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PEZSGOHAZ RECEPTEK

tesztgy6ztesekhez

TOZDELT SZARVASHATSZIN SZILVAMARTASSAL ES BURGONYAS ROSZTIVEL

Varnai Péter receptajanlata, a Sebestyén Csaba Szekszardi lvan-volgyi Kékfrankos 2009-hez

Hozzavaldk 4 személyre:
0,8 kg szarvas hatszin
0,05 kg kolozsvéri fiistdlt szalonna
csipet s6
friss 6rolt bors
0,5 dl olaj
0,05 kg cukor
1 dgacska rozmaring
1 agacska kakukkf(i
0,5 | véroshor
0.4 kg szilva

Burgonyas roszti:
1 kg burgonya
1 nagy fej véroshagyma
10 dkg husos fiistélt szalonna
2 evkanal olaj
5 dkg vaj

A szarvashéatszint szalonnaval megtdzdeljiik; séval, borssal beddrzséljiik. Serpenyében

olajat hevittink, ebben lekérgezziik a szarvas mindegyik oldalat. Kivesszik a ser-
penydhdl és a siitében 160 fokon 20 percig készitjik. A visszamaradt zsiradékon
cukrot karamellizalunk, hozzaadjuk a rozmaringot és a kakukkfiivet, majd felontjiik
vorosborral. A martast negyedére visszaforraljuk és hozzaadjuk a szilvat, nem
fézziik tovabb, nehogy szétessen!

A burgonyat megmossuk, sés vizben héjastél megfézziik, leszdrjik,
megtisztitjuk, és hagyjuk kihni. A hagymat meghédmozzuk, apréra vagjuk. A sza-
lonnéat csikokra apritjuk.

A kihilt burgonyat nagyobb lyukl burgonyareszelén, talba lereszeljiik.
Serpenydben felforrsitjuk az olajat, beletessziik a szalonnat, iivegesre piritjuk.
Hozzaadjuk a hagymat, és kevergetve egyditt piritjuk, amig arany sérga lesz. A
burgonyéhoz ontjiik, sozzuk, borsozzuk, és jol dsszekeverjik. Nagy serpenydben
felforrésitjuk a vaj felét - iigyeljiink arra, hogy a serpenyd oldala is vajas legyen.
Ezutan beledntjiik a burgonyat, kissé lenyomkodjuk, és lassu tiizon lefedve kb. 20
percig piritjuk az aljat. Levessziik a fedét, egy tanyérra dvatosan kiboritjuk a
rosztit, hogy egyben maradjon. A serpenyébe tessziik a maradék vajat, felfor-
rositjuk, majd a tanyérrdl a burgonyat visszacsUsztatjuk a serpenyébe - a megpir-
ult fele legyen felil -, és a masik oldalat is megpiritjuk. Az als¢ felét 8-10 percig
piritjuk, majd forran talaljuk.

FZ5GOHSZ
CITEREM

Pécs, Szent Istvan tér 12. — http://pezsgohaz.hu
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Radics M. Péter irasa

Trendforduldk

Az dtlag magyar borfogyaszt6 sajit karrierjében hasonlé utat jar
be, mint a magyar borfogyasztis az elmult évtizedekben.
Alakul az izIésiink, ¢én pedig megtippelem, mi lesz
a kovetkez6 nagy divat.

Akkor egy rozéfroccsot kérnék — mondta a Hilltop standjanal
a véllam felett VV Jerzy. Ekkor csak egy pillanatra gondoltam
arra, hogy hidba t6ltom mar fél éve egyre tartésabbnak bizo-
nyulé szam(izetésemet Budapesten, én mégis mindig az iga-
zi Zs-kategorids hirességeket latom csak az utcdn. (A csajom
bezzeg dllitélag egy délutan latta Csonka Picit, DJ
Dominique-ot és Basti Juli férjét is, habar ez boraszatilag tel-
jesen irrelevans.)

A masodik pillanatban az hasitott belém: ha a borok irant
alig érdekl6d6 lengyel-magyar fiu rozéfroccsot kér, akkor
megtortént, bekovetkezett: a rozéfréccs mara mar maradék-
talanul populdrissa valt, bukdsa csak honapok kérdése. Csep-
pet sem lesz divatos, a kdvetkezé Gjabb divatok immar ment-
hetetleniil letaszitjak trénjarol.

A kilencvenes években még csak a bordszati szakma sztar-
jai, ismerdseik, és néhdny nagyvéarosi megszallott kezdett a
testes, hordds, magas alkohollal bir6 cabernet sauvignon
nagy baratja lenni. Aztan par éven beliil egyre tobben rajot-
tek, hogy ez j6. Atszakadt a git, elkezdtek késziilni és fogy-
ni az egész jo szaraz vorosborok, megjelentek néhany étte-
remben, boltban, majd a csalddok {innepi asztalai kornyékén
is. Nem vallalkozom arra, hogy két évtizedet atfogd kronikat
irjak, ezért csak felidézném (nem feltétlen id6rendi sorrend-
ben) a borfogyasztas ezt kdvetd, nagy hatdsu trendjeit: meg-
jelent a kivalé szaraz tokaji, népszerd lett a rozé, imadni
kezdtiik (és persze ma is) a gyiimolcsGsebb, szerethet6bb vo-
roseket, egyre tobb helyen meriink djra froccsot kérni.

Nagyjaboli kortarsaim (velem egyiitt) hasonl6 utat jartak
be az évek, évtizedek alatt. Utdltuk (de kerestiik) az édes
pancsolt vorosbort, felfedeztiik a szdraz vorosborok vara-
zsat, racsodalkoztunk a szaraz fehérekre, és szerettiink, meg
ma is imadunk froccsézni.

Tanulsdg nincs, divatok jonnek és mennek, ez jutott
eszemben a froccsre varva. Par héonapon beliil itt lesznek a
jobbnal jobb kézmives sorok, a pezsg6-, habzd és
gyongyozdbbor kulttréja is egyre terjed. Ha mas Oriiltség nem
meriil fel, hamarosan korbe ériink, és par éven beliil Gjra 6l-
ni tudunk a nagy villanyi vorosokért.

Dziekuje! — mondja Jerzy a Hilltopnal és arrébb is lép. En
kozben oriilok magamnak és arra gondolok, jov6re ugyanitt
mar pezsgdért allunk majd sorba. Meg arra, hogy végre sze-
reztem én is egy pontot a celebészrevevs jatékban. Remé-
lem, meghiv valaki egy rozéfréccsre, amikor majd elmesélem.

o Mammrmd%cls&cm]id:ﬂmfn}'parlda.
N, e ahol kel a kizépkor

~ Sziireti vigassagok, dllatmutatvinyok,
g ;_l_;uormngﬁs a Boszorkany Szilveszteren,
2 '-r@-_ ez var Rad és csalddodra Gsszel
;%:t)rszig legnagyobb interaktiv jatszéhdziban!
- A kacagdst komédidsaink garantaljak!

- Minden nyitva tartdsi napon
~ldtvdnyos solymdsz bemutato
as iovagl kuzdelem szept:mberbm

Részletespmgramés itva tas
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7346 Bikal, Rakoczi u. 7.2 - Tel: 72/459-546;

E-mail: info@elmenybirtok.hu
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Ajindék belépé a bikali Elménybirtokra!
Ertéke: 2000 Ft »
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A kupen felhasmailhata 2012, okedber 31-ig a hivatalos nyitva tartas sserint.

_in'l ulpiiqp- rm:swmta.n esctén cnnek a Iu.pmnll: a felmutatdsdval
a misodik jegy ingyenes!

A kedvesmeny mis akciikkal dasee nem
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Mustra

Az 6szi Mustrank a szokasoshoz képest kevesebb mintaszamot hozott, viszont magas volt a borok
szinvonala, egész szép tételeket is talalt a zstri, bar ezuttal 90 pont folé egy bort sem emeltek. A

szigorusag ellenére az Osszképet jonak itélték meg a zs(ritagok, kizarasra csak két bort java-
soltak, a tobbiek elérték a 80 pontos hatart, s6t 82 pontot kapott az utolsé bekertiilG.

A Mustra nyitott és ingyenes a Pannon Borrégié valamennyi pincészete szamara, teszt-

jeinkhez 2-2 palackot kell bekiildeni szerkeszt6ségiinkh6z vagy leadni a pécsi Pannon

Borturisztikai Centrumban (Vince u. 9/2.). A kovetkezd, téli szamunk tesztjeihez a lead-
asi hatarid6é 2012. november 9., szerda.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevs boraszatok

képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitas-

ba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu cimen talalhat6é adatbazis-
ba, ahol varjuk olvaséink megjegyzéseit is.

Akik teszteltek:

Ifj. Heimann Zoltén
(Heimann Csalédi Birtok, Szekszard)

Hetényi Janos
(Hetényi Pincészet, Mecseknadasd)

Labancz Richéard
% (Pécsi Borozd)

L6rincz Norbert
1 (Fritz Pince, Szekszard)

\ Palké Gabor
(Susogé borvendégld, Pécs)

A Mustra helyszinét a Vitis Pince (Bonyhad) biztositotta,
koszonjk!

tokéletes bor

kiemelkedd, brilians bor

egyedi, elegans, nagy bor

komplex, karakteres, nagyon j6 bor

tehetséges, tartalmas, j6 bor

korrekt bor, kiilonésebb erények és hibak nélkiil
em elfogadhato, gyenge bor
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Eszterbauer Borészat

Nagyapam Szekszardi Kadarka
2011

Komoly, mély szinvilag. Az elsé pil-
lanattél nagyon intenziven gylimol-
csos és flszeres az illata, komplex
és mély, hosszan szippanthaté. A
teste nagy, az alkohol erételjes, de
birja a szerkezet. Birja, mert nagyon
koncentralt, intenziven gyimaélcsos,
komoly és egészen izgalmas. Sok-
rétli és nagyon jol egyenstlyoz, le-
csengése pedig egészen hosszl.
Komoly kadarka.

Ar: 1990 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu
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Sebestyén Csaba

Ivan-vélgyi Szekszardi Bikaver 2009
lllatabdl nagyon sok erdei gyimdlcs
jon, nagy adag fdszeres csokival nya-
kon dntve. Markéns, de elegans a fa,
idével még szebben be fog épiiini az
aromatikaba. fzében ugyanezt a vona-
lat kéveti, csipetnyi kokusszal és na-
gyobb adag flszerrel izesitve. Telt, de
nem t0lz0 a szerkezet, szépen simul a
tannin és kellemesen ihatéva teszik a

=]
kortyot a bor savai. A fa itt is nagyon
elegans, most még talan kicsit tulsa-
gosan is eltérben. Nagy formatumd
bor, hosszd jovével.
Ar: 3700 Ft

Beszerezhetd: a pincészetben

87 s y oih A o ¢

Takler Pince

Szekszardi Syrah 2011
Sotétlilas szinekkel kdszon be. llla-
taban primér gylimalcsck, intenzi-
ven és szép hordos jegyek. Fiatal
korat meghazudtoléan letisztult a
szerkezet, az illatban mar megta-
pasztalt gylimolcsokkel. A hordd
itt is szép, nem log ki a szerkezet-
bél. A korty telt, j6 ivast, nem tdl- —
76 alkohollal és a fiatalsag okdn

kissé még tapados tanninokkal.

Maér most is szép vords bor, érde-

mes még érlelni a tokéletes szer-

kezet érdekében.

H
F

Ar:1990 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu
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Sebestyén Csaba

Szekszardi Cabernet 2009
Lassan csurog le a pohér falan,
tiszteletet parancsol a megjelené-
se. lllata intenziven erdei gylimal-
cs0s, néha egy kicsit likéros-lekva-
ros. A szerkezete nagyon széles,
szétterlil a szajban, letisztult tanni-
nokkal és meglepden él6 savakkal
megtédmogatva. ltt is az erdei gy(-
molcsok dominalnak, érett-tdl-
érett vonalat kovetve. Erezhetden
magas az alkohol és koncentralt a
struktdra, de nem nehezedik el,
nem valik unalmassa.

.9 e e

Ar: 2780 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs
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Németh Janos

Szekszardi Cabermnet Sauvignon
2009

Nagyon szépen hangolt és na-
gyon szépen dsszeérett tétel. El-
sGsorban az erdei gylimolcsok
vezetik illatat és izeit is, mellet-
tiik nagyon szép a fahasznélat,
kitinGen egésziti ki a bort. A tan-
nin teljesen sima, édes hatasu, a
test nem tllz6, még pont jol esik
kortyolni. Mindene a helyén, fo-
gyasztasra készen, batran bont-
suk!

b ok o b ¢

Ar: 3480-3590 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Radd Vinotéka Pécs

860 (9 H

Sauska

Villanyi Siller 2011

Vildgosabb szinvilag, kevésbé
dus, de tisztan gyiimolcsos illa-
tok és izek jellemzik. Megvannak
a friss gyiimélcsok, nem annyira
teltek, krémesek, de virgoncabb
savakkal parosulnak. A tanninér-
zet is marké&nsabbnak tdnik a vé-
konyabb szerkezet mellett, igy
egészen joivasu. Jol eltalalt ara-
nyokkal bir, joI esik inni, igazi
gasztrobor.

Ar: 1950 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs
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Németh Janos Gere Tamas és Zsolt Rado Pince

Szekszardi Syrah 2009 Villanyi Chardonnay 2011 Pécsi Rizlingszilvani 2011

Sotét szinek és mély, érett illa- Elsdre az intenziv fas jegyek mel- Szépen mutat a poharban, nem

tok elsére. Mar illatban is sok lett nem tdinik fel mds, aztan a le- lomhdn, de tiszteletet parancso-

a fa, de beépiilve a szerkezet- vegdn szépen sorban jelennek |6an mozog korbe. lllatdban

be, kiegészitve azt. Aromai meg a gyimdlcsok is (alma, kor- szép, érett gyimolcsok és vira-

érettek, erételjesen flszere- te), némi viragos jeggyel kardlt- gos jegyek kdszonnek vissza. A

sek-hiivosek, kis kavéval és ve. Egészen izgalmas lesz az illat, korty letisztult, szépen csiszolt,

flistés jegyekkel. Késtolva szélazhatd, mély. fzben is hason- elsésorban a gyimélcsds jegyek

kész szerkezet, letisztult, sima 16 utat jar be, de az illatban ta- ﬁ vezetik. A szerkezethez még ép-

felszind tanninokkal és szép fa- pasztalt izgalmakat nem tudja pen megfeleld a savkészlete,

val megtdmogatva. Kapunk f(- hozni. Széles, telt a szerkezet, tartalmas és hossz( a korty. Ke-

szereket is, meg viszonylag krémes-fas jegyek vezetik, egy- sernyes-gylimolcsos izekkel ko-

hossz( lecsengeést. eldre kevés izgalom parosul ezek- sz0n el a szanktél. Frett, jo fel-

hez. Erdemes még vami vele. épités( fehérbor.
Ar: 3480-3590 Ft Ar: 1990 Ft Ar: 980-990 Ft

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Radd Vinotéka Pécs Beszerezhetd: pannonborbolt.hu Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Radd Vinotéka Pécs

Oszi tesztgy(’iztesek valogatdsa
i | : _\léni.eﬂh ]T.illnﬁ: ernet Sauvignon 2009 - Szekszard

Hetényi Pinc
Raddé Pince: Rizli
Miiller Jar
Eszterbauer:

Riczu-Stier: Kékfrankos Vialogatds 2009 - Villiny ) _
Arar 1354004

elsé kiszallitas minden 4j hirlevél feliratkozénak!

Facebook aruhazunk: www.facebook.com/PannonBorbolt
Mobil druhdzunk: www.pannonborbolt.hu

Pannon

BORBOLT

wixv.panncmnbarbolt. l'l‘Ll

8 | Pécsi BOROZO
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Eszterbauer Borészat
Ségor Szekszardi Kadarka 2011
Kellemes, konnyed megjelenés, fiatalosan mozog a poharban. Intenziven
fiiszeres illat, mély és szertedgazo. (zeit is ez a fiiszeresség vezeti, szép,
friss-roppands piros bogyosokkal kisérve. Laza, nyari frissité malnaszorpre
emlékeztet a korty, konnyen és gyorsan csuszik. Kit(ing kadarka a hét minden
napjara.
Ar: 1400 Ft
Beszerezhetd:a pincészetben

Tiske Pince
Szekszardi Siller 2011
Egészen sétét szinvilaggal nyit. Erett gyimélesok és erdteljes fliszeresség
illataban, lassan nyflik, de szépen fejlédik és mély az illata. zében a gyiimolc-
sok dominalnak, elsdsorban méalnaszérpre emlékeztet. Koncentralt, egészen
vaskos a teste, egy arnyalattal tébb savat elbirna a szerkezet, tanninjai fino-
mak. Gylimolcsos frissitd ital, mindenképpen ételt kivan.
Ar: 1280 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs

88punt
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Tiske Pince
Szekszardi 5BB Merlot 2009
ErezhetSen nagyon szép anyaggal van dolgunk, mély, érett illatokkal sok-sok
erdei bogyds gyiimdlcesel és szép tanninokkal. Az Gsszképen viszont ront az
illatban és izben is jelentkezG faradtsag, mintha kissé kezdene kifulladni a bor.
Talan mar nem érdemes tartogatni vagy hosszabb ideig érdemes levegdztet-
ni a késtoldsa eldtt.
Ar: 1780 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs

Meérkvart Janos
Szekszardi Olaszrizling 2011
Intenziv illatd tétel, sok alméval és citrusokkal, a frissebb fajtabol. fzét is az
alma hatarozza meg, a korty masodik felét pedig a mandula, lecsengésben
kis kesernyével kisérve. Erezhetden testes, magas alkoholtartalmd ital, a
beltartalom mellett kicsit elvesznek a savak, a szén-dioxid viszont szépen
frissiti fel a kortyot, ad plusz lendiiletet.
Ar: 980-1090 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Radé Vinotéka Pécs
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Sauska
Villanyi Rosé Plusz 2011
Sotét szin és nehéz illatok jellemzik. Meleg, mediterran gyiimolcsok az
illataban, kissé lekvaros jegyekkel. Sok a gylimélcs, de nem a friss roppands
fajtdbol. Egészen testes, s(r( szovés( ital, sima text(rajd, savai kissé
lomhanak hatnak. Nem a klasszikus frissitG rosé, sokkal teltebb, testesebb,
akar a téli hidegben is eléhizhato.
Ar: 2650 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

Megjult
a Belje arculata

A szél6hegyen kialakitott kilatd adott ott-
hont a horvétorszagi Vina Belje (j évjarat-
bemutatéjanak, amely sordn megismer-
kedhettiink az (j cimkecsaladdal, és az
Gjonnan piacra keriilé borokkal egyarant.
Az aprop6t az arculatvaltds adta, hiszen
egy modernebb, tdbbszint( cimke-rend-
szer kerlil ezentdl a palackokra, amelyek-
ben friss, gyiimélcsds, tiszta borokat sze-
retnének eljuttatni a fogyasztokhoz. A
szakmai programon kastolt friss 2011-es
olaszrizling (grasevina), az elsd komoly
horvat—baranyai pinot noir vagy kékfran-
kos izgalmas bevezetdnek bizonyultak a
koncertekkel, kosztimds felszolgaldkkal
szinesitett latvanyos fogadashoz. A ko-
rabban elsdsorban fehérborairdl, olaszriz-
lingjérdl ismert pincészet az utébbi idd-
ben komoly eredményeket ér el vérosbo-
raival, az el6z6 évben a merlot és a
cabernet sauvignon, az idén a pinot noir
és a kékfrankos hozza a dijakat.

Z il
b 5 i muvmermmmg.lh.m is érrek,

I cm-u:uqr.l talilas leherase gét sreremeénk eldsegiteni,
esdl 111.5gh|1L argmere a Rekavolgy bejaratinal ™

'-; 2\ Rekwulgyl esték
¥a Hete Rendezvényhizban

A rangos borai és seép kimyerete dltal ismert
Hepeiyi pincészet éves programsorozatinak masodik rendezvényét ajanljuk:

november 9. péntek 18 dra

Marton napi zenés,
irodalmi libavacsora borkostoloval

Grecso Krisztian iro

moderil: Balogh Robert

Seomban Fakulaniv program: rrakroros kirindulis hegyen-vilgyon,
mecseknadasi nevezertességek, obdnyai wir. Rekavalgyi borkéstolo-pincenira

@ degy ¢ srillasinformacio:
l:hh M 2-84-51
. i|1ﬁu=1‘||1d|+1|1||1l1 i
l%‘f" Herényi Pingészer Mecscknddasd, rtukn-ulqyl ut IJ'
Flh'l-"!' re. o, mdnviimam, b S
1=
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Szekszardi az év pinceszete

A szekszardi Mészaros Pal Borhaz és Pincészet nyerte el 2012-ben
Az év pincészete dijat. Az ezzel jar6 vandordijat, emlékérmet, okle-
velet az alapité szervezetek vezetGit6l Mészaros Pél, a csaladi vallal-
kozas vezetGje vette at augusztus végén a Mészaros Pincészetben.
Az iinnepségen szakmai szervezetek és baratok koszontotték az iin-
nepeltet, énekelt a Muslinca-kérus, megkostoltuk a 2012-es irsai
olivért és rozét, no és szemezgethettiink az aznapi sziiretbdl.

A Hegykozségek Nemzeti Tandcsa, a Magyar Bor Akadémia és a Ma-
gyar Sz6l6- és BortermelSk Szovetsége 2002-ben alapitotta Az Ev
pincészete kitiintet6 cimet. A Pannon Borrégioban 2007-ben a Bock
Pince, 2008-ban a Vylyan Sz6l6birtok és Pincészet nyerte el ezt a ki-
tlintetd cimet.

— Ez igen komplex, sok paramétert figyelembe vevg elismerés, amit
a tizprobahoz lehetne hasonlitani. Odaitélésénél figyelembe veszik
a borok minGsége mellett a pincészet kiilsé megjelenését, arculatat,
kapcsolatat a boraszati kozélettel csaktgy, mint fejlesztéseit, jelen-
1étét a belfoldi és kiilfoldi piacon — hangsulyozta Horvath Csaba, a
Hegykozségek Nemzeti Tanacsanak fGtitkara.

Mészaros Pél évtizedek ota foglalkozik sz6lészettel, boraszattal. A
rendszervaltas utan emelkedett 10 hektar folé a sz6lGteriilete, ma
pedig mar tobb mint szdz hektaron gazdalkodnak, és még 40-50
hektarrél vasaroljdk fel a termést. Evente 10 ezer mézsa sz6l6t dol-
goznak fel, 7-8 ezer hektoliter bort készitenek. Orszagos és nem-
zetkozi borversenyeken érmek sorat nyerték el; haromszor keriilt ki
a Mészaros Pal Pincészetbdl Szekszard varos bora, amely cimre ed-
dig 6tszor lehetett palyazni. Két éve fejeztek be egy 550 milli6 fo-
rintos beruhazast, gépeket korszer(Gsitettek, kapacitast bévitettek.
Most egy Gjabb, 700 milli6 forintos beruhazast — szallodaépitést —
terveznek.
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Koccintas cirfandlival

Masodik alkalommal szervezték meg orszagosan a Koccintas napjat,
ezuttal szeptember elsején délutan 4 6rakor koccinthattunk egyiitt.
Pécsett a Tettyén, a Tiike Borhdznal vartuk a pécsieket, a pécsi borok
és a pécsi cirfandli baratait. Tavaly Pécs lett a legkedveltebb borvidéki
nagyvaros, reméljiik, ez a cim az idén is meglesz, hiszen nagyon so-
kan, 227-en jottek el koccintani a Matias Boraszat pécsi cirfandlijaval.
A Pécsi Borozo és a Pécs—Mecseki Borut kozos kezdeményezésén bor-
piknik és zene varta a vendégeket.

Sz016t6kék Szekszard eszaki kapujaban

Egyedi és itthon még kiilonleges mdédon hivja fel az Eco-Sensus
Kozhasznu és Nonprofit Kft. a figyelmet a helyi értékek, a szekszar-
di helyi termékek és azok fogyasztasanak jelentGségére. Kiilfoldon,
kiilonosen a mediterran orszagokban elterjedt példat kovetve a va-
ros északi hatdraban, az 56-os f6ut bevezet6 szakaszan 1évé korfor-
galomban 300 sz6l6t6két telepitettek, az iinnepélyes dtaddsra juni-
usban keriilt sor. A telepitési akciorol tartott sajtotdjékoztaton dr.
Csillag Péter, a szervezd Eco-Sensus Nonprofit Kft. ligyvezetGje ki-
emelte: sokrétli tevékenységgel probaljak atalakitani az emberek
gondolkoddsmadjat, rairanyitani a figyelmet a helyben termelt élel-
miszerek el6nyeire, a helyi értékek tiszteletére és megbecsiilésére.
Az uttest-gy(r(in beliili, mintegy 27 méter sugaru korteriilet kiilsé
oldalan egy 10 méter széles gyepsavot meghagyva, a belsé korterii-
letre 300 t6 sz6l6 keriilt. A telepitett sz6l6fajtak novénybetegsé-
gekkel szemben ellendllok: fele-fele részben fehér bianca, illetve
kék regent fajta: a fehér sz6l6 Gsszel sarga, a kék sz616 vorés lomb-
bal diszit.
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A TOP25 Kkostolofesztivalja

A Pannon Borrégié mult szamunkban bévebben is bemutatott 25 tagu
borvalogatottjanak bemutatkozasan junius utolsé szombatjan a hatal-
mas héség ellenére is mintegy kétszaznegyven poharba kertiilt bor, si-
keresek voltak a délel6tti kostolokurzusok és az idei djitas, a helyi ter-
mékek késtoldja és vasara is népszerd volt latogatoink korében.

A délel6tti programot a Vinag Pincészet kezdte meg, Mateja Stabuc
értékesitési igazgaté mutatta be Maribor legnagyobb boraszatat,
amely Eurdpa legnagyobb belvarosi pincerendszerével rendelkezik.
A néhany éve magankézbe keriilt és a megujulas ttjara lépett pincé-
szet ma madr tiszta, szép borokat készit. Hatan készitettek Szekszar-
don Fuxlit az idén, 6t6t meg is kdstolhattunk (Merfelszéké elfogy-
ott...). Heimann Zoltdn és Sebestyén Csaba mutatta be az egész kez-
deményezést és a borokat, amelyek szépen nyiltak és mutattak sok-
szinliséget az egységben. A déli hGségben csak a legbdtrabbak és
legelszantabbak kostoltak végig a harci Brill Palinkahaz altal hozott
torkolyoket és szolGpalinkakat, pedig tanulsagos kostolo volt.

Az idén kis bornoteszben mutattuk be a dijazott és megkdstolhaté
borokat, ebben helyeztiik el a szavazdlapot is, amelyen a kozonség
voksolhatott a kedvencére. Az idén a legjobban — nem meglep6 — a
fehérek és a rozé fogytak, ezekb6l mar-mar kevés is volt a bekészi-
tett mennyiség, de azért a vorosokre is érkezett szép szamu szava-
zat. A kozonségdijas az idén Szabé Zoltdn 2011-es Pécsi
Zoldveltelinije lett. A nagy melegben mindenkinek jolesett az aszta-
lokra kihelyezett viz, amelyet folyamatosan igyekeztiink pétolni,
600 palack Villanyi viz fogyott el, szénsavas és mentes vizeket kap-
tunk tamogatonktol, hiszen fontos szamunkra, hogy helyi termék
keriiljon még ilyenkor is az asztalokra.

Koszonjiik tamogatoinknak: Szigetvari Takarék, Cellarius, Trust, Vil-
lanyi viz, Drava Hotel Harkany, Hotel Palatinus Pécs, Dunantdli Nap-
16, Time Out, Duplex Rota nyomda.

lvan-volgyi kadarka-tura 2012

Masodszor rendezték meg az Ivan-volgyi kadarka-tarat — természetesen
Szent Ivan napjéra id6zitve. Az idén kétnapos program elsG délutanjan
mar legalabb kétszer annyian voltak, mint a tavalyi programon. A hangu-
lat remek volt, mind az 6t pincei (Heimann, Fekete, Sebestyén, Tiiske és
Németh Janos) és A Kavé Haza allomashelyen is. Kétszaznal is tobb tara-
70, tiz pincészet, egy kavézo, sok kadarka, siller és rozé, egy-egy fehér,
finom falatok, vidam népek, a tilnyomo tobbség értette, mirdl szdl ez a
nap, a konnyedségrdl, a tarardl, az egyiittlétrol, a kostolasrol — egyetlen
csapattal taldlkoztunk csak, ahol a belépgjegyet duplén is leisszuk elv ér-
vényesiilt és ez bizony mar a ttra kozepén cstifos vereséggel zarult. A td-
ra kell Szekszardnak, ez mar bebizonyosodott, reméljiik, hogy meg tud-
ja 6rizni csaladias, bardti jellegét és lesz elég lelkesedés és kitartds a szer-
vezGkben. Mi szurkolunk nekik!

Gere Jazz 2012 Villany

Els6 izben szervezték meg a nyaron Villanyban a Gere Jazz Fesztivalt,
amely val6ban rendhagyo volt: két nap, hat koncert, két borvacsora. Az
otlet harom éve kipattant, de a megvalésitashoz kellett ennyi id6, mond-
ta el Pauli Zoltan, az Gtletgazda és fGszervezd. Gere Andreéaval és termé-
szetesen egy pohdr Gere Fricivel fogadtdk a vendégeket, mi az els6 estén
tudtunk odaérni, Babos Gyula és a BA-LAN-cE koncertjét sajnaltuk is vol-
na kihagyni. Es ha mar ott jartunk, megkéstoltuk a borvacsora fogasait,
négy fogassal indult ugyanis az este, kellemes jazzduettel, és mire beso-
tétedett, mar jokedvi vidam tdrsasag élvezte a bor, gasztrondmia és jazz
harmasat. A sokrétii és gazdag villanyi programkinalatbdl is kiemelked6
szinvonalat képvisel6 fesztival vendége volt a Pannonhalmi Apatsagi Pin-
cészet, fehérborokkal (bar egy pinot noir is belefért a baratsagba) és a
program Osszedllitasaban miikodtek kozre lllés Tamasék, akiknél nem is-
meretlen a jazz és bor kapcsolata, hiszen évek 6ta szerveznek nyaranta
jazz-esteket. Raadasként mdsnap a pannonhalmi Viator étterem vendé-
geskedett a konyhan, igy még sokrét(ibb volt az élmény.
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Ordogkatlan 6todszor

b e

Idén augusztus elején 6t nap alatt ismét benépesiilt Kisharsany,
Nagyharsany és Palkonya, ismét megrendezték az Ordogkatlan
Fesztivalt. Az 6todik fesztivalon kozel 350 cirkuszi, szinhazi,
képzémiivészeti, zenei és irodalmi rendezvény varta a latogato-
kat. A programok szama az el6z6 évhez képest jelentGsen meg-
nétt, a falvak pedig folyamatosan fejlesztik az infrastrukturat a
fesztivdlozok kényelme érdekében. A szervezGk szerint harminc-
ezernél is tobben latogattak el az idén a fesztivalprogramokra.

Bor, zene, irodalom

Uj kezdeményezés-sorozatot inditott ttjara a mecseknadasdi Hetényi
Pincészet, amikor augusztusban megszervezte a Kukorelly-Grillt. A
Balogh Robert pécsi ird altal Gsszefogott program részben irodalom,
részben zenére és természetesen borra, ételekre épiil. Az els6
bevetésen Kukorelly Endre iréval, parlamenti képviselGvel elsGsorban
irodalomrol, kultarardl beszélgetett Balogh Robert, majd Oravecz Péter
flamenco-gitarjatékat élvezhette a publikum. Az est tovabbi részében a
miivészekkel kotetlenebb beszélgetés folyt, no és szekszardi borok is a
pincébdl, a grillsiité mogott pedig Hetényi Janos allt. A programot
sorozatként almodtdk meg, Gsszel varhato folytatas is.
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Pécsett népszer(sitik Szekszardot

Az Ujranyilt M(ivész pressz6 volt a helyszine a szekszardi Fekete
Borpince bemutatkozasanak, amelyet a Szekszardi Bor Pécsett
vinotéka szervezett. Az elsGsorban szekszardi borokra specializa-
l6dott borszakiizlet tulajdonosainak elmonddsa szerint, a borvidé-
ket egyre inkabb kezdik felfedezni a baranyai megyeszékhelyen is.
A nyolcas borsor elsGsorban a pincészet alapjait mutatta be, de
voltak kozottiik olyan kiemelkedd tételek, mint példaul a 2009-es
zweigelt vdlogatas vagy a Leticia Cuvée, amely mellé ezuttal a
mariagy(di Kakas Bonbon krealt csokoladét. A hatarozottan kaka-
0s-meggyes jegyeket mutatd borhoz feketeszedres-aszalt szilvas,
étcsokoladés bonbont képzeltek el, amely valoban kiegészitette és
elmélyitette a bor zamatait. A Szekszardi Bor Pécsett vinotéka a jo-
vében is igyekszik hasonlé kdstolokkal folytatni a szomszédos bor-
vidék népszer(sitését.

Gyasz

Eletének 83 évében elhunyt dr. Diofési Lajos, a mezGgazdasagi tu-
domanyok doktora, a pécsi Sz6lészeti-Boraszati Kutatd Intézet
egykori igazgatdja. Az orszag legértékesebb sz6l6-génbankjanak
megujitojatol augusztus 24-én vettek 6rok bucsut. Didfasi Lajos
1929. szeptember 21-én sziiletett a Szekszardi borvidéken. Tanul-
manyait Budapesten, az Agrartudomanyi Egyetem Kertészeti Ka-
ran folytatta, majd a diploma megszerzése utan Csopakon kezd-
te szakmai palyafutasat. 1956 majusaban ajanlottak Di6fasi Lajos-
nak kutatoi allast Pécsett, ez év augusztusaban kezdte meg itt ku-
taté munkajat Kirdly Ferenc feladatkorét atvéve. Az Intézet igaz-
gatdi feladataval 1972-ben biztdk meg, ezt a tisztet egészen
nyugdijba vonulasaig, 2000-ig toltotte be. Kutatasi eredményeirdl
onalléan vagy tarsszerzékkel tobb, mint 260 publikacidja jelent
meg. A professzor tagja volt az MTA Kertészeti Szakbizottsaga-
nak, a fajtaminGsit6 bizottsagnak, 6rokos tagja a Magyar Boraka-
démidnak. Szekszard és Harc diszpolgaranak valasztotta, a szak-
ma doyenjének tevékenységét a Munka Erdemrend arany fokoza-
taval és egyebek mellett a Magyar Koztarsasagi Erdemrend
Tisztikeresztjével is elismerték. Emlékét megGrizziik!




Szekszardi Szureti Napok

2012. szeptember 20-23.

A fesztivalt minden év szeptemberének harmadik hétvégéjén rendezik

Részletes program és informacio:
Szekszardon, a Dunantul egyik legkedvesebb, dombokra épiilt varosaban.

www.szekszardiszuretinapok.hu;
www.szekszardibor.com;

A sz6lészeti hagyomdanyok bemutatdsa és a szlireti felvonulds mellett folk- www.szekszardiborvidek.eu

lérmdsorok, borudvari vigassagok, versenyek, kidllitasok, koncertek, iro-

dalmi mésorok, kézmiives kirakod¢ vasar vérja a latogat6kat a torténelmi Rendezd: Babits Mihaly Mtivel6dési Haz és Miivészetek Haza

borvidéken.

& SZUINET]

Vi SZEKSZARD;

Szekszard Borvidék Nonprofit K6zhaszna Kft.

A BOROK UTCAJABAN 41 SZEKSZARDI ES TOLNAI PINCESZET KINALJA KITUNO BORAIT,
A BORSZEMINARIUMBAN 9 BORASZAT MUTATKOZIK BE, REPREZENTATIV KOSTOLOVAL KISERVE A BESZELGETESEKET.

A SZEKSZARDI SZURETI NAPOK KIALLITO PINCESZETE

Baron von Twickel Szdlébirtok Markvart Pince
Bodri Pincészet Mestrineli Boraszati Kift.
Bdsz Adrian Mészaros Pal Borhaz és Pince
Brill Palinkahaz Németh Jénos Pincészet
Daniel Pince Posta Borhaz
Danubiana Kft. Prantner Ferenc

Dél-Dunéntdli Borturisztikai Klaszter Remete — Bor Kft.
Duizsi Tamas és Csaladja Ribling Pince Kft.
Eszterbauer Boraszat Séarosdi Pince
Fekete Borpince
Ferenczi Sz6l6hirtok
Ferger-Mddos Boraszat
Fritz Pincészet
Gyuricza Daniel — Oenopilum
Heimann Csaladi Birtok X
Hetényi Janos Pincészete "
lyés Karia 't'{;-'.

Lajvér Borhaz Kft.

Savanya Palinkahaz
Schieber Pincészet
Sebestyén Pince

MAGYAR BOR MINDEMKIOR

Szeleshat Szdl6birtok
Szent Gadl Pincészet Zrt
Takler Pince
Tringa Borpince
Tiske Pince
Tizké Birtok
Vesztergombi Pince
Vida Csaladi Borbirtok
Viraghegyi Bor Kft. — Németh Csalad
Vitis Bt.

Wekler Csaladi Pincészet

MAGYARORSZAG

Szivedhez legkizelebb
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Szekszardi merlot lett a Bayer bora

Idén kilencedik alkalommal rendezték meg, ezittal Kiskdroson a Bayer
borversenyét. A szdlész—borasz kérokben novényvéddszereirdl ismert cég
orszagos méretben szervezte meg a borok megmérettetését, Gsszesen
285 mintat biralt el hét bizottsagba sorolt zs(iri. A végeredmény tekinte-
tében 12 nagy arany, 65 arany, 126 eziist, 60 bronz sziiletett. Ot katego-
riaban hirdettek gydztest (és egy gydztes a Pannon Borrégiobal keriilt ki):
Panczél Jozsef Etyeki Sziirkebarat 2011 (szaraz fehér), Karoly Rabert F6-
iskola Matrai Rozé 2011 (rozé), Mészéros Pal Pincészete Szekszardi
Merlot valogatas 2007 (vords), Borpalota Matrai Harsleveld 2008 (édes
fehér) és Csubak Jozsef Tokaji 5 puttonyos asz(i 2008 (tokaji borkilonle-
gességek).

Tolna sikere Kaliforniaban

A San Francisco International Wine Competition nem t0l népszerd a ma-
gyar boraszatok kozétt, pedig 29 orszag 1300 bordszatanak 4556 borat
nevezték. Az idei mezényben ott volt a bonyhadi Danubiana Boraszat is,
amely két eziistot (Dunavar Matrai Sziirkebarat 2011 és Smart
Grashopper Tolnai Zoldveltelini 2011), valamint két bronzot szerzett
(Dunavér Matrai Muscat Ottonel 2011 és Dunavar Tolnai Pinot Blanc
2011).

A Dél-Dunantdl borai

A hagyomanyokhoz hiven idén is dsszeiilt az az (jsagirokbol, turisztikai
szakemberekbdl, boraszokbal, és lizletemberekbdl allg zsri, mely minden
évben a kovetkezd turisztikai szezonra kivalasztja a Régio Borat. A Corso
Hotel Pécs**** adott otthont a rendezvénynek, melyen kivalasztottak azt
a két bort, egy fehéret és egy voroset, mely aztan a régiot fogja képvisel-
ni a kovetkez6 turisztikai szezonban. Fehérborban a Dél-Balatoni borvidék
boraszata a Podmaniczky Pince Rajnai Rizling 2011-es bora nyert. Vorés
kategoriaban pedig a mecseknadasdi \Wekler Csaladi Pincészet Szekszar-
di Cabernet Franc 2008-as bora lett a gyGztes.

Les Citadelles du Vin

A Les Citadelles du Vin 2012 idei versenyén kevés érem keriilt a régionkba, mindéssze-
sen két eziisttel biiszkélkedhetiink, amelyek Szekszardra keriiltek. A Ferger-Mados Pin-
cészet Cabernet franc 2009 és a Takler Pince Regnum 2007 tetszett a magyar vorosok
koziil a leginkabb a zsirinek, mellettiik még két bor kapott aranyat és kett eziistot. A
bordeaux-i versenyen 32 orszag 1045 bora kerilt a biralok poharaba, 145 kapott ara-
nyat és 162 ezlist6t. Magyarorszagrol 6sszesen 29 bort neveztek be, igy lett 6 érmiink.
Ha a szomszédainkat is megnézziik, Romania 27 borbdl 12 érmet (1 aranyat, 11 eziis-
t6t), Horvatorszag 10 borbdl 5 érmet (kézte 4 aranyat) vihetett haza a versenyrdl.

VinAgora

Junius 15-17. kozott rendezték meg Magyarorszag legrangosabb és egyetlen akkredi-
talt nemzetkozi borversenyét, a 13. VinAgora Nemzetkozi Borversenyt Budapesten, a
Hotel Mercure Budaban. A megmérettetésre rekordszamd, 630 nevezés érkezett 20
orszaghol. Az 58 fébdl allo nemzetkozi zsiri keményen dolgozott, hogy tudasa szerint a
legjobb dontést hozza meg a harom nap alatt. A zstri tagja volt Matthew Stubbs, an-
gol szarmazast Master of Wine is. Az eredményeket dsszefoglalva a 2012-es VinAgora
igy alakult: 4 Champion dij, 2 nagyarany, 89 aranyérem, 107 eziistérem, 8 fajtabor dij.
Champion dijat fehérbor kategdridban egy cseh, vorosbor kategdriaban egy ausztral bor
kapott. A természetes édes borok és a botrytizalodott borok kategdridjaban egy-egy
német bor kapta a dijat. Nagyaranyérmet, vagyis 92 pont feletti értékelést csupan két
bor kapott: a 2009-es évjaratl szekszardi Mesteriink Cuvée az Eszterbauer Boraszattdl,
valamint a 2000-es évjaratd, 6 puttonyos Tokaji Asz(, a Fitomark 94. Kft.-t6l. Ezen kivil
a magyar borok 57 aranyérmet és 86 eziistérmet kaptak.

Monde Selection

A Monde Selection idei megmérettetésén 550 bort vizsgaltak 24 orszaghol. Az dsszes
kiosztott érmek szama: 165 db (2 nagy arany; 92 arany, 71 eziist). Magyar aranyérme-
sek 2012-ben: Eszterbauer Boraszat Szekszardi ,Tivald” Cabernet Sauvignon 2009,
Feind Borhaz Cabernet Franc 2009 és Fritz Borhdz Szekszardi Medicina Cuvée 2008.
Eziistérmesek: Cezar Winery Cabernet Sauvignon Rosé 2011, Cezar Winery Merlot
Grand Selection 2008, Bodri Pince Faluhely Szekszérdi Cabernet Sauvignon 2009, Egri
Korona Borhaz Selection Egri Kekfrankos 2008, Feind Borhaz Villa Quaiar Shiraz 2009
és T(izkd Birtok Pincészet Tiizké Domb Tolnai Cuvée 2007.

VEDELEM A NET-16l

Védje meqg sz616jét a szeptemberi esds id6ben tdmado botritisz ellen!
Hetente friss adatok; azonnali és pontos diagnosztizalds; konkrét, fotokkal illusztrélt szaktanacsadas,

7o s

SIKERES NOVENYVEDELEM

Keresse a Szekszard Borvidék Nonprofit Kft. altal mikodtetett

.Jk;r"clmefm"ufﬂgnar mera.:n'.fnmamka SZERV&I‘I:.‘.' & tolnai, a kunsagi és a hajos-bajal borvidéken

és a Syngenta Kft. segitségével
készitett agrometeoroldgiai-névényvédelmi elérejelzéseket
a kovetkezd honlapokon:
www.szekszardibor.com, www.szekszardiborvidek.eu,
www.tolnaiborvidek.eu, www.pecsiborvidek.eu,
www.pannonborregio.eu, www.kunsagiborvidek.hu

SZEKSZARD
BORVIDEK
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GUNZER TAMAS PINCESZETE

Villiiny

Az Europai Bor- és Gasztronémiai Szovetségek Egyesiilete, (CEUCO) az észtorszagi Tartu-ban a
villanyi Gilinzer Tamast Eurépa dijban részesitette.

A dijat Carlos Martin Cosme, a CEUCO elnoke és Haber Tamasné a CEUCO alelntke adta at.

A Glinzer Tamas Pincészet a nemzeti gasztronomiai és turisztikai hagyomanyok megdérzése érdekében kifejtett
szakmai munkajaéert kapta az elismerést. A Tartu-ban megtartott konferencian, - bor kategériaban -

dsszesen negy dijat osztottak ki.

"Eurdpa legjobb boraszata 2012" dijban részesiilt:

Glinzer Tamas Pincészete - Magyarorszag
Cavas Freixenet - Spanyolorszag

Vignerons de la Grand'Maison - Franciaorszag
Azienda Agricola Conte Collalto di Isabella
Collalto - Olaszorszag

www.gunze riamas .;J i



Aranytartalekok a pinceben

A Riczu-Stier Pincészet sikerei a 2012-es borversenyeken

Nem sok pincészet éri el azt, hogy egy adott évjaratbdl szinte valamennyi, tesztjeinkre bekiildott bora 90 pont koriil,
de inkibb afelett teljesitsen. Kilencven pontot kapott ugyanis téliink a Riczu-Stier Pincészet cabernet franc, cuvée és legutoljara
a kékfrankos vilogatis bora, 92 ponttal kertilt be hozzank a cabernet sauvignon, mindegyik bor a 2009-es évjaratbdl szarmazik.
A cabernet sauvignon késébb a 2012-es Pannon Borrégio TOP25-ben is helyet kapott, a 201 1-es olaszrizlinggel egytitt.
Egy éve beszélgettiink hosszabban a tulajdonosokkal, akik akkor optimistan itélték meg a pincészet fejlédését - Ggy tlinik, nem tévedtek.

Riczu Tamas boraival mar j6 par éve megismerkedhettiink, akkor elsGsorban a
konnyed, reduktiv borok arattak tetszést, olaszrizling, rozé, portugieser kertilt
egyre gyakrabban poharainkba és egyre tobb pécsi szérakozoéhelyen t(int fel a
borlapon.

A tovabblépés lehetGségét 2009 hozta, ekkortdl ugyanis mar a Riczu—Stier
Pincészet nevén jelennek meg a borok. Az iizlettars segitségével jelentGs fej-
lesztések is megvalosulhattak, amelyek mind az alapkategérias borok, mind a
valogatasok, prémium borok terén eredményesnek mutatkoztak.

— Sokat jelent, hogy a siklosi ipari parkban elkésziilt az iij feldolgozo és palacko-
20, igy minden olyan eszkoz adott, amely ahhoz kell, hogy mind a kénnyedebb bora-
ink, mind a prémium boraink a lehetd legoptimdlisabb mddon késziiljenek és igy a leg-
Jjobb mindséget érhessiik el — vélekedik az elkésziilt beruhdzasrol Riczu Tamas.

A minGséget mar sikertilt tobbszoros érzékszervi elemzéssel, nevezziik ne-
vén: kostoldassal is megallapitanunk, de hogy nem mi tévediink, arrél a tovab-
bi dijak is tantiskodnak. Villanyban nagy aranyérmet kapott a 2009-es cabernet
franc és cuvée, de a 2011-es rozé is, mig Sikléson a 2011-es olaszrizling lett
nagyaranyérmes. A sima aranyakat mar nem is tudjuk felsorolni, véges a terje-
delem.

— A 2009-es év abszoliit csiics évjdrat volt. Nem is lehetne jobb vordsboros évet ki-
vdnni — jellemzi a pincészet eddigi legnagyobb sikereit hozo évjaratot a bordsz.
A legjobban ezt lemérni a cabernet sauvignon-on lehet, ami nagyon nehezen érik be,
de ez az évjdrat nagyon kedvezett. A legjobban taldn tigy jellemezhetném az évjdra-
tot, hogy igazdn kellemes, simogato és bdrsonyos borok késziilhettek. Bizunk benne,
hogy a 2011-es alapborok népszeriiségét kivetéen a vdlogatdsok és az idei borok is
szép eredményeket érnek majd el.

A Riczu-Stier Pincészetben a bordsz iizlettarsa valoban szakmai befektetd,
hiszen nem csupan a hattérbdl figyeli az eseményeket, hanem aktivan részt is
vesz a pincészet életében, raadasul az utanpdtlas-nevelést sem hanyagolja el.
Stier Istvan elkotelezettségét mutatja, hogy lanyait sommelier és boraszképzé-
sek felé iranyitja, a kovetkez6 nemzedék szakmai hozzaértését és elkotelezett-
ségét elGsegitve.

A Riczu-Stier borok az Gszi fesztivalforgatagban is a poharunkba keriil-
hetnek, de aki a hangulatosabb, csaladiasabb vendéglatast kedveli, tegyen
{igy, mint a Pannon Borrégié TOP25 nemzetkozi zsiirije. Ok az Akasztofa-
ddlébeli hagyomanyos pincét latogattdk meg, ahol Riczu Tamads siitotte a
csiilkot, Stier Agnes pedig a borokat mutatta be az érdeklds vendégeknek.
A kemencekozeli borbarat élmény itt kétségkiviil megismételhetetlen, aki
szerencsésebb, itt talin mar a 2011-es csticsborokba is belekostolhat.

Riczu-Stier pincészet

Villanyi Bor-Baratok Kft.

7800 Siklés, Felszabadulds u. 44. 1/120
pince: 7800 Sikl6s,Akasztofa dilé 3513/5
e-mail: villanyiborbaratok@gmail.com
telefon: +36-30/528-8855 fax:+36-82/510-585




DUPLACSAVAR

Keresztény Akos irasa

Dobogas a Tizko-dombon

Domokos Attilaval a T(zkd Birtokon

Tolna megye Svijciba érkeziink meg, amikor a lankas, kacskaringos tGton elérjiik Bataapatit. A tipptop kis falu szivében taldlhaté
az Aponyiak egykori épiilete, melyben ma is egy tradiciondlis és hatalmas multra visszatekintd csaldd tizemelteti
a borrégié egyik legkivalobb pincészetét. Ide érkezik a Iégvonalban sem til kozeli Tokajb6l Domokos Attila,
hogy Erdélyi Arpaddal a Ttizké Birtok igazgat6javal megtalaljak a tolnai és a tokai pincészet kapesoléddsi pontait.
A két tekintélyt parancsolé férfi bele is vag rogton a beszélgetésbe, hiszen sok a kozos téma.

Elsé latasra persze azt gondolhatnank, hogy ez a két pince olyan tavol van
egymastdl és annyira mas a profiljuk, kialakitasuk és {izletpolitikdjuk,
hogy semmi koziik sem lehet egymashoz. A két pincészet viszont sokkal
tébb szalon kapcsolddik egymashoz, mint az els6re tinik.

A két pincészet kozott taldn a legfontosabb kapcsoloddsi pont Attila, de én
elorébb kezdeném a dolgot, hiszen a Tiizkd birtok életében a Zwack csalddnak is
volt része, ahogy most a Dobogoéban is van. A birtokban a 90-es évek elején
Piero Antinori és Jacopo Mazzei ldttak fantdzidt és a birtok megszerzésében, va-
lamint annak elinditdsdban is a Zwack csaldd segitette a toszkdn befektetoket —
mesél Arpad a kezdetekrdl, majd Attila folytatja: En mikor idekeriiltem
még volt is némi befolyasuk a pincészet életébe, és azt gondolom, ez Gsz-
szességében jo hatassal volt az itteni dolgok alakuldsara.

Az egész kaland Attila életében 1996 nyaran kezdddott, amikor Pok
Tamas visszatért Egerbe és a Tiizk6hoz meghirdettek egy termelési igaz-
gatoi dllast. A kecskeméti fiatalembernek mar volt szekszérdi kotGdése,
igy egyértelmiinek t(int, hogy megpaélydzza az allast.

Egy nagyon hosszti és kemény kivdlasztdsi folyamat sordn esett ram a vd-
lasztds végiil és 1997-t6l egészen 2000-ig a birtokon dolgoztam. Tényleg
azokkal a teriiletekkel mi a helyzet manapsdg? — fordul kérdéssel Attila Ar-
padhoz, aki mosolyogva valaszol: Megnézziik majd azokat a tertilete-
ket is, bar mar nem teljesen olyanok, mint anno, hisz az elmult évek-

ben jelentGs véltozdson esett at a birtok és még egyaltalan nincs vége
a valtozasoknak.

Ahogy a Tiizké Birtok az elmdlt évek soran oriasit fejlédétt, olyan me-
seszer(ien alakult az ezredforduld utan Attila élete is, aki Tolnabdl elGszor
a Garda-t6 partjara vet6dott. Az atmeneti idGszakban pedig egy sorssze-
rd taldlkozas alkalmaval futott Ossze ismét Olaszorszagban a Vinitaly-n
Zwack Péterrel és a legendas jegyzetflizetével és toltGtollaval.

Akkoriban mdr volt egy majd egy hektdros teriiletem Tokajban és mdr
tudtam, hogy nem fogok visszamenni a Garda-to partjdra, meséltem neki
ezekrdl a dolgokrol és azt gondoltam ennyi is lesz az egész. Aztdn nem
sokkal késébb kaptam egy telefont, hogy a Zwack Péter szeretne velem be-
szélni és tulajdonképpen igy keriiltem 2003-ban a Dobogo Pincéhez, ami
életem egyik legjobb pillanata volt — emlékszik vissza Attila sugarzo te-
kintettel.

A Dobog6 Pincészet Zwack Izabella nevével van fémjelezve és leg-
alabb olyan évszazados multra tekint vissza, mint amilyenre a T(izkd
birtok, melyet egy Gskori lelet alapjan neveztek el. A Dobogd pedig a
l6dobogas és a Dobogd diilé mellett a szivdobbands, az élet és a lélek
ritmusa is egyben. A két nagy multi csalad nevével fémjelzett pince
szerencsére 6nall6 identitassal rendelkezik, és abszoltt élvezik min-
den el6nyét annak, hogy egy ilyen komplex cég all mogottiik.
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Ennek legaldbb annyi elénye, mint hdtrdnya van. A Tiizkd egy jol miikodo,
sokaknak munkdt ado egyedi pincészet, mely a vidék hirét nemzetkozi szinten is
oOregbiti. Ehhez természetesen kihaszndljuk mindazt a lehetdséget, amit az
Antinori csaldd adhat nekiink befektetés terén, szaktandcsadds terén és a sokéves
tapasztalat terén — avat be Arpad a pincészet iizleti részébe, melyre Attila
rogton valaszol is.

Ndlunk is hasonlo a helyzet. A Zwack csaldd egy nagy befektetd és nagyon
céltudatosak, de mindenki azzal foglalkozik, amihez ért. En azért vagyok ott,
hogy a lehetd legjobbat kihozzam a sz6lobdl és a borbol. Bdr a mi pincénk en-
nek a nagy cégnek a tagja, de mégis kiilondllo és ondllo identitds. Ez szerintem
mindkettonk munkdjdban fontos, mert ettdl tudjuk igazdn magunkénak érezni
és szivvel lélekkel tenni a dolgunkat.

A kérdés persze adott, hogy egy mégis hogy érezheti igazan magaé-
nak azt a sz6l6t és bort az embert amiben neki nincs tulajdona?

Szerintem ezt mdsképp nem lehet csindlni. Ndlunk a teriiletek nagysdga
és a palackszamok miatt se hétvége, se iinnepnap nincs. Ez részben rabszol-
gamunka, és ha ezt nem érzed a magadénak, akkor sose tudsz sikeres lenni
és sose tudod értékelni azt a sok munkdt, amit befektetsz — jelenti ki egy-
értelmdien Arpad .

En is igy gondolom — fiizi hozza Attila. A mérettdl ez nem nagyon fiigg sze-
rintem, mi ugye ehhez képest csak 5 hektdron termeliink sz6l6t, de az is legaldbb
ilyen odafigyelést igényel csak jobban dtlathato. Viszont barmekkora birtokeért is
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felelsz, ha nem tekinted az életed szerves részének akkor abba kell hagyni. A sz6-
16 egész embert kivdn és olyat aki szivét lelkét beleteszi a dolog.

Persze Attila esetében van plusz toltete is a dolognak, hiszen 6 mar tu-
lajdonos is a Dobog6 Pincészetben: Igen ez nem olyan rég, kardcsonykor tor-
tént, amikor is Zwack Izabella és Zwack Péter behivatott magdhoz és dtadtak
egy boritékot. Azt kerték, ott olvassam fel el6ttiik. A levélben az dllt, hogy ha el-
fogadom, akkor attol a pillanattol kezdve tiz szdzalék részesedésem lesz a cég-
ben. Mondanom sem kell, hogy nem kellett gondolkodnom az ajdnlaton.

Az akkor mar meglévs egy hektarjat ekkor olvasztotta bele a pincé-
szetbe és igy mar a Dobogé Pincészet legalabb annyira az 6vé lett, mint
amennyire magaénak érezte azt korabban. A beszélgetés kozben felkere-
kediink és korbejarjuk a birtokot. Elsé utunk a feldolgozoéba vezet, ahol
mar az idei elsé sziireti napra érkezik az els6 adag. Ezt Kiss Gabortol, a
pincészet sz6lészétdl tudjuk meg, aki elégedetten nyugtazza az els6 be-
érkez6 szoloflirtoket. Kozben 1épten-nyomon ismerésokbe futunk, akik
ugy koszontik Attilat, mintha el sem ment volna.

Az alatt a hdrom év alatt fontos és hasznos bardtsdgok kotodtek itt, ezt nem
konnyen felejti el az ember: A helységek sem ismeretlenek, bar azéta, volt
némi modernizalds, Attila nem tudna eltévedni. A feldolgozé utan els6
utunk a pincébe vezet, ahol bar nincsenek ismerds arcok, de széban azért
el6kertilnek a régi legendas meldsok a pincébdl, a sz6l6bdl. A pincébdl
pedig egyenes (it vezet fel a sz6l6be.



A Moéragyi és Apati dombok kozott autdzva is sok ismerds tdj
akad, amire Attila Gszinte racsodéalkozassal figyel és sorjaznak a kér-
dések. A téma f6leg szakmai, mivelés, kordonrendszer, tétavolsa-
gok, klonok és telepitési praktikdk. No meg a magyar bortorvény és
annak nehézségei. Aki valaha beszélt mar borasszal hosszabban,
ezek a témak legtobbszor el6keriilnek. Nem panasz ez, inkdbb egy-
fajta szolidaritas egymadssal. Nem is az a gond ilyenkor, hogy sokszor
a biirokracia felemészti a kicsiket, a nagyoknak pedig rémesen meg-
neheziti a dolgat, csak jo kicsit kionteni a lelket egymasnak. Kicsit
olyan ez, mint mikor két kiilonb6z6 csapat focistdja kritizalja a ja-
tékvezetés minGségét.

A sz6l6kben sétdlgatunk és a zamatos traminit csipegetjiik le, amely a
T(izké Birtok egyik zaszl6s bora, hisz az exportra készitett borok nagy ré-
szét ez a fajta adja. Mik6zben pedig mi bejarjuk a mintegy 150 hektarnyi
teriiletet (na jo, annak csak egy szerény részét...), melyek kozt jocskan
akad levaltas el6tti és abszolut dj tavalyi és idei telepités, tovabb folyik a
diskurzus boraszkodasrdl, csaladrol, életrdl.

Mindkét fiatalember csalados és bar életiik a sz6l6 és a bor, azért a
gyermekek sem szenvednek hidnyt szeretetben. Arpad felesége szintén
szorosan kapcsolddik a borhoz, csak 6 tigymond a hord6é masik oldalan
all, hiszen az Eurdpai Kadaroknal dolgozik, mig Attila gyermeke mar kicsi
koratdl az aszliesszencidt szopogatta.

Az én fiam pont olyan, mint én volt ennyi iddsen — fiizi tovabb a gondola-
tot Arpad — még a bor illata is biidds neki, bezzeg a ldnyom az mdr kdstolgat,
és mdr most ldtszik, hogy kivételes érzékszervei vannak, mint a feleségemnek.

A gyonyoriien berendezett kostoloteremben a kinti fullaszt6 nyari h6-
séggel ellentétben hiivis csend fogad minket. Megkonnyebbiilten iiliink
le, mikézben Arpad mar bontja is a behiitott fehéreket. Jonnek is sorban
a 2011-es dijnyertes borok a Traminer és a Verdolino (TOP 25 2012). A
kostolgatas kdozben egyre oldottabb a hangulat, de azért a faradtsag is
érz6dik, végiilis majd egy fél napja sétalunk, idéziink multat és jovét. Per-
sze Arpad nem csak a sztenderd tételekkel késziilt a latogatasunkra. El6-
keriilnek kisérleti tételek, amik az elkdvetkez6 honapokban keriilhetnek
majd a fogyasztok poharaiba. Kostolunk is egy Sziirkebaritot és egy
Harsleveliit. MeglepGen (j élmény a mar jol megszokott izek mellett, de
a kisérlet igazolja magat. [zletes és testes borokat toltiink a poharakba.
Es mindek6zben Tolnaban folyamatosan sziiretelnek, Tokajban pedig a
pinot noirt szedik.

A rovat tdmogatdja a Mercedes-Benz forgalmazéja, a Pappas Autﬂ'

i o i
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TESZT

Szabé Zoltén irasa

KEKFRANKOS

A mi fajtank eredetérol

A kékfrankos Magyarorszig legelterjedtebb sz6l6fajtdja, illetve mi magyarok vagyunk a fajta — termdtertiletét tekintve — elsGszamu termesztoi.
Ett6l fuggetleniil a miveltebb kilfoldi borissza Ausztridhoz koti, osztrak fajtaként targjak szdmon. Népszertsitéséért tett er6feszitéseiket
figyelembe véve ez teljesen helytallé megillapitds, eredetét tekintve viszont nehéz lenne tényként barmit is leszogezni. Jollehet a XX. szdzadban
kezdett el nagyobb feliileten terjedni, mégis csupa taliny és megvilaszolatlan kérdés lengi koriil ezt a nem oly' régéta megismert sz316fajtat.
Vegytink sorra néhdny adatot, illetve feltevést, amit a kékfrankos eredetével kapcsolatban tudunk.

Kezdjiik mindjart a nevével. A kéket ugye nem kell kiilonosebben
magyarazni, elsé nekifutasra a frankos se tiinik nagy talanynak,
holott ez az elnevezés veti fel a legtobb kérdést. Els6 gondolat-
képpen a francia eredet ugrana be majd' mindenkinek, holott er-
re semmi kézzelfoghat6 utalast nem taldlni. Ezzel parhuzamba al-
lithaté a fajta régies magyar elnevezése a nagyburgundi, ami
konkrét termGhelyre, s6t sz6l6fajtara is utal. Ez volna a gamay
noir, s6t mi tobb, gamé néven termesztik a kékfrankost Bulgaria-
ban, viszont minden rendelkezésiinkre all6 adat alapjan egyértel-
mien cafolhaté még a rokonsaguk is.

Van egy masik olvasata is a frank(os)/frankisch névnek, ez pe-
dig egy kozépkori elnevezésre, megkiilonboztetésre utal, amikor
az értékesnek tartott, a bennsziilott nyugati fajtakat hivtak ek-
képpen, mig a hitvanyabb, a jovevény, azaz a keletr6l szarmazé
sz6l6ket hunnischnak/heunischnak (azaz hunnak) nevezték. Ezzel
kapcsolatban megjegyzendd, hogy a kékfrankos nem olyan rég-
ota ismert, hogy ilyen jelzével illethették volna, masrészrél érde-
kes egybeesése a véletlennek, hogy az egyediili biztos, amit a
kékfrankos eredetérdl tudunk az az, hogy egyik ,sziilGje” éppen
heunisch weiss nevii sz6l6fajta, ami ndlunk rakszél6ként, illetve
szinonim neve utan fehér frankosként volt ismeretes.

Akad egy harmadik értelmezése is a frankischnek, ez a valto-
zat pedig a német Franken (Frankfold) vidékére utalhat. Németor-
szagban is termesztik a kékfrankost kdzel 1700 hektarnyi feliile-
ten lemberger néven, viszont nem a mai Franken régiéban
(Franken egyuttal egy borvidék neve is egyben) hanem
Wiirttembergben (Baden —Wiirttembergi tartomany, illetve borvi-
dék). Korabban viszont a Frank Hercegség magdaba foglalta ezt a
vidéket is, ez volt a Heilbronn-Franken régi6, egészen 2003-ig
hivtak igy, azéta szimplan csak Heilbronn. Még egy beszédes ada-
lék: a targyalt fajtank olasz elnevezése franconia, ami egyuttal
Frankfoldet is jelenti.

Ha mar felmeriilt a lemberger név is, mint a kékfrankos tobb
helyiitt gyakori hasonneve (pl. az USA-ban is igy hivjak), ami a
blaufrdnkisch elnevezésnél joval korabbrol ismeretes, érdemes
ennek kapcsan is elmélazni egy keveset.

Els6ként szamunkra a torténelembdl ismert Lviv (oroszosan
Lvov) monarchiabeli nevére asszocialhatunk, de nem szél6terme-
16 vidék 1évén rogton kereshetiink is mas megfejtés utan.

Az osztrakoknak tobb megoldoéképletiik is akad. Als6-Stajeror-
szagban (a mai Szlovénia teriiletén) talalhaté Lemberg (pri Smar-
ju), ez mar valéban szél6termé vidék (Posavje; Smarje-Virstajn),
raadasul a kornyék specialitdsa a modra frankinja, azaz a kékfran-
kos. Tovabbi érdekes adalék, hogy itt termelik, vagy leginkabb
termesztették a zametovka, mas néven zametna crnina (~fekete
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barsonyos) nev( sz6l6fajtat, amit mi kék baratcsuhaként ismer-
tiink korabbrdl. Ez a fajta diszlik Mariborban is, ami a vilag leg-
oregebb tokéjeként ismeretes, minket viszont jobban érdekel,
hogy osztrak ampelografusok szerint ez a fajta lehet a masik
»sziilje” a kékfrankosnak, de ez csupan egy meg nem erdsitett
hipotézis. Mégis igen beszédes a fajta régi szlovén elnevezése, a
kavcina, ami frankot, azaz frankischt jelent, illetve az is, hogy e
sz616 németiil Blauer Kdlner (kolni kék) néven ismeretes, Koln
ugyanis a Rajna menti Frankfold kdzpontja.

Akad még egy hajdanvolt Limberg nevii osztrak telepiilés, a mai
Maissau része, ami a Weinviertel nev(d borvidéken taldlhat¢, itt vi-
szont nincs nyoma se kékfrankosnak, se egyetlen olyan fajtanak, il-
letve emlitésnek, amivel kapcsolddhatna torténetiinkhoz.

Van egy olyan feltevés is, hogy az un. Lehmberg — magyarra
forditva 16szhegy — egyenesen a Blaufrankischlandra (~Kékfran-
kosfold, Mittelburgenland megnevezése) utal, csak ez a név joval
azel6ttrél ismeretes lett, hogy a vidéken kékfrankost termesztet-
tek volna.




Kevésbé ismert viszont, hogy a németorszagi kékfrankoster-
mé vidéknek is otthont ad6 kozéphegység, a Schwibische Alb
csucsat szintén Lembergnek hivjak.

A nyelvészeti fejtegetés utan nézziik meg, milyen irasos emlé-
keket talalunk a kékfrankosrol. Osztrak részrél az elsé emlitést
1777-hez kotik, ekkor Helbling emlit egy Frankische, azaz francia
nev( kékszél6fajtarol, de egyebet nem tudunk meg milyenségé-
r6l, termGhelyeir6l. 1835-ben Schams Ferenc német anyanyelv(
magyar ampelografus emlit egy Mdhrische (azaz morva) nevd ter-
mesztett kékszGlGfajtdt az osztrak Thermenregion vidékérdl,
amit hasonnévként schwarzfrankische, azaz fekete francia néven
is emlegetik helyben. Innen ered az a hipotézis, hogy mégse a
zametovka lesz a masik Gs, hanem esetlegesen az ott honos
blauer zierfandler (kék cirfandli) sz6l6fajta — mindez szintén hia-
nyaban van mindennem bizonyitdsnak. Hozzateszem: nehézkes
is lenne, ugyanis a kékfrankos a keleti fajtakorbe tartozik, mig a
blauer zierfandler a nyugatiba, a sziil6i 4g egyetlen biztos pont-
jaként ismert heunisch weiss az un. pontuszi (amolyan
Osszbalkani) fajtakorhoz tartozik. Ugyanide soroljuk a fentebb
emlegetett zametovkat is, pedig ahhoz, hogy egy sz6l6fajta mor-
folégiailag a keleti fajtakorbe tartozzon, az egyik keresztez6dési
partnernek szintén oda kell tartoznia.

Mindenesetre kizardlag a kordbban emlegetett nevekkel (a
lembergerrel egyetemben) taldlkozni az osztrak irodalomban, a
blaufrankisch elnevezéssel semmilyen szél6lajstromban nem,
egészen a Trianoni Békeszerz6désig, azaz Burgenland Ausztria-
hoz val6 csatolasdig. Egy kivételtdl eltekintve: Hermann Goethe,
német sziiletés( (Frankenben jarta ki iskolait), de az osztrakoknal
tevékenykedd neves szGlészeti és bordszati szakember feljegyzé-
seib6l maradt rank, hogy a Bécsben életre hivott Nemzetkozi
Ampelografiai Bizottsag el6bb 1873-ban Ausztriaban, majd a ma-

sodik éves gy(ilésiikon 1875-ben Colmarban (Elzdsz, ma Francia-
orszag) a Lemberger nev( szG6l6fajtat blaufrankischére kereszteli.
Mindezek ellenére 1912-ig egyaltalan nem taladlkozni Ausztridban
ezzel a névvel, kizarélag a lembergerrel.

Nalunk ellenben 1847-ben mar emlitenek a mai Burgenland vi-
dékén egy fekete- vagy nagyburgundi nev( szél6fajtat, sokaig ez
volt a kékfrankos régi magyar elnevezése, néhol még mindig ta-
lalkozni vele ebben a formdaban. 1896-ban a Ruszt-Sopron
—Pozsonyi borvidéken szerepel az ajanlott fajtak kozt a nagybur-
gundi.

Valgjaban a kékfrankos szélesebb korben valé terjedése az
1920-as évek utan kezdédott meg. Tul vagyunk a filoxéravészen,
immar Ausztria része Burgenland, de a harmincas években még
mindig Burgunder név alatt talalkozni leggyakrabban a targyalt
fajtankkal, utana terjed csak blaufrankischként. 1951-t6l szamit-
va mar a borvidék elsé szamu fajtajava 1ép el6, azdta nimbusza
egyre erdsodik, az Gjkori osztrak bortorténelem egyik sikersz-
torijava novi ki magat.

Ennyit a fajta kodos maltjarol, nézziik inkabb kishazankban
miként alakul a helyzete.

Ahogyan azt kordbban irtam, els6 magyarorszagi emlitése a
torténelmi Ruszt—Sopron—Pozsony borvidékérdl szarmazik. Soka-
ig csupan ezen a vidéken volt itthon elterjedve, csak a mult sza-
zad masodik felében kezd6dott itthoni valos térnyerése. Ezt ha-
rom tényezé befolyasolta els6sorban. Az egyik a tervgazdasag, a
nagy szélérekonstrukciok idészaka, amikor is a kéksz6l6ben
egyeduralkodé kadarkanak megpecsételédik a sorsa: nem birja
az intenziv termelésben alkalmazott magasmiivelést, ezutan az
rt kitoltend6 egyéb kékszdilofajtakat vezetnek be szélesebb kor-
ben. Ekképpen keriil képbe a betegségekre, fagyra és terhelésre
kevésbé érzékeny kékfrankos.

A kovetkez6 nagy 16kést a rendszervéltozas ideje és azt kove-
t6 vorosbordivat adja, illetve a nem sokkal késébb széles kérben
terjedd rozéké. A kékfrankosnal ugyanis keresve se lehetne meg-
bizhatobb, jobb rozéalapanyagot talalni. Valészin(sithetGen a
kékfrankos szdzalékos részaranya szg6lofajtaink kozt még tovabb
novekszik majd. Ha dgy vessziik, egy terméhelyét nagyszer(ien
kifejez6, termel&barat, igen sokoldaltian felhasznéalhat6, étkezé-
sei szokdsainkhoz konnyen illeszthetd, és nem utolsésorban he-
lyinek mondhaté sz6l6fajtardl beszéliink, ennek tiikrében poziti-
van szemlélhetjiik a jelenséget.

Végiil essék szé arrél, milyen is a kékfrankos. Uditéen jésavd,
meggyes, finoman fiiszeres, igen részletgazdag. Hlivésebb és mele-
gebb kliman egyarant jol teljesit nalunk: emitt ropogos savu, ruszti-
kus karakter(i, masutt kedvesebb, simogatobb, gyiimolcsosebb. In-
kébb ez utébbi kapcsan mindenképpen kiemelendé Szekszard, ahol
hazankban tan a leginkabb otthon érzi magat a fajta és Egerrel egye-
temben szolgéltatja a bikavérek gerincoszlopét. Rozékban, sillerek-
ben szintén e fajta keriilt régionkban az els6 helyre.

Jellemz6 viszont, hogy diszkrétebb, torékeny fajtajegyeit egy
rosszul megvalasztott hordéhasznélattal még egy tartalmasabb
alapanyag kapcsan is konnyen el lehet nyomni. Szintén kijelent-
het6, hogy egységes kékfrankos-stilusrol nemigen lehet beszélni,
ami jelzi egyrészt, hogy kival6o termGhely-kozvetit6 tulajdonséag-
gal bir, de egyben azt is, hogy nem igazan taldltuk még meg a
szerepét. Akadnak tehat még tennivaldink a jévében, lassuk oko-
sabbak lesziink-e a teszt utan, korvonalazédik-e valami...
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Kékfrankos

Emblematikus fajtdnak gondoljuk, a mi fajtanknak, a régiéban
leginkabb Szekszardon, de azért Villinyban vagy Tolndban is késziil-
nek szép borok, s nem csak rozék kékfrankosbdl. ElsGsorban 2009
érdekelt benniinket, volt néhany ifji tétel, néhany idGsebb versenyzg,
jo kostold volt, alig par bor nem ugrotta meg a 80 pontos hatart,
nalunk itt kezdédik a mondjuk tgy: eziistérmes bor.

A Klasszikus arany folé 85 ponttal lehetett beférni, jelzem, a borok
tobbsége ezt is tudta. Egytucat bor 85 ponttal vagy afelett, féltucat
egy kicsivel alatta, de még mindig poharunkba kivankozdan.
Késtoljanak kékfrankost, nincs mas konkltzio!

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevo
bordszatok képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek
bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekertiil a www.pecsiborozo.hu
cimen talalhaté adatbazisba, ahol varjuk olvaséink megjegyzéseit is.

* % % 100 pont tokéletes bor
#* % % 95-99 pont  kiemelkedd, brilians bor
* k% 90-94 pont egyedi, elegans, nagy bor
* ok 8 omplex, karakteres, nagyon jé bor
* ok éges, tartalmas, jo bor
W

ato, gyenge bor

, kiilonosebb erények és hibak nélkiil

Akik teszteltek:

Filakovity Dusén
(pannonborbolt.hu)

Gy6rffy Zoltan
((Pécsi Borozd)

Mosonyi Pal
(Minerag Kft., Szekszard)

Schmidt Gy6z6

Szabo Zoltan
(Szabé Pince, Hosszuhetény)
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Sebestyén Csaba

Szekszardi Ivan-volgyi Kékfrankos
2009

Tiszta illat, szép szin, telt, illata-
ban a gylmolcsosség szeren-
csésen talalkozik a hordd jegye-
ivel. Meggy, szilva, mélna, finom
fliszerességgel  kombinalva.
Komplex és karakteres bor, ami
a fajtat is mutatja, ugyanakkor
egyedisége is erénye. Tartal-
mas, hosszli korty, j0 savak,
szépre csiszolt tanninok, tiszta-
sag és elegancia jellemzik.
Hosszl tavon is versenyképes.

Ar: 3700 Ft,
Beszerezhetd: a pincészetben

TESZT

Kékfrankos

90son ol ok A A

Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Kékfrankos 2009
Megjelenésében is hatérozott,
sotét szinvilag, mély, tartalmas
illatok. Mentas-hiivos elsére,
amibdl kiszemezhetjik a tdl-
érett cseresznye, a feketesze-
der illatat. Es van itt tolgy és
vanilia is, érezni, nem kevés az
alkohol, de hihetetlendl struktu-
ralt testet is kapunk hozza. Ci-
ganymeggyes,  csokoladeés,
krémes érzet(, a szajat beteritd
bor, hosszli a korty, nehéz fe-
ledni.

Ar: 2680-2990 Ft ,

Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Radé Vinotéka Pécs

89 P (3 (ke

Fritz Pincészet

Szekszardi Kékfrankos 2009
lllatdban érett teltség, sGtét,
bogyos gyiimélcsok, anizs, va-
nilia, kaveé. Kis likdrosség, korty-
ban is atjon, egyébként korrekt
savakat taldlunk benne, édes
tannint, dds izeket. Feketeribizli,
szeder, bors és csokoladé za-
matai gazdagitjak, erételjes, in-
tenziv, kerek bor.

(|

Ar: 7100 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

89pont * * * *

Bodri Pincészet

Szekszérdi Faluhely Kékfrankos
2009

Gazdag illatok, intenzitésra nincs
panasz, fekete &fonya, szeder,
meggy, borsos flszerezettség-
gel. Erett és ,nagyboros” illat, fi-
nom hordéhasznélattal. Kortyban 3
Osszetett, a gyimolcsosség, fi-
szeresség, a horddtol kapott izek,
kis kanalasorvossagos-medve-
cukros hangulattal megspékelve.
Savakra, alkoholra nincs panasz,
jol 6sszerakott, testes bor, van jo-
véje.

HIELY

Ar: 2980Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs

88pum * * * *

Sarosdi Pincészet

Szekszardi Kékfrankos 2009
Fekete &fonya és cigany-
meggy, kis kapor és menta.
Telt, dus illatok, ahogy szajban
is olyan, igaz az érettség elle-
nére jo savakkal. Sok gyi-
molccsel, erételjes borsos-fi-
szeres beltéssel. Kordbban
vegetdlissagot, z6ldességet
kritizéltunk benne, ezt most
nem érezzlik, mintha kinyilt és
kiteljesedett volna. Erett tan-
nin, hosszd korty, beérett,
most ajanljuk fogyasztasra.

Ar: 1380 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs

88pom * * * *

Hetényi Pincészet

Szekszardi Kékfrankos
barrique 2011

Szép szin, vizudlisan is kedvet
teremt a kortyhoz. lllata t6-
mény, sok gylimdlccsel, fajta-
jelleges. Szép struktdrat tala-
lunk, gazdag anyagot, mar ke-
rekedik, ugyanakkor még na-
gyon az életdtja elején tart. Jo
horddhasznélatot dicsériink, az
érlelést nem banna meg a bor,
de a fogyaszté sem.

Ar: 1990 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

87pont * * * *

Takler Pince

Szekszardi Kékfrankos 2007
llata érett, és még tartalmas.
{zében is telt, vastag, kevésbé
tUlérettséget sugall, viszont
érezni a hordé hataséat is. lzgal-
mas, Osszetett, nagy test és
kerek szerkezet, sotétebb gyii-
molcsokkel, hordéfliszerekkel
gazdagon meghintve, mikod-
nek a savak, szép a tannin. A
korty tartalmas és tartés, jol all
neki a kora.

Ar: 3700 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

87pnm * * * *

Hetényi Pincészet

Szekszardi Kékfrankos
barrique 2009

Erett, hiisos meggyet és cse-
resznyét kapunk illataban. A
porkolt, hordds jegyek, barso-
nyos izek, érett cseresznye,
szeder. Még mindig szépen
meg0rzott savak, nagyon szé-
pen vezetik at a kortyot kré-
mes-meggyes lecsengésbe.
Ha még volna beldle, érde-
mes bontani és elkortyolni,
idedlis az elsG hiivosebb Gszi
napokra.

Ar: 2290 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

87pont * * * *

Takler Pince

Szekszardi Szenta-volgy
Kékfrankos 2009

Tiszta, sallangmentes illat,
benne a kékfrankosra jellemzé
gylimolcsasséggel. Kis rumos-
meggy, kis marcipanos szilva,
telt izek, zamatok, némi alko-
holtdbblettel. Gazdag, izmos
bor, szép savakkal, izgalmas
komplexitassal. Béven az (tja
elején tart.

Ar:
még nincs forgalomban
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Hetényi Pincészet

Szekszardi Kékfrankos 2011
Tiszta, friss illatok, sok megy-
gyel. Intenziv gylimolcsdsség a
kortyban is, kis fésiletlenség a
fiatalsdganak tudhaté be, de
nagyon j6 a savak és tannin
aranya, flszerezettség disziti.
Bors és kakad erésadik fel, elég
hosszU izekkel bir, a végére kis
kesernye jut. Jo anyag, fejld-
désben.

o b A ¢

Ar: 1990 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

B4 on

TESZT

Kékfrankos

BOpon

Sebestyén Csaba

Szekszardi Nanai Kékfrankos
2009

Karamellizalt gyimélcsck jon-
nek az illataban, édes-cukros
alma és érett meggy, kis
meggylekvar. Koncentralt korty,
érezhet6bb fas jelleg szegfl-
szeggel, csokolddéval. Jo sa-
vak, szeder és kavé is akad itt,
a végén meg kis nyersesség,
kis kesernye vesz vissza. Tartal-
mas, j6 bor, ne siettessik.

L o b b s

Ar: 3700 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

B3 pon

8O pon

Polgar Pince

Villnyi Kékfrankos 2011
Tomény, sotét szinvildg, mar-
mar feketés arnyalatokkal. Tisz-
ta, intenziv illat, amelyben nem
kevés a fa, s igy a vanilia, szeg-
fliszeg aromatikéja, de az érett
meggy és a szilvakompét is jon.
Erdteljes, gazdag, slrd anyag,
az évjaratabdl addddan is kicsit
hizdés még emiatt, még par év
érlelés jot tesz neki.

o b A ¢

Ar:
Még nincs forgalomban

82 pon

* %k
Blum Pincészet
Villanyi Kékfrankos 2009
Melegebb, érett, picit poros illat. Kortyban érezziik a telt-
séget, a horddt, kicsit szaritd tanninokkal a végén. Erett
gylimolcsok, meggy, cseresznye, aszalt szilva. A szajban
érezni hogy az alkohol sem kevés, legalabbis a testhez
képest, utdize elég hosszi, ideje lenne elkortyolgatni.
Ar: 1500 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

Kvassay Levente
Villanyi Kékfrankos valogatas 2011
Illatban lassabban bontakozik ki, de amikor nyilik, tiszta és
gyiimélesés. Bogy6s gyimélesok, feketeribizli. Erezhetd a
hordéhasznalat, aminek még kicsit jobban be kell épiilnie
a borba. Hangstlyos savak, amit a marcipanos-grillazsos
korty ellenpontoz, meggy és ringldszilva erésodik fel,
keserédes zaras.
Ar:
még nincs forgalomban

Pannun

*.

Eszterbauer Borészat
Szekszardi Tanyamacska Kékfrankos 2009
Egyszer(, de tiszta illatok. Hangsilyosabban jon a
gylimolcsosseg, friss meggy, ribizli, cseresznye. Korrekt
savak, aranyos, konnyed korty. Egy kis nyersesség van
benne, ami még palackban talan beérhet. Korrekt, fajta-
jelleges, kénnyen érthetd bor.
Ar: 1950 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs

Miiller Janos

Villanyi Kékfrankos 2008

Visszafogott illatok, van benne érettség, kevés édes fi-
szer, némi gyiimolcs, a poharban idd kell neki. Szajban
gyiimolcsck és fliszerek megjelennek, az &nizstdl a puha,
édeskés, lédis bogyokig, de mar nem annyira élénkek.
Szépen elkészitett, korrekt fajtabor, ne tartogassunk,
bontsuk.

Ar: 1480-1590 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Radd Vinotéka Pécs

*. (%%
Sauska
Villanyi Kékfrankos 2010
Konnyed, de fajtajelleges illat. Van itt meggy is, van itt szilva
is, csak minden egy kicsit savanykasabb, de ismerjiik 2010-
et. A bor tiszta, jol kezelt, ardnyosnak is mondhato, csak itt
ne varjunk téménységet, slrdséget. Kicsit vékony, kicsit
rovid, de jo tarsasagban lazan elkortyolgatnank.
Ar: 3500 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

81l
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Tuske Pince
Szekszardi Baranya-volgyi Kékfrankos 2008
Elég zart illatokkal kezd, kortyban mar lagyuld izeket
kapunk. Korrekt bor, hordozza a kékfrankost, van benne
gylimolcs, van benne sav és tartas, de mar vatosabban
nyilik, finomabban kell ismerkedntink vele, hagyjunk neki
idét és akkor még szép élményeket nydjthat.
Ar: 1780 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka Pécs

Ingyenes kiszallitas Pécs teriiletén

(Részletek: www.pannonborbolt.hu/hazhozszallitas)

BORBOLT

WWW.panno nbnrbclt.l1u

™ Ingyenes 1. kiszillitas hirlevél feliratkozéinknak
(¥ Minden termékiinket kostoljuk - értékeljiik
(M Részt vesziink a Pécsi Borozé vaktesztjein

Legjobb dr/érték
vélogatés - OSZ!

- HLO40FT

10.240 Ft (] Osszehasonlithatja a borokat a pontszdmok alapjan

E Valogatasokkal segitiink a dontésben

Prémium Borok - Pélinkdk - Pezsgék - Bioborok - Balzsamecetek - Sz6lémagolajok
Pannon Borbolt - A Pannon Borrégié webdruhaza
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A
ESZTERBAUER

Eszterbauer nem trefal _BoRASzH

Tavaly decemberben tortént, amikor Eszterbauer Janosal beszélgettiink, pontosabban elmondtam neki,
hogy a bora megnyerte a Mustrankat és még kicsit szimon is kértem, miért csak ezt az egyet nevezte a
2009-es sorbol, mikor milyen szép a tébbi is. Azt valaszolta be kell osztani, mert a kovetkezé mustrikat is
meg kell nyerni valamivel. Mosolyogtam szerény bajszom alatt, aztin magam is meglepSdtem,
hogy a 93 pontos Mesteriinket kovette a 91 pontos Tivald, a 90 pontos Tiike, hogy a Nagyapam kadarkarol
mar a mostani szim bormustraja meséljen. A magabiztossig mogott igen komoly borok voltak, vannak.

Engedjenek meg nekem egy kicsit szubjektiv élménykoteget, amelyet az Eszterbauer név idéz
fel bennem. Be kell vallanom, elsére fura volt egy kicsit ipari kdrnyezetben taldlkoznom
Eszterbauer Janossal, aztan a mindenféle, nekem mint bélcsész léleknek és testnek elég idegen
targyak tarsasagatol elkdszontiink és a telek hatso felében, a préshazban és pincében mar a tu-
lajdonos is megvaltozott. Ahogy a kornyezet is baratsagosabba valt, ugy 6 is nyitottabba és mo-
solyg6sabba. Es minderrdl nem is a borok tehettek, mert ez elsg alkalommal autéba kellett iil-
ném. De a megbeszélt cabernet-tesztiink bizony emlékezetes maradt. A kedélyes vendéglato-
ink miatt, a kialakul6 barati hangulat miatt, no meg felejthetetlen élmény volt, amikor a t6liink
egy-két generdciora levs szekszardi boraszok a kivetit6 és hangfalak hatasara emlékeztek visz-
sza a hetvenes évekre...

Az Eszterbauer-borok design-valtasa, fejl6dése, kitorése valahogy az én szememben a Pécsi
Borozo fejlédésével parhuzamban ment, végigkisérhettiik, ahogy a borok évjaratrdl évjaratra
egyre inkabb megtaldltdk az arculatukat, az egyediségiiket. Nem véletlen, hogy boraik ugyan-
ugy tetszenek a hazai boros publikumnak, ahogy keresettek példdul Amerikdban is, a dijakat
meg szerintem mar nem is tudndk fejbdl felsorolni, idehaza és kiilfoldon is gydjtik rendre az
aranyakat — annak meg mostansag van értéke.

En meg azt értékelem nagyon, hogy a tulajdonos példasan feltiinteti minden palackon, az 6
bordsza bizony Palinkas Laszlo, akinek jelentGs szerepe van ezekben a remek borokban, nincs
semmifajta kodosités. Valahogy ez is hat a fogyasztdéi bizalomra, bar mélyhaté kutatasokat nem
végeztem ezen a téren. Viszont mas dolgokat meg kutattam, kutatgattam, volt olyan idg, ami-
kor lelkes novendékeknek tarthattam o6rakat a pécsi egyetem sz6lész—borasz szakan. Hogy az
Eszterbauer Boraszatot lesz kinek tovabbvinnie, innen bizonyosan tudom, hiszen Eszterbauer
Janos lanya, Ildiké és az6ta mar a férjévé avanzsalt Klein Miklos is ezeket az iskolapadokat kop-
tattak és mara sz6lész—bordsz oklevéllel a zsebiikben vehetnek részt a pincészet munkajaban,
a sz6lészettdl a marketingig.

A késza gondolatokat pedig talan épp a marketing kapcsan zdrnam le. Mert a postafiokom-
ba a legtobb levelet a szekszardi boraszok koziil Eszterbauer Janos kiildi. Uzletemberként, bo-
raszat-tulajdonosként, a Szekszardi Boraszok Céhe elndkeként és még ki tudja hany funkcidja
mellett arra is van ideje, hogy id6rél-id6re tajékoztassa a vasarloit, a sajtot, az érdekléddket,
mi Ujdonsag a pincében, a borok koriil. Hogy épp Kébor Janos vagy a Uriah Heep vendégeske-
dik ndla, hogy mikor indul a sziiret vagy éppen melyik amerikai étteremeben koéstoltatjak a ka-
darkat az ifjabb generaci6 tagjai. Nem mindig van hirértéke a leveleknek, de 6rommel olvasom
Gket, mert hangulatot teremtenek, mert részévé valok egy kozosségnek, akik arra érdemesek,
hogy megosszanak veliik 6romot, netan banatot. Ez is marketing am, jol csindljak ezt is, nem
csak a borokat.

7100 Szekszard, Bor u. 2.
Tel.: 06-74/312-848
http:/[eszterbauer-bor.hu

(zoranka)




BORASZPORTRE

Gy6rffy Zoltan irdsa

Nem sziurke

Minden alkalommal, amikor a tolnai dombok kozott autézunk, ricsodilkozunk a minduntalan felbukkané szgléiiltetvényekre,
amelyek behdlézzik egész Tolna megyét. Masfél évtizede 6ndllé borvidék a tolnai, talin a legnehezebben ébredt fel, a boros kérokben
ismert nevek sincsenek féltucatnyian, szélesebb korokben talin egyet-kettét ismerhetnek. Ezért is 6rom, ha azt laguk, hogy vannak fiatalok,

akik hisznek ezekben a dombokban, ezekben az iiltetvényekben és a tolnai borokban.
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Foto: Dobokay Maté

Horvath Laszléval egy rozé tesztiinkon taldlkoztunk elGszor, a Tiike Borhdz teraszan koéstolgattunk par éve.
Aztan egy tolnai borokat népszertsité minikampany alatt tobbszor is talalkoztunk, megkéstoltuk els6 pa-
lackos borait: merlot, cabernet franc és sauvignon volt a harom kivéalasztott, nagyon korrekt borok voltak,
érdekelt benniinket, ki és mi all a borok mogott, még egy interju is szoba kertilt, de aztan utazasok és te-
lefonszamok kereszttiizében ez valahogy elmaradt. Mignem a Pannon Borrégié TOP25 késtoldjan dsszefu-
tottunk a Palatinus Szalloban és Laci megemlitette, hogy bizony készek a 2009-es vorosok, de vannak meg-
lepetések 2011-bdl is. Most nem mulasztottuk el a lehet6séget és néhany héttel késébb mar Hgyészen
talalkoztunk ujra.

Egy parkoldoban taldlkozunk, javasolom, hogy majd kovetem, de Laci inkabb azt mondja, befériink mel-
1€, egyszer(ibb lesz tigy. Késébb belatom, hogy négykerék-meghajtas nélkiil az én autom a bejart terepe-
ken nem boldogult volna. Indulaskor még egy kis koccands, de nagyobb baj nem torténik, épp csak Ossze-
értek a lokharitok, mondjuk is, hogy biztos valami megrendezett baleset, hogy izgalmasabb legyen a riport
felvezetése.

El6szor a hogyészi sz6l6ket nézziik meg, a pincészetnek két helyen van teriilete, itt van 12 hektar és
Dizs mellett még 10 hektar. ElsGsorban sz6l6t értékesitenek, igy van ez, amiéta 1996-ban megvasaroltak
az els6 sz6lotertileteket. Korabban csak szant6foldi nvényekkel foglalkoztak Laci sziilei, aztan az évek ma-
lasaval jott be a képbe a sz6l6, aztan a gyiimolcsosok.

A szdntofoldi része nem is érdekelt annyira, ezért a pdlyavdlasztdsndl sokat vacilldltam a vendégldtds és a kerté-
szeti kozott, de nem bdantam meg, hogy a kertészet mellett dontottem, ahol aztdn a gyiimélcs, a sz6l6 lett a f6 csa-
pdsirdny, szélész—bordsz szakmérnokként végeztem — mesél Laci az induldsrol. — A sz6l6t elsdsorban eladdsra ter-
meljiik, mint a legtobben Tolndban, de engem érdekelt, mit lehet kihozni a sz6l6nkbdl borként és belevdgtam. Edes-
apdm csak akkor nyugodott meg, hogy jo ez az iit, amikor az elsé ondllo cabernet franc-omat megkdstolta. Azota
ezt a részet én vihetem.

A fiatalember korbevezet benniinket a sz6l6ben, de rapillantunk a gyiimolcsosokre is, ekkora bodzaiil-
tetvényt példaul korabban nem is lattunk.

Jo dra van, nagyon keresik, kivdlo természetese szinezéanyag, ugyanakkor sokkal kevesebb a gond vele, mint a
szolével — avatnak be benniinket is a mthelytitkokba.

Atautézunk Diizsra, ahol latunk némi tj telepitésii sziirkebaratot, a dombtetén meg elsésorban viro-
soket, Bordeaux hatasa mutatkozik meg a telepitésekben. Itt épiil majd meg egyszer egy mar megalmo-
dott épiilet, ami vendégfogadasra is alkalmas lesz, egyel6re még az aram bevezetésével kiizdenek. A fej-
lesztés alapja a szaz évnél is régebbi pince, méretes belmagassaggal, beltérrel — ez elé épiilne meg a fel-
dolgozo, folé pedig a vendégtér, hatalmas terasszal. Mivel a latvany innen val6ban remek, kétszdz méter
magasan jarunk, a lathatdr szinte végtelen.

Késtolunk is borokat, nekiink bejon a Forrai Ferenc tervezte cimkevildg, bar Laci szerint az idGsebbek
odzkodnak téle. Az egyetlen fehér jelenleg a sziirkebardt a pincénél, rdaddsul viszonylag prozai oka van: ezt a faj-
tdt keresik a legjobban a sz6lot felvdsdrlo pincek, ezt lehet jo dron értékesiteni. S ha mar termesztik, akkor bort is
készitenek bel6le, konnyed, reduktiv fehéret, mézviragos illatd, friss gylimolcsokkel, korrekt savakkal,
orommel kortyolgatjuk el az augusztusi melegben. Hasonloképp iidit6 a kékfrankos rozé is, ebbdl a fajtdbol csak
rozé keésziil, vorosborként nem konnyti innen értékesiteni — magyarazza a borasz. A két 2011-es borbdél mar csak
mutatéba van, legkozelebb az idei évjdrat jon ki valamikor december elejére tervezve.

A 2009-es vorosok egy gradussal mar jobbak a 2008-asoknal. Tisztak, szép harmoéniaval, hozzak a fajta-
jegyeket, a merlot piros gyilimoélcsos kavalkad, a cabernet franc feketeribizlis-szedres kedvességet mutat.

Az is a célunk, hogy a vorosborok is elsdsorban gytimolcsosek és ardnyosak legyenek, ne a barrique, az erd jojon
elsésorban ezekbdl a borokbol — reflektal Laci a véleményiinkre, hogy épp a gyiimolcsosség, a tllzasmentes-
ség az egyik f6 erénye borainak. — Szerencsére ezt a tipust az utobbi idében egyre inkdbb kedvelik és keresik is a
borfogyasztok.

Egyet tudunk érteni, indulds el6tt pedig szerencsét és kitartast kivanunk a fiatal h6gyészi borasznak, aki
kis lépésekkel, de jo titon jar — alig négy évjarat van mogotte, és hissziik hogy nagyon sok el6tte.



Borturak a Pécsi Borozo ajanlasaval

OLASZRIZLING SZURET HORVAT BARANYABAN!

UTAZZON VELUNK SZLOVENIAI ES SZERBIAI BORTURANKRA IS!

Egynapos gasztrondmiai és bortdra Hercegszdlldson, KiskGszegen és Vrosmarton

Program:

— Indulés Pécsrdl kényelmes busszal. Elséként Batinara, azaz Kiskdszegre latogatunk el,
ahol megtekintjiik a II. vildghaborts emlékmdvet, emlékmizeumot és szép idd esetén
gyonydrkodink a Pécsig vagy Zomborig elnydlé panordmaban. Itt taldljuk a Kalazic Pin-
cészet kostolotermét, ahol harom bor késtolésaval kezdjiik a napot.

— Innen két falu tavolsagot utazunk csak és megérkeziink a Belje Pincészet szélGiiltetve-
nyére. Innen munkas lesz a napunk, hiszen kezdddik az olaszrizling, azaz helyi nevén gra-
sevina szliret és minden résztvevdre var vodor és metszéollo. A jol végzett munkét ko-
vetéen ebédellink is a szélében a kilatonal — sziireti kolbdszos bab kenyérrel és dids ka-
lacs lesz a meniinkén, hozzé Belje borokat késtolohatunk és Jamnica &svanyvizzel fris-
siilhetiink fel. Jokedviinket tamburazene fokozza a széldben.

— AVina Belje boraszatét is meg-
tekintjik, amelyet tavaly adtak &t
és jelenleg is Eurépa egyik leg-
modernebb boraszati tizeme. In-
nen Hercegsz6lidsre megyiink,
ahol Podrum Belje (1526-ban
épiilt pince) megtekintése szere-
pel a programunkon. Természe-
tesen legalabb egy pohar borral
a kézben.

— Horvét Baranya nem teljes Vordsmart meglatogatasa nélkiil, ahol a katolikus szurdok-
ban vér rank a Josic Etterem. Vacsora, egy kis borkdstoléval fliszerezve a Josic Pincé-
szet sajat boraibdl.

— Koriilbeltl 20 érakor indulunk vissza Pécsre, visszaérkezés 22 6ra korill.
Idépont: 2012. szeptember 29.

Jelentkezési hatéridg: 2012. szeptember 21.

A bortdra részvételi dija: 16.900,- Ft/f6

Minden résztvevd egy palack Vina Belje olaszrizlinget kap ajandékba!

A részvételi dij tartalmazza: az utazast, a kilato megtekintését, borkdstolot a Kalazic Pin-
cészetben, sziireti kolbaszos bab-ebédet a kilatonal tambura zenével és borkdstoldval,
Vina Belje bordszat megtekintését, Belje pince megtekintését egy pohar borral, felszere-
lst a sziiret idejére (oll6 és vodor), vacsorat és borkdstolét a Josic Pincészetben, egy
palack ajandék Vina Belje olaszrizlinget és a szakmai bort(ravezetést.

A részvételi dij nem tartalmazza: Betegség- és balesetbiztositast, a programban szerep-
I6kon tali egyéni fogyasztas koltségeit.

Lényeges informacitk a turaral:

Létszam: min 20. f6

A taldlkoz6 helyszine: Pécs, Domus-parkold, 7:15
A bortdra szakmai vezetdje:

Gydrffy Zoltan, a Pécsi Borozo fdszerkesztéje

Délvidék titkos kincsei

Egynapos bortdra a béacskai és szerémi borokhoz, bacskai ételekkel, dijnyertes palinkak-
kal fliszerezve.

Program: Elséként Szabadkat, latogatjuk meg, ahol betekintést kapunk a varos torténelmé-
be, jelenébe, gasztronémiai kultdrdjaba. Ezt kovetGen Palicsra, a monarchiabeli
tidiilévaroskaba utazunk, majd egy gazdag bacskai ebédet kdvetden Maurer Oszkar hajdd-
jérasi pincészetében igazi hungarikumokat, kézmdves magyar fajtékat, kdvidinkat, kadarkat,
szerémi zoldet késtolhatunk. A DiBonis pincészetben megnézziik azt is, mire képesek a vi-
lagfajtak a bacskai homokon, ugyanitt a magyar versenyeken is champion-dijas és arany-
érmes palinkaibol tart bemutatdt Boni LaszI6, a pincészet és palinkafdzde vezetdje.
Tervezett idépont: 2012. oktober 20., szombat

A furmint nyomaban

Kétnapos bortlra a szlovén furmintos borvidéken,
Jeruzalemben és Eurdpa idei Kulturalis Févéaroséban, Mariborban

Program: Elséként Jeruzalembe utazunk, meglatogatjuk a Jeruzalem Ormoz pincészetet,
a jeruzalemi kastélyt és a keresztes lovagok templomat. Klasszikus prlekijai ebédet ka-
punk és furmintokat kostolunk. Délutén tovabbutazunk Mariborba, ahol borvacsora var
réank. Szallas négycsillagos belvérosi hotelben. A masodik napon gasztronémiai varosné-
zés soran ismerkedlink meg Eurdpa Kulturélis Févarosaval, megtekintjik a vilag legidd-
sebb sz6lGtokéjét, ebédeliink az egyik legjobb szlovén borétteremben, majd a kérnyezé
dombokon, falvakban két neves pincészetben is borkdstolon vehetiink részt.

Tervezett id6pont: 2012. oktdber 22-23., hétfé—kedd

Helian NaTour Bt.
H-7622 Pécs, Jokai u. 39.

skype: helian.natour.utazasi.iroda;

tel.: +36 (30) 407 32 42; +36 (30) 551 67 10; fax.: +36 (72) 211-94;
e-mail: info@helian.hu

Engedélyszam: U-000982

.
Pécsi e

BORO




BORASZPORTRE

Keresztény Akos irdsa

Kutyaboraszat

Az elmilt mésfél két évben szamtalan alkalommal taldlkoztunk
a Vinatus borokkal. Ismerkedtiink vele, izlelgettiik a nevet és a borokat is.
Egyre jobban szerepeltek a teszgeinken, idén pedig rogton két borral is
a Pannon TOP 25-be kertiltek. A kovetkezékben kideriil hogyan lett
Kovics Laszlo szegedi villalkozé kutyaboridsz és hogyan lett
a Vinatus Pincészet, Villany 4y, feltorekvé szinfoltja.

Rafael Péter és Lelovits Tamds neve ismerdsen csenghet olvasdink szamara,
hisz ez a két ember évek 6ta meghataroz6 fiataljai a villanyi borasztarsada-
lomnak. Rajtuk keresztiil, egy-egy elejtett informaciomorzsat felhasznalva ju-
tottunk el végiil a Vinatus Pince tulajdonosdhoz és megalmoddjahoz, Kovacs
Laszlohoz. Péter boraszként dolgozik a pincének (fddlldsban pedig a Polgdr Pin-
ce bordsza — a szerk.), Tamas pedig a sz6lész (fédlldsban sajdt nevével fémjelzett
pincészetét irdnyitja — a szerk.), Laszl6 pedig az, aki néhany évvel ezel6tt ,ku-
tyaboraszként” kezdte pélyafutdsat Villanyban. Akkoriban csak betdrsultam egy
cégbe egy akkor mdr jo névnek szamito bordsz mellé, csak aztdn elszdamoldsi vitdk
kovetkeztében ottmaradtam egyediil 10 hektdr teriilettel a Bocor diilében és ha mdr
igy alakult, akkor nem szerettem volna eltékozolni ezt a birtokot — mesél Laszl6 a
kezdetekrdl és hozzateszi: Igazdbdl szeretem a bort és mdr kordbban is gondol-
kodtam rajta, hogy esetleg ezzel is szivesen foglalkoznék, de ez egészen addig nem
konkretizdlodott, akkor meg mdr kész helyzet dllt elgttem. Igy nekifogtunk a telepi-
tésnek.

Mostanra pedig mar nyolc hektar van betelepitve és tovabbi kett6 var ar-
ra, hogy a megfelel6 t6kék foglaljak el j6l megérdemelt helyiiket. Most mdr el-
mondhatom, hogy szerencsénk van, hiszen a Bocor egy nagyon jo teriilet, amit az is
igazol, hogy mostanra egy talpalatnyi hely sem maradt szabadon. A terjeszkedést
okosan és megfontoltan tervezziik. En tigy gondolom, valaki vagy megmarad kis bo-
rdszatnak vagy nagyon nagy lesz. A kettd kozt csak szenvedés van. Mi hiisz hektdr-
ndl tobbet nem terveziink, de ezek nagyon tdvlati célok és korai még errél beszélni
— avat be minket a sz6l6birtok tavlati céljaiba a tulajdonos.

A mostanra teljes arculattal, vendéglatohellyel és egyre tobb megjelenés-
sel biré pincészet tényleg sikertorténetnek mondhato, hiszen a semmibdl lett
egyszerre a figyelem kozéppontja. Villanyban is mar mindenki tudja, hogy van
egy Uj pincészet, rdadasul a valamikor még a Roth Pince tulajdonat képezd kis
étterem, panzid a villanyi pincesor elején is mar a Vinatust hirdeti. Belépve
pedig egy igazi modern, fiatalos, ugyanakkor hagyomanytisztel6 pincébe 1é-
plink be. Itt nincs érlelés, sem feldolgozds, itt minden a hangulatrél és a ven-
dég kényelmérdl szol. A fogadotérben elegans pultban sorakoznak a poharak
és a borok. Lent a pincében székek és asztalok, akar hatvan ember is tud itt
egyszerre kostolni. A terasz teljesen fedett, a konyha pedig felgjitott és letisz-
tult, magyaros étlap varja azokat akik megéheznének. Igyekeztiink mindent 1igy
kialakitani, hogy minden korosztdly igényeit ki tudjuk elégiteni. A tapasztalatok
ugyan még kevésnek mondhatok, de egyre tobb a vendégiink, akik mind elégedettek
is. — Az éttermet megvasarold és feldjité Kovacs vendégszobdkat is igyekszik
kialakitani, igy akar itt is aludhat a megfaradt borutazé.
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A vendégldtds mindig is az dlmom volt. En igazdbdl szerszdmokkal
kereskedem és van egy nemzetkdzi cégem. De mdr nagyon régen foglal-
koztat a gondolat, hogy valamiképpen a vendégldtdsba belekdstoljak.
Eleinte ezt nem igy képzeltem el, de oriilok, hogy igy alakult — emlék-
szik vissza Laszl6. A vilagutazo keresked6 egyébként mar 14 éve-
sen vasarokra és a piacra jart. Akkoriban még dinnyét drultak, de
mar akkor tudta, hogy belGle egyszer kereskedd lesz. A gépész
technikumot végzett Laszl6 rogton egy iizletben kezdett dolgoz-
ni és sok év megfeszitett munka utdn most mar egy hazai hal6za-
tot ligyvezet és az egyik legszélesebb nemzetk6zi partnerkapcso-
lattal rendelkezik az orszagban. A szerszdmkereskedés azért nagyon
mds, mint ez. Abbol éliink, ez pedig egy olyan hobbi, amibe megeéri
visszaforgatni a megkeresett pénzt. Egy csavarkulcs eladdsa személyte-
len. Haszndlod, tonkremegy, veszel egy mdsikat. A bor nagyon mds és
ezért szeretem ezt. Ez bizalmi termék, jelen kell lenni és képviselnie kell
valamit egy terméknek. Bdr ez is kereskedelem, de sokkal nehezebb,
mint eladni egy csavarhiizot. Egy bor, ha nem izlik legkézelebb mdr
nem biztos, hogy ugyanolyat veszel — hasonlitja 6ssze Laszlé a két
lizletdgat.

Es valéban itt mindenki kedvesen fordul oda hozzank. Mikdz-
ben az egyik srac épp a hajnalban még az Alfoldon legelészd bir-
kat cipeli be a konyhdba, Krisztidn (az iizletvezetd) palackokat
tisztit nekiink a fot6zashoz és kdzben koéstolunk is. Nagy a me-
leg, igy a rozé gyongyozG6t valasztjuk, mely a Gyongyi névre hall-
gat és kifejezetten frissit6leg hat rank. Kézben lesétalunk, a pin-
cébe jo alaposan megnéziink mindent, és bar még vannak kis at-
alakitasi munkdk — ezt Laszl6 maga vallja be — 6sszességében elé-
gedettek vagyunk a latvany, a hangulat és az izek nyujtotta komp-
lex élménnyel.

Mikozben mi beszélgetiink, sorra érkeznek vendégek a terasz-
ra egy pohar borra vagy épp valami harapnivaléra. Az 0 évjaratra
és az idei sziiretre is terel6dik a sz6. — A 2010-es évjarat az nem
olyan lett, amit biiszkén kitennénk a polcra, igy azon még megy
a vita Péterrel és Tamdssal, hogy mi legyen. Folyton otleteliink és
keressiik az optimalis megoldast. A 2011-es viszont megint egy ki-
vdlo évjdrat volt a 2009-hez hasonloan, mely borok ugye szépen is sze-
repeltek a versenyeken. Az idei sziiretet pedig eddig optimistdn ldatjuk,
a jég is elkeriilt minket hdl' Istennek, szoval optimistdk vagyunk. Ben-
niink persze rogton felvet6dik, hogy egy szegedi, tésgyokeres al-
foldi miért nem arrafelé vesz szG616t? Az ok nagyon egyszerii, a fagy.
En ott néttem fel, rdaddsul valamennyit konyitok is a mezégazdasdg-
hoz, meg ldtja is az ember, hogy rengeteg a gondja az alfoldi bordszok-
nak. En megmondom &szintén ilyen szempontbol az egyszeriibb utat
vdlasztottam. Villdnyban mdsok a viszonyok. Persze itt is vannak ne-
hézségek, de a fagytol nem kell félniink — vélaszolja Laszl6.

Arra a kérdésre vajon lesz-e aki ezt az 6rokséget majd tovabb-
viszi gyors valaszt kapok: Természetesen. Szerencsére mindkét ld-
nyom nagyon okos és mdr mindketten kiveszik a résziiket a munkdbal,
mind a bordszatban, mind a f6 vdllalkozdsunkban. Szeretik a bort és
érdeklodnek is ez irdnt a kozeg irdnt. remélem ez igy is marad — me-
sél a csaladrol Laszl6, mikozben a lanyok mar kitelepiilésekre jar-
nak és interjunk idején épp a Rozémaratonra késziiltek.

A pincészet neve, amely Villany régi elnevezésébdl ered jol
mutatja maganak a pincészetnek is a hitvallasat. Olyan modern,
de hagyomanyos alapokon épitkezé bordszat ez, melynek hire
mar most messze hallatszik. Kovacs Laszl6 nem az a kapkodds faj-
ta. Megfontolt és tudatos, igy ez a boraszatban is jellemzG, mely
szellemiség viszi csak igazan elére ezt az djabb kincsét Villany-
nak, a kifogyhatatlan Gjdonsagok borvidékének.

Fot6: Dobokay Méaté
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BORASZPORTRE

Mester Zoltéan irésa

,Nagy biszkeség, ha rairhatod egy palack borra a neved”

Nagynyarad két pincesorral is biiszkélkedhet. A préshdzak nagy része takaros rendben sorakozik a dombokon, s bar néhol mar veteményest,
vagy rosszabb esetben akdcost latni, azért a legtobb pincénél még sz6l6sorok hizoédnak. A Péesi borvidék nyugati tertileteire jellemzé médon
6 foldet és szolGtermesztéshez idedlis kortilményeket taldlunk itt, viszont kevés palackos bort elallité boraszatot.

Fotd: Wéber Tamas

Nincs ez masként Nagynyaradon sem: az (egyébként izgalmas és fel-
fedezésre varo) kis pincék koziil kettében élnek meg a boraszatbdl,
amelyek a telepiilés hatdrain tul is arulkodnak az itteni sz6l6r6l. Volk
Gabor és Wezan Ott6 2000 ota foglalkozik borkészitéssel. A Volk
Pince tobb idei borversenyen, koztiik a Pécsi Borozo6 bortesztjein is
aranyérmet nyert chardonnay és sauvignon blanc boraival. Tiszta,
joivasu borok, valami kiilonlegességel, egyedi hanggal és izzel flisze-
rezve. Tiszta borok, siman elmennének egy nagy pincészet szorti-
mentjében is, egy kis pince esetében pedig kiilon 6rom belefutni
ilyen tételekbe. A kézmofives jelleg mellé a megfelel6 technoldgia tér-
sul. A Pécsi Boroz6 nyari bortesztjén szép pontszamot elért
chardonnay-t kovetve érkeztiink Nagynyaradra, azon beliil is a
Majshoz kozel esé sz6lGhegyre, a ,Majsitalrol” sziiretel§ sz6lGkre
vagyunk kivancsiak.

Volk Gabor szamara nem volt kérdés, hogy mi lesz a hivatasa: ot
éves korom ota a széldsorok kozott szaladgdlok, ott néttem fel — arulja
el a borasz. Némi keriil6at utan Volk 2000-ben dontott gy, hogy
addigi hivatasaval felhagyva borkészitésbél fogja eltartani a csalad-
jat.

Eladdsra nem akartunk sz6lot termelni, mdr az elején is a palackos
bor volt a cél — magyarazza Volk Gabor. A bor iivegbe valo, kanndzni
nem kanndzok. Es azért nagy biiszkeség, ha egy palack borra rdirhatod
a nevedet!

Némi mérlegelés és a meglévs csaladi teriiletek miatt végiil a
nagynyaradi sz6l6k mellett dontott, feladva a villanyi terveket. Bar
Nagynyaradon van némi idegenforgalom, amibdl a Volk Pince feluji-
tott, vendégfogadasra berendezett préshazaba is jut latogato, na-
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gyon szép teljesitmény az évi Gtezer palack értékesitése, melyre
nagyrészt helyben kertil sor.

A helyi borkészités 6roksége mellett Nagynyarad a kékfest6 ha-
gyomanyok miatt is vonzo lehet. Bar a Il. vilighaborut kdvetGen a fa-
lu német nemzetiségli lakossaganak nagy részét kitelepitették, a
tobb mint hétszaz f6s faluban ma is jelent6s német kisebbség él.

Igaz, mar csak Sardi Janos kékfesté mester képviseli az Gsi mestersé-
get, de a hagyomanyokat tudatosan apoljak: julius utols6 hétvégéjén
minden évben megrendezik az orszagos kékfests fesztivalt. A keletr6l,
Azsiabél szdrmazé textilfestés Eurépa minden részében elterjedt, de
legalabb annyira magyar kiilonlegességnek szamit ma is. A mélykék szi-
nd textilen megjelené mintakat egyre inkabb keresik djra a vasarlok. (Le-
egyszer(Gsitve, ugy késziilnek a kékfestéses termékek, hogy a textilre
egy mintazattal felvisznek egy anyagot, ami meggatolja, hogy a szine-
z€s soran a textil teljesen kék legyen. A szinezés kiovetGen eltavolitjak a
gétloszert, és kiilonleges hangulatt és szépségli termékek jonnek létre.)

A Volk Pince harom hektarrdl sziiretel, a harom hektar fele-fele
aranyban villanyi és nagynyaradi teriiletek kdzott oszlik meg. EIGb-
birdl kertil ki a vords és rozé borokhoz a sz6l6, utébbi teriileteken
kiralyleanyka, harsleveld, rajnai rizling terem meg. Gaborék nagy-
részt maguk latjak el a boraszat feladatait, de minden fdradtsagot meg-
ér, amikor a palackba keriil a bor — teszi hozza mosolyogva.

Amikor van lehetGség, fejlodik a kis pince, tj gépek, Uj teriiletek,
Uj sz616k épiilnek be a Volk Pince életébe. A jo iz(, gylimolcsos és
tiszta borok pedig végsé soron Nagynyarad biiszkeségei is: egy szép
svab falu, az érintetlen természet, a nyugodt kornyezet, a hagyoma-
nyok megG6rzésérol, a hovatartozasrél mesélnek.



BORASZPORTRE

Gy6rffy Zoltan irasa

Szekszard aranylo furtjei

Nem is tudom, mikor talilkoztam el&szor Schieber-borokkal. Volt némi racsodilkozas, hogy akkor ez most valami teljesen 1j lenne

Szekszardon? De aztdn kideriilt, hogy a pincészet nem teljesen 4j, csak a tulajdonos vette nevére gyermekét.

Az egykori Aranyfiirt Szovetkezetet sokkal tobben ismerték, korrekt borok, jé aron, mondhattuk ezt is.
Most a pincészet szeretné atlépni a korabbi hatarokat.

A 2009-es évjdrat taldn az els6, amelyek mdr érezhetéen mdsok. Stilusukban is,
és hdt a megjelenésiikben is természetesen — valaszoljak egyontet(ien az at-
alakitds kezdeteit firtatd kérdésiinkre Posevitz Ilona és Molnar Gabor bo-
raszati agazatvezetok.

Az Aranyflirt torténetét azonban 1978-ban kell kezdeniink, ekkor ala-
kult meg a pincészet, amely 300 hektar sz616t mivelt, mas korok mas igé-
nye szerint. Ma ebbdl 30 hektar maradt meg, egy tombben, bekeritve, a
Baranya-volgyben. Mas nagysagrend ez, mas a borok stilusa is. Ez talan
annak is kszonhetd, hogy 2009-t61 elkezd6dott egy atalakulas, amely so-
ran Schieber Markus és felesége, Dr. Schieber Horvath Anita neviiket ad-
va csaladi vallalkozassa tették a bordszatot. Nem szerencsés évjaratban
indultak, hiszen 2010-et irtunk, tudjuk milyen volt az az év, volt némi top-
rengés is, mi legyen a pincészet sorsa, de kozben a pincében a 2009-esek
megmutattak, hogy a teriilete, a bordszat képes magas minGségre.

Schieber Markus és felesége itt teremteni szeretett volna, tehat igy
tortént meg, hogy a hosszutavu bizalom jegyében a boraszat Schieber
Pincészet nevet kapott, Uj cimkék, 0j design (rd is fért mar bizony) kertiilt
a palackra és a borok aranyérmek és mas dijak tucatjat hoztak el azota.

A szekszdrdi torténelmi borvidéken valo borkészités muiltja, kultiirdja és jele-
ne okdn, olyan szakmai aldzatot és elhivatottsdgot kovetel, amit nem merithet
ki egy drutermeld iiltetvény vagy iizem leirdsa. A borkészités értékteremtés, és
ha ezt az értéket, a magas mindséget elérhetd dron tudjuk a fogyasztokhoz jut-
tatni, az nemes célként is megjelolhetd — 6sszegzi a szakmai filozofidjukat Dr.
Schieber Horvath Anita.

Az iiltetvények tobbségén bordeaux-i fajtakat taldlunk, cabernet sauvi-
gnon, merlot és cabernet franc viszik a hangsulyt, a borokban is ez jele-
nik. A legfrissebb telepités azonban kékfrankos, elsGsorban rozé késziil
majd belGle. Fehérben egyediil chardonnay van az iiltetvényeken és a pa-
lackokban is.

Jelenleg szazezer palackot forgalmaznak évente. Az alapborok a pin-
cészet sajat Kadarka utcai boltjan tdl megtaldlhat6 a Tesco, Auchan vagy
CBA aruhdzakban is, de nem ez a helyzet a valogatasokkal, amelyek
most jonnek ki a piacra. Az emlitett harom tagbdl all6 borcsalad:
Cabernet Sauvignon (Soutio Perfecta), Cabernet Franc (Quinta Essentia),
Merlot (Materia Prima) az alkimiabol kolcsonzott szimbolikus értelmii
fantazianévre keresztelve keriilnek a fogyasztok elé, de ezek elsGsorban
vinotékai, éttermi bemutatasra varnak.

A szelekciok is jelzik, hogy a Schieber Pincészet a mingség felé tesz
meg egyre hatarozottabb lépéseket, két sikeres péalyazatnak koszonhetd-
en fejlesztettek toltGsort, technoldgiat, hiithetd tartalyokat, prést, de ter-
vezik a gyonyor( pinceépiilet rekonstrukcigjat is. A helyi védettséget ka-
pott klasszicista épiilet valamikor a XIX. szazad derekan épiilhetett, ele-
ve impozans megjelenést, igényes épitészettel l1étrehozott pince.

Végigjarjuk a pincéket, harom is van a cég tulajdonaban, van, ahol a
hordés érlelés zajlik, masutt a palackokat taroljak. Ot éve a Pannon Bor-
régiéo TOP25-be bekeriil a kadarkdjuk, még Aranyfiirt néven. Most ismét
kadarkaval keriiltek be, de kézben hosszu utat tettek még, azt gondoljuk,
jo az irany.
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Fot6: Dobokay Maté
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SZODAFROCCS

Keresztény Akos irésa

,Mindig Sandor szodat igyon,
nem rug be ées nagyon finom”

Ezzel a szoveggel diszeleg a felfestés a Villanyi Viz palackozdjanak falin. Aki pedig jart valaha Villinyban egészen biztosan belefutott

mar a Villinyi Viz valamely formdjiba. Nem a csapvizre gondolunk, hanem azokra a palackozott vizekre és sz6dara, melyek mind ezt

a nevet viselik és a legtobb villanyi vendéglatos és pince ezt hasznilja. Nagy valoszintiséggel ebbdl itta a frocesot a megfiradt vendég
és egy ilyennel oltotta szomjat menet kozben egyik pincébdl a masikba.

Fot6: Dobokay Méaté

Villany egy eldugott zsakutcdjaban, egy nem tul hivalkodé épiilet fa-
lan humoros festés (Napozhat On egész nydron, mert a Sdndor széda
nem csak dlom) fogadja az ide tévedGket, mely hirdeti a sokéves mult-
ra visszatekintd szodagyartast és e fantasztikus szirds viz fogyasz-
tasat. Onodi Krisztian nem tdl rég vette at a kivaléan miikodé vallal-
kozast. A vilaglatott fiatalember tj kihivasként tekintett a dologra és
megldtta az iizleti lehetGséget benne. Viz ugyanis kell, egy borvidé-
ken pedig f6leg. A szo6darél mar nem is beszélve. Jo mindséget kell pro-
dukadlni jo dron, és a villinyiak nem engednek mdst a tiiz kozelébe. Ez egy
Osszetartd, egymdst segitd kozOsség és szerencsére szivesen fogadtak min-
ket is — jellemzi Krisztian a Villanyi borvidéket.

A csaladi vallalkozasban m(ikodé palackozéban sok a munka, f6-
leg igy nyar idején. Krisztian bevalldsa szerint a tavasztol Gszig tar-
t6 idG6szak az igazan erGs, de ilyenkor télire be lehet tartalékolni.
Munka pedig van, melybdl az egész csalddnak ki kell vennie a ré-
szét. A nagypapa hordja a szo6dat, van, hogy naponta kétszer. A csa-
lad tobbi tagja pedig tolt, palackot zar, cimkéz, mikor mi a feladat
éppen.

A két kis lizemcsarnokot bejarva latjuk igazan, hogy a kis kézmd-
ves boraszatokhoz képest itt is sok a hasonldsdg. Rengeteg a kézi
munka és bizonyos mennyiség felett egyel6re nem tudnak megren-
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deléseket vallalni. Tervezziik mindenképpen, hogy fejlesztiink, de ez még
csak dlom egyeldre. Jelenleg igyeksziink fenntartani a kapacitdst, a gépek
Jjol miikodnek és bdar nem mai darabok, kivdloan kiszolgdlnak minket. A
szodatolt6 helyiségben néhany titokra is fény deriil: A szddds szifonok
feje valojaban nagyon konnyen lecsavarhato és még ma is vannak olyanok,
akik lecsavarjdk és vizzel toltik fel a ballont, csak, hogy étven forintot spo-
roljanak. Ezen Krisztidn azonban csak nevet. Biiszke ra, hogy jelen-
leg annyi megrendelésiik van, hogy nagyapja sokszor csak két korrel
tud csak minden igénynek eleget tenni. Tervezik is egy uj kocsi be-
szerzését.

Kideriil az is, hogy Krisztianék egy jelentds piaci rés kitoltésén is
dolgoznak, melynek elinditéja a Bock Pince volt. Jozsi bdcsi személye-
sen keresett meg, hogy az ¢ iiveg szddds szifonjaikra nem lehetne-e ragra-
virozni a kos fejet ami az & cimeriik. Mi megkerestiik a megfelelé embert
és megcsindltuk nekik. Azota pedig mdr egyre tébben érdeklddnek a lehe-
toség irdnt — mesél Krisztian az egyedi megkeresésrol.

A Villanyi Viz tehat nem csak egy hangzatos név és bar nincsen
gyogyhatdsa a viznek, de tiszta és frissitG, amire a legnagyobb sziik-
ség van a nyari kanikulaban vagy éppen az 6szi borkéstolasok koze-
pette. A sikertdrténet tehat mar nem csak dlom és a Villanyi Vizt6l
napozhat barki egész nyaron.



Az ifjusag lendilete
es a bolcsesseqg magabiztossaga

HEIMANN

Chatiics birtoh

A Heimann Csaladi Birtok évszizados hagyomanyokra tekint vissza. A bor olyannyira a csalad életének a része, hogy le sem tagadhatnik.
Szinte az egész csaldd valamiképpen a sz6l6hoz kapesolodik. Mikor egy augusztusi reggelen megérkezem,
hogy alaposabban szemiigyre vegyem birtokot, ifjabbik Zoltint mér a pincében talilom, mikor az idgsebb Zoltan befut.
Az els6 poharka Cervaes 2007-es torkoly utan felébrediink mindannyian, és mindjart kénnyebben megy a beszélgetés.

Heimannék az elmult években ugy véltak egyre ismertebbekké a ma-
gyar borvilag élvonalaba torekvé szekszardi pincészetek kozott, hogy
a hagyomany tisztelete mellett egy, a Vilagra nyitott, igényes és izes
boraszatot hoztak létre. Az elmult években szamtalanszor tapasztal-
hattuk meg személyesen is: ez a pince mindig tele van energiaval, fia-
talos lendiilettel és magabiztos atyai bolcsességgel. Azt éreztiik, érez-
ziik: nem csupan a bor szamit, hanem az is legalabb annyira, ami mo-
gbtte van — a csaldd ereje és az évszdzados hagyomany. Ez — tigy t(inik
— generaciokon ativel6en nem valtozik.

Ami viszont igen, hogy a legjobb kiilfoldi iskoldkat és pincészete-
ket megjart ifjabb Heimann Zoltan hazatért Szekszardra, és mar itt-
hon, a csaladi birtokon teljesit szolgalatot Ez természetesen csak rész-
ben jelent pincemunkdt, sziiretet és a borok gondozdsat, hiszen
igyekszik atorokiteni a kiilfoldi évek sordn megszerzett tudast és
szakmai tapasztalatot a csaladi birtokba.

A teriileteink bedlltak arra a méretre és fajtadsszetételre, amelyet az in-
duldskor megdlmodtunk — foglalja 6ssze a jelent Heimann Zoltan, a csa-
1adf6. Ez egy ldtszolag magabiztos dllapot, hiszen nem igényel dllando fe-
szitett fejlesztéseket, ugyanakkor tovdbbra is mindig nyitottnak kell lenni, fi-
gyelni, csiszolni, javitani a megszerzett tuddson, értékeken.

A birtok mara egyéniséggel bir és rugalmasan halad el6re, amit a
méretek és megfontolt haladas tett lehet6vé. A fajtadsszetétel tekin-
tetében is megtaldltdk a sajat identitasukat, amivel a bor egyszerre
tud szekszardi és Heimann-bor lenni. A vilagfajtakbol (merlot,
cabernet franc), kisérleti fajtakbdl (viognier, sagrantino, tannat), va-
lamint helyi kékfrankosbdl és kadarkabol all 6ssze a fajtak sora. Ez

utobbiak kiemelt hangsulyt kapnak a jovében. Mara mar a kadarka
fajta adja a teljes sz6l6birtok mintegy 15 szazalékat. A Pécsi Kutato-
val kozosen folytatott tobb, mint tiz éves kadarka kutatds egyben if-
jabb Zoltan diplomamunka-témadja is volt. A majd harminc, éreg sz6-
16skertekbdl kivalogatott és vizsgalt klonbol kivélasztott nyolc klont
idén tavasszal telepitették el.

A termékvalaszték teriiletén most a sz(ikités a cél — egy jobban ke-
zelhetd és konnyebben megismerhet6 borkindlat. A masik varhato fo-
lyamatos valtozds a borok stilusanak tovabbi csiszolasa, tokéletesité-
se. Itt mar tetten érhet6 a sziilGi bolcsesség és elvaras, de az Uj gene-
raci6 becsvagya is. igy van ez rendjén...

A csaladi bordszatok egyik f6 eréssége az a vendéglatas, amelyet
masutt nehezen kap meg a borturista. A beszélgetés kozben persze
nem keriili el a figyelmiinket a teraszon foly6 lazas munka. Az eddigi
fejlesztések elsGsorban a bordszatot céloztdk meg, és a borkészités
folyamatat igyekeztek allandéan jobbitani. Mostanra idGszertivé valt a
vendéglatds, az un. helyi értékesités-kostoltatas fejlesztése, melynek
egyik dllomdsa a napokban elkésziilG terasz, ahol végre igazan kényel-
mes koriilmények kozott kostolhatunk és elid6zhet a szemiink az
Ivan-volgy fest6i lankain.

A teraszon koéstoljuk mar meg a Fuxlit, a szekszardi sillert, mely
kezdeményezés a 2011-es hat pincészet utan 2012-ben mar minden
bizonnyal egy tucat pincészettel vag majd bele az (ij évjaratba. A siker-
torténet persze nem csupan a pincészet hirét vitte messzi foldre, ha-
nem a borvidéket és annak Osszefogasra képes pincészeteinek jo pél-
ddjat is.
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Borvendégloként Ujra Susogod

Ujranyitott a tobbszorosen is emblematikus Susogé a Sz6l6 utcaban. A
klasszikus, hangulatos kertétteremre ugyanugy generaciok emlékeznek,
mint a kétezres évek elejének meghatarozo éttermére, amely a csucs-
gasztronomia térképére irta fel Pécset. A tulajdonosok nem valtoztak,
az Enoteca Corso mellé egy tjfajta vendéglé-tipussal probalkoznak, ahol
nincs étlap, csak napi tabla van, ebédmenti és nyolc-tizfogasos vacsora-
kinalat. A friss alapanyagokra, kisérleti konyhdra, id6nként szokatlannak
t(inG izkombindcikra nyitott fiatal csapat (Dedk Lajos, Mircz Evi és Pal-
k6 Gabor) igéretes produkciot hoznak 0ssze nap mint nap. Reméljiik,
hogy lesz idejiik kicsiszolni, finomitani a kezdeti kisebb hibakat és meg-
talaljak az érdekl6dé kozonségiiket.

Megnyilt a Zsolnay Etterem

=7

A nyaron nyitotta meg kapuit a pécsi Zsolnay Negyedben a Zsolnay
Etterem és Kavézo. Az orszag legkorszeriibb konyhatechnikai beren-
dezéseivel vallaltan a pécsi és régids izeket kivanja csticsra emelni,
mindezt megfizethet6 aron. ,,A Zsolnay név és mindség kotelez,
ezért mindent megtesziink, hogy a varos nemzetkozi viszonylatban
is kiemelked6 gasztronémiai helyszinnel gazdagodjon”’- mondta a
megnyitas alkalmaval Teleky Zoltan, az impozans hely séfje. A
Zsolnay csalad egykori lakohelyén berendezett kétszintes épiiletrész
foldszintjén az étterem, az emeletén pedig kiilonleges siitemények-
kel a kavézo és terasza varja a vendégeket.
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Francia modi sitdgetes

A nyar egyik leghangulatosabb gasztrondmiai rendezvénye volt Pécsett
a Schadr Erzsébet Mtzeum kertjében rendezett francia grillparti. A Pezs-
gbhaz étterem altal szervezett, Fabrice Gonet Gtletgazda nevéhez fiiz6-
dé programon olivakrém, szardellakrém, padlizsankrém, ropogds ke-
nyér varta az érkezbket, no meg egy hideg rozéfroccs — a bor villanyi,
csak rozé, gyongyoz6ben és ,,siman”, a Csillagvolgy Pincészettdl. A gyer-
mekeknek, borért nem rajongéknak kivalé limonadé. Aztan a grillrél
minden, amit franciaként ismeriink, ratatouille, panisses, fiiszeres grill-
kolbaszok, zsalyas sertésborda, no meg fenyéGmagos torta a sor végére.
Lemozgasként pedig természetesen pétanque. A helyszin tokéletes
volt, a grill izletes, a jaték hevében az utolsok kozott tavoztunk.

Uj seéf az Enotecdban

U ——
Az Enoteca Corso — amely az egyetlen étterem Pécsett, amely bekertilt
a Dining Guide TOP20-as listdjaba, valamint 14 pontot kapott a
Gault&Millau étteremkalauz els6 magyar kiadasaban — (j séffel folytat-
ja. A konyhat nyartol Ritesh Teelock, mauritiusi séf vette at, aki korab-
ban a népszer( nyaraldsziget szallodaiban és luxushajok konyhdin szer-
zett gyakorlatot, de vezetett sajat fine dining catering céget is. A fiatal
séf francia és olasz konyhan nevelkedett, természetesen ismeri a Mau-
ritiuson népszer( indiai, kinai és afrikai konyhat is. Az Enoteca Corso
konyhdjan elsGsorban letisztult, korszer( étlapot szeretne kialakitani,
természetesen sok tekintetben folytatva a korabbi stilust. Friss és lehe-
t6leg magyar alapanyagokbdl szeretne ismert magyar ételeket is Gjra-
gondolni a sajat vilaga alapjan, de nem zarkozik el a nemzetkozi tapasz-
talai felhasznalasatdl sem. Nem konnyd mindez egy olyan étteremben,
amely egyszerre miveli a bisztrokonyhat és igyekszik fine dining érdek-
16désti vendégeinek is megfelelni.
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Feléledt a M{ivész Presszo,
kézmiives magyar sorokkel

Augusztus végén nyitott meg djra a M(ivész Presszé Pécsett, a Ko-
lozsvar utcai pressz6 generaciok emlékezetében él még, fénykorat
a hatvanas-hetvenes években élte. A korszakot megidézg, am igé-
nyes véalogatdssal berendezett M(ivész kiilonlegessége a sor, még-
pedig a magyar kézmf(ives sor, amelyekbdl legaldbb négyfélét (kos-
tolasainkkor leginkabb a békésszentandrasi és a gy6rzamolyi s6ro-
ket mérték decire) mindig csapolnak, de tucatnyi alternativat kinal-
nak iiveges valtozatban is. A hidnypo6tlo soros vallalkozas mar a ko-
zeljovében sorkostolokkal, beszélgetésekkel szeretnék az igényes
hazai sorokre nyitott k6zonséggel megismertetni, hol is tart ma a
sorkulttra.

Helyi izek-helyi értékek

A Pécs—Mecseki Borat Kozhaszni Egyesiilet 2011 oktéberében
kezdte meg nagyszabasu, hatdron atnytlé IPA ,Helyi izek-helyi érté-
kek” Gasztokulturdlis kapcsolatok kiépitése a hatar két oldalan pro-
jekt megvalositasat. A palyazati projekt alapvet6 célja magyar és
horvat Baranya gasztrokulturdlis histéridjanak a feltérképezése és a
hagyomanyok atorokitése a jelenbe és a jovébe. A 12 hénapos mun-
kaprogram megval6sitdsat a hazai oldalon a — témdban komoly szak-
mai tapasztalatokkal rendelkez6 — Baranya Megyei Falusi Turizmus
K6zhasznu Szovetség segiti, a hatar tdloldalan pedig két szervezet:
a Horvatorszagi Magyar Vallalkozok Szovetsége és a Batinai Bora-
szok Egyesiilete. Az 6sszesen 95.000 EUR 6sszkoltségti unios forras-
bél finanszirozott projekt tevékenységei és koltségei azonos arany-
nyal meriilnek fel a horvat és a magyar oldalon. A projekt haromnyel-
vi honlapja elérhet6 a: gasztrobaranya.eu és baranjagastro.eu inter-
net cimeken.

BORkultura szabadEGYETEM

A BORkultara szabadEGYETEM majusi rendezvényének témdja a Bor
és Etel volt. Meghivott el6adéink Kovécs Janos, Venesz dijas mester-
szakacs és Gy6rffy Zoltan, a Pécsi Borozo6 foszerkesztdje voltak. A
majusi borsor 6sszeadllitasanal arra torekedtek az eladok, hogy ka-
rakteres szekszardi borok és karakteres izek tudjanak talalkozni. A
meglepetés tizedik tétel a Brill medvehagyma-parlata volt, amely azt
is bizonyitotta, a pélinkakat, parlatokat is érdemes felhaszndlni a
gasztronémidban.

A borokban és ételekben rejl§ izek harmonizélasa a gasztrono-
mia egyik legnagyobb kihivasa. Az izlésiink az egyik legszubjekti-
vebb muifaj, ugyanakkor befogadé a kisérletekre, jatékos probakra,
mikozben a harmoéniat keressiik és a diszharmoéniara probalunk ra-
mutatni. A szekszardi borok és az alapizek jatékos Gsszevetésében
azt kutattuk, vajon az elGitéleteink erGsebbek, vagy a pillanat vara-
zsa gy6z meg benniinket, a hagyomanyoknak és a szabélyoknak hi-
sziink, vagy nyitottak vagyunk felfedezni 4j kombindaciokat. A jaté-
kos kostolo nagy sikert aratott a résztvevék korében és hamarosan
varhat¢ a folytatasa is.

Mélté rendezvénnyel zarult juniusban a BORkultira szabad-
EGYETEM harmadik tanéve, mikor a Bikavér parbajt rendezték meg.
Hat-hat tétellel Gsszemérettetett Eger és Szekszard. Mint a tanév
utolso6 rendezvényén altalaban, ezuttal is tandsitvannyal tlintették ki
azon vendégeket, diakokat, akik legaldabb 10 alkalommal latogattak
a rendezvényt.

A 12 kostolt tétel mind kiilonb6z6 boraszatban késziilt, megtisz-
tel6 médon mind a 12 pincészet jeles borasza is jelen volt a kosto-
16n az egri hegybiro, Tarsoly Jozsef kiséretében; a hazigazda ezuttal
Eszterbauer Janos, a Szekszardi Bordszok Céhének elndke volt.

A parbaj természetesen nem elsé vérig tartott, a cél az volt, hogy
a kozonség megismerkedjen, milyen is lehet a bikavér karaktere, mi-
ben kiilonbozik a szekszardi és az egri felfogds a bikavér hazasitasa-
kor.

A BORkulttra szabadEGYETEM Gsszel is folytatodik, szeptember
26-an Heimann Zoltan mutatja be a szekszardi pincék kincsit, mig ok-
téberben a Tolnai borvidéket ismerhetik meg Schmidt Gy6z6 vélogata-
saban. Novemberben természetesen ujborkéstolo, évjaratfaggatéo Mo-
dos Ern6 moderalasaban, a pontos programrél a www.pecsiborozo.hu ol-
dalon is értesiilhetnek.
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A gombédk nem csak kiilon dgat képviselnek a névény: z allatok mellett, de a gomb
kiilén és kiilonc terepe az él6lényekkel kapcsolatos szakmaknak is. A mikolégia mint a g
taldn a leginkabb kotédik a gasztronémiihoz, ahhoz, hogy mit és ho; ehetiink meg. Elhivato as, Ovatossa
és természetbardtsig a szakma védjegyei, amivel a Pécs kozeli Komlon &6 Barsony Kornél szabadfoglalkozist miko
is kivivta az orszagos szakmai elismerést, aki mellesleg 40 éve gombaevé vegetarianus.




Mi a gomba?

A gombakat kordbban a névények rendszertandba
soroltak, manapsag kiilon él6lénycsoportként ha-
tarozzak meg, amelyek egyes jegyekben hasonlita-
nak a novényekhez, bizonyos vonasokban az élla-
tokhoz, és rendelkeznek csak rajuk jellemzdé sajat-
sagokkal is. A gombdk nem fotoszintetizdlnak, mint a
novények, csak szerves tdpanyagokat tudnak felhasz-
ndlni, pontosabban elhalt vagy €l6 szerves anyagokat
bontanak le — valaszol Barsony Kornél arra a kérdé-
siinkre, hogy tulajdonképpen mit is neveziink
gombdnak. Sejttani jellegzetességeik elvéalasztjak
Gket a novényektdl, de az allatoktol is. Lényeges
szerepiik van a természet korforgasaban és fejlo-
désében lebont6 folyamataik révén. S mindezek
mellett ehetd, nem mérgez6 fajaik a hdsok és
z0ldségek mellett fontos alapanyagat jelentik a
gasztronoémidnak a vildg minden tajan.

Szdzezer gombdt irtak le eddig a vildgon, de egy
millio is létezhet. Magyarorszagon 4000-5000 gomba-
fajt tartanak szdmon. Folyamatosan fedeznek fel 1ij fa-
Jokat — komoly szamokrdl szamol be Kornél, aki a
Magyar Mikoldgiai Tarsasag tagjaként és elismert
mikolégusként védett helyeken is rendelkezik be-
1épési engedéllyel. Nemrég a Mecsekben magam is
taldltam egy itt kordbban nem jellemzé gombafajt,
ami annak tudhato be, hogy mediterrdnosodik az or-
szdg, és feljebb hiizodnak az eddig délebbi teriileteken
él6 fajok — teszi hozza a komldi szakért6. Minden
orszagnak megvan ugyanis a sajat klimaja és a ra
jellemz6i gombavilaga. S a hiedelem ellenére, mi-
szerint szarazsagban nincsen gomba, Barsony Kor-
nél mindig szed gombat az erd6ben: Kigyogombd-
kat és apro termetiieket ilyenkor is taldlni, valamint
taplogombadt, hiszen annak a fa adja a nedvességet. Té-
len pedig vannak olyan fajok, amelyek a ho alatt nének
—2,-3 °C-ban.

Mérgez0 avagy gyoqyito?

Hazankban a szlav és roman népek gombafogyasz-
tasanak volt nagyobb hatdsa, mig német teriilete-
ken még az utébbi szazadban is el6fordult, hogy
megvetették a gombat. Kordbban az italiai kolosto-
rok konyhadi jarultak hozza a gombaevés elterjesz-
tésének. A mérgezések kovetkeztében sokan véltak
szkeptikussd. 1954-ben egy tomeges mérgezést
kovet6en jogszabalyt alkottak Magyarorszagon a
gombdk arusitasara és a gombaforgalom ellendrzé-
sére vonatkozoan. Ett6l kezdve kotelezg és ingye-
nes a bevizsgdltatas vasarcsarnokokban és piaco-
kon. Valakiben bizni kell, bdr fenntartdssal. Ha tehet-
Jiik, vizsgdltassuk be kétszer a gombdt. A mérgezés
fenndlldsa azonban szdmos dolgon muilik, kénnyen dsz-
szekeverhetdek egyes gombafajok, de olyan is eléfordul-
hat, hogy egy ehetd gombdt egy parazitagomba tdamad
meg, ami utdn mdr nem szabad elfogyasztani — int
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Tak4cs Timea irasa

Bizonyos gombdkat
gydgyhatéastként emle-
getnek. Mar az 6kori Ki-
naban ismerték a shi-
take gomba elényeit,
manapsag 260 gyo6gy-
hatésa ismert. Széritva
és drélve remek ted-
ban, joghurtban vagy
kavéban fogyasztva. A
varganya kivalo vérnyo-
mas-csékkentd, a gyap-
jas tintagomba vércu-
korszint csikkentd, és a
taplofélék is szamos
gyGgyhatassal rendel-
keznek. Azonban ezek-
nek a gombaknak az a
lényege, hogy hosszuta-
von hatnak, rendszeres
fogyasztas mellett. Mi-
vel a gomba alapvetéen
nehezen emészthetd, jol
megragva vagy 6rélve
fogyasszuk, és egyszer-
re ne sokat — hivja fel a
figyelmet Barsony Kor-
nél mikolégus.

Ha egy gomba mérge-
20, az azt jelenti, hogy
az egészségre karos to-
xikus anyagokat tartal-
maz. Harom fajtéjat k-
|onbdztethetjik meg:

1. Siités vagy fdzés so-
ran nem bomlanak le
ezek az anyagok, vagyis
mindig mérgezdek.

2. Ha lebomlanak héke-
zelés soran, ehetéekké
valnak, példaul a pirulé
galdcatol 20-25 perces
sités, f6zés utadn meg-
felel hdn kezelve nem
lesz bajunk. De nem
szabad réntani!

3. Nem valodi gomba-
mérgezésekhez tartozik
a helytelen, szakszertit-
len térolas folytan a
romlott gomba fogyasz-
tésa, a nyers gomba
evése utan fellépé rosz-
szullét, illetve a pszi-
chés esetek.

ovatossagra Kornél, akinek tobb évtizedes tapaszta-
lata mellett még sosem volt gombamérgezése.

62 piacilag arusithaté gombdt ir el6 az orszagos
torvény, ennél valéjaban tobb gomba is ehetd, illet-
ve valtozik a gombadllomany. A komléi mikologus
szerint idénként sziikségszer( volna frissiteni a lis-
tat, akarcsak a gombaszakért6i képzést: Felhigult a
szakma, hiszen minddssze 190 fajbol kell vizsgdzni. Na-
gyon radikdlisan kezelném a dolgot, hogy két évenként
visszahivhatoak legyenek az ellendrik, hiszen folyamato-
san vdltozik a klimdnk és vele egyiitt a gombavildgunk is.
Ugyanakkor Kornél szabadkozik, senkit nem akar el-
rettenteni ett6l a csodalatos é161énytél, amely rend-
kiviil izletes tud lenni: Ha gombdt gyiijtiink, vigyiik el
megbizhato helyre, példdul a pécsi vdsdrcsarnokba, nagy
valosziniiséggel meg tudjdk sziirni. A szakmdhoz jo érzék
kell, jo szimat és sok tapasztalat — meséli olyan szakér-
t6ként, aki szinte egyediiliként a magyar szakmabe-
liek kozott sajait maga szedte vagy termesztette
gombat eszik: Csalddi indittatds folytdn nem eszem
hiist, a gomba rengeteg fehérjét tartalmaz, a hiisokhoz
hasonloan olyan aminosavakat, amelyek nincsenek meg a
szervezetiinkben. Gombaevéként igy semmilyen hidnyt
nem szenvedek.

Gomba-Gasztro

A hazai gombatermesztés jelentGsen visszaesett az
utobbi években, és a magyarok gombafogyasztasa is
alacsony, fejenként évente atlagosan 1,5 kg gombat
fogyasztunk. A gomba megszerettetéséhez lényeges
megtanitani a bevizsgalasok fontossagat, a friss
gomba vasarlas triikkjeit, és nem utols6 sorban biz-
tonsagos, béséges piacokra van sziikség.

A gasztronomia bévelkedik a gombak kiilonb6z6
elkészitési modjaiban, amely orszdgonként valto-
zik. Barsony Kornél a varganyat inkabb szaritja,
majd gombaport készit belGle, amely levesekhez,
fasirthoz és szamos ételhez fiiszerként adagolhaté.
A sarga rokagomba igen népszerd, kival6 alapanyag
egy izletes gombaporkolthoz a sziirke és a tolcsé-
res rokagombdhoz hasonléan. A fehértejii keserii
gombdk grillezve vagy juhtirdval siitve nagyszerii ize-
ket produkdlnak, de nem szabad 6ket panirozva kisiitni,
inkdbb lisztbe forgatva, forro olajon toportyisre siissiik
— ajanlja egyik receptjét a komléi mikologus, aki
tobb helyen is jart felfedez6 uton a vilagban: Fran-
ciaorszdgban megldtogattam egy szarvasgomba tele-
pet, ahol tobb szdz éve termesztenek szarvasgombadt. Itt
szinte minden francia gombdsznak hidnyzik néhdny uj-
ja. Ok ugyanis iigy vélik, a legjobb keresé a diszng. A
szarvasgomba az elit konyha alapanyaga, izletes és
szamos elkészitési és felhaszndldsi modja ismert.
Barsony Kornél amellett &ll ki, hogy a magyarorsza-
gi gombadkat szélesebb korben megismertessék és
megszerettessék az emberekkel, hogy megfontol-
tan, de szivesen fogyasszanak a mindennapi életiik-
ben gombat.
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Savanyu nelkil nincs edes elet

A magyar asztal egyik eltorolhetetlen nemzeti jellegzetessége a savanytsig. Legalibb annyira hungarikum, mint a leves.
Nem mintha mis orszigokban nem savanyitandnak zoldséget, gytimolesot, a kiilonlegesség inkdbb a fogyasztasban rejlik:
f6ztink vele, essziik magiban, de leginkdbb az izharmoniara fittyet hanyva fogyasztjuk barmilyen étel mellé.

Ugyanis a savanytsagok atlag fogyasztasi szokdsait tekintve nincs
harmonizal6 szerepe. A fGétel mellé evett savanydsag inkabb el-
nyomja az izeket, mint kiegésziti azt. Nem tgy, mint a kinai, kele-
ti konyhdban, ahol az 6sszhang és izharmoénia miatt kotelez6 a sa-
vanyu felbukkandsa az ételben. A hagyomany szerint az alapizek
elutasitdsa, vagy tulzott hasznalata karos és rossz szokds, ezért a
harmoénia megGrzése érdekében torekszenek az izek megfelel6
kombindlasara.

Mig balzsamecetek, borecetek egész sora kinal szines valaszté-
kot a ,savanyitdsra”, a magyar étkezésbGl nem kopik ki az ecetes
almapaprika, saldta, stb. Ami a télire eltett zoldség esetében még
érthetd, de amig a nyugati konyha a friss zoldséget maximum tok-
magolajjal, oliva olajjal locsolja meg, itthon a kertbdl éppen lesze-
dett uborka, paradicsom és saldta is ecetfiird6t kap: veszitve ezzel
tapértékébdl.

Savanyitani pedig szinte barmit lehet, a savanyusagok a maguk
mifajaban nagyon valtozatosak. Egy csaladi ebéd nédlunk példaul
igy néz ki: nagyanyam szereti a savanyitott céklat, anyam a friss sa-
lataleveleket szereti az ecetes Iébe martogatni, mig keresztanyam
él-hal a savanyitott szilvaért, f6leg ha savanyt uborkat tud enni
utana. Keresztapam ellenben a kovaszos uborkat szereti, ha nincs,
akkor megelégszik a csipGs cseresznye-, esetleg almapaprikaval.
Unokatestvérem viszont a nem csipés, de kaposztaval toltott alma-
paprikat keresi, mig a batyja a fokhagyma darabokat szokta kipisz-
kélni az ecetes 1ébdl. Mdsik nagybatyamnak karfiollal kell késziilni,
mig az unokad-cséim a gyongyhagymat kivetelik. En nem szoktam
tulzasokba esni, de azért legjobban a zoldparadicsom és a din-
nye esik, viszont ott van még nagynéném, aki egyaltalan nem
eszik savanyusagot, ellenben ha a z6ldségek elfogytak, a be-
féttes tivegbdl issza ki a megmaradt levelet.

A savanyitas keletr6l szarmazik, a sos, édes, keserd
mellett a savanyt a négy alapiz egyike, a nyelviink két
oldalan érzékeljiik. MeglehetGsen régi taldlmany, egy-
részt a termékfelesleg felhaszndlasa, masrészt a téli
élelmiszerkészlet feltoltése volt a cél. (S6t, a nem
teljesen beérett terményt is fogyaszthatéva lehet
tenni ily médon.) A kovdszos uborka tejsavas erje-
désével ellentétben itt ecettel savanyitunk/tartési-
tunk. A cukor nem alakul at, nem indul be tejsavas
erjedés, viszont a hozzdadott ecet megel6zi azok-
nak a mikroorganizmusoknak az elszaporodasat,
melyek csak elrohasztanak a zéldségeinket.

A savanydsag iranti kereslet nem csokkent az
utébbi években sem. A legnépszer(ibb készitmények
kozott van a savanyitott kaposzta, az uborka, de kar-
fiolnak, paradicsomnak, paprikdnak és dinnyének is
megvan a megbizhat6 és lelkes kozonsége. Csomago-
lastol fliggéen, de 400 forinttél mar tudunk vasarolni sa-

vanyusagot. Azzal viszont nem art tisztaban lenni, hogy a j6 sava-
nydsag nem arrél szol, hogy a hibas, romlott, masodrendd alap-
anyagot kell felhasznélni, a j6 minGségii z6ldségnek pedig elkérik
az arat.

A nagyiizemi, de sokszor a piacon vasarolhat6é nagykereskedgi
savanyusag kinalattal szemben leggyakrabban megfogalmazott kri-
tikdk a tartdsitoszerekkel kapcsolatosak. Részben az élelmiszer-
ipari elGirasok, részben iizleti szempontok szerint hasznalt tarto-
sitok mellett a savanyitasi eljaras az, ami megneheziti a valasztast:
a tulzottan savanyu, erGteljes és durva izek teljesen elfedik a zold-
ség sajat izvilagat és jellegzetességeit.

Németh Ibolya, a cserkuti Biobia Porta Pajta Szdll6 vezetGje el-
sGsorban a sajat vendégeinek késziti a savanyusagot, de néhany
terméke megtaldlhat6 a pécsi Sip6cz Patikadban is. Az egyik kiilon-
legessége a medvehagyma termésébdl készitett savanyusag, mely-
nek népszer(isége még 6t is meglepte.

Miutdn a medvehagyma levirdgzott, a pici termése, bogydka vissza-
marad, azt szoktuk begyiijteni. A bogydkat aztdn lesézom, majd sava-
nyito lével leéntom — magyarazza Bia. Mintha kapribogyo meéretii fok-
hagymdkat enne az ember.

A porta konyhdjan
részben ha-
gyoma-




nyos, részben modernebb, sajat maguk altal kikisérletezett re-
ceptekkel dolgoznak. (A recept, mint arra Ibolya felhivja a figyel-
met, Dénes Andrea pécsi botanikus-fémuzeol6égustél szarma-
zik.)

Most kevesebb termékiink van, egyrészt tartositoszer menteseket
készitiink, mdsrészt inkdbb a vendégeink részére csak. Nagyon értéke-
lik a vendégeink — teszi hozza Ibolya.

Nemcsak a nosztalgia az oka, hogy nagy a kereslet a tisztan
hazi készitmények irant. Ezek rendszerint magasabb aron keriil-
nek értékesitésre, viszont izben, megjelenésiikben jobban emlé-
keztetnek arra, amit a nagysziil6k éléskamrajabol keriilt el6. A
hagyomdnyos receptek mellett egyre népszertibbek a kiilonle-
gességek: vagy a ritka zoldségekbdl késziilt, vagy az Gjszerd fi-
szerezéssel, egy-egy szokatlan iz bevonasaval késziilt termékek.
Elterjed6ben vannak azok a delikatesz savanyusagok is, melyek
bar a hagyomanyos médon késziilnek, de jobban belesimulnak

az étkezésbe: kevesebbet fo-
gyasztunk bel6le, és inkabb
izharmonizal6 szerepe van.

Goloncsérné  Karsai  Judit
romonyai konyhdjaban csak a sa-
jat maguk altal megtermelt zold-
ségekbdl készit lekvarokat, sava-
nydsagot: a sajat receptek alap-
jan.

A hagyomdnyos izvildgra térek-
sziink, cukrot haszndlunk, nem éde-
sit6t — magyarazza Judit, aki tiz
éve foglalkozik a hazi termények
elkészitésével. Karfiolt, cseresznye-
paprikdt, vagy fokhagymdval, kd-
posztdaval téltott cseresznyepaprikdt
tesziink el. Sot, a fokhagymadt renge-
teg féle modon felhaszndljuk. A csa-
lamddé az a nagyanydmé, semmi or-
dongdsség nincsen benne.

Judit néhany alapelvhez tartja
magat: cukor, ecet, és a legjobb
alapanyag az, ami bekeriil végiil a
bef6ttesiivegekbe. Soha nem is
kaptam vissza, hogy nem izlett vol-
na valami — mondja mosolyogva.

Sajat savanyut elrakni izgal-
mas tevékenység, és ajandék-
nak is jo oOtlet. Tiszta iivegek,
jo alapanyagok és némi tiire-

lem kell hozza, viszont nagy
mértékben lehetiink krea-
tivok. A nagyhordos érle-
1ést6l a kiilonleges fiisze-
rekkel megbolonditott, ap-

16 livegekbe eltett savanyu-

sagokig elég széles a skala.

S mar csak azért is érdemes
elsajatitani a savanyitas m(-
vészetét, mert egyszer min-

denkibdl nagysziil6 lesz, s ak-
kor mar téliink varjak majd a tit-
kos receptet.

Fehér Ferencné dietetikustol
olvashatjuk, hogy savany(sa-
gok esetében kémiai Uton tar-
tositjuk az élelmiszert. Mivel
ezek lényege, hogy a romlast
meggatoljak, tehat a mikroor-
ganizmusokat elpusztitsak,
vagy szaporodasukat megallit-
sak, nagy mennyiségben fo-
gyasztva karosak lehetnek az
emberi testre. Hajlamosak
ugyanis a felhalmozédasra, és
csak lassan tévoznak a szer-
vezethdl.

A szalicilsav az egyik legtdbb
ideje hasznalt tartdsito, de ma
mar kikopdban van a savanyi-
tashdl, inkdbb csak hazi ké-
szitményeknél hasznaljak. A
benzoesav hatékony, de erds
mellékize van, mig a benzoe-
savas natrium enyhén szinezi
a savany(sagot, még ha na-
gyon hatékony is. A natrium-
mal, kéliummal vagy kalcium-
mal kevert szorbinsav a szer-
vezetben kénnyen lebomlik, a
savanyUsagnak nem lesz mel-
lekize, és nem is szinezi el azt.
A savak kevésbé hatékonyak,
a terménytdl fliggden valaszt-
hatjuk éllag-, iz- és szinmegér-
zésre, kénsav megdrzi a szint,
gétolja a rothadast, a hangya-
sav a penészgombak ellen jo,
a citrom- és borkésav meg-
akadalyozza a barnulast gy
altalaban, az aszkorbinsav ki-
fejezetten a gylimolcsok szin-
megdrzésére j6, mig ecetsav
kellemes izt ad, nem engedi

szaporodni a bomlaszt6 bakté-

riumokat, viszont néhany fém-
mel (réz, cink, aluminium) ka-
ros elegyet alkot.

ﬂ? . ancia.!
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FELSAL

Vancsodi J6zsef irdsa

Ha jon

a tatar

Most mar djra gondolok nyakkendékre, vasalt ingekre, valédi hisokra és borokra. Jon az sz, jon az étvagy, a lakk aldl elébujik a ragadozo.
Ha még egy kicsit ennél is jobban belefeledkezem a Dexter sorozatba, biztosan vérszintinek litom majd a leveleket és az ég aljat egyarant.

Ujra akarok jatszani, de feledem az arany és a konny( szinonimait.
Amit visszaad az élet, azt elveszem t6le, vagy taldn visszaveszem jo-
gos jussom. Mindezek eszembe jutottak, fiilhallgatomban a Flight
Attendant sz6lt Josh Rouse-tol, és ahogy munkahelyem felé 1épked-
tem, tényleg eltlin6dtem azon, hogy hosszu id6 utan el6szor gondo-
lok elére, napokkal, hetekkel, és élni, nem pedig ttlélni akarok.

Ebben a kiilonos — szamomra foltétleniil! — pillanatban jutott
eszembe a tatdrbifsztek, amelyet egy beszélgetés kapcsan a bizalom
szinonimdjaként emlitette egy ismer6som, mdr, ha megvendégelés-
re keriil sor. Egy pillanatig sem éreztem idegennek a parhuzamot, hi-
szen aki belefog ennek az ételnek az elkészitésébe, a lehetd legtisz-
tabb és legbiztosabb forrasokkal kell rendelkeznie, és akkor sem
szabad meglepGdnie, ha a véres inget, hentesbardot netdn a kimult
marha halaltusdjanak bariton bugdsat kérjiik szamon rajta.

Aproéra vagdalt marhabélszin, tojassarga, vaj, hagyma, s, bors,
mustar, ketchup, pirospaprika, netan kiilonféle olajok. Ebben all a
nagy titok. Nincs mellébeszélés! Jollehet, ahogy Oregszem, egyre
jobban odafigyelek minden alapanyag beszerzésére, megkeriilhetet-
lennek érzem a véasarcsarnok kofait, a hazi vaj konny( krémességét,
nem 4atallok paradicsomot rotyogtatni fazekakban, de akkor is be
kell latnom, hogy a legjobb hozzavaldk is félkart éridskén egyensu-
lyoznak a létezésben a

tisztességes marhahuts nélkiil. Tehdt, ha nincs megbizhaté hente-
siink, bocsiiletes parasztgazda, esetleg szigoru tekintetd cowboy is-
merdsiink, akkor lottézzunk inkdbb, mert kisebb lesz a csalédasunk
éle...

Eteliinket romantikus mondavilag Gvezi: A francidk — hat per-
sze, hogy 6k — madr a 13. szdzadban emlitik a sz6t, utalva a hédité
tatar hordakra, de ekkor még inkabb a nyers husokkal manipulalé
ételek jelz6je volt. Eurépdban Oroszorszag feldl terjed el, amely
szintén azt hivatott igazolni, hogy a keleti lovas hordak valéban
kapcsolatban vannak az étellel, és taldn ezért nem idegen sza-
munkra sem. Egyes vélemények szerint Amerikaban német bevan-
dorlok terjesztették el. Némi zavart kelthet, hogy Belgiumban ezt
az ételt ,amerikai filé”-nek nevezik, de latszélag errél tudomast
sem vesz a magasan kvalifikalt eurépai konyha, nem gy, mint haj-
dandban a tatar hordakrol, hiszen a ,tatdr médra” (a la tartare)
megnevezést, a mai napig tobbféle, hideg vagy meleg, amde min-
dig erételjesen fiiszeres fogdsra hasznaljak. Hith{ gasztronémus
berkekben oddig mennek, hogy dllitjak, a tatarbifszteket kizarélag
16htsbdl érdemes elkésziteni; a kdvetkezé vandorcirkusz erre jar-
takor megfontolom a dolgot — visszautalva Dexterre, no és arra,
hogy az ,,amerikai filé” valéban nem tréfadolog!

A frissességre figyelmezve még felhivnam a figyelmet néhany do-
logra: Ha ugy prébaljak bifsztek partira invitalni, hogy tuti, érlelt ke-
veréket kivannak a piritésara erdltetni, akkor nyomban talaljon ki va-
lami nyomos érvet, amellyel kimentheti magat. Utoljara from le:
,friss!” Ugyanis a fliszerek és/vagy olajok éppen a friss hus fehérjéit
kezdik ki, hétkoznapi széval denaturdljak azokat, és evvel a puri-

tan irreverzibilis fehérje konformacié valtozassal végérvényesen
megvaltoztatjdk a his mennyei izét. Egyes iskolak szerint tilos
a hast daralni, mert az elkent allagava teszi azt, e helyett a
vékony csikokra, majd borsnyi darabkdkra torténé metélést
javasoljak; ehhez tokéletes iitemet szolgaltat a masodik
bekez n emli 18 i abaly, hogy a fiisze-
rekke i a hast, sok-

az, hogy

termekben é jak, s6t, akad
Ne feled-
a konnyed

azokat, igy
nek majd

séf, aki a husho gkasat ve
jlik: a gasztronomiaban a legfontos
jatékossag! Q
Ha mindezeket elolvasva az Olvas6 batorsagot,
s6t(!) kedvet érez az étel elkészitésé 8
irigy alkat, igy a baratait is megvi
tartson fenn riad6lancot, hogy a marha
t6 legrovidebb id6 alatt keriiljon a piritosra a
tatarbifsztek, aztan mar nem kell kapkodni, csak
ringani a ragadozéva valas édes mamoraban, hi-
szen mar nem hajt a tatar...

Teleky Zoltén séf ,Klasszikusdatér beefsteak™je
a Zsolnay Etterem és Kavézoban



BISTRO , 48

Evszakokra hangolva

A Corso Hotel Pécs **¥#% és étterme a Bistro 48 az elmilt két évben egy 1j szinfolga lett a viros gasztronémidjanak.
Sok munka van abban, hogy mira azt mondhatjuk megtallta sajit arcit az étterem. Heimiiller Péter — aki francia
szakacsiskolikban nevelkedett és alig mult 25 éves, megjirta mar az orszig tobb éttermét, de Pécsett megtallta
a szamitdsit — konyhafénok mostanra egy igazdn karakteres és modern konyhat alakitott ki, melynek egyre t6bb
torzsvendége ¢és 1j felfedezgje van. Bekukkantottunk a konyhidba az Gszi—téli étlap el6késziiletei kozben.
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'Péter érkezésiinkre rogton a konyhdba invital minket és egybdl kést ra-
= "gad. No szerencsére nem fenyegetve, hanem, mert f6zés kozben jobban
megy a beszélgetés. A jelenlegi étlap egyik kiilonlegességét kezdi el ké-
sziteni, amely egy fogdsban harom kiilonb6z6 texttraban tartalmazza a
vadnyulat. Ennek az ételnek a premierje még a Portugieser Napok alatt
tortént meg, melynek kdzponti helyszine a hotel volt. Azéta egyre tébben
kérik ezt a fogdst és szerencsére eddig még mindenkinek tetszett — mesél Pé-
ter, mikozben a nyulhus egy részét egalizdlja, egy masik részét pedig a
sous-vide gépbe helyezi. Kezei alatt sz6 szerint ég a munka.

A konyhaban kdzben a napi meniivel foglalatoskodik mindenki, de a
hajtés ellenére rend és fegyelem uralkodik. Péter nyugodtan foglalkoz-
hat veliink, hisz elég csak kiadni a feladatokat, a felkésziilt személyzet
oram( pontossaggal végzi a dolgat. Az is egybdl latszik, hogy ez a kony-
ha minden igényt kielégit, és a lehet6 legmodernebb technolégia all a
szakacsok, konyhalanyok, kisegit6k és pincérek szolgdalataban. Jo dol-
gunk van ezen a konyhdn. Semmi mdsra nem kell figyelniink, mint hogy ma-
gas mindséget produkdljunk. Ebbdl pedig nem engediink egy szimpla napi me-
nii esetében sem. Az étlapot is azért vdltjuk és hangoljuk az évszakra, hogy
mindig a legjobb alapanyagokkal és az aktudlis évszakokra jellemzd izekkel
dolgozhassunk. Ehhez jonnek még az aktudlis heti ajanlatok is, melyek egy-egy
iinnephez vagy népszokdshoz kapcsolodnak és igyeksziink figyelni az dr-érték
ardnyra, foleg a foételek és a desszertek tekintetében — terel6dik a sz6 az ét-
lapra és annak filozéfidjara.

A Bistro 48 nagyjabol félévente valt komplett étlapot, ehhez jon még
a kéthetente megujuld szezonalis betétlap mely tovabbi frissességet és

folyamatos Gjdonsagokat kindl a vendégek szamdra. Ezt elsGsorban az
indokolja, hogy az étlap alapja altalaban a szezondlis zoldségek és gyii-
mélesok. Igy azokhoz igazodik egy-egy étlap kindlata is. Ebben az eset-
ben Péterék gy almodtdk meg, hogy az elérelathatélag oktébertdl kos-
tolhat6 fogasok az 6szi-téli idGszakra fedjék le a szezonalitast. Ennek
megfelelGen az ételek f6leg az ekkor termé és nagy biztonsaggal besze-
rezhet6 zoldségek és gylimolcsok koré szervez6dnek. Hasokban is fel-
lelhet6 lesz a szezonalitds, hiszen az Gsz a vadaszidény kezdete is egy-
ben, igy a vadhtsok is nagyobb szdmban jelennek majd meg az ételek
kozt.

Az j étlap pedig pontos tervezés, majd szamtalan préba eredmé-
nye, melyet egészen nyar végétdl az (j étlap premierjéig alakitanak. Fz
dltaldban 1igy szokott lenni, hogy elképzelek egy meniisort, azt dtbeszéljiik, le-
tisztdzzuk, majd elkezdjiik lefézni az ételeket. Mindent szisztematikusan lepro-
bdlunk és kis tilzdssal, nagyjabol még legaldbb annyiszor vdltozik a koncep-
ci6, ahdnyszor lefézziik — avat be a kulisszatitkokba Péter, mikozben szép
lassan elkésziil a fogassal. Mi nekilatunk a késtolasnak, a konyhafénok
pedig visszatér a konyhara — ilyenkor nincs megéllas, a vendégek egy-
masnak adjak az ajtét ebédidSben a Bistro 48-ban.

HOTEL
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SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

A stifolderek Kincse

Ha tiz ételt kellene megneveznem, amelyek leginkdbb jellemzik a svab konyhdt, a stifolder mindenképpen koztiik lenne.
Azt hiszem az els6 6tben is. Amiéta eszemet tudom — szezonban —, mindig volt stifolder az asztalon, és soha nem ettem
olyan finom szalamikat, mint gyerekkoromban, bolyi nagysziileimnél.

A disznék az udvar végében nevelkedtek, a takarmanykukorica a
haztdji gazdasagbol szarmazott, és az allatok minden nap kaptak tej-
savot is az etetéskor. Hogy ez miért volt fontos, arra csak késébb jot-
tem ra. Giorgio Locatelli is irja az Izek Itdlidja cim@ kényvében, hogy
a hires parmai sonka elGallitdsdhoz tenyésztett sertéseket gabona-
val, illetve a parmezankészitésbdl visszamaradt tejsavéval taplaljak.
Bélyban akkoriban még miikodott a sajtiizem, ahonnan a helybeliek
rendszeresen vasaroltak savot a haztdji gazdasagban nevelt allatok
etetéséhez. Nyilvanvald, hogy ez a sertések husan is érezhet6 volt,
és nem véletlen, hogy azéta sem ettem olyan finom szaldmit.

A stifolder elnevezés eredetérdl érdekes okfejtést olvastam a két
évvel ezel6tti fekedi Stifolderfesztivalon, a fesztivalsator faldra ra-
gasztva — Wild Katalin tollabdl. Mint irja: ,,A hazai német lakossag
Osei a torok hodoltsagot kovet6 telepitések soran, a 18. szazadban
keriiltek Magyarorszagra. Ebben az id6ben a kézépnémet Hessen
tartomanybdl kiilonb6z6 okok miatt igen sokan vandoroltak ki... A
kelet-hesseniek a Fuldai Apatsdag teriiletérdl jottek, ezért ket az (j
hazaban Stift Fuldaereknek, vagyis 'fuldai apatsagiaknak' nevezték.
Az elnevezés nyelvjarasi megfelelGje, a Stifoller kifejezés a mai na-
pig megdrz6dott.... A Stifollerek zome a Fuldatol délkeletre fekvG
Rhon Kozéphegységbdl szarmazik, ahol az allattartasnak és a husfel-
dolgozasnak igen jelentés hagyomanyai vannak. Ezeket a betelepiilt
németek magukkal hoztdk és viszonylag jol megérizték. A hazai né-
metség taplalkozasi szokasai a német hazabol hozott és az itt éI6
mas etnikai csoportok — mindenekelStt a magyarok — konyhakulta-
rajabol atvett elemek 6sszeolvadasa, keveredése soran alakult ki. Ez
megmutatkozik a stifoldernél is, hiszen a borssal fliszerezett szala-
mib6l Magyarorszagon paprikds szaldmi lesz... A stifolder Dél-Ma-
gyarorszagon igen kedvelt szalami. Diszndoléskor az itt él6 magya-
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rok, horvatok és szerbek is készitik; t6liik szarmazik a 'stifolder' el-
nevezés is. A Stifollerek szalamijukat ugyanis régebben
Sommerwurstnak, nyari szalaminak/kolbasznak nevezték, mivel nya-
ron, elsGsorban aratds idején fogyasztottdk, akkorra érett be. Mos-
tanra mar 6k is atvették az Uj elnevezést.”

A stifolder tehat nem mas, mint a stifollerek szalamija.
Mi otthon a kévetkezG recept alapjan készitettiik:

10 kg kolbaszhashoz (a hisos-zsiros részek aranya 7:3)
20 dkg s6

2 dkg bors

25-30 dkg 6rolt fliszerpaprika

1,5 dl daralt fokhagyma

A hist és a zsirosabb részeket felkockazzuk, majd kétszer egymas
utan ledaraljuk. Hozzékeverilik a fiiszereket, alaposan dsszekeverjiik,
majd kostolas utan izlés szerint tovabb izesitjiik. Hat centiméteres
4tmér6ji mabélbe toltjak. Erdemes néhany nyolc centis szalamit is
télteni, mert a vastagabb bélben masképp érik a his, és egészen
killonleges ize lesz. Igaz, tolteni is nehezebb, és a flstolésnél, vala-
mint a tarolasnal is jobban oda kell figyelni ra. A keményre megtél-
tott szaldmikat szarazra toroljik, egy asztalon egymas mellé fektet-
jiik és megsozzuk. Egy napot pihentetjiik, majd feltessziik a fiistre.
Nem kell rogton elkezdeni a fiistélést, ha szellés a hely, tovabbi egy
napot hagyhatjuk légni a stifoldereket. A fiistolés idtartama fiigg a
emberre bizni. Igaz ez a stifolderek toltésére is: ha nincs gyakorla-
tunk, kérjliink segitséget, mert egy rossz téltéssel sok draga alap-
anyag mehet veszenddbe. A megfiistolt szalamikat szellds, széraz
helyen érleljiik egy-két honapig.



KREDENC

ha van egy jo kesink?

Miel6tt legyintenénk a cimben szerepld, litszolagos paradoxont olvasva, nem art clgon%\olkodnunk, hogy miként dll a hazai kés-helyzet!
Hiszen nem egyszer tapasztalhaguk, hogy a honi, t6bbnyire hdziasszonyok uralta konyhaszintereken hitvinyabbnél-hitvinyabb pengékkel
kiizdenek a kiilonféle rostok ellen meghirdetett 4daz, amde nem mindig véres kiizdelemben.

|

Toma baratom, aki e bensGséges vonalon ttil, marcona, ba- | séghamozo kést, a paradicsomkést (mikro-
rokk féura is Pécs egyik jelentGs éttermének, kérdésemre I'. fogazott), osztrigakést (markolatanal kiszéle-
azt valaszolta, tétovazas nélkiil, hogy egy kése van. Tette ezt | sedd iitkozdvel), citromhéjlehiizé kést, a bor-
nyomatékkal, majd mellékesen, megjegyezte, hogy termé- | dazo, a nyelvhalfilézé és halpikkelyezo kése-
szetesen a konyhan hat-nyolc alland6 késsel dolgozik, de | ket. Es a cukraszatban haszndlatos kend-si-
van egy, amely az egy-gy(irihoz hasonlatos, tehat mind fe- mito6 kést, a tortakést és a fiirészes éld kést.
lett all6. Evvel némiképpen megerdsiti a sajat elgondolaso- | Az élvonal, a profizmus természetesen
mat, amely szerint, ha van egy jo késiink (hdrom), akkor ebben az esetben is élvezi a késkészitd
mar van értelme elkezdeniink a konyhat is koré épiteni, szakma kivételezését, igy gyakran meg-
mert a ,,sarokkd” stabilan és biztosan meghatarozza a to- | esik, hogy a hivatasos séfeknek személyre
vabbiakat. szabott késeket, bardokat, egyéni hobor-
A kés, mar az 6kortol kezdve elengedhetetlen tarsa volt tokat kielégit6 pengéket gyartanak. Persze
az embernek, kezdetben pattintott, éles koveket hasznal- ezt mindnydjan {idvozolhetjiik, hiszen jo
tunk, majd a fémfeldolgozas fejlédésével megjelentek az esetben, egy-egy éttermi tanyéron, sajat
elsé bronz, majd vas pengék. A tizenhatodik szdzadig tar- izlel6bimbodinkon tapasztalhatjuk meg a
tott a szoros 6sszefonodas, mert azon ttl, hogy a minden- sikeres egyiittmiikodés gytimolcseit.
napi sziikségleteknek megfelel6en hasznaltak a pengét, Ha mar késekrdl esik szo, sarkalatos
avval szurtak fel az asztalra feltalalt ételt, ill. szeletelték pont a pengeél. No, nem az, amelyen az
azt. Az elso lekerekitett pengéjli kések 1630 utan jelen- élet(link) tancol, hanem az, amely jé eset-
tek meg, mert attol kezdve az illemszabalyok tiltottak, ben konnyedén szalad a matériaban. Al-
hogy valaki az asztalnal kése helyével piszkalja fogait. talanos tévhit, hogy, ha van egy fenGacé-
Nagyjabol ebben az id6szakban kezdtek megjelenni a kii- lunk a fiokban, akkor az életben nem
lonféle funkcioju darabok, amely evolicié a mai napig lesz tobbé sziikségiink koszor(isre! — ez
tart. igaz lehet, ha van egy fenékoviink is, leg-
Sajat tapasztalatombol kiindulva ugy vélem, egy egy- alabb kétféle szemcsemérettel. Ugyanis,
szer(, miikedvel6 konyhaban harom késsel mar jol elbol- az acéllal egy ideig elsimithatjuk a csor-
dogulhatunk. Els6ként adott, a mar emlitett: KES. — csu- bulds soran keletkezé mikroforgacsokat,
pa nagybet(ivel, minden szinteret urald, személyisé- am egy ponton ttl kevés lesz az eredeti
giinkhoz leginkabb ill6, nemes eszkdz. Sulya, markola- | pengeél visszaallitasahoz. llyenkor egy
ta, formaja olyanna teszi szamunkra, mint a zenész sza- jo mindség( fen6kd kihtizhat benniinket
mara kedvenc hangszerét. Ezen tul dukal egy kés a zold- az életlenség vermébdl, am mindkét
ségek hamozasdhoz, tisztitasahoz, amely altalaban egy esetben ajanlatos a fen6-mozdulatsoro-
rovid pengéjd, kézben konnyen forgd munkaeszkoz, és kat jol begyakorolni.
sziikségiink lesz még egy csontozo késre is, hiszen va- Azonban, ha biztosra akarunk menni,
gyunk annyira hitak és kreativak, hogy nem vasarolunk idénként nem art meglatogatunk ked-
meg mindent konyhakészen, igaz?! venc koszordsiinket, aki rendezi a csor-
A Larousse gasztronomiai lexikon a ,,Konyhai kések” bat, karcot, slendriansagot. Hiszen leg-

szocikknél a kovetkez6 darabokat sorolja fel, mint a
konyha elengedhetetlen alkatrészeit: henteskés (cson-
tozashoz), szakacskés (csontok széthasitasahoz, felva-
gasahoz, hisok darabolasidhoz), filéz6kés (nomen est
omen), sonkavagd kés (sonkaféleségek szeletelésé-
hez), séfkés (hisvagashoz, szeleteléshez, apritashoz),
z0ldségvago kés (zoldségekkel kapcsolatos munkafazi-
sokhoz), borkézokeés (boros részletek eltavolitasahoz).
A szakkonyv megemliti még, masodik vonalban a zold-

fontosabb konyhai segit6(ink) megér-
demlik a tor6dést, ha mar naponként,
vallvetve vagunk katondkat a konyha-
front hadszinterén a kiilonféle alap-
anyagokbol. Magam részérdl Pécsett, a Hunga-
ria Gton dolgozo6 Koszords Urat ajanlom az Olvaso figyelmé-
be, mert preciz munkajaval, hosszu id6 ota gyogyitja késeimet,
hogy mindig a legjobb formamat hozhassam, barmivel is keriilok
szembe a vagodeszkan...




NAGYANYAINK KONYHAJA

izeskalandok.blogspot.com

Hull a szilva a farol...

Kevés olyan falusi kert Iétezett, amelybe ne Ultettek volna egy-két szilvafat. Apai nagyszilleimnél ennél joval tbb fa termett. Valamikor még az Gtvenes években dédnagyapam Ultette
unokdi — apu és nagybatyam — segitségével, két sorban, a kert hosszisagaban. Nem is volt mas gyiimdlcsfa a kertben, talan egy-két nyari almafa, és a ma mar ritkasagnak szamito
rétesalmafa. Mellettiik kisebb veteményes volt, a tbbi gyimélcs és zoldség a sz6lében termett. A szilvafak szdmanak kdszonhetden minden évben volt elegendd ebbdl a kék szindi
hamvas gyimélcshél, amely kiilénb6zd maédon keriilt feldolgozasra. Gyakran készillt szilvalekvar, amelyet Gstben, egész napon keresztil foztek az udvarban, egy specidlis hosszd, L
alakd, tologatés fakanallal kevergetve. A szilvalekvar f6zés stadiumanak egyik terméke a keszdce, amely nem mas, mint a félkész szilvalekvar. Amikor mér a lekvart ellepte a lé, kezd
s(irGisodni, a szilva mar puha, de még darabos. A keszdcét a lekvar f6zés koriil kotnyeleskedd gyerekeknek osztogattak badogbdgrékbe, amit — ha mar langyos volt — puha fehér
kenyérrel ettek. Nagymamam minden évben készitett ecetes szilvat télire, amelyet killonféle stiltek, de jellemzden siilt csirke mellé kinalt. Nem muilt el Ggy év, hogy ne késziilt volna
néhanyszor szilvas gombdc, vagy egy egyszer( szilvas kelt lepény. Szilvabef6tt is sorakozott a spajzban, és ha gy adédott, szilvat is aszaltak. Amit az asszonyok nem hasznaltak fel
a szilvaterméshdl, azt viették a férfiak a cefrébe, amibdl aztan kifdzték a szilvapalinkat. Probaltak minél véltozatosabban feldolgozni a szilvatermést, és abbdl egyszerd, finom ételeket
késziteni. Kovetkezzék egy kis izelité a nagymamaim altal készitett egyszerd szilvés ételekbdl.

SULT CSIRKE ECETES SZILVAVAL

Az ecetes szilvanal vegyiik figyelembe, hogy télire ké-
szil, legalabb 1 hdnapig érleljik. A stilt csirkéhez a kész,
dsszeérett ecetes szilvat adjuk.

Hozzavalok

az ecetes szilvahoz:

2 kg kemény, félérett szilva
50-60 dkg kristalycukor
4 dl 10 %-os ecet vagy fehérbor ecet

1-1,2 dl viz

3-4 szem szegfliszeg

1-2 db kisebb fahgj

1 tedskanal s6

a slllt csirkéhez:
1-1,5 kg tetszés szerinti csirkehds (comb, mell, szarny)
1 fej fokhagyma
s0, frissen 6rolt bors
1 evékanal zsir

A vizet felforraljuk a cukorral, hozzaadjuk az ecetet, a
szegfliszeget, a fahéjat és a sot. A tetején képz6dd ha-
bot leszedjiik. A szilvat magostél megmossuk, lecsopog-
tetjiik, egy porceldn téalba tessziik és ledntjik a forrd Ié-
vel. Miutan kihdilt a szilva, kiforrazott tivegekbe szedijtik,
a levet ismét felforraljuk, és a szilvara merjik. Az iivege-
ket lezarjuk és vizgdzben, a forrastdl szamitott 6-8 per-
cig gdzoljiik, majd letakarva ebben hagyjuk kihdini.

(A készitéstdl szamitott legaldbb 1 hénapig érleljik,

és csak ez utan hasznaljuk fel.)
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A megtisztitott csirkehlst beddrzsdljik zazott fokhagyma-
val, és sozzuk, borsozzuk. Kizsirozott tepsibe fektetjik, 1 dI
vizet dntiink hozza és lefedjiik alufdlidval. 190 fokra melegi-
tett siitében 30 percig sitjiik, majd levessziik az alufoliat,
és addig stjiik, amig piros lesz a his.

A st csirkét ecetes szilvaval, tort burgonyaval télaljuk.

Tipp: a tort burgonyat a silt csirke szaftjaval izesithetjiik.

SZILVAS GOMBOC

Hozzavalok:
50 dkg burgonya
25 dkg liszt
1-1,5 evékanal blzadara
1 tojés
1 evékanal zsir
csipet sO
20-25 db magozott szilva
12-15 dkg kristalycukor
1-2 teaskandl drolt fahéj.
10-15 evdkanal zsemlemorzsa
2 ev6kanal zsir vagy 3—4 evékanal olaj
porcukor

A tésztéhoz a meghédmozott, kockakra vagott burgonyéat
s0s vizben megfézzik, majd lesz(rjiik, és még melegen
osszetorjik. Hozzaadjuk a lisztet, a blzadarat, a sét, a to-
jast, a zsirt és jol 6sszegyurjuk. Lisztezett feliileten kb. 0,5
cm vastagsagura nyGjtjuk a tésztat, és 8 x 8 cm nagysagl
négyzetekre vagjuk. A kimagozott szilvak belsejébe kiskandl
segitségével fahéjas cukrot toltiink, és a négyzetek kozepé-
re rakjuk. A tészta sarkait Gsszecsippentjik és két lisztes
tenyerlink kdzott gombdcokat forméazunk. Forrd sés vizben,
kozepes langon kifézzik. (A gombocok akkor féttek meg,
amikor a viz tetejére jonnek.) Felmelegitett zsiradékon meg-
piritjuk a zsemlemorzsat, a megfétt, lecsopdgtetett gombo-
cokat meghempergetjlik benne. Melegen, porcukorral
megszorva talaljuk.

SZILVAS LEPENY

Hozzavaldk:
60 dkg liszt
3 dl langyos tej
3 dkg éleszté
1 tojés
1 nagy evékandl zsir
4 evdkanal cukor
csipet s6
80 dkg magozott szilva
1-2 tedskandl 6rolt fahéj
15 dkg kristalycukor
4 evdkanal szeletelt mandula
porcukor

A langyos tejhez 1 tedskanal cukrot adunk, belemorzsol-
juk az élesztét, és felfuttatjuk. Talba szitljuk a lisztet,
hozzadjuk a sét, a maradék cukrot, a tojést, a zsirt és a
felfutott élesztGt. Bedagasztjuk a tésztat, letakarjuk, és
langyos helyen duplajara kelesztjik.

Vékonyan kizsirozunk egy 28 x 36 cm-es tepsit, vagy st-
tdpapirral béleljiik. Atgytirjuk a megkelt tésztat, majd a
tepsibe nyomkodjuk. A magozott szilvat dsszeforgatjuk a
cukorral kevert fahéjjal, és a tésztéra szérjuk. Tovabbi 20
percen at kelesztjik, majd meghintjik szeletelt mandu-
ldval és kristalycukorral.

180 fokra melegitett stitében 40-45 perc alatt készre
sutjuk.

Langyosan, nagyobb szeletekre vagva, porcukorral szor-
va kinaljuk.
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A magnum ereje

Amikor kimondjuk a magnum sz6t, sokaknak Tom Selleck jut eszébe. En azok kozé tartozom, akiknek egyrészt Clint Eastwood
Piszkos Harryként, médsrészt a méretes borospalackok. Masfél liter kivil6 bor, t6liink nyugatabbra nagy presztizse van ezeknek a palackoknak,
4llitolag szebben, lassabban, harmonikusabban érik benniik a bor. Evente egyszer a Polgir Pincében szerveziink egy kis késtolot,
valami rogtonzott tematikdval. Idén Kapronczai Baldzzsal a magnumokra esett a vdlasztdsunk, 1évén a pince rendszeresen tesz el borokat
cbben a méretben, 1995-ig visszanéztiik 6ket, ime a tapasztalat.

A pince mélyén felsorakozott magnum regiment hosszi estét jovendolt. Nyole bort valasztottunk ki végiil, amelyekrdl kétségtelen
szubjektiv véleményiink és az objektivitasra torekvé borbirdlat egybevetése utdn agy véltik, jot tett nekik a magnum ereje.

Polgar Villanyi Kadarka 2004

Ezt mi sem kostoltuk egy jo6 ideje, bontja a palackot Rafael Péter, aki
pincemesterként—boraszként azért szinte minden palackot ismer. Ta-
lan 30 palack van bel6le, igazi ritkasdg. Megdobbenten frissen haté
meggyes-szedres-afonyas illat. Erett, érezni benne azért a kort, de ne-
kem bejon ez a fajta szépen 6regedd bor. Kortyban vékonyabb, test
nem tul vastag, de hat kadarka, ne azt varjuk, viszont kapunk hecsed-
lilekvart és még mindig mikodd savakat. Most érdemes elkdstolgat-
ni, igy még szép.

Polgar Villanyi Kékfrankos 2002

Tiz év magnumban puncsos, szinte konyakmeggyes illatokat ered-
ményezett ebben a borban. A kor ellenére van benne frissesség,
anizskapor, meggy, szeder is felbukkan. Az illat gazdag, szdjban mar
vékonyabb hatdst kelt, jobban kijon az alkohol, és nem tul hosszu.
Nagyjabol elérte, amit lehetett, ha taldlkoznank egy palackkal, nem
menjiink at a tdloldalra, mert értékes tapasztalat, korrekt borél-
mény.

Polgar Villanyi Kékfrankos Barrique 2003

Ez az évjarat fura megitélést. Sokan nagyon kiemelked6nek tartot-
tak, megint masok gyorsan oregeddének tartottak az akkori borokat.
Vegyesek a tapasztalataim, kivancsi voltam a 2003-as magnum sorra.
A kékfrankos meleg tonust volt, meggyes-mdlnas illatokkal, vastag
korty, érezni benne a kishord6tol kapott vaniliat, jon bel6le a men-
ta, a csokolddé. Kis alkoholtobblet érezhetd, ugyanakkor kétségte-
len komplex bor maradt, j6 allapotban van.

Polgar Villanyi Cabernet Franc 2003

Itt érezni lehetett, hogy a kis tdrsasdg jobban kezdett figyelni a
borra. Figyelem az arcokat, az orrokat, a szippantgatdsokat, kis
kortyocskakat. Ilyen sorndl nem szoktam sok bort lenyelni, Iévén
maradjunk a lehetd legjézanabb itélGképességiinknél, de most
két korty bintudat nélkiil lecsiszott. Massziv, feketeribizlis,
szedres. Afonyas illatok, csokolddéval, vanilidval, szegfiiszeggel,
anizzsal. Kerek, gazdag, villanyi és franc. Erettséget mutat, dreg-
séget nem. Telt, sima tannin, dohanyos utdizek, jo test, kiemel-
kedd bor.

Polgar Villanyi Syrah 2003

Ezt normal kiadasban egy tavalyi syrah-vertikalison kostoltuk, most
a magnum verzi6 bizonyitott. Illatban elegans, nem tdl intenziv. F(-
szeres, bors, kenyérhéj, szegfliszeg jon és husossdg, kenyérhéj.
Komplex kortyot taldlunk, kakadporos, porkolt dios, grillizsos telt-
séget, visszatér az aszalt flige, az étcsokolddé. Betolti a szdjat, elég
hosszd, vastag bor, még felfelé tart, ez biztos. Polgar Kata arcat le-
sem, Gigy latom, egyetért velem, ahogy a tobbiek is bélogatnak. Ha
felidézem a normdl palackos emlékeket, ez a verzié biztosan lassab-
ban érik és gazdagabb zamatokkal rendelkezik.

Polgar Villanyi Elixir Cuvée 2000

Aszaltas, érett illatok, szilva, fiige, karamell. Ahogy nyilik, igy ergso-
dik fel illatban, zamatban a csokolddé, a fahéj, az aszalt erdei gyii-
molcsok. J6 savgerinc tartja. Most egy kétségtelen izgalmas, egyedi
arcat mutatja, talan mdr a csticsan van, talan nem is fejlédik tovabb.
De jelenlegi allapotaban tokéletes arra, hogy egy magnum palackot
kibontsunk egy tartalmas vacsora utan, szanjunk ra idét és nem si-
ettetve sem az id6t, sem a bort, kortyoljunk el bel6le par poharral.
Gondolatébresztd lehet.

Polgar Villanyi Merlot 1997
Egy tjabb felfedezés, a 15 éves merlot barsonyos-édes korttyal ho-
dit, el6tte szedres-malnas illatokkal mutatkozik be. Telt, érett bor,
csipkebogyd, tejszinkrém, mézeskalacs és dohdany. Szép bor, taldn
egy kicsivel lehetne hosszabb, de ne kotekedjiink. Hizhatndm még,
de nincs értelme. Tetszett.

Polgar Villanyi Elixir Cuvée 1995

Hogy legyen mélt6 zardsa az estének. Visszatekintve, nem sokszor csa-
l6dtam az Elixirekben. 2008 Gszén késtoltunk Elixireket, akkor ez az év-
jarat nem keriilt el6. Most meglepetést okozott a bor. Erett, szilvas-
szedres illatok, kavéval, édes fiiszerekkel. Dohany és bors. Di6s-lekvaros
palacsinta. A pincészet torténetében jartasak szerint Ungurdn Jozsef, a
Tiike Borhdz mai tulajdonosdnak pincemestersége alatt késziilt. Sikertilt
Osszetett, gazdag izvilagd, hosszan él6 bort késziteni, érdemes bonta-
ni, a pincében-panzidban Gsszel talan lesznek olyan alkalmak, amikor ki-
keriilhetnek a dugék a magnumokbdl.

HIRDETES |45



PALINKA

Torkolypalinka — a boron tuli vilag

A torkoly — a finoman préselt sz616 héja, hisa, magva — az egyik legjobb pilinka alapanyag, ennek ellenére
kissé hanyatott multtal rendelkezik. Sokan bordszati hulladék-hasznositisként tekintettek a torkolypdlinka
készitésre, ebbdl természetesen siliny mindségi, néha thatatlan italok is késziiltek. A harci Brill Palinkahéz
évek 6ta igyekszik visszahozni a torkolypdlinka elismertségét, népszertiségét, legijabb céljuk
a szekszardi kadarka és bikavér torkolyok kiilonleges izvildganak bemutatisa.

Ezt az italféleséget, a torkolyt mi magyarok legalabb
a XV. szazad 6ta ismerjiik és szeretjiik, annyira, hogy
a XVII. szazadban mar térvényileg szabalyoztak (bar
akkoriban épp tiltottak) a sz6l6 préselése utani ,,ma-
radék” szeszipari felhasznalasat.

Ma mar természetesen a torkolypélinka is meg-
Gjult, hiszen a kor elvdrasainak nem igazan felel meg
egy huzés, karcos ital.

A korabbi — értékmentd — jelleg(i palinkaf6zésnél
a lényeg tulajdonképpen az alkohol-kihozatal volt, er-
re gyakran cukorral is rasegitettek.

Mivel a torkolyt ,értéktelensége okan” hagyoma-
nyosan a gylimolcspalinka-szezon utan, januar kordil
kezdték el f6zni, addig az alapanyagot a bordszat ud-
varan, legtobbszor folddel ledongolt vermekben ta-
roltdk, emiatt gyakran penészes, ecetes cefre keriilt
az listokbe.

Ebbdl pedig rendszerint olyan mindségli palinka
(vagy annak latsz¢ ital) késziilt, mint amilyen gondos-
saggal eljartak a torkollyel.

Ugye értik?...

Mostansag egy picit mas a modi.

A j6 torkolypaélinka amellett, hogy kellemes zama-
tokkal kényezteti fogyasztdjat, megmutatja alapanya-
ga szépségeit, tehdt a sz6l6 — jobb esetben a sz6l6-
fajta — illat és iz jegyeit.

A sz6lész és a borasz filozo6fidja nagyban meghata-
rozza a keziik alél kikeriil6 borok mindségét, termé-
szetesen igaz ez a borokat ad6 sz6l6 torkolyére is.

Azt, hogy jo torkolypalinka kizardlag jo alap-
anyagbol késziilhet, talan nem kell hosszasan ma-
gyaraznunk.

A f6z6mester szamara a jo torkoly egyet jelent a
friss, finoman préselt, a présbél épphogy kikeriilt

A cikk megjelenését tdmogattak:
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alapanyaggal, az sem hatrany természetesen, ha valo-
gatott alapanyag kertiil a f6zdébe.

Mind a fehér, mind pedig a kéksz6l6knél fontos a
torkoly gyors feldolgozasa, hiszen az oxidacié nem ki-
méli az aromakat, a hosszas varakozasnak nem a legfi-
nomabb a gyiimolcse.

Ne felejtsiik el, hogy a torkoly mar feltart gyii-
molcs, ami 6nmagdban semmilyen védelmet nem él-
vez, igen sériilékeny!

A vorosborok héjon erjesztése utan tulajdonkép-
pen kész cefrét visziink a f6zdébe, de a fehér sz616-
fajtak torkolyét még erjeszteni kell.

Ezt irdnyitottan, legtobbszor fajéleszték segitségével,
leveg6tdl elzart térben oldjak meg, hogy a legfrissebb,
fajtajelleges illatokat is megmenthessiik, atvihessiik a
parlatba.

Legjobb mindezt a f6z6mester Gtmutatasai alap-
jan megvaldsitani, hiszen ¢ tudja legjobban, mire is
van sziikség egy jo parlat elkészitéséhez.

Az igazan intenziv zamatokat legjobban oszlopos
leparlén tudjuk ,megszoélaltatni”, hiszen a magas fo-
ku elvalasztas — egy j6 f6z6mesterrel kombindlva — le-
het a kimagaslé minGség zaloga.

Leparlas utan a friss palinka legalabb egy honapot
pihen, mire illatanyagai rendez6dnek.

Tobb torkoly — f6leg a kéksz6l6bdl késziilt italok
— szinte kidltanak a fahordéért.

A par honapos ,,simitast6l” a tobb éves fahordods
érlelésig szinte mindent érdemes kiprobalni, hiszen a
végeredmény gyakran egy komplex, gyiimolcsos, fas,
balzsamos karakter( ital, ami a nagy francia borpar-
latokkal is konnyedén felveszi a versenyt.

Ezek az italok viszont — komplexitasuk okan — na-
gyobb figyelmet és koriiltekintést igényelnek.

Hosszabb levegGztetéssel, gyakran pici melegités-
sel jutunk el a csticsponthoz, ahol ezek a palinkdk va-
16di gasztronémiai élményt jelentenek.

Elvezziik hat mélté kdrnyezetben, megfelel§ ko-
riiltekintéssel!




PALINKA

FOzz Brill palinkaval es nyer;!

Kozeleg az 6sz és a vénasszonyok nyaraval teljesen feledésbe meriilnek a nyari forré napok. A hideget pedig mi massal,
mint egy kivalé pédlinkdval lehet a legjobban eltizni. Mi azonban még ennél is jobbat tudunk. A palinka ugyanis nem csak a poharbél
felhajtasra alkalmas, f6leg, ha kivételes mindségi. A palinkdr6l az utdbbi évek gasztronémiai paradigmavaltasianak koszonhetGen kidertlt
— kivaléan alkalmas a [6zésre, ételek kiegészitésére, teljessé tételére. Eppen ezért a Pécsi Borozé szerkesztsége és a harci Brill P4linkahaz
kozos receptversenyt hirdet a gasztrobloggerek, séfek, hiziasszonyok, amatér opportunistak szamdra.
A nyeremények pedig kecsegtetGek, hisz kétfés két napos palinkakurzust, palinkakostolot és palinkacsomagokat lehet nyerni.

A palyadzoknak nincs mas dolguk, mint Brill-palinkaval f6zni és azt
2012. november 5-ig kdzzétenni blogon, honlapon, gasztrondmiai
portalon, vagy receptgy(jté weboldalon, mégpedig fotéval és pon-
tos recepttel dokumentalva. Ami fontos, hogy a pélinka ne csupan
kisérGje, hanem szerves része legyen az ételnek. Fontos az elkészit-
het6ség és a praktikussag. A palinka lehet gyiimdlcs, sz616, torkoly
vagy éppen zoldségparlat is, a Brill Pdlinkahaz széles szortimentje
elég lehetGséget biztosit a varidcidkra.

A haromtagi mesterszakacsokbol, gasztrondémiai szakemberek-
bél all6 zstiri a beérkezett palyamiveket kozosen birdlja majd el. Az
eredményhirdetés napjan, — melyet a harci Brill Palinkahdzban 2012.
november 23-an rendeziink meg — a gyGztes ételeket le is f6zik
majd. A gyGztes igy a sajtd és a szakma képviselGinek tarsasdgaban
késtolhatja meg egy profi altal elkészitve a palyamtivét.

A palyazokat arra kérjiik, hogy kiilon tételben soroljak fel a hasz-
nalt alapanyagokat, és kiilon leirasban adjak meg az ételek elkészi-
tésének munkafazasait. Kérjiik, hogy a receptek mellé az elkésziilt
ételrdl fényképet is mellékeljenek. Egy palyazo6 természetesen tobb
recepttel is palyazhat, nevezési dij nincsen.

A nyeremények:

1. Két f6s, két napos palinkds élményhétvége, melyben a
szerencsések megismerkedhetnek a pélinkakészités és kos-
tolds rejtelmeivel, mthelytitkaival. Kézben pedig bebaran-
golhatjak a harci és szekszardi tajat. A vacsordjukat a szek-
szardi Szasz Soroz6 Etteremben (www.szasz-sorozo.hu) fo-
gyaszthatjak el, szallasukrol a Si6 Motel Szekszard
(www.siomotel.hu) gondoskodik.

2. Egy kostolokurzus egy 6 fGs barati tarsasdg szamara a
Brill Palinkahazban.

3. Brill palinkakbol osszedllitott kiilonleges palinkacsomag.

A receptet a leirasokkal, legalabb egy fotéval és a linkkel egyiitt
e-mailben kérjiik bekiildeni 2012. november 5-ig
a jatek@pecsiborozo.hu e-mail cimre.

A receptverseny és az eredményhirdetés lebonyolitasaban
a Brill Palinkahdz szakmai partnere
a szekszardi Szdsz Sor6z6 Etterem.

A rovat tdmogatéja a harci Brill Pélinkahaz

A phlinks = lmany

7172 Harc, Siéfoki u. 21. v
www.brillpalinkahaz.hu, b

\

www.facebook.com/pages/Brill-Palinkahadz/ ¥ \
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TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

Teaval az egeszsegert

Tobb legenda is él arrdl, hogy ki fedezte fel a tedt, mikor és hogyan. Mindegyik forras megnevezi a tea jétékony hatisait:
szomjoltd, frissitGen hat a testre és a lélekre, gyulladdscsokkents, emésztéssegits és sok mas pozitiv tulajdonsiggal biré novény.
To6bb ezer éve orvossagként ittak, sokan ma is egészséglinkre gyakorolt jotékony hatdsai miatt fogyaszjak, mig mdsok, mert egyszertien finom.

A pu-erh, a fekete, az oolong, a zold és a fehér tea is tartalmaz
antioxidansokat, asvanyi sokat, vitaminokat, és ha nem tesziink be-
le cukrot, mézet, tejet vagy tejszint, akkor gyakorlatilag kalériamen-
tes. Fluoridtartalma segit megérizni fogaink egészségét. Folyadék-
potlasra kivalo, hiivés id6ben kifejezetten jolesé érzés a forré bog-
rét a keziinkben tartva a finom italt sziircsolni. Tobb kutatas folyik,
hogy feltérképezze a tea tovabbi egészségvédd, immunrendszeriin-
ket tamogat6 tulajdonsagait. Felmeriilt ugyanis, hogy a teafogyasz-
tas tobbek kozott megel&zheti bizonyos rakos megbetegedések ki-
alakulasat és csokkentheti a szivroham kockazatat is.

Gyogyteak

Hazankban nem csak a teanovény részeibdl késziilt forrazatot hivjuk
tednak, hanem mas novények, gylimolcsok f6zeteit is. Ezek a gyogy-
fiivekbdl, viragokbol késziilt f6zetek, teakeverékek évszdzadokon at
a népi gyogymodok részeként véltak ismertté, tudomanyos kutata-
sok tdmasztjak ald gyogyhatdsukat. Ugyanakkor figyelembe kell ven-
ni, hogy ezeket a herbatedkat sem ajanlatos mértékteleniil alkalmaz-
ni. Attél, hogy természetes, még nem jelenti azt, hogy barkinek bar-
milyen mennyiségben adhaté. Ha barmilyen fennall6 betegségrdl tu-
domasunk van, vagy valamilyen gyogyszert szediink, kiilonos kortil-
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tekintéssel lehet inni a gyogytedkat, nincs ez masképp varandossag
vagy szoptatds ideje alatt sem. Bizonyos gyogynovények nem adha-
tok kisgyermekeknek.

Az Gszi betegsegek legybzésére

Amikor a forré nyar utan elkezdenek rovidiilni a nappalok, és egyre
tobbszor kell salat, sapkat huzni, gyakori probléma a megfazas, a
natha, a kohogés. Megfazasra és a natha tiineteinek enyhitésére
ajanlhat6 a bodza (mind a virdg, mind a termés), a csipkebogyo, a
napraforgé (virdg), valamint a piros ribiszke (gyiimélcs) f6zete laz-
csokkentd és hurutoldé hatasuk miatt. A léglti megbetegedésekre
jo hatassal lehet a fehér arvacsalan, az édeskomény, a kozonséges
gyikfii, a nagyleveld hars, az illatos ibolya, az anizsillata izsopfd, a
kisvirdgu kakukkfi, a parlagi ligetszépe virag, az erdei malyva, a vo-
ros méhbalzsam, az illatos mirhaf(, a dasvirag okorfarkkord, a pi-
pacs, a kerek repkény, az orvosi somkoro, a vadszeder (gyiimolcs), a
szurokfi, az orvosi ziliz (gyokér és levél), a mezei zsalya és a mezei
zsurl6 f6zete. Az utébb felsoroltak nyakoldo, izzaszto, ingercsillapi-
t6 hatastak. Kiilon-kiilon is f6zhet6k (monoteak), de kaphatok meg-
hilés elleni illetve kohogéscsillapito teakeverékek is. Legtobbjiik na-
gyon kellemes iz(i! Egészségiinkre!



Szireteltlnk
a huszeves Vylyan-birtokon

Rendhagy¢ sziiretre invitdltak
benniinket Kisharsanyba. Azt is
mondhatnank, médiasziiretre,
de voltak itt még baratok sokan,
akikkel egyiitt vagtunk neki a
Mandolés-dilében talalhaté
merlot-iiltetvénynek. Volt itt fi-
nom falat, torkolypalinka és riz-
lingfroccs bevezetésképp, legf6-
képpen ez utdbbi kellett gyak-
ran ahhoz, hogy a két sorunkat,
soronként hatvan-hetven tékét
becsiilettel lesziireteljiik.

E sorok szerzGje azért biiszkén
jelenti, hogy sor(s)tarsaval a tob-
bieket messze leel6z6 gyorsa-
saggal igyekeztek a sor végére
és ezzel nem csak az élsziireteld
cimet, de sokkal tobb hideg
frocesot is elnyertek. A sziiretet
kovetGen a borkészités tovabbi
fazisaiba is betekinthettiink,
majd a jol megérdemelt marha-
pofa kovetkezett ebédre, amit
nem lehet kihagyni a Vylyan-
teraszon. Borban attértiink az
Ordogre, s ebéd utani szieszta-
ként a Momentan tarsulat széra-
koztatd misorat élvezhettiik,
akik mar a sz6l6hegyen is bete-
kintést engedtek tehetségiikbe.

A huszéves jubileumra a sziile-
tésnapi torta emlékeztette a
meghivottakat, hiszen a Vylyan
Sz6lGbirtok és Pincészet akkor
iiltette az elsG tékéket. Az évfor-
duléra természetesen
Duenniummal koccintottunk,
bizva benne, hogy még sok szii-
retet kovetGen koccinthatunk
egyiitt.
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KORTYOLO

Gy6rffy Zoltan irdsa

Foté: Weéber Taméas

Altaldban azt mondjak, a kavé és a bor nem mikddnek jol egyiitt. Bar mondtdk, mondjék czt a csokoladéra,
fagylaltra és sok madsra is, de rendszeres kavélogyasztoként, no és borkedvel6ként kihasznaltuk,
hogy van egy sokdijas barista a vidéken. Boraszbdl is akad, a szekszardi Kavé Hizaban mindig 6sszefutunk veliik.
A feladatra taldltunk is énkéntest hamar. Osszehoztunk egy kozos kostolot.

A Kéavé Haza, Szekszard. Egy augusztusi napon, pontosan fél egykor,
ebéd utan. A dobozbdl kikeriilnek a borok, mikodésbe 1épnek a du-
gohuzok, mikozben Németh Janos kavét f6z nekiink. A mai els6 ka-
vé. Eszpresszo, tisztan, kevés barna cukorral. Par perc késéssel érke-
zik Téth Sandor, tobbszorés magyar bajnok barista, aki a vilagszintd
megmérettetésekrdl is hozott dijakat Szekszardra.

Ne ezt fotozzdtok, most majd mindenki azt hiszi, hogy kdvét aztdn bdrki
fozhet — mosolyogva sz6l ra fotosunkra, aki Jano kavéfézési kisérletét
orokiti meg éppen. Aztan helyreall a vilag rendje, a bordsz visszatér a pa-
lackokhoz és bort tolt, mikdzben a barista az els6 borhoz készit kavét.

A kavé is ugyanugy rengeteg aromat 6riz magaban, amelyeket ta-
lan nehezebb felismerni, mint példaul a borokban, de néhdnyszor mi
is meglepddtiink ezen a délutanon, mennyire intenziv is tud lenni
egy-egy illat vagy iz — a ,,szokdsos kavéillaton” tul.

Az els6 kavénk egy Chamex-kannaval késziilg ital, ahol a meghata-
rozott mennyiség(i nepali kavékeveréket (Mount Everest Supreme)
adott sulyu forré vizzel ontik fel, grammra mérjiik ki az sszeteviket.
A kavé felazik, kibugyog, erételjes illatok jonnek. Ezzel a médszerrel az
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egyébként konnyedebb filteres kavé erésebb él vastagabb testet kap,
itt a kiilonleges filter és a kanna kialakitasa miatt lassabb a kiold6das.

K6zben Németh Jané a bikavért is leméri, 1355 gramm, aki ennél ki-
sebb stllyal méri le a Sygnot, bizony hamisitasra gyanakodhat. Mert eh-
hez a kavéhoz bikavért sziircsoliink. A kavé hozzaadott cukor nélkiil is
krémes, tejszines-kakads, grillazsos-porkoltcukros aromakat idéz fel.

Es felersiti a savakat — kortyol bele a borba a borasz. Rdaddsul a
gytimolcsoket is sokkal intenzivebben kihozza, erdteljesebben meggyes-
mdinds a karaktere.

Helyeselve bologatunk, magunk is ezt tapasztaljuk. Nagyon elmé-
lyiilni nincs id6, a barista mar egy tjabb kavét vesz elG, ezittal El Salva-
dor Bourbon SHB a fajta. Késziil bel6le egy ristretto, majd egy zaccos va-
ridns is, amikor érdekes modon a kavé tetején gyiilik 6ssze a zacc.

Eltolod a zaccot, majd cuppingolsz? — kérdezik Németh Janoét, aki
erre felvonja szemdldokét. De nem jon zavarba, a kiskandllal eltol-
ja a zaccot, kikanalaz egy kis kavét egy gyorsan felszippantja. A szip-
pantasos, sziircsol6s mddszer a cuppingolds, a hivatdsos kavékosto-
16k is igy kostolnak.



A .

A salvadori kavé ristrettoban elég intenziv, és nehezebben simul
a cabernet sauvignonhoz, a zaccos cuppingolds azonban pont pasz-
szolds. A kavéban taldlunk lépesmézet, kakadt, a borban erdt és so-
tét gylimolcsoket.

Aztan mar nagykandllal isszuk a bort, a cuppingolds a borban fel-
erGsit egyes aromakat, elsGsorban a gyiimolcsoket, a bikavérben a
meggyet, a cabernet sauvignonban a malnat. Itt hirtelen érkezik és
egyszerre minden aroma-molekula a receptorokba, amig hagyoma-
nyosan az izérzékelGink sorba veszik az izeket, itt egyszerre kapnak
egy nagy loketet. Ami gdzos, az is hamarabb kideriil, de panaszra
nincs okunk. A borok covekként dlljak a cupping-préobat.

Aztan Gjabb kavé késziil, a fajtat mar jegyzetelni sincs erd, etiop
ritkasagrol beszélnek, torzsi tulajdonrdl, én meg kiizdok a szivdobo-
gassal, bar még csak a negyedik-6todik kavénal tartunk?

A presszokdvéban van egyébként a kevesebb koffein, a cappuccino mar
Jjobban liiktet, mig a hosszii kavé eljardstol fiiggden akdr az espresso két-
szeresét-hdromszorosdt is tartalmazhatja — igy a szakért§, én mar-mar
fittebben is érzem magam, bar ehhez egy-két korty NJP-voros is hoz-
zajarul.

Mert folytatni kell a kisérleteket, a végén egy Vinturi lendiil akci-
6ba, a kavé is atfut rajta, majd a bor is kap levegét. A gyorsdekan-
talo szerkenty(bdl van fehérboros is (a kavét ezen szirjiik), a voros-
boroson meg a bikavér kap lendiiletet. Mintha jél ideig porgettiik
volna a poharban a bort, a kavéndl nem tudom hogy lehet felerdsi-

e

teni az intenzitdst, rdadni a hangerét az izekre, de most mintha ez
tortént volna.

Teszteliink még szupertitkos eljardsokat, de ezekrdl inkabb a jo-
v6 évi vildgbajnoksag utdn, a kdvézas-borozast kovetGen még felug-
runk Németh Jané ivanvolgyi pincéjébe, Toth Sanyinak a hordémo-
sas probajat igéri meg Jano, de megkonyoriil rajta és csak a lopo he-
lyes m(ikodését kell bemutatnia. Es ha maér kihtizza a bort, késtol-
nunk is kell természetesen. Leiiliink a vadonattij kemence mellé, lat-
vanyos borturisztikai fejlesztésnek is mondhatnank, de vajon ho-
gyan siit? Sajnos még prébatizemben van, pedig mar siitnénk ben-
ne, ezt késGbbre halasztjuk a beszélgetés fonala meg minduntalan a
kavé-bor paroshoz kanyarodik vissza.

Megdobbent§ volt, hogyan véltoztatott a kdvé a bor izén és
hogyan hatott viszont a bor a kavéra. Voltak kiemelked§ parosi-
tasok és voltak olyanok, ahol inkdbb gyengitették egymast. Valo-
szindleg itt is azon mulik, tényleg megtalaljuk-e az idealis part,
ahogy a borokkal és csokolddékkal vagy a férfiakkal és nGkkel is
lenni szokott.

A cikk megjelenését tdmogattak:
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KITEKINTO

Mester Zoltéan irésa

A KOr neve:

Bosznitrytis

Bosznia-Hercegovina a Balkan egyik legizgalmasabb orszaga: érintetlen, varazslatos, multikulturdlis.
Kiilonlegességét, vonzerejét csak noveli az elérhetGsége: PécestSl b sziz kilométerre van az orszaghatir.

Foto: Takacs Timea

A stir( (6s)erd6kkel boritott, hegyekkel szabdalt, kristalytiszta viz( folyok-
kal és megkap6 szépségli tavakkal tarkitott orszag nemzetiségeit tekint-
ve a volt Jugoszlavia legszinesebb allama. A masfél évtizede pusztité ha-
bort 6rokségét és nyomait az orszag még mindig magan viseli, s a min-
dennapokat is ezernyi ellentmondas fesziti, de utazni, egy ismerds-isme-
retlen kulttraval baratkozni, gasztrottrazni nagyszerten lehet. Autopalya
inkabb csak nyomokban van. Az utak igaz, hogy kétsavosak, de tébbnyi-
re szélesek, és nagyrészt jo allapotban vannak.

Nem elhanyagolhat6 az a tény sem, hogy példaul Pécsrdl indulva Bosz-
nian keresztiil a tenger alig tobb, mint 6tszdz kilométerre van. Persze a
kétsavos ttvonal nem mérhetG Gssze a horvat autopalyaval, viszont a nya-
ralas elejére-végére érdemes ratervezni néhany napot.

A boszniai gasztrokultira az orszaghoz hasonl6an rendkiviil szines és
izgalmas, viszont nem megosztott: keverednek a szerb, a bosnyak és hor-
vat konyha elemei. Az érintetlenségére nincs jobb példa, hogy szinte utol-
s6 eurdpai bastyaként tobbnyire ellendllt a nyugatrol érkezé gyorséttermi
lancoknak, az els6 McDonald's csak tavaly télen nyilt meg Szarajevéban.

A gasztronomiai élményeket keres6knek mar csak azért is vonzo le-
het, mert nagyon kedvezé aron juthatunk hozza majdnem mindenhez, az
elegansabb éttermek arai is elérhet6ek az atlag magyar turista szamara.
Az éttermekben teljesen természetes, hogy legyen sz6 akarmilyen ele-
ganciarol és arkategoriarol, a modern konyhai felszerelések mellett a
konyha alap tartozéka a beltéri faszenes siit6, de azon sem kell meglep6d-
ni, hogy ahol a kornyezet engedi, ott szabad ég alatt késziilnek az ételek.

S6t, jo eséllyel nem tudunk vakon sem gy vélasztani, hogy a kozép-
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szernél rosszabb mindségbe fussunk bele. S6t, a kiilcsin nincs mindig
Osszhangban azzal, ami a tanyérra keriil, viszont valoban érdemes a helyi-
ekt6l érdeklédni, 6k hova jarnak enni, hol a legjobb a csevap és a burek.

Kotelezo étel a faszén folott siitott csevapcsicsa, a balkan kiilonb6z6
dardlt hisokbodl Gsszegyurt nemzeti biiszkesége. Nekiink tucatnyi, telje-
sen kiilonb6z6 helyeken elfogyasztott csevapbdl a ,legrosszabb” is a
jajce-i hostel kozelében 1évé kis étteremben volt, ahol rossz azt jelentet-
te, hogy bolti, el6re csomagolt hussal dolgoztak. (Amiben persze nem is
lehet kivetni val6t taldlni.)

Csevappal szinte nem lehet hibazni, rendszerint 5-10-15-6s adagok-
ban lehet rendelni, 5-8 Km-ért. A talalashoz jar az egyik oldalan kukorica-
liszttel meghintett lepinja, amit a htisok utan kicsit feldobnak a faszén fe-
1é, illetve az apréra vagott, édesebb hagyma. Ajvart, kajmakot kiilon kell
kérni, utébbit példaul ne hagyjuk ki ha pljeskavicét rendeliink. Ahogy az
édeskés ,krém” raolvad a husra, az valami egészen csodalatos.

Ne menjiink el sz6 nélkiil a burek mellett sem: az itthoni szerény fel-
hozatal, de még a szlovén kindlat sem éri fel a horvatot, a szerb és bosz-
niai burekek pedig egyszer(ien szemet és hasat gyonyorkodtetd valtoza-
tossagban érhetGek el. A hagyomanyos husos, ttirds mellett spenétos, to-
kos, krumplis htisos koziil valogathatunk (csak néhanyat emlitiink), kor
formdban negyedelve, vagy kigy6zva és feltekerve. Altalaban kiléra mérik,
sok helyen késziil a hagyomanyos vasharangban, amit lezarnak és fasze-
net hiznak ra. Dobozos aludt tejjel, s6s ivojoghurttal fogyasszuk.

Ha levéltanank a burekdzsinicakat és a csevabdzsinicakat, de minden-
képpen valami autentikus élményt szeretnénk, keressiik az ascsinica ki-



f6zdéket. A név véltozik, de az arculat, cégtabla és a kindlat is hasonl6. A
hazai gyakorlattal ellentétben kifejezetten izgalmas, olcsé és j6 minGségli
dolgokat ehetiink itt, kezdve szadrmaval, a balkani lecs6 a gyuveccsel, a
rengeteg féle hagymaba, paradicsomba, paprikaba toltott rizses htisokkal.
BelsGség kedvelSk ne aggddjanak, borjimdjat, pacalt és vel6t szinte min-
denhol siitnek roston, vagy készitenek belGle levest.

Borban (még) nem olyan erdsek Bosznia-Hercegovindban. Az orszag
hivatalosan két borrégiéval és tobb borvidékkel is rendelkezik, a gyakor-
latban jelentésebb sz6léiiltetvények és borkészités csak Hercegovindaban
van. Mostarhoz kozeledve mdr jelentds mennyiség(i sz6l16 latszik az utak
mellett, a profibb iiltetvényeken a t6kékhez egyesével telepitett csepeg-
tet§ berendezésekkel. Csitluk telepiilés igazi borvidéki kdzpont, de von-
zerejét noveli a kozeli Medjugorje zarandokhely is: bar a hivatalos egyha-
zi dllaspont nem ismeri el rendes zardndokhelynek, ugyanakkor hivék so-
kasaga latogat el ide 1980 6ta, midta el6szor megjelent Sz(iz Maria egy
helyi kislany el6tt.

A blatina az egyik legnépszertibb szaraz vorosbor, a helyiek kedvence,
koracélos és barrik hordds véltozatok éppuigy el6fordulhat fajborként is,
mint hazasitasok alapanyagaként. A zsilavka az els6 szamu fehérbor. Bar
a fajtat korabban Jugoszlavia szerte elGszeretettel telepitették, Bosznidn
kiviil egy kevés taldlhaté Horvatorszdgban, Szlovénidban és Macedénié-
ban. El6fordul még egy kis vranac, de eltorpiil el6z6 kett6 népszertisége
mellett.

Ha a hatalmas sz6l6tablaknak nem is hisziink, Csitlukba érve megdob-
bentGen alapos tdblazatrendszer vezet el a nagyobb boraszatokhoz. (Igaz,

secl utan madr az autdgyanashanis
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nem egyszer ezek foldes, de legalabbis kalandos utakat jelolnek.) A na-
gyobb bordszatoknak nem ritka, hogy van egy-egy hotelje, étterme, ahol
tudunk bort késtolni. A Csitluk Bortt nyilakat és tablakat kovetve viszont
csak korbe-korbe jartunk. Olyan kozpontot, ahol példaul tobb bort is
meglehet késtolni a borvidékrdl, nem taldltunk, a féltucat megkérdezett
helybéli még csak olyan éttermet sem tudott ajanlani, ahol lehet helyi bort
fogyasztani.

A bosnyak bor kiilfoldrél nem igazan latszik a montenegroi, horvat,
szerb és persze szlovén kindlat mellett. Hidba vannak meg a torténelmi
multja, és vannak mdr izgalmas borokat készit6 kdzpontok, a hangstlyos
attorésre még varni kell. A Brkic Pincészet amugy lelkes és segitékész al-
kalmazottjaval nehezen érttettiik meg, hogy kostolni szeretnénk, és azt is
nehezményezte, hogy mi a bajunk a hetek o6ta nyitva oxidalgato,
szobameleg konny( fehérrel: végiil jégkockakkal probélta orvosolni a
problémankat.

Viszont nyugodtan keressiik a helyi termékeket, sajtot, turot, lekvart
és mézeket, olajokat, de még savét is tudunk minden piacon venni. Es ha
mdr itt tartunk, ne feledkezziink meg a torok/szerb/bosnydk kavérol. Sok
helyen mdr van felszerelve rendes kavégép, de a legnépszertibb természe-
tesen a dzsezvaban késziil§ zaccos kavé. A kis szertartast pedig, ahogy a
réz talcan kihozzdk a félholdas poharkakban a g6zolgd, habos kavét, ajan-
lott naponta tobbszor megismételni.

A bosnyakok pedig igazan vendégszeretéek. Ha kell§ udvariassaggal,
nyitottsaggal fordulunk feléjiik, igazan Gszinte élményekben lehet ré-
sziink. Maximum a végén elkapjuk mi is a bosznitrytis-t.
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Méhes Karoly irdsa

Mindorokkeé pincer

Feri urat apamtol 6rokoltem. Apam Feri urat Géza kollégatol 6ro-
kolte, Gézat pedig 6ra nagyapam hagyta o6rokiil. Az Szent Kocs-
ma derék pincéreirdl van sz6, a generaciokrol. Géza kolléga mar
meglett fizetd volt, amikor nagyapam a haboru utani els6 évben
el6szor betoppant a Szent Kocsma falai kozé, ahol még a ferenci
bardtok borat mérték; majd évekkel késébb, az immar rég Sza-
badsag névre keresztelt egység ifji munkaereje lett akkor még —
Ferike, aki apdmmal egyiitt érett Feri urra, s maradt rdm 6rok pin-
cérnek.

Hatvan felé jarhat, és annak ellenére zomok, hogy magas. Ha ki-
htizna magat, bizonydra azt mondanam: Feri tr délceg, am a tartasa-
ban mindig volt valamiféle — jobb sz6 hijan — aldzatos, illetve szol-
galatkész hajlottsdg; az asztal folé magasodott, mégse kellett felfelé
pislogni ra, mivel el6ére délt, majdnem egy szintbe hozva magét a
vendéggel. Es még valami fontos Feri Grrél, nevezetesen az, hogy a
fejét mindig oldalt billentette, jards kozben, akkor is, ha kinyujtott
bal karjara elképeszté hegyekbe stocolta fel az el6fizetéses ebédel-
tetésbdl 6sszegy(l6 tanyérokat.

Amioéta az eszemet tudom, Feri Ur létezett, a vilag, az élet része
volt. Megallt az asztalunkndl, 6sszegy(rte az el6z6 vendég utan ott
maradt blokkot, és fejét, ha lehet, még inkdbb félrehajtva nem azt
kérdezte, hogy hozhatja-e a szokasosat, mert tudta, hogy igen. El-
lenben érdekl6dott a szombati meccs esélyei fel6l, arrdl, igaz-e,
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hogy most lehet trafikengedélyt szerezni, vagy egyszertien csak el-
diskurdltak az idgjarasrol, hiszen hol cefet hideg volt, hol folyton
esett, vagy épp dult a hGség.

igy ismertem Feri urat harminc éve, ami6ta csak élek. Fehér pin-
cérzakot hordott, nem mindig patyolattisztat, fekete nyakkendét
kotott, ami természetesen harmonizélt fekete nadragjaval, és hatal-
mas, legalabb negyvenhatos méretd, kitaposott cipGivel.

Feri Ur jott, leporolta az asztalt, letette a froccsot, kiiiritette a ha-
mutartot, tavozott, forgolddott a szomszéd asztalok koriil, bertigta
a konyhaba vezet§ csapdajtot, majd ragta kifelé jovet is, félretartott
fejjel robotolt. Egyszer az jutott eszembe, nézve 6t: hGspincér.

El se tudtam képzelni Feri urat mashogy. Még tigy se, hogy
csak all, és nem csindl semmit. Azt plane nem, hogy nem a pin-
céregyenruha van rajta, hanem barmi mas, palmafas rovid ujju ing
vagy puffasztott dzseki. Es azt se tudtam elképzelni, hogy Feri tr
a Szent Kocsman kiviil is létezhet, hogy van szamara élet akkor
is, ha agy, mint mi, haland6 emberek, kilépiink a jeles intézmény
ajtajan. Hogy a kezében szatyrot fog, buszra szall, vagy slusszkul-
csot 16bal és beiil (no mibe?, mondjuk a) Skodajaba, hazagurul,
mert 6 is lakik valahol, van felesége, egy Feriné, aki var r4, szere-
ti, és ha a férje megjon, megcsokolja, faradt ldbanak egy lavor
forré vizet készit. Még csak nem is fordult meg a fejemben, hogy
a Feri ar apa is, gyerekei vannak, akiket nevelget, akik az ellenér-



z6 konyv Az apa (gondvisel8) foglalkozdsa rovatdba azt irjak be
akom-bakom bettikkel, hogy pincér. Vagy felszolgal6? Irjak csak
azt, hogy pincér.

Nem, Feri tr 6nmaga zarvanya volt, voltaképp egy kiallitott targy,
aki — meglehet — él, de egyhely(i, ezért elmozdithatatlan, és melles-
leg 6rok. A nevét visszanyert Szent Kocsma teljes mértékben elkép-
zelhetetlen lett volna nélkiile, hiaba, hogy okosodvan én is nagyon
jol tudtam e dolognak a természetét, tudniillik, hogy nem, sajnos
nem 6rok, mert észre kellett vegyem azt is, hogy Feri ar oldalra fé-
siilt haja el6bb megmadkosodott, majd szinte teljesen megdsziilt.

De ennél dobbenetesebb is tortént.

Amikor idén augusztusban, a tengerparton, a talpunkat siité homo-
kon atmasirozva épp elfoglaltuk a szamunkra kijelolt nyugagyat és nap-
erny6t, a kozvetlen szomszédsagunkban (igaz, mar nem a sarga, hanem
a kék szind naperny6vel és nyugaggyal ékes sorban) Feri urat vettem
észre.

Jobban mondva — igyekszem pontosabban fogalmazni — a kék
nyugdgyban egy fiirdénadragos férfi hevert, akinek a feje megszoéla-
lasig hasonlitott a Szent Kocsma pincérének fejére.

Bamultam megkdviilve, a Feri tir-feji ember is bamult ram és pis-
logott. Majd lassan el6reddlt iiltében, a fejét oldalra billentette, és a
mély nyugdgybdl erélkodve felallt. Nem tudom szavakba onteni,
pontosan miféle, de leginkabb az emberi lét alapvets értelmét két-
ségbe vono kifejezés iilt ki az arcara.

Ott alltunk egymas el6tt, a kezemben egy konyv, 6 csak tordelte
az ujjait — mennyire hidnyzott most a pincérkendd, amivel a morzsa-
kat szokta leveregetni az abroszrol!

A legborzasztobb mégse ez volt, hanem az, hogy nem voltak sza-
vaink egymas szamara. Ide, a tengerpartra val6 szavaink. Feri Gr nem

mondhatta azt, hogy Tessék, parancsolni!, én nem séhajthattam na-
gyot, érdekl6dvén, hogy csapolt barna soriik friss-e. Ez nem a Szent
Kocsma volt, és még viccb6l sem mondhattuk, hogy lam-lam, a vilag
nem mast, mint egy hatalmas és szent kocsma, ha ugyan nem kuple-
raj.

Ny6szorogtiink valamit, szdnalmas, kommunikaciéra képtelen
pariaként, hogy nocsak, kicsi a vilag, meg azt, hogy bizony mar meg-
jart egy kis pihenés. Ezért nem is 6hajtanank tovabb zavarkol6dni, a
szabadsag az szabadsdag, ugyebar, hat akkor szép napot, bar az ép-
pen van, t(iz, mint veszedelem.

Leereszkedtiink nyugagyainkba.

Furcsa gondolatok cikaztak a fejemben: vajon mit tett volna
ilyen helyzetben nagyapam? Ha Géza kollégaba botlott volna Ab-
bazidban, vagy éppen a tihanyi parton? Hogyan viselkedett volna
joatyam, ha meglatja a fiatal Feri urat, aki tdn még ,,ir” se volt ak-
koriban, a szomszédsagdban a strandon? Miféle meghatarozott-
sagok dolgoznak benniink folyamatosan, s bénitanak meg egyre-
masra? Mi az, ami képes elhitetni velem, hogy egy pincér nem
ugyanolyan ember, mint én magam, hanem kiilon kaszt, sét rassz,
a pincéreké, tan még latin neviik is van, homo pincériensis. Aki,
bar rendszeresen érintkezek vele, beszélek hozza és megértem,
amit beszél, és § is reagal a szavaimra, mi tébb, 6hajaimra, és ki-
szolgal, mégis fényévnyi messzeségben él t6lem. Vagyis nem él,
épp ez az, nem él, hanem csak pincér, amugy nincs se kutydja, se
macskdja, nem lakik, nem vesz mds ruhdt, mint a fehér zako és a
fekete nadrag, nincs sziiletésnapja, nem karacsonyozik, mert de-
cember 24-én is csupan pincér. Es a legalapvetGbb, hogy egyalta-
ldban nem nyaral!

Ultem megkdoviiltem, sajat tébolyité gondolataim fogsagaban,
szakadt rélam az izzadsag, holott j6zan ésszel mar rég a tenger hab-
jaiban kellett volna lubickoljak, hullamoztatni a testem, hanyatt fe-
kiidni a vizen, mindenrdl elfeledkezve, konnytivé vélva, hiszen a lel-
kem nehézségébdl pontosan annyit vesztettem, mint az altalam ki-
szoritott gonoszkoddas és emberi gyongeség.

De nem. Moccanni sem tudtam a sarga nyugszékbdl. Egyet tehet-
tem: lehunytam a szemem, és mintha nem is itt, hanem valahol ta-
vol lennék, ahol a tenger elérhetetlen messzinek ttinik, elképzeltem,
milyen is az: ringani a hullimok o6lelésében, a langyos viz odaad6
szeretetét érezni minden porcikdmban, azt képzelvén, szabadsdgon
vagyok, tehat szabad vagyok, szabad, szabad, szabad, nincs senki,
aki e pillanat ragyogasat elhomalyosithatja.

Mély levegét vettem, akkorat, hogy azt hittem, szétpattan a tii-
dém.

Mintha arnyék vetiilt volna az arcomra.

Kinyitottam a szememet, és igazabo6l nem csodalkoztam azon,
amit lattam. Feri ur allt el6ttem. S6tét szind sort, fehér p6loing volt,
rajta, és a kezében egy narancssarga toriilkozé. A fejét oldalt billent-
ve, a felsGtestét kicsit el6rehajtva figyelte minden rezdiilésemet.
Amint ranéztem, ugyanazon a hangon, mint otthon, amikor a Szent
Kocsma egyik asztalanal alkotjuk évtizedek 6ta Osszeszokott paro-
sunkat, megszolalt.

Egy pohar hideg sor biztosan jol esne. Egészen tlirheté az ize, en-
gedelmével, mar lemedztam..., és itt biztatéan hunyoritott, mint
mindig, ha arrél érdekl6dom, hogy friss-e a csapolds. Talan egy
szemrebbenéssel hosszabban vartam a valasszal, mint otthon, ami-
kor feleltem. Hat persze, hogy hozhatja, draga Feri ur.

Csak bolintott, majd megfordult, és mezitlab igyekezett a sor vé-
gén all6 biiféhaz felé. Ugyantgy talpalt, mint mindig, taldn a homok
tette kissé billegGsebbé a jarasat, mint odahaza.
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Orokség Fesztival

Pécsett a nyaruton sem allnak le a fesztivalozassal. A varos épitett
orokségeit tinnepli. Mi pedig a bort. A Zsolnay Negyedben szeptember
7-23. kozott rendezik meg a korabban hagyomanyos sétatéri Orokség
Napokat. Lesz majd Quimby, H6s6k, Halott Pénz, 30Y, Immigrants,
Ghymes, Irie Maffia és még sokan masok, a kindlat 6rokségben és kul-
tirdban bdséges, remélhetdleg borban sem lesz szegényes.
Orokség-igények: www.oroksegfesztival.hu

Antik-rémai vacsoraest

Szeptember 10-én, egy koradGszi-késényari estén 18.00 6ratdl ren-
deznek antik-romai vacsoraestet a Pezsg6haz étteremben, ahol a
kort idézé diszlet kozott kinaljak Apicius kedvelt fogasait. Lészen
itt friss osztriga jégagyon, lestyanszosszal, kakukkfiives-mentds
borban parolt fiirjecskék, szopds malackak velGvel, ropogdsra siit-
ve, szurokfiives-poréhagymas pisztrangok, de az édesszajiaknak
legalabb aszalt datolya és szilva mandulaval toltve, fliszeres mézzel
locsolva. Es még sok minden, eredeti receptirdk alapjan, ékori
diszletek kozott.

Varietas delectat: www.pezsgohaz.hu vagy 72/522-599.

Budavari borfesztival

Huszonegyedszer rendezik meg szep-
tember 12-16. kozott a Budavari Bor-
fesztivalt. Az esemény borisszdknak ki-
hagyhatatlan. Mindenki, aki szamit és
aki szamitani szeretne a borvilagban.
Napkozben még esélyes a békés-tempds
késtolas, esténként kiizdeni kell a t6-
meggel. Idén a fiatal bordszok dllnak a
fesztival fokuszaban, vendégorszagként
Horvétorszag borait és gasztronomiajat
koéstolhatjuk meg. A napi belépé 2700
forint, a borok kindlata végtelen,

az élmény hatartalan.

Vérbelépd: www.aborfesztival.hu

Szekszardi Sziireti Napok

Szekszard minden tekintetben legjelentGsebb eseményét minden
év szeptemberének harmadik hétvégéjén rendezik, idén ez szep-
tember 20- 23. kozé esik. A szGlészeti hagyomanyok bemutatédsa és
a sziireti felvonulas mellett folklormdsorok, borudvari vigassagok,
versenyek, kidllitasok, koncertek, irodalmi m{isorok, kézmfives ki-
rakod¢ vasar varja a latogatokat a torténelmi borvidéken, 4j hely-
szinen, a Szent Istvan téren és kornyékén.

Kadarka-bon: www.szuretinapok.hu

Pécsi pezsgd Borfesztival

Uj borfesztival kisérel meg helyet foglalni az éves bornaptarban, az
els6 Pécsi pezsgb Borfesztival, amelyet az Acona szervez szeptem-
ber 21-30 kozott. Lapzartakor mintegy 30 pincészet szerepelt a ki-
nalatban, koztiik megjelent néhany olyan is, amely nem a szokva-
nyos pécsi rendezvények allando szereplGje volt eddig is.

A pécsi Széchenyi tér és kornyéke a helyszin, lesz itt karneval és
koncertek, bordalok és sziireti felvonulds, még tobb pezsgés:
www.pezsgobor.hu

PALYAZAT FIATAL BORASZOKNAK

A Panndnia Aranygy(ri Alapitvany a kdvetkezd feltételek mellett
palyazatot hirdet fiatal boraszok részére.

35 év alatti életkor (a palyazat benyuijtasi hataridejéig be nem toltott életkor).
Minimum borasz technikusi kozépfokl szakiranyl végzettség
2 éves boraszathan eltéltott szakmai gyakorlat
(csaladi pince, vagy alkalmazott barmely pincészetben).

Palyazat;

— a palyazo éltal készitett bor Palyazni olyan borral lehet, amely palackozott, a NEBIH
altal kiadott forgalomba hozatali engedéllyel rendelkezik, és minimum 300 palack
késziilt beldle. Evjdrat-kikdtés nincs.

— a palyamii irdsos anyag: 2-3 gépelt oldalban - de maximum 5 oldalban - leirt
szakmai hitvallas, melynek ki kell térie a kévetkezé témakra:

— a palyazo gondolatai a magyar boraszat mai helyzetérdl,

a palyazo elképzelése, hozzaallasa a magyar boraszat vildgszinvonalra emelése

érdekében kifejtendd munkahoz, véleménye szerint mit kell/lehet ehhez tenni,

— sajat borkészitési koncepcio megfogalmazasa,

eddigi tevékenységének és a beadott boranak bemutatasa.
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Egyéb kovetelmények:
a palyamiiben leirtak legyenek dsszhangban a gyakorlati tevékenységgel,
a palyazo bora felelien meg a beadott mindségi kategorianak.

Benytjtasi hataridé:
2012. oktdber 31.

A bor atvételi helye (4 palackot kériink leadni):

Irodahaz (porta) 1133 Budapest, Gogol u. 9., iddpontja: 2012. oktdber 15-19. kozott,
7-t61 19 draig. (A csomagolason keérjtik, tiintessék fel a kovetkez6t: "Panndnia Arany-
gydr Palyazat")

vagy 2012. oktober 26. (péntek) 12 6raig a Borpalota Kft. -nél (Gyongyds, Kohary u. 4.)
is leadhatd a palyazat!

Palyam( (irasos anyag) bekildési cim:
Levélcim: Panndnia Aranygy(ir(i Alapitvany, 2141 Csémdr, Laki u. 15.
E-mail: dr.denes@t-online.hu , vagy kemeny.ildiko@rubicom.hu
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Bordalfesztival

"A borban 6rom, baratsag és dal van" - sz6l egy régi magyar mon-
dés. Ebben a szellemben gy(ilnek &ssze évente Eurdpa jeles férfi-
koérusai, zenei egyiittesei, hogy a vilagszerte egyediilallé6 Bordal-
fesztivalon adja at azt a pdaratlanul gazdag zenei kincset, melyet a
sz616 s a bor ihletett korokon, kultirdkon és foldrészeken keresz-
tiil. Idén eljon hozzank szeptember 21-23. kozott: Coro Monte
Caviojo (Olaszorszag), Siofoki Férfi Dalkor, Fiileki Férfikar (Szlova-
kia), Korson Mieslalulajat (Finnorszag), Domen Singers (Szlovénia),
Zeng6 Egyiittes és természetesen a hdzigazda Bartok Béla Férfikar.
Bordalkottak: www.winesongfestival.hu

Villanyi Prémium Bormustra

www.polgarpince.hu

Ujbor kiszéntd és borszenteld vigadalom
2012. november 10, szombat, 16.00 aratel
Polgédr Bortrezor Pince ivilliny, Arany |. u. 7.)
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Idén mar masodszor zenélnek a borok Villdny hangnemében a Pé-
csi Kodaly kozpontban, a zene fellegvaraban. Az eredetvédett bor-
vidék prémium borai hangoljak fel a XVI. Eurépai Bordalfesztival
galamdsorat Pécsett, szeptember 22-én. Délutan fél 6tt6l kostol-
hatjuk meg egy hijan husz pincészet aktudlis csticsbor-évjaratét, {:u\ “ i h{'} r l.\ (_"] St '],I {:‘
majd héttdl a bordalok galdjat hallgathatjuk meg. ’

Dupla élmény, egyetlen jegy: www.jegymester.hu \r i ] l ;._i nv I A1

Villanyi Vérosborfesztival 47 AO3 r .

A hagyomanyoknak megfelelGen idén is fesztival hangulatban nyit- az . ’\.:._.?tl _1] 505
ja az oktdébert a még akkor is mediterran Villanyi borvidék. Okto- I'} i nc (_'i h en

ber 5-7. kdzott a vorosborokat iinneplik a legdélebbi magyar bor-

vidéken, idén még hagyomanyosan, a varoska féutcdjan sétalgatva

lehet késtolgatni a portugiesert, cabernet franc-t és tarsaikat.

Pohar: www.acona.hu

| f 3 BRI
Negylogasos vacsora

libabol késziilt finomsagokkal,

Rékavolgyi esték

Mecseknadasdon rendezik
meg id6érél-idére a Rékavolgyi
estéket, a legkozelebbin, no-
vember 9-én, pénteken 18 6ra-
t6l Grecsé Krisztian ir6 lesz a
vendég, akivel Balogh Robert
pécsi ir6 beszélget. A kozelgd
Marton nap kapcsan az este
egyfajta zenés, irodalmi libava-
csora lesz borkdstoléval.
Nddasdi libacombok:
20/222-84-81

vagy info@indivinum.hu

hazi rétessel, uj borokkal.
2012, november 9., 10., 16., 17.

10/620-4065; 30/277-5780

Villany, Baross Gabor u. 52
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Szerkeszt0Oi

Kezdjiik a legfontosabbal. Ami mar a Pécsi Borozé kézbevétele-
kor szembet(inhetett. Igen, ingyenesek maradtunk. T6bb oka van
ennek, de ezek koziil hatratessziik az eszméket és el6re a maté-
riat. Lett olyan tamogatonk, aki abban tamogat benniinket, hogy
az idei szamok még biztosan maradjanak ingyenesek. K6szonjiik
ezuton is.

Mi is oriiliink ennek, hiszen igy valéban tobb ezer, tizezer em-
berhez jut el egy-egy lapszam, mikozben latjuk azt is, hogy a vasa-
rolhaté magazinok piaca mennyire zsugorodik évrél-évre. Biztosan
sokaknak a pénzért vasarolhat6 djsag jelenti a magasabb mingsé-
get, de mi szeretjiik azt hinni, hogy nagyon sok olyan borkedvel6-
hoz jutunk el, akik egyébként nem dldoznanak bormagazinra.

Nyaéron veliink dolgoztak a PTE KTK Simonyi nyari egyetemének
hallgato6i, kdszonjiik nagyon hasznos gondolataikat, munkajukat.
Bar mi arra kértiik fel 6ket, hogy a pénzért értékesitett magazinra
dolgozzak ki az opcidkat, mi mashogy, de el6remutatéan tudtuk
hasznositani dolgozatukat. Hozzasegitettek, hogy érzelmi érvein-
ket hagyjuk hatra, amikor dontést hozunk.

Természetesen mi is pénzbdl éliink, folytathatjuk kdzhelyekkel
is, kardcsonyra még biztosan kijoviink egy ingyenes Pécsi Borozo-
val, aztdn majd meglatjuk mi lesz a folytatdsban, vajon sikeriil
meggy6zni a régionk pincészeteit, vinotékait, éttermeit, szalloda-
it, de akdr a hegykozségeket és onkormanyzatokat, netaldntan el-
jutunk az Agrarmarketing Centrumig is. Es akkor 2013-ban folytat-
juk a hatodik évfolyammal. Ha tgy latjuk, hogy nem jon Ossze a
hattér, akkor jovére a pecsiborozo.hu marad nekiink.

Weboldalunk szerencsére hétrél-hétre fejlédik, Gj funkciokkal,
bévebb tartalommal tudunk szolgéalni a hozzank érkezéknek, sza-
muk o6rvendetesen novekszik is, ahogy a Facebook-oldalunkon is
orommel tapasztaljuk az olvaséi aktivitdst.

gondolatok

Online igyeksziink még tobb friss informdaciot megosztani, még
tobb borélményt és gasztronémiai kalandot bemutatni, rendezvé-
nyeket bemutatva és népszerdsitve 6sztonozni azt, hogy ne az ott-
honmaradast vélasszuk ilyen vélsdgos id6kben sem, hanem moz-
duljunk ki, valasszuk a természetet vagy egy hangulatos szoérako-
zo6helyet, beszélgessiink, toltsiink tobb idét baratainkkal, szerette-
inkkel és ebben taldn néha egy-egy pohar bor vagy egy csésze jo
kavé is segit.

A kimozdulast most borttrakkal is szeretnénk megkdnnyiteni,
hiszen a pécsi Helian utazasi irodaval kozosen mar 6szt6l havi két-
harom utat terveziink, haza boros dllomdsokra és kiilfoldi borvidé-
kekre. Igyeksziink a lehetd leggazdagabb és legtartalmasabb él-
ményt egy- vagy kétnapos kalandokba foglalni, értelemszer(ien a
legkedvezG6bb dron. Ha szeretnének egy kicsi kizokkenni a hétkoz-
napokbdl, utazzanak veliink!

Az 6sz a borfesztivalok, sziireti napok évszaka, amely a Mar-
ton-napi libatorokkal, az Gj borok els6é kostolasaval éri el fény-
pontjat. Mi itt lesziink, hogy részt vegyiink, tudésitsunk, ajanl-
junk és megosszunk minden élményt. A nagy sziireti forgatagban
se feledkezzenek meg rélunk: latogassanak el gyakran a pecsi-
borozo.hu oldalra. Mindig szivesen olvassuk olvaséink észrevéte-
leit, 6tleteit. A Pécsi Borozoé legkozelebbi szama decemberben je-
lenik meg, még biztosan megtalaljak majd kedvenc vinotékajuk-
ban!

Szép Gszi napokat, jo olvasast, remek (4j) borokat, élvezetes
hétkoznapokat és mosolygos iinnepeket kivanok!

Gy6rffy Zoltan
foszerkeszto

Pécsi Boroz6 — A Pannon Borrégi6 gasztronémiai és bormagazinja — V. évfolyam 3. szdm

Megjelenik negyedévente, ingyenesen
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