazinban vagy weboldalunkra mindig véarjuk az dj 6t-
leteket, javaslatokat, tippeket, kirél, mirdl irjunk.

A magazin megujuldsa hamarosan a weboldal megujuldsaval is jar majd, rdadasul tele va-
gyunk Uj Otletekkel a rendezvényeinkkel kapcsolatban is. Ami a legfontosabbat illet: idén is
megrendezziik, a Pannon Borrégioval, a Pécsi Tudomdanyegyetemmel, a Dél-dunantuli Bortu-
risztikai Klaszterrel és a Szekszard Borvidék Nonprofit Kft.-vel k6zosen a Pannon Borrégié
TOP25 borversenyt és borbemutatét. Az idén azonban terveink szerint mar nem csak a mi tér-
ségiink borvélogatottjat lehet majd megkdstolni, hanem bemutatkozik egy vendégrégio is,
lesznek mesterkurzusok, specialkdstolok, a helyi termékekrél sem feledkeziink meg, a bor
mellett kiemelt szerepet kap a csokoladé, izgalmas napot lehet majd eltolteni Pécsett, junius
végén. A részletekr6l érdemes marcius kozepétdl a top25.pecsiborozo.hu weboldalon tdjéko-
z6dni, ahol rendszeresen frissitjiik majd az informacidkat.

A kovetkezd, junius elejei taldlkozasunkig kivancsiak varjuk, kinek hogyan tetszik a Pécsi
Borozé atalakulasa. Addig is taldlkozzunk minden nap a www.pecsiborozo.hu oldalon!

Gy6rffy Zoltan
f6szerkesztd

ELERHETOSEGEK

VINOTEKAK

Rad6 Vinotéka

7621 Pécs, Kiraly u. 75., tel.: 72/225-546

A Hord6 Borszakiizlet

7621 Pécs, Széchenyi tér 17., tel.: 72/515-882
E'szencia Bortéka és Teashop

7100 Szekszard, Garay tér 16., tel.: 74/311-656
www.szekszard-eszencia.hu

Fillemiile Csarda és Vinotéka

7752 Villanykovesd, tel.: 72/592-056
www.fulemulecsarda.hu

Szekszardi BorVinotéka

7622 Pécs, Nagy Jen6 u. 2., tel.: 72/213-043

PINCESZETEK

Ebner Pince

7932 Mozsgd, Alsészéléhegy 51., tel.: 20/926-8591
Bodri Sz6lébirtok és Pincészet

7100 Szekszard, Vitéz u. 1., tel.: 74/887-200
www.bodribor.hu

Malatinszky Pincészet

7773 Villdny, Batthyany L. u.27., tel.: 72/493-042
Mayer Pince

7773 Villany, Batthyany utca 13., tel.: 72/492-410
www.mayer-pince.hu

Mayer Rébert

7771 Palkonya, F6 utca 91., tel.: 30/234-3958
Sarok Pince

7045 Gyérkony, Pincehegy 549., tel.: 20/933-6500
www.sarokpince.hu

ETTERMEK

Addo Cafe & Restaurant

7624 Pécs, Kossuth tér, tel.: 72/215-788
www.addocafe.hu

Kolibri Etterem

7625 Pécs, Hunyadi Janos u.20., tel.: 72/317-283
Enoteca Corso

7621 Pécs, Kirdly u. 14., tel.: 72/525-198
WWW.SUS0g0.hu

A kévé héza

7100 Szekszard, Csatéri u. 16/a.
1927@lanzona.hu

EGYEB

Pannon Borturisztikai Centrum

7625 Pécs Vince u. 9/2, , tel.: 30/920-5083
www.pannonborklaszter.hu

Eco-Sensus Kézhasznti Nonprofit Kit.

7100 Szekszard, Tancsics u. 3.
www.tolnaitermek.hu

Pécsi Borozé — A Pannon Borrégié gasztronémiai és bormagazinja

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkeszt6: Gydrffy Zoltén, e-mail: gyz@pecsiborozo.hu

Kiadévezeté/miivészeti szerkesztS: Wéber Tamés, e-mail: wt@pecsiborozo.hu

SzerkesztGség: Keresztény Akos, Kugler Tamds, Labancz Richérd, Mester Zoltdn, Radics M. Péter
E szdmunk munkatérsai voltak: Leo Caharia, Csortos Szabolcs, Dobokay Maté, Démse Tiinde, Duthweiler Ferenc, Herré Szabadi Judit, Ivinyi Emese,
Krizl Edit, Méhes Karoly, S. Papa Petra, Schneider Gébor, T6th Mariann, Té6th Sandor, Véancsodi J6zsef — OlvasészerkesztG: Makkai Eszter

A szerkesztGség cime: Pannon Borturisztikai Centrum, 7625 Pécs, Vince u. 9/2.

web: www.pecsiborozo.hu — e-mail: info@pecsiborozo.hu
Kiadja a VinOliva Kft., 7634 Pécs, Arvacska u. 3., E-mail: info@vinoliva.hu
Felel@s kiad6 a kft. tigyvezetGje

Nyomda: Pauker Nyomdaipari Kft., Budapest, felelSs vezets: Vértes Gabor, tigyvezetd igazgatd
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Késziilt a Nemzeti Bormarketing Program és az Agrérmarketing Centrum tdmogatéséval. MAGYAR ECFI LENCENEIR
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CEMTRAL IURDPEAM
‘ WINE INSTITUTE

CEWI PECS

ALAPOZ0 TANFOLYAM

a Pannon Borturisztikai Centrumban

A kurzus betekintést nyuijt a borok vildgaba, mely sorén az érdekléddk elméleti képzés mellett
a WSET rendszerén alapuld vezetett borkdstolasokon keresztiil
szerezhetnek alapveté ismereteket.

A kurzus tematikaja:
Kostoldsi alapismeretek
A vilag f6 sz6lGfajtai, Magyarorszag f6 szél6fajtai
Etel-ltal parosités,
Alapvetd borstilusok - azaz hogyan valasszon bort polcrol, étteremben
Magyarorszag f6 borvidékei

Tovabbi részletek: A tanfolyam reggel 9:00 oratol délutan 16:00 6réig tart (1 6rds ebédsziinettel).
A kurzus idépontja: 2011. aprilis 16., szombat
Kostolt borok széama: 10-12
A tanfolyamot sikeresen elvégzett hallgatok CEWI altal kiallitott oklevelet kapnak.
Ara: 25.000 Ft helyett kedvezményes ar: 16.000 Ft
Jelentkezés: info@pannonborklaszter.hu vagy 30/920-50-83

CEWI PECS

THE BASICS

in the Pannonian Center for Wine Tourism

This course in english offers a look into the world of wines, examining both the theoretical basics
and the WSET Systematic Approach to Tasting.

Entry Requirements: None
Wine Tasting: Introduction to the WSET Systematic Approach to Tasting
Grape Varieties: Learn about the characteristics and styles of wines produced from the main grape varieties,
including a discussion of the Hungarian main grape varieties
Food and Wine Matching: A practical guide to the key considerations when matching food and wine successfully at home and while dining-out
Wine Regions: An introduction to Hungary's wine regions
Certificate: All students who pass will be issued a CEWI Certificate suitable for framing
Date: Sunday, 17th April 2011, from 9 AM to 4 PM
Fee: 25.000 HUF

Register NOW to receive the discounted rate of 16.000 HUF.

Registration: info@pannonborklaszter.hu or 30/920-50-83
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Batthyény u. 15.
Telefon: +36 72 402 919
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