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A szarvashátszínt szalonnával megtûzdeljük; sóval, borssal bedörzsöljük. Serpenyõben
olajat hevítünk, ebben lekérgezzük a szarvas mindegyik oldalát. Kivesszük a ser-

penyõbõl és a sütõben 160 fokon 20 percig készítjük. A visszamaradt zsiradékon
cukrot karamellizálunk, hozzáadjuk a rozmaringot és a kakukkfüvet, majd felöntjük

vörösborral. A mártást negyedére visszaforraljuk és hozzáadjuk a szilvát, nem
fõzzük tovább, nehogy szétessen!

A burgonyát megmossuk, sós vízben héjastól megfõzzük, leszûrjük,
megtisztítjuk, és hagyjuk kihûlni. A hagymát meghámozzuk, apróra vágjuk. A sza-
lonnát csíkokra aprítjuk.

A kihûlt burgonyát nagyobb lyukú burgonyareszelõn, tálba lereszeljük.
Serpenyõben felforrósítjuk az olajat, beletesszük a szalonnát, üvegesre pirítjuk.
Hozzáadjuk a hagymát, és kevergetve együtt pirítjuk, amíg arany sárga lesz. A
burgonyához öntjük, sózzuk, borsozzuk, és jól összekeverjük. Nagy serpenyõben
felforrósítjuk a vaj felét - ügyeljünk arra, hogy a serpenyõ oldala is vajas legyen.
Ezután beleöntjük a burgonyát, kissé lenyomkodjuk, és lassú tûzön lefedve kb. 20
percig pirítjuk az alját. Levesszük a fedõt, egy tányérra óvatosan kiborítjuk a
rösztit, hogy egyben maradjon. A serpenyõbe tesszük a maradék vajat, felfor-
rósítjuk, majd a tányérról a burgonyát visszacsúsztatjuk a serpenyõbe - a megpir-
ult fele legyen felül -, és a másik oldalát is megpirítjuk. Az alsó felét 8-10 percig
pirítjuk, majd forrón tálaljuk.

Pécs, Szent István tér 12. – http://pezsgohaz.hu

PEZSGÕHÁZ RECEPTEK 

tesztgyõztesekhez

TÛZDELT SZARVASHÁTSZÍN SZILVAMÁRTÁSSAL ÉS BURGONYÁS RÖSZTIVEL
Várnai Péter receptajánlata, a Sebestyén Csaba Szekszárdi Iván-völgyi Kékfrankos 2009-hez 

HHoozzzzáávvaallóókk  44  sszzeemmééllyyrree::
0,8 kg szarvas hátszín 

0,05 kg kolozsvári füstölt szalonna
csipet só

friss õrölt  bors
0,5 dl olaj

0,05 kg cukor
1 ágacska rozmaring
1 ágacska kakukkfû 

0,5 l vörösbor
0,4 kg szilva

Burgonyás röszti:
1 kg burgonya

1 nagy fej vöröshagyma
10 dkg húsos füstölt szalonna

2 evõkanál olaj
5 dkg vaj
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Trendfordulók
Az átlag magyar borfogyasztó saját karrierjében hasonló utat jár

be, mint a magyar borfogyasztás az elmúlt évtizedekben. 
Alakul az ízlésünk, én pedig megtippelem, mi lesz 

a következõ nagy divat.

Akkor egy rozéfröccsöt kérnék – mondta a Hilltop standjánál
a vállam felett VV Jerzy. Ekkor csak egy pillanatra gondoltam
arra, hogy hiába töltöm már fél éve egyre tartósabbnak bizo-
nyuló számûzetésemet Budapesten, én mégis mindig az iga-
zi Zs-kategóriás hírességeket látom csak az utcán. (A csajom
bezzeg állítólag egy délután látta Csonka Picit, DJ
Dominique-ot és Básti Juli férjét is, habár ez borászatilag tel-
jesen irreleváns.)

A második pillanatban az hasított belém: ha a borok iránt
alig érdeklõdõ lengyel–magyar fiú rozéfröccsöt kér, akkor
megtörtént, bekövetkezett: a rozéfröccs mára már maradék-
talanul populárissá vált, bukása csak hónapok kérdése. Csep-
pet sem lesz divatos, a következõ újabb divatok immár ment-
hetetlenül letaszítják trónjáról.

A kilencvenes években még csak a borászati szakma sztár-
jai, ismerõseik, és néhány nagyvárosi megszállott kezdett a
testes, hordós, magas alkohollal bíró cabernet sauvignon
nagy barátja lenni. Aztán pár éven belül egyre többen rájöt-
tek, hogy ez jó. Átszakadt a gát, elkezdtek készülni és fogy-
ni az egész jó száraz vörösborok, megjelentek néhány étte-
remben, boltban, majd a családok ünnepi asztalai környékén
is. Nem vállalkozom arra, hogy két évtizedet átfogó krónikát
írjak, ezért csak felidézném (nem feltétlen idõrendi sorrend-
ben) a borfogyasztás ezt követõ, nagy hatású trendjeit: meg-
jelent a kiváló száraz tokaji, népszerû lett a rozé, imádni
kezdtük (és persze ma is) a gyümölcsösebb, szerethetõbb vö-
röseket, egyre több helyen merünk újra fröccsöt kérni.

Nagyjábóli kortársaim (velem együtt) hasonló utat jártak
be az évek, évtizedek alatt. Utáltuk (de kerestük) az édes
pancsolt vörösbort, felfedeztük a száraz vörösborok vará-
zsát, rácsodálkoztunk a száraz fehérekre, és szerettünk, meg
ma is imádunk fröccsözni.

Tanulság nincs, divatok jönnek és mennek, ez jutott
eszemben a fröccsre várva. Pár hónapon belül itt lesznek a
jobbnál jobb kézmûves sörök, a pezsgõ-, habzó és
gyöngyözõbor kultúrája is egyre terjed. Ha más õrültség nem
merül fel, hamarosan körbe érünk, és pár éven belül újra öl-
ni tudunk a nagy villányi vörösökért.

Dziekuje! – mondja Jerzy a Hilltopnál és arrébb is lép. Én
közben örülök magamnak és arra gondolok, jövõre ugyanitt
már pezsgõért állunk majd sorba. Meg arra, hogy végre sze-
reztem én is egy pontot a celebészrevevõ játékban. Remé-
lem, meghív valaki egy rozéfröccsre, amikor majd elmesélem.

EGYNEGYED

Radics M. Péter írása



Mustra
Az õszi Mustránk a szokásoshoz képest kevesebb mintaszámot hozott, viszont magas volt a borok

színvonala, egész szép tételeket is talált a zsûri, bár ezúttal 90 pont fölé egy bort sem emeltek. A
szigorúság ellenére az összképet jónak ítélték meg a zsûritagok, kizárásra csak két bort java-

soltak, a többiek elérték a 80 pontos határt, sõt 82 pontot kapott az utolsó bekerülõ.

A Mustra nyitott és ingyenes a Pannon Borrégió valamennyi pincészete számára, teszt-
jeinkhez 2–2 palackot kell beküldeni szerkesztõségünkhöz vagy leadni a pécsi Pannon

Borturisztikai Centrumban (Vince u. 9/2.). A következõ, téli számunk tesztjeihez a lead-
ási határidõ 2012. november 9., szerda.

A teszteken – amelyek természetesen vaktesztek – részt vevõ borászatok
képviselõinek saját boraikra adott pontjai nem kerülnek bele az átlagszámítás-

ba. Valamennyi bor bekerül a www.pecsiborozo.hu címen található adatbázis-
ba, ahol várjuk olvasóink megjegyzéseit is.

Akik teszteltek:

IIffjj..  HHeeiimmaannnn  ZZoollttáánn  
(Heimann Családi Birtok, Szekszárd)

HHeettéénnyyii  JJáánnooss  
(Hetényi Pincészet, Mecseknádasd)

LLaabbaanncczz  RRiicchháárrdd  
(Pécsi Borozó)

LLõõrriinncczz  NNoorrbbeerrtt  
(Fritz Pince, Szekszárd)

PPaallkkóó  GGáábboorr  
(Susogó borvendéglõ, Pécs)

A Mustra helyszínét a Vitis Pince (Bonyhád) biztosította, 
köszönjük!

100 pont tökéletes bor
95–99 pont kiemelkedõ, briliáns bor
90–94 pont egyedi, elegáns, nagy bor
85–89 pont komplex, karakteres, nagyon jó bor
80–84 pont tehetséges, tartalmas, jó bor
75–79 pont korrekt bor, különösebb erények és hibák nélkül
50–74 pont nem elfogadható, gyenge bor



MUSTRA

Eszterbauer Borászat
Nagyapám Szekszárdi Kadarka 
2011
Komoly, mély színvilág. Az elsõ pil-
lanattól nagyon intenzíven gyümöl-
csös és fûszeres az illata, komplex
és mély, hosszan szippantható. A
teste nagy, az alkohol erõteljes, de
bírja a szerkezet. Bírja, mert nagyon
koncentrált, intenzíven gyümölcsös,
komoly és egészen izgalmas. Sok-
rétû és nagyon jól egyensúlyoz, le-
csengése pedig egészen hosszú.
Komoly kadarka.

Ár: 1990 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

2012 ÕSZ

89pont 88pont

Sebestyén Csaba 
Iván-völgyi Szekszárdi Bikavér 2009
Illatából nagyon sok erdei gyümölcs
jön, nagy adag fûszeres csokival nya-
kon öntve. Markáns, de elegáns a fa,
idõvel még szebben be fog épülni az
aromatikába. Ízében ugyanezt a vona-
lat követi, csipetnyi kókusszal és na-
gyobb adag fûszerrel ízesítve. Telt, de
nem túlzó a szerkezet, szépen simul a
tannin és kellemesen ihatóvá teszik a
kortyot a bor savai. A fa itt is nagyon
elegáns, most még talán kicsit túlsá-
gosan is elõtérben. Nagy formátumú
bor, hosszú jövõvel.

Ár: 3700 Ft 
Beszerezhetõ: a pincészetben

Takler Pince
Szekszárdi Syrah 2011
Sötétlilás színekkel köszön be. Illa-
tában primõr gyümölcsök, intenzí-
ven és szép hordós jegyek. Fiatal
korát meghazudtolóan letisztult a
szerkezet, az illatban már megta-
pasztalt gyümölcsökkel. A hordó
itt is szép, nem lóg ki a szerkezet-
bõl. A korty telt, jó ivású, nem túl-
zó alkohollal és a fiatalság okán
kissé még tapadós tanninokkal.
Már most is szép vörös bor, érde-
mes még érlelni a tökéletes szer-
kezet érdekében.

Ár: 1990 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

87pont

Sebestyén Csaba 
Szekszárdi Cabernet 2009
Lassan csurog le a pohár falán,
tiszteletet parancsol a megjelené-
se. Illata intenzíven erdei gyümöl-
csös, néha egy kicsit likõrös-lekvá-
ros. A szerkezete nagyon széles,
szétterül a szájban, letisztult tanni-
nokkal és meglepõen élõ savakkal
megtámogatva. Itt is az erdei gyü-
mölcsök dominálnak, érett-túl-
érett vonalat követve. Érezhetõen
magas az alkohol és koncentrált a
struktúra, de nem nehezedik el,
nem válik unalmassá. 

Ár: 2780 Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

87pont

Németh János 
Szekszárdi Cabernet Sauvignon 
2009
Nagyon szépen hangolt és na-
gyon szépen összeérett tétel. El-
sõsorban az erdei gyümölcsök
vezetik illatát és ízeit is, mellet-
tük nagyon szép a fahasználat,
kitûnõen egészíti ki a bort. A tan-
nin teljesen sima, édes hatású, a
test nem túlzó, még pont jól esik
kortyolni. Mindene a helyén, fo-
gyasztásra készen, bátran bont-
suk!

Ár: 3480–3590 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu, Radó Vinotéka Pécs

86pont

Sauska 
Villányi Siller 2011
Világosabb színvilág, kevésbé
dús, de tisztán gyümölcsös illa-
tok és ízek jellemzik. Megvannak
a friss gyümölcsök, nem annyira
teltek, krémesek, de virgoncabb
savakkal párosulnak. A tanninér-
zet is markánsabbnak tûnik a vé-
konyabb szerkezet mellett, így
egészen jóivású. Jól eltalált ará-
nyokkal bír, jól esik inni, igazi
gasztrobor. 

Ár: 1950 Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

86pont
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Németh János 
Szekszárdi Syrah 2009
Sötét színek és mély, érett illa-
tok elsõre. Már illatban is sok
a fa, de beépülve a szerkezet-
be, kiegészítve azt. Aromái
érettek, erõteljesen fûszere-
sek-hûvösek, kis kávéval és
füstös jegyekkel. Kóstolva
kész szerkezet, letisztult, sima
felszínû tanninokkal és szép fá-
val megtámogatva. Kapunk fû-
szereket is, meg viszonylag
hosszú lecsengést.

85pont

Gere Tamás és Zsolt 
Villányi Chardonnay 2011
Elsõre az intenzív fás jegyek mel-
lett nem tûnik fel más, aztán a le-
vegõn szépen sorban jelennek
meg a gyümölcsök is (alma, kör-
te), némi virágos jeggyel karölt-
ve. Egészen izgalmas lesz az illat,
szálazható, mély. Ízben is hason-
ló utat jár be, de az illatban ta-
pasztalt izgalmakat nem tudja
hozni. Széles, telt a szerkezet,
krémes-fás jegyek vezetik, egy-
elõre kevés izgalom párosul ezek-
hez. Érdemes még várni vele. 

85pont

Radó Pince
Pécsi Rizlingszilváni 2011
Szépen mutat a pohárban, nem
lomhán, de tiszteletet parancso-
lóan mozog körbe. Illatában
szép, érett gyümölcsök és virá-
gos jegyek köszönnek vissza. A
korty letisztult, szépen csiszolt,
elsõsorban a gyümölcsös jegyek
vezetik. A szerkezethez még ép-
pen megfelelõ a savkészlete,
tartalmas és hosszú a korty. Ke-
sernyés-gyümölcsös ízekkel kö-
szön el a szánktól. Érett, jó fel-
építésû fehérbor. 

85pont

Ár: 3480–3590 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu, Radó Vinotéka Pécs

Ár: 1990 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

Ár: 980–990 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu, Radó Vinotéka Pécs

MUSTRA

2012 ÕSZ
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Eszterbauer Borászat
Sógor Szekszárdi Kadarka 2011
Kellemes, könnyed megjelenés, fiatalosan mozog a pohárban. Intenzíven
fûszeres illat, mély és szerteágazó. Ízeit is ez a fûszeresség vezeti, szép,
friss-roppanós piros bogyósokkal kísérve. Laza, nyári frissítõ málnaszörpre
emlékeztet a korty, könnyen és gyorsan csúszik. Kitûnõ kadarka a hét minden
napjára.

Ár: 1400 Ft 
Beszerezhetõ:a pincészetben

Tüske Pince
Szekszárdi Siller 2011
Egészen sötét színvilággal nyit. Érett gyümölcsök és erõteljes fûszeresség
illatában, lassan nyílik, de szépen fejlõdik és mély az illata. Ízében a gyümölc-
sök dominálnak, elsõsorban málnaszörpre emlékeztet. Koncentrált, egészen
vaskos a teste, egy árnyalattal több savat elbírna a szerkezet, tanninjai fino-
mak. Gyümölcsös frissítõ ital, mindenképpen ételt kíván.

Ár: 1280 Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

Tüske Pince
Szekszárdi 5BB Merlot 2009 
Érezhetõen nagyon szép anyaggal van dolgunk, mély, érett illatokkal sok-sok
erdei bogyós gyümölccsel és szép tanninokkal. Az összképen viszont ront az
illatban és ízben is jelentkezõ fáradtság, mintha kissé kezdene kifulladni a bor.
Talán már nem érdemes tartogatni vagy hosszabb ideig érdemes levegõztet-
ni a kóstolása elõtt.

Ár: 1780 Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

Márkvárt János
Szekszárdi Olaszrizling 2011
Intenzív illatú tétel, sok almával és citrusokkal, a frissebb fajtából. Ízét is az
alma határozza meg, a korty második felét pedig a mandula, lecsengésben
kis kesernyével kísérve. Érezhetõen testes, magas alkoholtartalmú ital, a
beltartalom mellett kicsit elvesznek a savak, a szén-dioxid viszont szépen
frissíti fel a kortyot, ad plusz lendületet. 

Ár: 980–1090 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu, Radó Vinotéka Pécs

Sauska 
Villányi Rosé Plusz 2011
Sötét szín és nehéz illatok jellemzik. Meleg, mediterrán gyümölcsök az
illatában, kissé lekváros jegyekkel. Sok a gyümölcs, de nem a friss roppanós
fajtából. Egészen testes, sûrû szövésû ital, sima textúrájú, savai kissé
lomhának hatnak. Nem a klasszikus frissítõ rosé, sokkal teltebb, testesebb,
akár a téli hidegben is elõhúzható.

Ár: 2650 Ft 
Beszerezhetõ: a pincészetben

84pont

83pont

82pont

MMeeggúújjuulltt  
aa  BBeelljjee  aarrccuullaattaa

A szõlõhegyen kialakított kilátó adott ott-
hont a horvátországi Vina Belje új évjárat-
bemutatójának, amely során megismer-
kedhettünk az új címkecsaláddal, és az
újonnan piacra kerülõ borokkal egyaránt.
Az apropót az arculatváltás adta, hiszen
egy modernebb, többszintû címke-rend-
szer kerül ezentúl a palackokra, amelyek-
ben friss, gyümölcsös, tiszta borokat sze-
retnének eljuttatni a fogyasztókhoz. A
szakmai programon kóstolt friss 2011-es
olaszrizling (grasevina), az elsõ komoly
horvát–baranyai pinot noir vagy kékfran-
kos izgalmas bevezetõnek bizonyultak a
koncertekkel, kosztümös felszolgálókkal
színesített látványos fogadáshoz. A ko-
rábban elsõsorban fehérborairól, olaszriz-
lingjérõl ismert pincészet az utóbbi idõ-
ben komoly eredményeket ér el vörösbo-
raival, az elõzõ évben a merlot és a
cabernet sauvignon, az idén a pinot noir
és a kékfrankos hozza a díjakat.
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Szekszárdi az év pincészete

A szekszárdi Mészáros Pál Borház és Pincészet nyerte el 2012-ben
Az év pincészete díjat. Az ezzel járó vándordíjat, emlékérmet, okle-
velet az alapító szervezetek vezetõitõl Mészáros Pál, a családi vállal-
kozás vezetõje vette át augusztus végén a Mészáros Pincészetben.
Az ünnepségen szakmai szervezetek és barátok köszöntötték az ün-
nepeltet, énekelt a Muslinca-kórus, megkóstoltuk a 2012-es irsai
olivért és rozét, no és szemezgethettünk az aznapi szüretbõl.
A Hegyközségek Nemzeti Tanácsa, a Magyar Bor Akadémia és a Ma-
gyar Szõlõ- és Bortermelõk Szövetsége 2002-ben alapította Az Év
pincészete kitüntetõ címet. A Pannon Borrégióban 2007-ben a Bock
Pince, 2008-ban a Vylyan Szõlõbirtok és Pincészet nyerte el ezt a ki-
tüntetõ címet. 
– Ez igen komplex, sok paramétert figyelembe vevõ elismerés, amit
a tízpróbához lehetne hasonlítani. Odaítélésénél figyelembe veszik
a borok minõsége mellett a pincészet külsõ megjelenését, arculatát,
kapcsolatát a borászati közélettel csakúgy, mint fejlesztéseit, jelen-
létét a belföldi és külföldi piacon – hangsúlyozta Horváth Csaba, a
Hegyközségek Nemzeti Tanácsának fõtitkára.
Mészáros Pál évtizedek óta foglalkozik szõlészettel, borászattal. A
rendszerváltás után emelkedett 10 hektár fölé a szõlõterülete, ma
pedig már több mint száz hektáron gazdálkodnak, és még 40–50
hektárról vásárolják fel a termést. Évente 10 ezer mázsa szõlõt dol-
goznak fel, 7–8 ezer hektoliter bort készítenek. Országos és nem-
zetközi borversenyeken érmek sorát nyerték el; háromszor került ki
a Mészáros Pál Pincészetbõl Szekszárd város bora, amely címre ed-
dig ötször lehetett pályázni. Két éve fejeztek be egy 550 millió fo-
rintos beruházást, gépeket korszerûsítettek, kapacitást bõvítettek.
Most egy újabb, 700 millió forintos beruházást – szállodaépítést –
terveznek. 

Koccintás cirfandlival

Második alkalommal szervezték meg országosan a Koccintás napját,
ezúttal szeptember elsején délután 4 órakor koccinthattunk együtt.
Pécsett a Tettyén, a Tüke Borháznál vártuk a pécsieket, a pécsi borok
és a pécsi cirfandli barátait. Tavaly Pécs lett a legkedveltebb borvidéki
nagyváros, reméljük, ez a cím az idén is meglesz, hiszen nagyon so-
kan, 227-en jöttek el koccintani a Matias Borászat pécsi cirfandlijával.
A Pécsi Borozó és a Pécs–Mecseki Borút közös kezdeményezésén bor-
piknik és zene várta a vendégeket.

Szõlõtõkék Szekszárd északi kapujában

Egyedi és itthon még különleges módon hívja fel az Eco-Sensus
Közhasznú és Nonprofit Kft. a figyelmet a helyi értékek, a szekszár-
di helyi termékek és azok fogyasztásának jelentõségére. Külföldön,
különösen a mediterrán országokban elterjedt példát követve a vá-
ros északi határában, az 56-os fõút bevezetõ szakaszán lévõ körfor-
galomban 300 szõlõtõkét telepítettek, az ünnepélyes átadásra júni-
usban került sor. A telepítési akcióról tartott sajtótájékoztatón dr.
Csillag Péter, a szervezõ Eco-Sensus Nonprofit Kft. ügyvezetõje ki-
emelte: sokrétû tevékenységgel próbálják átalakítani az emberek
gondolkodásmódját, ráirányítani a figyelmet a helyben termelt élel-
miszerek elõnyeire, a helyi értékek tiszteletére és megbecsülésére.
Az úttest-gyûrûn belüli, mintegy 27 méter sugarú körterület külsõ
oldalán egy 10 méter széles gyepsávot meghagyva, a belsõ körterü-
letre 300 tõ szõlõ került. A telepített szõlõfajták növénybetegsé-
gekkel szemben ellenállók: fele-fele részben fehér bianca, illetve
kék regent fajta: a fehér szõlõ õsszel sárga, a kék szõlõ vörös lomb-
bal díszít.
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A TOP25 kóstolófesztiválja

A Pannon Borrégió múlt számunkban bõvebben is bemutatott 25 tagú
borválogatottjának bemutatkozásán június utolsó szombatján a hatal-
mas hõség ellenére is mintegy kétszáznegyven pohárba került bor, si-
keresek voltak a délelõtti kóstolókurzusok és az idei újítás, a helyi ter-
mékek kóstolója és vására is népszerû volt látogatóink körében. 
A délelõtti programot a Vinag Pincészet kezdte meg, Mateja Stabuc
értékesítési igazgató mutatta be Maribor legnagyobb borászatát,
amely Európa legnagyobb belvárosi pincerendszerével rendelkezik.
A néhány éve magánkézbe került és a megújulás útjára lépett pincé-
szet ma már tiszta, szép borokat készít. Hatan készítettek Szekszár-
don Fuxlit az idén, ötöt meg is kóstolhattunk (Merfelszéké elfogy-
ott…). Heimann Zoltán és Sebestyén Csaba mutatta be az egész kez-
deményezést és a borokat, amelyek szépen nyíltak és mutattak sok-
színûséget az egységben. A  déli hõségben csak a legbátrabbak és
legelszántabbak kóstolták végig a harci Brill Pálinkaház által hozott
törkölyöket és szõlõpálinkákat, pedig tanulságos kóstoló volt. 
Az idén kis bornoteszben mutattuk be a díjazott és megkóstolható
borokat, ebben helyeztük el a szavazólapot is, amelyen a közönség
voksolhatott a kedvencére. Az idén a legjobban – nem meglepõ – a
fehérek és a rozé fogytak, ezekbõl már-már kevés is volt a bekészí-
tett mennyiség, de azért a vörösökre is érkezett szép számú szava-
zat. A közönségdíjas az idén Szabó Zoltán 2011-es Pécsi
Zöldveltelinije lett. A nagy melegben mindenkinek jólesett az aszta-
lokra kihelyezett víz, amelyet folyamatosan igyekeztünk pótolni,
600 palack Villányi víz fogyott el, szénsavas és mentes vizeket kap-
tunk támogatónktól, hiszen fontos számunkra, hogy helyi termék
kerüljön még ilyenkor is az asztalokra.
Köszönjük támogatóinknak: Szigetvári Takarék, Cellarius, Trust, Vil-
lányi víz, Dráva Hotel Harkány, Hotel Palatinus Pécs, Dunántúli Nap-
ló, Time Out, Duplex Rota nyomda.

Iván-völgyi kadarka-túra 2012

Másodszor rendezték meg az Iván-völgyi kadarka-túrát – természetesen
Szent Iván napjára idõzítve. Az idén kétnapos program elsõ délutánján
már legalább kétszer annyian voltak, mint a tavalyi programon. A hangu-
lat remek volt, mind az öt pincei (Heimann, Fekete, Sebestyén, Tüske és
Németh János) és A Kávé Háza állomáshelyen is. Kétszáznál is több túrá-
zó, tíz pincészet, egy kávézó, sok kadarka, siller és rozé, egy-egy fehér,
finom falatok, vidám népek, a túlnyomó többség értette, mirõl szól ez a
nap, a könnyedségrõl, a túráról, az együttlétrõl, a kóstolásról – egyetlen
csapattal találkoztunk csak, ahol a belépõjegyet duplán is leisszuk elv ér-
vényesült és ez bizony már a túra közepén csúfos vereséggel zárult. A tú-
ra kell Szekszárdnak, ez már bebizonyosodott, reméljük, hogy meg tud-
ja õrizni családias, baráti jellegét és lesz elég lelkesedés és kitartás a szer-
vezõkben. Mi szurkolunk nekik!

Gere Jazz 2012 Villány

Elsõ ízben szervezték meg a nyáron Villányban a Gere Jazz Fesztivált,
amely valóban rendhagyó volt: két nap, hat koncert, két borvacsora. Az
ötlet három éve kipattant, de a megvalósításhoz kellett ennyi idõ, mond-
ta el Pauli Zoltán, az ötletgazda és fõszervezõ. Gere Andreával és termé-
szetesen egy pohár Gere Fricivel fogadták a vendégeket, mi az elsõ estén
tudtunk odaérni, Babos Gyula és a BA-LAN-cE koncertjét sajnáltuk is vol-
na kihagyni. És ha már ott jártunk, megkóstoltuk a borvacsora fogásait,
négy fogással indult ugyanis az este, kellemes jazzduettel, és mire besö-
tétedett, már jókedvû vidám társaság élvezte a bor, gasztronómia és jazz
hármasát. A sokrétû és gazdag villányi programkínálatból is kiemelkedõ
színvonalat képviselõ fesztivál vendége volt a Pannonhalmi Apátsági Pin-
cészet, fehérborokkal (bár egy pinot noir is belefért a barátságba) és a
program összeállításában mûködtek közre Illés Tamásék, akiknél nem is-
meretlen a jazz és bor kapcsolata, hiszen évek óta szerveznek nyaranta
jazz-esteket. Ráadásként másnap a pannonhalmi Viator étterem vendé-
geskedett a konyhán, így még sokrétûbb volt az élmény. 
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Ördögkatlan ötödször

Idén augusztus elején öt nap alatt ismét benépesült Kisharsány,
Nagyharsány és Palkonya, ismét megrendezték az Ördögkatlan
Fesztivált. Az ötödik fesztiválon közel 350 cirkuszi, színházi,
képzõmûvészeti, zenei és irodalmi rendezvény várta a látogató-
kat. A programok száma az elõzõ évhez képest jelentõsen meg-
nõtt, a falvak pedig folyamatosan fejlesztik az infrastruktúrát a
fesztiválozók kényelme érdekében. A szervezõk szerint harminc-
ezernél is többen látogattak el az idén a fesztiválprogramokra.

Bor, zene, irodalom

Új kezdeményezés-sorozatot indított útjára a mecseknádasdi Hetényi
Pincészet, amikor augusztusban megszervezte a Kukorelly-Grillt. A
Balogh Robert pécsi író által összefogott program részben irodalom,
részben zenére és természetesen borra, ételekre épül. Az elsõ
bevetésen Kukorelly Endre íróval, parlamenti képviselõvel elsõsorban
irodalomról, kultúráról beszélgetett Balogh Robert, majd Oravecz Péter
flamenco-gitárjátékát élvezhette a publikum. Az est további részében a
mûvészekkel kötetlenebb beszélgetés folyt, no és szekszárdi borok is a
pincébõl, a grillsütõ mögött pedig Hetényi János állt. A programot
sorozatként álmodták meg, õsszel várható folytatás is.

Pécsett népszerûsítik Szekszárdot

Az újranyílt Mûvész presszó volt a helyszíne a szekszárdi Fekete
Borpince bemutatkozásának, amelyet a Szekszárdi Bor Pécsett
vinotéka szervezett. Az elsõsorban szekszárdi borokra specializá-
lódott borszaküzlet tulajdonosainak elmondása szerint, a borvidé-
ket egyre inkább kezdik felfedezni a baranyai megyeszékhelyen is.
A nyolcas borsor elsõsorban a pincészet alapjait mutatta be, de
voltak közöttük olyan kiemelkedõ tételek, mint például a 2009-es
zweigelt válogatás vagy a Letícia Cuvée, amely mellé ezúttal a
máriagyûdi Kakas Bonbon kreált csokoládét. A határozottan kaka-
ós-meggyes jegyeket mutató borhoz feketeszedres-aszalt szilvás,
étcsokoládés bonbont képzeltek el, amely valóban kiegészítette és
elmélyítette a bor zamatait. A Szekszárdi Bor Pécsett vinotéka a jö-
võben is igyekszik hasonló kóstolókkal folytatni a szomszédos bor-
vidék népszerûsítését.

Gyász

Életének 83 évében elhunyt dr. Diófási Lajos, a mezõgazdasági tu-
dományok doktora, a pécsi Szõlészeti-Borászati Kutató Intézet
egykori igazgatója. Az ország legértékesebb szõlõ-génbankjának
megújítójától augusztus 24-én vettek örök búcsút. Diófási Lajos
1929. szeptember 21-én született a Szekszárdi borvidéken. Tanul-
mányait Budapesten, az Agrártudományi Egyetem Kertészeti Ka-
rán folytatta, majd a diploma megszerzése után Csopakon kezd-
te szakmai pályafutását. 1956 májusában ajánlottak Diófási Lajos-
nak kutatói állást Pécsett, ez év augusztusában kezdte meg itt ku-
tató munkáját Király Ferenc feladatkörét átvéve. Az Intézet igaz-
gatói feladatával 1972-ben bízták meg, ezt a tisztet egészen
nyugdíjba vonulásáig, 2000-ig töltötte be. Kutatási eredményeirõl
önállóan vagy társszerzõkkel több, mint 260 publikációja jelent
meg. A professzor tagja volt az MTA Kertészeti Szakbizottságá-
nak, a fajtaminõsítõ bizottságnak, örökös tagja a Magyar Boraka-
démiának. Szekszárd és Harc díszpolgárának választotta, a szak-
ma doyenjének tevékenységét a Munka Érdemrend arany fokoza-
tával és egyebek mellett a Magyar Köztársasági Érdemrend
Tisztikeresztjével is elismerték. Emlékét megõrizzük!
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A fesztivált minden év szeptemberének harmadik hétvégéjén rendezik
Szekszárdon, a Dunántúl egyik legkedvesebb, dombokra épült városában.

A szõlészeti hagyományok bemutatása és a szüreti felvonulás mellett folk-
lórmûsorok, borudvari vigasságok, versenyek, kiállítások, koncertek, iro-
dalmi mûsorok, kézmûves kirakodó vásár várja a látogatókat a történelmi
borvidéken.

Részletes program és információ:
www.szekszardiszuretinapok.hu;

www.szekszardibor.com; 
www.szekszardiborvidek.eu

Rendezõ: Babits Mihály Mûvelõdési Ház és Mûvészetek Háza
Szekszárd Borvidék Nonprofit Közhasznú Kft.

Szekszárdi Szüreti Napok
2012. szeptember 20–23.

Baron von Twickel Szõlõbirtok
Bodri Pincészet

Bõsz Adrián
Brill Pálinkaház
Dániel Pince

Danubiana Kft.
Dél-Dunántúli Borturisztikai Klaszter

Dúzsi Tamás és Családja
Eszterbauer Borászat

Fekete Borpince
Ferenczi Szõlõbirtok

Ferger-Módos Borászat
Fritz Pincészet

Gyuricza Dániel – Oenopilum
Heimann Családi Birtok

Hetényi János Pincészete
Illyés Kúria

Lajvér Borház Kft.

Márkvárt Pince
Mestrineli Borászati Kft.

Mészáros Pál Borház és Pince
Németh János Pincészet

Posta Borház
Prantner Ferenc

Remete – Bor Kft.
Ribling Pince Kft.

Sárosdi Pince
Savanya Pálinkaház
Schieber Pincészet
Sebestyén Pince

Szeleshát Szõlõbirtok
Szent Gaál Pincészet Zrt

Takler Pince
Tringa Borpince

Tüske Pince
Tûzkõ Birtok

Vesztergombi Pince
Vida Családi Borbirtok

Virághegyi Bor Kft. – Németh Család
Vitis Bt.

Wekler Családi Pincészet

A SZEKSZÁRDI SZÜRETI NAPOK KIÁLLÍTÓ PINCÉSZETEI

A BOROK UTCÁJÁBAN 41 SZEKSZÁRDI ÉS TOLNAI PINCÉSZET KÍNÁLJA KITÛNÕ BORAIT, 

A BORSZEMINÁRIUMBAN 9 BORÁSZAT MUTATKOZIK BE, REPREZENTATÍV KÓSTOLÓVAL KÍSÉRVE A BESZÉLGETÉSEKET.



SSzzeekksszzáárrddii  mmeerrlloott  lleetttt  aa  BBaayyeerr  bboorraa
Idén kilencedik alkalommal rendezték meg, ezúttal Kiskõrösön a Bayer
borversenyét. A szõlész–borász körökben növényvédõszereirõl ismert cég
országos méretben szervezte meg a borok megmérettetését, összesen
285 mintát bírált el hét bizottságba sorolt zsûri. A végeredmény tekinte-
tében 12 nagy arany, 65 arany, 126 ezüst, 60 bronz született. Öt kategó-
riában hirdettek gyõztest (és egy gyõztes a Pannon Borrégióból került ki):
Pánczél József Etyeki Szürkebarát 2011 (száraz fehér), Károly Róbert Fõ-
iskola Mátrai Rozé 2011 (rozé), Mészáros Pál Pincészete Szekszárdi
Merlot válogatás 2007 (vörös), Borpalota Mátrai Hárslevelû 2008 (édes
fehér) és Csubák József Tokaji 5 puttonyos aszú 2008 (tokaji borkülönle-
gességek).

TToollnnaa  ssiikkeerree  KKaalliiffoorrnniiáábbaann
A San Francisco International Wine Competition nem túl népszerû a ma-
gyar borászatok között, pedig 29 ország 1300 borászatának 4556 borát
nevezték. Az idei mezõnyben ott volt a bonyhádi Danubiana Borászat is,
amely két ezüstöt (Dunavár Mátrai Szürkebarát 2011  és Smart
Grashopper Tolnai Zoldveltelini 2011), valamint két bronzot szerzett
(Dunavár Mátrai Muscat Ottonel 2011 és Dunavár Tolnai Pinot Blanc
2011).

AA  DDééll--DDuunnáánnttúúll  bboorraaii
A hagyományokhoz híven idén is összeült az az újságírókból, turisztikai
szakemberekbõl, borászokból, és üzletemberekbõl álló zsûri, mely minden
évben a következõ turisztikai szezonra kiválasztja a Régió Borát. A Corso
Hotel Pécs**** adott otthont a rendezvénynek, melyen kiválasztották azt
a két bort, egy fehéret és egy vöröset, mely aztán a régiót fogja képvisel-
ni a következõ turisztikai szezonban. Fehérborban a Dél-Balatoni borvidék
borászata a Podmaniczky Pince Rajnai Rizling 2011-es bora nyert. Vörös
kategóriában pedig a mecseknádasdi Wekler Családi Pincészet Szekszár-
di Cabernet Franc 2008-as bora lett a gyõztes. 

LLeess  CCiittaaddeelllleess  dduu  VViinn
A Les Citadelles du Vin 2012 idei versenyén kevés érem került a régiónkba, mindössze-
sen két ezüsttel büszkélkedhetünk, amelyek Szekszárdra kerültek. A Ferger-Módos Pin-
cészet Cabernet franc 2009 és a Takler Pince Regnum 2007 tetszett a magyar vörösök
közül a leginkább a zsûrinek, mellettük még két bor kapott aranyat és kettõ ezüstöt. A
bordeaux-i versenyen 32 ország 1045 bora került a bírálók poharába, 145 kapott ara-
nyat és 162 ezüstöt. Magyarországról összesen 29 bort neveztek be, így lett 6 érmünk.
Ha a szomszédainkat is megnézzük, Románia 27 borból 12 érmet (1 aranyat, 11 ezüs-
töt), Horvátország 10 borból 5 érmet (közte 4 aranyat) vihetett haza a versenyrõl. 

VViinnAAggoorraa
Június 15–17. között rendezték meg Magyarország legrangosabb és egyetlen akkredi-
tált nemzetközi borversenyét, a 13. VinAgora Nemzetközi Borversenyt Budapesten, a
Hotel Mercure Budában. A megmérettetésre rekordszámú, 630 nevezés érkezett 20
országból. Az 58 fõbõl álló nemzetközi zsûri keményen dolgozott, hogy tudása szerint a
legjobb döntést hozza meg a három nap alatt. A zsûri tagja volt Matthew Stubbs, an-
gol származású Master of Wine is. Az eredményeket összefoglalva a 2012-es VinAgora
így alakult: 4 Champion díj, 2 nagyarany, 89 aranyérem, 107 ezüstérem, 8 fajtabor díj.
Champion díjat fehérbor kategóriában egy cseh, vörösbor kategóriában egy ausztrál bor
kapott. A természetes édes borok és a botrytizálódott borok kategóriájában egy-egy
német bor kapta a díjat. Nagyaranyérmet, vagyis 92 pont feletti értékelést csupán két
bor kapott: a 2009-es évjáratú szekszárdi Mesterünk Cuvée az Eszterbauer Borászattól,
valamint a 2000-es évjáratú, 6 puttonyos Tokaji Aszú, a Fitomark 94. Kft.-tõl. Ezen kívül
a magyar borok 57 aranyérmet és 86 ezüstérmet kaptak. 

MMoonnddee  SSeelleeccttiioonn
A Monde Selection idei megmérettetésén 550 bort vizsgáltak 24 országból. Az összes
kiosztott érmek száma: 165 db (2 nagy arany; 92 arany, 71 ezüst). Magyar aranyérme-
sek 2012-ben: Eszterbauer Borászat Szekszárdi „Tivald” Cabernet Sauvignon 2009,
Feind Borház Cabernet Franc 2009 és Fritz Borház  Szekszárdi Medicina Cuvée 2008.
Ezüstérmesek: Cezar Winery  Cabernet Sauvignon Rosé 2011, Cezar Winery Merlot
Grand Selection 2008, Bodri Pince Faluhely Szekszárdi Cabernet Sauvignon 2009, Egri
Korona Borház Selection Egri Kekfrankos 2008, Feind Borház Villa Quaiar Shiraz 2009
és Tûzkõ Birtok Pincészet Tûzkõ Domb Tolnai Cuvée 2007.

VÉDELEM A NET-rõl

Védje meg szõlõjét a szeptemberi esõs idõben támadó botritisz ellen!
Hetente friss adatok; azonnali és pontos diagnosztizálás; konkrét, fotókkal illusztrált szaktanácsadás,

SIKERES  NÖVÉNYVÉDELEM

Keresse  a Szekszárd Borvidék Nonprofit Kft. által mûködtetett 
és a Syngenta Kft. segítségével  

készített agrometeorológiai-növényvédelmi elõrejelzéseket 
a következõ honlapokon: 
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Riczu Tamás boraival már jó pár éve megismerkedhettünk, akkor elsõsorban a
könnyed, reduktív borok arattak tetszést, olaszrizling, rozé, portugieser került
egyre gyakrabban poharainkba és egyre több pécsi szórakozóhelyen tûnt fel a
borlapon. 

A továbblépés lehetõségét 2009 hozta, ekkortól ugyanis már a Riczu–Stier
Pincészet nevén jelennek meg a borok. Az üzlettárs segítségével jelentõs fej-
lesztések is megvalósulhattak, amelyek mind az alapkategóriás borok, mind a
válogatások, prémium borok terén eredményesnek mutatkoztak.

– Sokat jelent, hogy a siklósi ipari parkban elkészült az új feldolgozó és palacko-
zó, így minden olyan eszköz adott, amely ahhoz kell, hogy mind a könnyedebb bora-
ink, mind a prémium boraink a lehetõ legoptimálisabb módon készüljenek és így a leg-
jobb minõséget érhessük el – vélekedik az elkészült beruházásról Riczu Tamás. 

A minõséget már sikerült többszörös érzékszervi elemzéssel, nevezzük ne-
vén: kóstolással is megállapítanunk, de hogy nem mi tévedünk, arról a továb-
bi díjak is tanúskodnak. Villányban nagy aranyérmet kapott a 2009-es cabernet
franc és cuvée, de a 2011-es rozé is, míg Siklóson a 2011-es olaszrizling lett
nagyaranyérmes. A sima aranyakat már nem is tudjuk felsorolni, véges a terje-
delem.

– A 2009-es év abszolút csúcs évjárat volt. Nem is lehetne jobb vörösboros évet kí-
vánni – jellemzi a pincészet eddigi legnagyobb sikereit hozó évjáratot a borász.
A legjobban ezt lemérni a cabernet sauvignon-on lehet, ami nagyon nehezen érik be,
de ez az évjárat nagyon kedvezett. A legjobban talán úgy jellemezhetném az évjára-
tot, hogy igazán kellemes, simogató és bársonyos borok készülhettek. Bízunk benne,
hogy a 2011-es alapborok népszerûségét követõen a válogatások és az idei borok is
szép eredményeket érnek majd el.

A Riczu–Stier Pincészetben a borász üzlettársa valóban szakmai befektetõ,
hiszen nem csupán a háttérbõl figyeli az eseményeket, hanem aktívan részt is
vesz a pincészet életében, ráadásul az utánpótlás-nevelést sem hanyagolja el.
Stier István elkötelezettségét mutatja, hogy lányait sommelier és borászképzé-
sek felé irányítja, a következõ nemzedék szakmai hozzáértését és elkötelezett-
ségét elõsegítve.

A Riczu–Stier borok az õszi fesztiválforgatagban is a poharunkba kerül-
hetnek, de aki a hangulatosabb, családiasabb vendéglátást kedveli, tegyen
úgy, mint a Pannon Borrégió TOP25 nemzetközi zsûrije. Õk az Akasztófa-
dûlõbeli hagyományos pincét látogatták meg, ahol Riczu Tamás sütötte a
csülköt, Stier Ágnes pedig a borokat mutatta be az érdeklõdõ vendégeknek.
A kemenceközeli borbarát élmény itt kétségkívül megismételhetetlen, aki
szerencsésebb, itt talán már a 2011-es csúcsborokba is belekóstolhat.

Aranytartalékok a pincében
A Riczu-Stier Pincészet sikerei a 2012-es borversenyeken

Nem sok pincészet éri el azt, hogy egy adott évjáratból szinte valamennyi, tesztjeinkre beküldött bora 90 pont körül, 
de inkább afelett teljesítsen. Kilencven pontot kapott ugyanis tõlünk a Riczu-Stier Pincészet cabernet franc, cuvée és legutoljára 
a kékfrankos válogatás bora, 92 ponttal került be hozzánk a cabernet sauvignon, mindegyik bor a 2009-es évjáratból származik. 

A cabernet sauvignon késõbb a 2012-es Pannon Borrégió TOP25-ben is helyet kapott, a 2011-es olaszrizlinggel együtt. 
Egy éve beszélgettünk hosszabban a tulajdonosokkal, akik akkor optimistán ítélték meg a pincészet fejlõdését - úgy tûnik, nem tévedtek.

Riczu–Stier pincészet

Villányi Bor-Barátok Kft.
7800 Siklós, Felszabadulás u. 44. 1/120

pince: 7800 Siklós,Akasztófa dûlõ 3513/5
e-mail: villanyiborbaratok@gmail.com

telefon: +36-30/528-8855 fax:+36-82/510-585
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DUPLACSAVAR

Keresztény Ákos írása

Elsõ látásra persze azt gondolhatnánk, hogy ez a két pince olyan távol van
egymástól és annyira más a profiljuk, kialakításuk és üzletpolitikájuk,
hogy semmi közük sem lehet egymáshoz. A két pincészet viszont sokkal
több szálon kapcsolódik egymáshoz, mint az elsõre tûnik. 

A két pincészet között talán a legfontosabb kapcsolódási pont Attila, de én
elõrébb kezdeném a dolgot, hiszen a Tûzkõ birtok életében a Zwack családnak is
volt része, ahogy most a Dobogóéban is van. A birtokban a 90-es évek elején
Piero Antinori és Jacopo Mazzei láttak fantáziát és a birtok megszerzésében, va-
lamint annak elindításában is a Zwack család segítette a toszkán befektetõket –
mesél Árpád a kezdetekrõl, majd Attila folytatja: Én mikor idekerültem
még volt is némi befolyásuk a pincészet életébe, és azt gondolom, ez ösz-
szességében jó hatással volt az itteni dolgok alakulására.

Az egész kaland Attila életében 1996 nyarán kezdõdött, amikor Pók
Tamás visszatért Egerbe és a Tûzkõhöz meghirdettek egy termelési igaz-
gatói állást. A kecskeméti fiatalembernek már volt szekszárdi kötõdése,
így egyértelmûnek tûnt, hogy megpályázza az állást. 

Egy nagyon hosszú és kemény kiválasztási folyamat során esett rám a vá-
lasztás végül és 1997-tõl egészen 2000-ig a birtokon dolgoztam. Tényleg
azokkal a területekkel mi a helyzet manapság? – fordul kérdéssel Attila Ár-
pádhoz, aki mosolyogva válaszol: Megnézzük majd azokat a területe-
ket is, bár már nem teljesen olyanok, mint anno, hisz az elmúlt évek-

ben jelentõs változáson esett át a birtok és még egyáltalán nincs vége
a változásoknak.

Ahogy a Tûzkõ Birtok az elmúlt évek során óriásit fejlõdött, olyan me-
seszerûen alakult az ezredforduló után Attila élete is, aki Tolnából elõször
a Garda-tó partjára vetõdött. Az átmeneti idõszakban pedig egy sorssze-
rû találkozás alkalmával futott össze ismét Olaszországban a Vinitaly-n
Zwack Péterrel és a legendás jegyzetfüzetével és töltõtollával.

Akkoriban már volt egy majd egy hektáros területem Tokajban és már
tudtam, hogy nem fogok visszamenni a Garda-tó partjára, meséltem neki
ezekrõl a dolgokról és azt gondoltam ennyi is lesz az egész. Aztán nem
sokkal késõbb kaptam egy telefont, hogy a Zwack Péter szeretne velem be-
szélni és tulajdonképpen így kerültem 2003-ban a Dobogó Pincéhez, ami
életem egyik legjobb pillanata volt – emlékszik vissza Attila sugárzó te-
kintettel.

A Dobogó Pincészet Zwack Izabella nevével van fémjelezve és leg-
alább olyan évszázados múltra tekint vissza, mint amilyenre a Tûzkõ
birtok, melyet egy õskori lelet alapján neveztek el. A Dobogó pedig a
lódobogás és a Dobogó dûlõ mellett a szívdobbanás, az élet és a lélek
ritmusa is egyben. A két nagy múltú család nevével fémjelzett pince
szerencsére önálló identitással rendelkezik, és abszolút élvezik min-
den elõnyét annak, hogy egy ilyen komplex cég áll mögöttük.

Dobogás a Tûzkõ-dombon
Domokos Attilával a Tûzkõ Birtokon

Tolna megye Svájcába érkezünk meg, amikor a lankás, kacskaringós úton elérjük Bátaapátit. A tipptop kis falu szívében található 
az Aponyiak egykori épülete, melyben ma is egy tradicionális és hatalmas múltra visszatekintõ család üzemelteti 

a borrégió egyik legkiválóbb pincészetét. Ide érkezik a légvonalban sem túl közeli Tokajból Domokos Attila, 
hogy Erdélyi Árpáddal a Tûzkõ Birtok igazgatójával megtalálják a tolnai és a tokai pincészet kapcsolódási pontjait. 

A két tekintélyt parancsoló férfi bele is vág rögtön a beszélgetésbe, hiszen sok a közös téma.

Fotó: Dobokay Máté
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Ennek legalább annyi elõnye, mint hátránya van. A Tûzkõ egy jól mûködõ,
sokaknak munkát adó egyedi pincészet, mely a vidék hírét nemzetközi szinten is
öregbíti. Ehhez természetesen kihasználjuk mindazt a lehetõséget, amit az
Antinori család adhat nekünk befektetés terén, szaktanácsadás terén és a sokéves
tapasztalat terén – avat be Árpád a pincészet üzleti részébe, melyre Attila
rögtön válaszol is. 

Nálunk is hasonló a helyzet. A Zwack család egy nagy befektetõ és nagyon
céltudatosak, de mindenki azzal foglalkozik, amihez ért. Én azért vagyok ott,
hogy a lehetõ legjobbat kihozzam a szõlõbõl és a borból. Bár a mi pincénk en-
nek a nagy cégnek a tagja, de mégis különálló és önálló identitás. Ez szerintem
mindkettõnk munkájában fontos, mert ettõl tudjuk igazán magunkénak érezni
és szívvel lélekkel tenni a dolgunkat. 

A kérdés persze adott, hogy egy mégis hogy érezheti igazán magáé-
nak azt a szõlõt és bort az embert amiben neki nincs tulajdona? 

Szerintem ezt másképp nem lehet csinálni. Nálunk a területek nagysága
és a palackszámok miatt se hétvége, se ünnepnap nincs. Ez részben rabszol-
gamunka, és ha ezt nem érzed a magadénak, akkor sose tudsz sikeres lenni
és sose tudod értékelni azt a sok munkát, amit befektetsz – jelenti ki egy-
értelmûen Árpád .

Én is így gondolom – fûzi hozzá Attila. A mérettõl ez nem nagyon függ sze-
rintem, mi ugye ehhez képest csak 5 hektáron termelünk szõlõt, de az is legalább
ilyen odafigyelést igényel csak jobban átlátható. Viszont bármekkora birtokért is

felelsz, ha nem tekinted az életed szerves részének akkor abba kell hagyni. A szõ-
lõ egész embert kíván és olyat aki szívét lelkét beleteszi a dolog. 

Persze Attila esetében van plusz töltete is a dolognak, hiszen õ már tu-
lajdonos is a Dobogó Pincészetben: Igen ez nem olyan rég, karácsonykor tör-
tént, amikor is Zwack Izabella és Zwack Péter behívatott magához és átadtak
egy borítékot. Azt kérték, ott olvassam fel elõttük. A levélben az állt, hogy ha el-
fogadom, akkor attól a pillanattól kezdve tíz százalék részesedésem lesz a cég-
ben. Mondanom sem kell, hogy nem kellett gondolkodnom az ajánlaton.

Az akkor már meglévõ egy hektárját ekkor olvasztotta bele a pincé-
szetbe és így már a Dobogó Pincészet legalább annyira az övé lett, mint
amennyire magáénak érezte azt korábban. A beszélgetés közben felkere-
kedünk és körbejárjuk a birtokot. Elsõ utunk a feldolgozóba vezet, ahol
már az idei elsõ szüreti napra érkezik az elsõ adag. Ezt Kiss Gábortól, a
pincészet szõlészétõl tudjuk meg, aki elégedetten nyugtázza az elsõ be-
érkezõ szõlõfürtöket. Közben lépten-nyomon ismerõsökbe futunk, akik
úgy köszöntik Attilát, mintha el sem ment volna.

Az alatt a három év alatt fontos és hasznos barátságok kötõdtek itt, ezt nem
könnyen felejti el az ember. A helységek sem ismeretlenek, bár azóta, volt
némi modernizálás, Attila nem tudna eltévedni. A feldolgozó után elsõ
utunk a pincébe vezet, ahol bár nincsenek ismerõs arcok, de szóban azért
elõkerülnek a régi legendás melósok a pincébõl, a szõlõbõl. A pincébõl
pedig egyenes út vezet fel a szõlõbe.
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A Mórágyi és Apáti dombok között autózva is sok ismerõs táj
akad, amire Attila õszinte rácsodálkozással figyel és sorjáznak a kér-
dések. A téma fõleg szakmai, mûvelés, kordonrendszer, tõtávolsá-
gok, klónok és telepítési praktikák. No meg a magyar bortörvény és
annak nehézségei. Aki valaha beszélt már borásszal hosszabban,
ezek a témák legtöbbször elõkerülnek. Nem panasz ez, inkább egy-
fajta szolidaritás egymással. Nem is az a gond ilyenkor, hogy sokszor
a bürokrácia felemészti a kicsiket, a nagyoknak pedig rémesen meg-
nehezíti a dolgát, csak jó kicsit kiönteni a lelket egymásnak. Kicsit
olyan ez, mint mikor két különbözõ csapat focistája kritizálja a já-
tékvezetés minõségét.

A szõlõkben sétálgatunk és a zamatos traminit csipegetjük le, amely a
Tûzkõ Birtok egyik zászlós bora, hisz az exportra készített borok nagy ré-
szét ez a fajta adja. Miközben pedig mi bejárjuk a mintegy 150 hektárnyi
területet (na jó, annak csak egy szerény részét…), melyek közt jócskán
akad leváltás elõtti és abszolút új tavalyi és idei telepítés, tovább folyik a
diskurzus borászkodásról, családról, életrõl.

Mindkét fiatalember családos és bár életük a szõlõ és a bor, azért a
gyermekek sem szenvednek hiányt szeretetben. Árpád felesége szintén
szorosan kapcsolódik a borhoz, csak õ úgymond a hordó másik oldalán
áll, hiszen az Európai Kádároknál dolgozik, míg Attila gyermeke már kicsi
korától az aszúesszenciát szopogatta.

Az én fiam pont olyan, mint én volt ennyi idõsen – fûzi tovább a gondola-
tot Árpád – még a bor illata is büdös neki, bezzeg a lányom az már kóstolgat,
és már most látszik, hogy kivételes érzékszervei vannak, mint a feleségemnek. 

A gyönyörûen berendezett kóstolóteremben a kinti fullasztó nyári hõ-
séggel ellentétben hûvös csend fogad minket. Megkönnyebbülten ülünk
le, miközben Árpád már bontja is a behûtött fehéreket. Jönnek is sorban
a 2011-es díjnyertes borok a Traminer és a Verdolino (TOP 25 2012). A
kóstolgatás közben egyre oldottabb a hangulat, de azért a fáradtság is
érzõdik, végülis majd egy fél napja sétálunk, idézünk múltat és jövõt. Per-
sze Árpád nem csak a sztenderd tételekkel készült a látogatásunkra. Elõ-
kerülnek kísérleti tételek, amik az elkövetkezõ hónapokban kerülhetnek
majd a fogyasztók poharaiba. Kóstolunk is egy Szürkebarátot és egy
Hárslevelût. Meglepõen új élmény a már jól megszokott ízek mellett, de
a kísérlet igazolja magát. Ízletes és testes borokat töltünk a poharakba.
És mindeközben Tolnában folyamatosan szüretelnek, Tokajban pedig a
pinot noirt szedik.

A rovat támogatója a Mercedes-Benz forgalmazója, a
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TESZT

Szabó Zoltán írása

Kezdjük mindjárt a nevével. A kéket ugye nem kell különösebben
magyarázni, elsõ nekifutásra a frankos se tûnik nagy talánynak,
holott ez az elnevezés veti fel a legtöbb kérdést. Elsõ gondolat-
képpen a francia eredet ugrana be majd' mindenkinek, holott er-
re semmi kézzelfogható utalást nem találni. Ezzel párhuzamba ál-
lítható a fajta régies magyar elnevezése a nagyburgundi, ami
konkrét termõhelyre, sõt szõlõfajtára is utal. Ez volna a gamay
noir, sõt mi több, gamé néven termesztik a kékfrankost Bulgáriá-
ban, viszont minden rendelkezésünkre álló adat alapján egyértel-
mûen cáfolható még a rokonságuk is. 

Van egy másik olvasata is a frank(os)/fränkisch névnek, ez pe-
dig egy középkori elnevezésre, megkülönböztetésre utal, amikor
az értékesnek tartott, a bennszülött nyugati fajtákat hívták ek-
képpen, míg a hitványabb, a jövevény, azaz a keletrõl származó
szõlõket hunnischnak/heunischnak (azaz hunnak) nevezték. Ezzel
kapcsolatban megjegyzendõ, hogy a kékfrankos nem olyan rég-
óta ismert, hogy ilyen jelzõvel illethették volna, másrészrõl érde-
kes egybeesése a véletlennek, hogy az egyedüli biztos, amit a
kékfrankos eredetérõl tudunk az az, hogy egyik „szülõje” éppen
heunisch weiss nevû szõlõfajta, ami nálunk rakszõlõként, illetve
szinonim neve után fehér frankosként volt ismeretes.

Akad egy harmadik értelmezése is a fränkischnek, ez a válto-
zat pedig a német Franken (Frankföld) vidékére utalhat. Németor-
szágban is termesztik a kékfrankost közel 1700 hektárnyi felüle-
ten lemberger néven, viszont nem a mai Franken régióban
(Franken egyúttal egy borvidék neve is egyben) hanem
Württembergben (Baden –Württembergi tartomány, illetve borvi-
dék). Korábban viszont a Frank Hercegség magába foglalta ezt a
vidéket is, ez volt a Heilbronn-Franken régió, egészen 2003-ig
hívták így, azóta szimplán csak Heilbronn. Még egy beszédes ada-
lék: a tárgyalt fajtánk olasz elnevezése franconia, ami egyúttal
Frankföldet is jelenti.

Ha már felmerült a lemberger név is, mint a kékfrankos több
helyütt gyakori hasonneve (pl. az USÁ-ban is így hívják), ami a
blaufränkisch elnevezésnél jóval korábbról ismeretes, érdemes
ennek kapcsán is elmélázni egy keveset.

Elsõként számunkra a történelembõl ismert Lviv (oroszosan
Lvov) monarchiabeli nevére asszociálhatunk, de nem szõlõterme-
lõ vidék lévén rögtön kereshetünk is más megfejtés után.

Az osztrákoknak több megoldóképletük is akad. Alsó-Stájeror-
szágban (a mai Szlovénia területén) található Lemberg (pri Šmar-
ju), ez már valóban szõlõtermõ vidék (Posavje; Šmarje-Virštajn),
ráadásul a környék specialitása a modra frankinja, azaz a kékfran-
kos. További érdekes adalék, hogy itt termelik, vagy leginkább
termesztették a zametovka, más néven zametna crnina (~fekete

bársonyos) nevû szõlõfajtát, amit mi kék barátcsuhaként ismer-
tünk korábbról. Ez a fajta díszlik Mariborban is, ami a világ leg-
öregebb tõkéjeként ismeretes, minket viszont jobban érdekel,
hogy osztrák ampelográfusok szerint ez a fajta lehet a másik
„szülõje” a kékfrankosnak, de ez csupán egy meg nem erõsített
hipotézis. Mégis igen beszédes a fajta régi szlovén elnevezése, a
kavcina, ami frankot, azaz fränkischt jelent, illetve az is, hogy e
szõlõ németül Blauer Kölner (kölni kék) néven ismeretes, Köln
ugyanis a Rajna menti Frankföld központja.

Akad még egy hajdanvolt Limberg nevû osztrák település, a mai
Maissau része, ami a Weinviertel nevû borvidéken található, itt vi-
szont nincs nyoma se kékfrankosnak, se egyetlen olyan fajtának, il-
letve említésnek, amivel kapcsolódhatna történetünkhöz.

Van egy olyan feltevés is, hogy az ún. Lehmberg – magyarra
fordítva löszhegy – egyenesen a Blaufränkischlandra (~Kékfran-
kosföld, Mittelburgenland megnevezése) utal, csak ez a név jóval
azelõttrõl ismeretes lett, hogy a vidéken kékfrankost termesztet-
tek volna.

KÉKFRANKOS 
A mi fajtánk eredetérõl

A kékfrankos Magyarország legelterjedtebb szõlõfajtája, illetve mi magyarok vagyunk a fajta – termõterületét tekintve – elsõszámú termesztõi. 
Ettõl függetlenül a mûveltebb külföldi borissza Ausztriához köti, osztrák fajtaként tartják számon. Népszerûsítéséért tett erõfeszítéseiket 

figyelembe véve ez teljesen helytálló megállapítás, eredetét tekintve viszont nehéz lenne tényként bármit is leszögezni. Jóllehet a XX. században
kezdett el nagyobb felületen terjedni, mégis csupa talány és megválaszolatlan kérdés lengi körül ezt a nem oly' régóta megismert szõlõfajtát. 

Vegyünk sorra néhány adatot, illetve feltevést, amit a kékfrankos eredetével kapcsolatban tudunk.
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Kevésbé ismert viszont, hogy a németországi kékfrankoster-
mõ vidéknek is otthont adó középhegység, a Schwäbische Alb
csúcsát szintén Lembergnek hívják.

A nyelvészeti fejtegetés után nézzük meg, milyen írásos emlé-
keket találunk a kékfrankosról. Osztrák részrõl az elsõ említést
1777-hez kötik, ekkor Helbling említ egy Fränkische, azaz francia
nevû kékszõlõfajtáról, de egyebet nem tudunk meg milyenségé-
rõl, termõhelyeirõl. 1835-ben Schams Ferenc német anyanyelvû
magyar ampelográfus említ egy Mährische (azaz morva) nevû ter-
mesztett kékszõlõfajtát az osztrák Thermenregion vidékérõl,
amit hasonnévként schwarzfränkische, azaz fekete francia néven
is emlegetik helyben. Innen ered az a hipotézis, hogy mégse a
zametovka lesz a másik õs, hanem esetlegesen az ott honos
blauer zierfandler (kék cirfandli) szõlõfajta – mindez szintén hiá-
nyában van mindennemû bizonyításnak. Hozzáteszem: nehézkes
is lenne, ugyanis a kékfrankos a keleti fajtakörbe tartozik, míg a
blauer zierfandler a nyugatiba, a szülõi ág egyetlen biztos pont-
jaként ismert heunisch weiss az ún. pontuszi (amolyan
összbalkáni) fajtakörhöz tartozik. Ugyanide soroljuk a fentebb
emlegetett zametovkát is, pedig ahhoz, hogy egy szõlõfajta mor-
fológiailag a keleti fajtakörbe tartozzon, az egyik keresztezõdési
partnernek szintén oda kell tartoznia. 

Mindenesetre kizárólag a korábban emlegetett nevekkel (a
lembergerrel egyetemben) találkozni az osztrák irodalomban, a
blaufränkisch elnevezéssel semmilyen szõlõlajstromban nem,
egészen a Trianoni Békeszerzõdésig, azaz Burgenland Ausztriá-
hoz való csatolásáig. Egy kivételtõl eltekintve: Hermann Goethe,
német születésû (Frankenben járta ki iskoláit), de az osztrákoknál
tevékenykedõ neves szõlészeti és borászati szakember feljegyzé-
seibõl maradt ránk, hogy a Bécsben életre hívott Nemzetközi
Ampelográfiai Bizottság elõbb 1873-ban Ausztriában, majd a má-

sodik éves gyûlésükön 1875-ben Colmarban (Elzász, ma Francia-
ország) a Lemberger nevû szõlõfajtát blaufränkischére kereszteli.
Mindezek ellenére 1912-ig egyáltalán nem találkozni Ausztriában
ezzel a névvel, kizárólag a lembergerrel.

Nálunk ellenben 1847-ben már említenek a mai Burgenland vi-
dékén egy fekete- vagy nagyburgundi nevû szõlõfajtát, sokáig ez
volt a kékfrankos régi magyar elnevezése, néhol még mindig ta-
lálkozni vele ebben a formában. 1896-ban a Ruszt–Sopron
–Pozsonyi borvidéken szerepel az ajánlott fajták közt a nagybur-
gundi.

Valójában a kékfrankos szélesebb körben való terjedése az
1920-as évek után kezdõdött meg. Túl vagyunk a filoxéravészen,
immár Ausztria része Burgenland, de a harmincas években még
mindig Burgunder név alatt találkozni leggyakrabban a tárgyalt
fajtánkkal, utána terjed csak blaufränkischként. 1951-tõl számít-
va már a borvidék elsõ számú fajtájává lép elõ, azóta nimbusza
egyre erõsödik, az újkori osztrák bortörténelem egyik sikersz-
torijává növi ki magát.

Ennyit a fajta ködös múltjáról, nézzük inkább kishazánkban
miként alakul a helyzete.

Ahogyan azt korábban írtam, elsõ magyarországi említése a
történelmi Ruszt–Sopron–Pozsony borvidékérõl származik. Soká-
ig csupán ezen a vidéken volt itthon elterjedve, csak a múlt szá-
zad második felében kezdõdött itthoni valós térnyerése. Ezt há-
rom tényezõ befolyásolta elsõsorban. Az egyik a tervgazdaság, a
nagy szõlõrekonstrukciók idõszaka, amikor is a kékszõlõben
egyeduralkodó kadarkának megpecsételõdik a sorsa: nem bírja
az intenzív termelésben alkalmazott magasmûvelést, ezután az
ûrt kitöltendõ egyéb kékszõlõfajtákat vezetnek be szélesebb kör-
ben. Ekképpen kerül képbe a betegségekre, fagyra és terhelésre
kevésbé érzékeny kékfrankos. 

A következõ nagy lökést a rendszerváltozás ideje és azt köve-
tõ vörösbordivat adja, illetve a nem sokkal késõbb széles körben
terjedõ rozéké. A kékfrankosnál ugyanis keresve se lehetne meg-
bízhatóbb, jobb rozéalapanyagot találni. Valószínûsíthetõen a
kékfrankos százalékos részaránya szõlõfajtáink közt még tovább
növekszik majd. Ha úgy vesszük, egy termõhelyét nagyszerûen
kifejezõ, termelõbarát, igen sokoldalúan felhasználható, étkezé-
sei szokásainkhoz könnyen illeszthetõ, és nem utolsósorban he-
lyinek mondható szõlõfajtáról beszélünk, ennek tükrében pozití-
van szemlélhetjük a jelenséget.

Végül essék szó arról, milyen is a kékfrankos. Üdítõen jósavú,
meggyes, finoman fûszeres, igen részletgazdag. Hûvösebb és mele-
gebb klímán egyaránt jól teljesít nálunk: emitt ropogós savú, ruszti-
kus karakterû, másutt kedvesebb, simogatóbb, gyümölcsösebb. In-
kább ez utóbbi kapcsán mindenképpen kiemelendõ Szekszárd, ahol
hazánkban tán a leginkább otthon érzi magát a fajta és Egerrel egye-
temben szolgáltatja a bikavérek gerincoszlopát. Rozékban, sillerek-
ben szintén e fajta került régiónkban az elsõ helyre.

Jellemzõ viszont, hogy diszkrétebb, törékeny fajtajegyeit egy
rosszul megválasztott hordóhasználattal még egy tartalmasabb
alapanyag kapcsán is könnyen el lehet nyomni. Szintén kijelent-
hetõ, hogy egységes kékfrankos-stílusról nemigen lehet beszélni,
ami jelzi egyrészt, hogy kiváló termõhely-közvetítõ tulajdonság-
gal bír, de egyben azt is, hogy nem igazán találtuk még meg a
szerepét. Akadnak tehát még tennivalóink a jövõben, lássuk oko-
sabbak leszünk-e a teszt után, körvonalazódik-e valami…



Emblematikus fajtának gondoljuk, a mi fajtánknak, a régióban
leginkább Szekszárdon, de azért Villányban vagy Tolnában is készül-
nek szép borok, s nem csak rozék kékfrankosból. Elsõsorban 2009
érdekelt bennünket, volt néhány ifjú tétel, néhány idõsebb versenyzõ,
jó kóstoló volt, alig pár bor nem ugrotta meg a 80 pontos határt,
nálunk itt kezdõdik a mondjuk úgy: ezüstérmes bor. 
A klasszikus arany fölé 85 ponttal lehetett beférni, jelzem, a borok
többsége ezt is tudta. Egytucat bor 85 ponttal vagy afelett, féltucat
egy kicsivel alatta, de még mindig poharunkba kívánkozóan.
Kóstoljanak kékfrankost, nincs más konklúzió!
A teszteken – amelyek természetesen vaktesztek – részt vevõ
borászatok képviselõinek saját boraikra adott pontjai nem kerülnek
bele az átlagszámításba. Valamennyi bor bekerül a www.pecsiborozo.hu
címen található adatbázisba, ahol várjuk olvasóink megjegyzéseit is.

Kékfrankos
Filákovity Dusán
(pannonborbolt.hu)

Gyõrffy Zoltán 
((Pécsi Borozó)

Mosonyi Pál 
(Minerág Kft., Szekszárd)

Schmidt Gyõzõ 
(Vitis Pince, Bonyhád)

Szabó Zoltán 
(Szabó Pince, Hosszúhetény)

Akik teszteltek:

100 pont tökéletes bor
95–99 pont kiemelkedõ, briliáns bor
90–94 pont egyedi, elegáns, nagy bor
85–89 pont komplex, karakteres, nagyon jó bor
80–84 pont tehetséges, tartalmas, jó bor
75–79 pont korrekt bor, különösebb erények és hibák nélkül
50–74 pont nem elfogadható, gyenge bor
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Sebestyén Csaba
Szekszárdi Iván-völgyi Kékfrankos 
2009
Tiszta illat, szép szín, telt, illatá-
ban a gyümölcsösség szeren-
csésen találkozik a hordó jegye-
ivel. Meggy, szilva, málna, finom
fûszerességgel kombinálva.
Komplex és karakteres bor, ami
a fajtát is mutatja, ugyanakkor
egyedisége is erénye. Tartal-
mas, hosszú korty, jó savak,
szépre csiszolt tanninok, tiszta-
ság és elegancia jellemzik.
Hosszú távon is versenyképes.

Ár: 3700 Ft, 
Beszerezhetõ: a pincészetben

Kékfrankos

90pont 90pont

Riczu–Stier Pincészet
Villányi Kékfrankos 2009
Megjelenésében is határozott,
sötét színvilág, mély, tartalmas
illatok. Mentás-hûvös elsõre,
amibõl kiszemezhetjük a túl-
érett cseresznye, a feketesze-
der illatát. És van itt tölgy és
vanília is, érezni, nem kevés az
alkohol, de hihetetlenül struktu-
rált testet is kapunk hozzá. Ci-
gánymeggyes, csokoládés,
krémes érzetû, a szájat beterítõ
bor, hosszú a korty, nehéz fe-
ledni. 

Ár: 2680–2990 Ft , 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu, Radó Vinotéka Pécs

Fritz Pincészet
Szekszárdi Kékfrankos 2009
Illatában érett teltség, sötét,
bogyós gyümölcsök, ánizs, va-
nília, kávé. Kis likõrösség, korty-
ban is átjön, egyébként korrekt
savakat találunk benne, édes
tannint, dús ízeket. Feketeribizli,
szeder, bors és csokoládé za-
matai gazdagítják, erõteljes, in-
tenzív, kerek bor.

Ár: 7100 Ft 
Beszerezhetõ: a pincészetben

89pont

Bodri Pincészet
Szekszárdi Faluhely Kékfrankos 
2009
Gazdag illatok, intenzitásra nincs
panasz, fekete áfonya, szeder,
meggy, borsos fûszerezettség-
gel. Érett és „nagyboros” illat, fi-
nom hordóhasználattal. Kortyban
összetett, a gyümölcsösség, fû-
szeresség, a hordótól kapott ízek,
kis kanalasorvosságos-medve-
cukros hangulattal megspékelve.
Savakra, alkoholra nincs panasz,
jól összerakott, testes bor, van jö-
võje.

Ár: 2980Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

89pont

Sárosdi Pincészet
Szekszárdi Kékfrankos 2009
Fekete áfonya és cigány-
meggy, kis kapor és menta.
Telt, dús illatok, ahogy szájban
is olyan, igaz az érettség elle-
nére jó savakkal. Sok gyü-
mölccsel, erõteljes borsos-fû-
szeres beütéssel. Korábban
vegetálisságot, zöldességet
kritizáltunk benne, ezt most
nem érezzük, mintha kinyílt és
kiteljesedett volna. Érett tan-
nin, hosszú korty, beérett,
most ajánljuk fogyasztásra.

Ár: 1380 Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

88pont

Hetényi Pincészet 
Szekszárdi Kékfrankos 
barrique 2011
Szép szín, vizuálisan is kedvet
teremt a kortyhoz. Illata tö-
mény, sok gyümölccsel, fajta-
jelleges. Szép struktúrát talá-
lunk, gazdag anyagot, már ke-
rekedik, ugyanakkor még na-
gyon az életútja elején tart. Jó
hordóhasználatot dicsérünk, az
érlelést nem bánná meg a bor,
de a fogyasztó sem.

Ár: 1990 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

88pont

Takler Pince
Szekszárdi Kékfrankos 2007
Illata érett, és még tartalmas.
Ízében is telt, vastag, kevésbé
túlérettséget sugall, viszont
érezni a hordó hatását is. Izgal-
mas, összetett, nagy test és
kerek szerkezet, sötétebb gyü-
mölcsökkel, hordófûszerekkel
gazdagon meghintve, mûköd-
nek a savak, szép a tannin. A
korty tartalmas és tartós, jól áll
neki a kora.

Ár: 3700 Ft 
Beszerezhetõ: a pincészetben

87pont

Hetényi Pincészet
Szekszárdi Kékfrankos 
barrique 2009
Érett, húsos meggyet és cse-
resznyét kapunk illatában. A
pörkölt, hordós jegyek, bárso-
nyos ízek, érett cseresznye,
szeder. Még mindig szépen
megõrzött savak, nagyon szé-
pen vezetik át a kortyot kré-
mes-meggyes lecsengésbe.
Ha még volna belõle, érde-
mes bontani és elkortyolni,
ideális az elsõ hûvösebb õszi
napokra.

Ár: 2290 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

87pont

Takler Pince
Szekszárdi Szenta-völgy 
Kékfrankos 2009
Tiszta, sallangmentes illat,
benne a kékfrankosra jellemzõ
gyümölcsösséggel. Kis rumos-
meggy, kis marcipános szilva,
telt ízek, zamatok, némi alko-
holtöbblettel. Gazdag, izmos
bor, szép savakkal, izgalmas
komplexitással. Bõven az útja
elején tart.

Ár: 
még nincs forgalomban

87pont
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Hetényi Pincészet
Szekszárdi Kékfrankos 2011
Tiszta, friss illatok, sok megy-
gyel. Intenzív gyümölcsösség a
kortyban is, kis fésületlenség a
fiatalságának tudható be, de
nagyon jó a savak és tannin
aránya, fûszerezettség díszíti.
Bors és kakaó erõsödik fel, elég
hosszú ízekkel bír, a végére kis
kesernye jut. Jó anyag, fejlõ-
désben.

Ár: 1990 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

Kékfrankos

86pont 85pont

Sebestyén Csaba
Szekszárdi Nánai Kékfrankos 
2009
Karamellizált gyümölcsök jön-
nek az illatában, édes-cukros
alma és érett meggy, kis
meggylekvár. Koncentrált korty,
érezhetõbb fás jelleg szegfû-
szeggel, csokoládéval. Jó sa-
vak, szeder és kávé is akad itt,
a végén meg kis nyersesség,
kis kesernye vesz vissza. Tartal-
mas, jó bor, ne siettessük.

Ár: 3700 Ft 
Beszerezhetõ: a pincészetben

Polgár Pince
Villányi Kékfrankos 2011
Tömény, sötét színvilág, már-
már feketés árnyalatokkal. Tisz-
ta, intenzív illat, amelyben nem
kevés a fa, s így a vanília, szeg-
fûszeg aromatikája, de az érett
meggy és a szilvakompót is jön.
Erõteljes, gazdag, sûrû anyag,
az évjáratából adódóan is kicsit
húzós még emiatt, még pár év
érlelés jót tesz neki.

Ár: 
Még nincs forgalomban

85pont

Blum Pincészet
Villányi Kékfrankos 2009
Melegebb, érett, picit poros illat. Kortyban érezzük a telt-
séget, a hordót, kicsit szárító tanninokkal a végén. Érett
gyümölcsök, meggy, cseresznye, aszalt szilva. A szájban
érezni hogy az alkohol sem kevés, legalábbis a testhez
képest, utóíze elég hosszú, ideje lenne elkortyolgatni.

Ár: 1500 Ft 
Beszerezhetõ: a pincészetben

Kvassay Levente
Villányi Kékfrankos válogatás 2011
Illatban lassabban bontakozik ki, de amikor nyílik, tiszta és
gyümölcsös. Bogyós gyümölcsök, feketeribizli. Érezhetõ a
hordóhasználat, aminek még kicsit jobban be kell épülnie
a borba. Hangsúlyos savak, amit a marcipános-grillázsos
korty ellenpontoz, meggy és ringlószilva erõsödik fel,
keserédes zárás.

Ár: 
még nincs forgalomban 

Eszterbauer Borászat
Szekszárdi Tanyamacska Kékfrankos 2009
Egyszerû, de tiszta illatok. Hangsúlyosabban jön a
gyümölcsösség, friss meggy, ribizli, cseresznye. Korrekt
savak, arányos, könnyed korty. Egy kis nyersesség van
benne, ami még palackban talán beérhet. Korrekt, fajta-
jelleges, könnyen érthetõ bor.

Ár: 1950 Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

Müller János
Villányi Kékfrankos 2008
Visszafogott illatok, van benne érettség, kevés édes fû-
szer, némi gyümölcs, a pohárban idõ kell neki. Szájban
gyümölcsök és fûszerek megjelennek, az ánizstól a puha,
édeskés, lédús bogyókig, de már nem annyira élénkek.
Szépen elkészített, korrekt fajtabor, ne tartogassunk,
bontsuk. 

Ár: 1480-1590 Ft 
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu, Radó Vinotéka Pécs

Sauska
Villányi Kékfrankos 2010
Könnyed, de fajtajelleges illat. Van itt meggy is, van itt szilva
is, csak minden egy kicsit savanykásabb, de ismerjük 2010-
et. A bor tiszta, jól kezelt, arányosnak is mondható, csak itt
ne várjunk töménységet, sûrûséget. Kicsit vékony, kicsit
rövid, de jó társaságban lazán elkortyolgatnánk.

Ár: 3500 Ft 
Beszerezhetõ: a pincészetben

Tüske Pince
Szekszárdi Baranya-völgyi Kékfrankos 2008
Elég zárt illatokkal kezd, kortyban már lágyuló ízeket
kapunk. Korrekt bor, hordozza a kékfrankost, van benne
gyümölcs, van benne sav és tartás, de már óvatosabban
nyílik, finomabban kell ismerkednünk vele, hagyjunk neki
idõt és akkor még szép élményeket nyújthat.

Ár: 1780 Ft 
Beszerezhetõ: Radó Vinotéka Pécs

84pont 83pont 82pont

81pont



Engedjenek meg nekem egy kicsit szubjektív élményköteget, amelyet az Eszterbauer név idéz
fel bennem. Be kell vallanom, elsõre fura volt egy kicsit ipari környezetben találkoznom
Eszterbauer Jánossal, aztán a mindenféle, nekem mint bölcsész léleknek és testnek elég idegen
tárgyak társaságától elköszöntünk és a telek hátsó felében, a présházban és pincében már a tu-
lajdonos is megváltozott. Ahogy a környezet is barátságosabbá vált, úgy õ is nyitottabbá és mo-
solygósabbá. És minderrõl nem is a borok tehettek, mert ez elsõ alkalommal autóba kellett ül-
nöm. De a megbeszélt cabernet-tesztünk bizony emlékezetes maradt. A kedélyes vendéglátó-
ink miatt, a kialakuló baráti hangulat miatt, no meg felejthetetlen élmény volt, amikor a tõlünk
egy-két generációra levõ szekszárdi borászok a kivetítõ és hangfalak hatására emlékeztek visz-
sza a hetvenes évekre…

Az Eszterbauer-borok design-váltása, fejlõdése, kitörése valahogy az én szememben a Pécsi
Borozó fejlõdésével párhuzamban ment, végigkísérhettük, ahogy a borok évjáratról évjáratra
egyre inkább megtalálták az arculatukat, az egyediségüket. Nem véletlen, hogy boraik ugyan-
úgy tetszenek a hazai boros publikumnak, ahogy keresettek például Amerikában is, a díjakat
meg szerintem már nem is tudnák fejbõl felsorolni, idehaza és külföldön is gyûjtik rendre az
aranyakat – annak meg mostanság van értéke.

Én meg azt értékelem nagyon, hogy a tulajdonos példásan feltünteti minden palackon, az õ
borásza bizony Pálinkás László, akinek jelentõs szerepe van ezekben a remek borokban, nincs
semmifajta ködösítés. Valahogy ez is hat a fogyasztói bizalomra, bár mélyható kutatásokat nem
végeztem ezen a téren. Viszont más dolgokat meg kutattam, kutatgattam, volt olyan idõ, ami-
kor lelkes növendékeknek tarthattam órákat a pécsi egyetem szõlész–borász szakán. Hogy az
Eszterbauer Borászatot lesz kinek továbbvinnie, innen bizonyosan tudom, hiszen Eszterbauer
János lánya, Ildikó és azóta már a férjévé avanzsált Klein Miklós is ezeket az iskolapadokat kop-
tatták és mára szõlész–borász oklevéllel a zsebükben vehetnek részt a pincészet munkájában,
a szõlészettõl a marketingig.

A kósza gondolatokat pedig talán épp a marketing kapcsán zárnám le. Mert a postafiókom-
ba a legtöbb levelet a szekszárdi borászok közül Eszterbauer János küldi. Üzletemberként, bo-
rászat-tulajdonosként, a Szekszárdi Borászok Céhe elnökeként és még ki tudja hány funkciója
mellett arra is van ideje, hogy idõrõl-idõre tájékoztassa a vásárlóit, a sajtót, az érdeklõdõket,
mi újdonság a pincében, a borok körül. Hogy épp Kóbor János vagy a Uriah Heep vendégeske-
dik nála, hogy mikor indul a szüret vagy éppen melyik amerikai étteremeben kóstoltatják a ka-
darkát az ifjabb generáció tagjai. Nem mindig van hírértéke a leveleknek, de örömmel olvasom
õket, mert hangulatot teremtenek, mert részévé válok egy közösségnek, akik arra érdemesek,
hogy megosszanak velük örömöt, netán bánatot. Ez is marketing ám, jól csinálják ezt is, nem
csak a borokat.

(zoranka)

Eszterbauer nem tréfál
Tavaly decemberben történt, amikor Eszterbauer Jánosal beszélgettünk, pontosabban elmondtam neki,
hogy a bora megnyerte a  Mustránkat és még kicsit számon is kértem, miért csak ezt az egyet nevezte a 

2009-es sorból, mikor milyen szép a többi is. Azt válaszolta be kell osztani, mert a következõ mustrákat is 
meg kell nyerni valamivel. Mosolyogtam szerény bajszom alatt, aztán magam is meglepõdtem, 

hogy a 93 pontos Mesterünket követte a 91 pontos Tivald, a 90 pontos Tüke, hogy a Nagyapám kadarkáról 
már a mostani szám bormustrája meséljen. A magabiztosság mögött igen komoly borok voltak, vannak.

7100 Szekszárd, Bor u. 2. 
Tel.: 06-74/312-848

http://eszterbauer-bor.hu
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Horváth Lászlóval egy rozé tesztünkön találkoztunk elõször, a Tüke Borház teraszán kóstolgattunk pár éve.
Aztán egy tolnai borokat népszerûsítõ minikampány alatt többször is találkoztunk, megkóstoltuk elsõ pa-
lackos borait: merlot, cabernet franc és sauvignon volt a három kiválasztott, nagyon korrekt borok voltak,
érdekelt bennünket, ki és mi áll a borok mögött, még egy interjú is szóba került, de aztán utazások és te-
lefonszámok kereszttüzében ez valahogy elmaradt. Mígnem a Pannon Borrégió TOP25 kóstolóján összefu-
tottunk a Palatinus Szállóban és Laci megemlítette, hogy bizony készek a 2009-es vörösök, de vannak meg-
lepetések 2011-bõl is. Most nem mulasztottuk el a lehetõséget és néhány héttel késõbb már Hõgyészen
találkoztunk újra.

Egy parkolóban találkozunk, javasolom, hogy majd követem, de Laci inkább azt mondja, beférünk mel-
lé, egyszerûbb lesz úgy. Késõbb belátom, hogy négykerék-meghajtás nélkül az én autóm a bejárt terepe-
ken nem boldogult volna. Induláskor még egy kis koccanás, de nagyobb baj nem történik, épp csak össze-
értek a lökhárítók, mondjuk is, hogy biztos valami megrendezett baleset, hogy izgalmasabb legyen a riport
felvezetése.

Elõször a hõgyészi szõlõket nézzük meg, a pincészetnek két helyen van területe, itt van 12 hektár és
Dúzs mellett még 10 hektár. Elsõsorban szõlõt értékesítenek, így van ez, amióta 1996-ban megvásárolták
az elsõ szõlõterületeket. Korábban csak szántóföldi növényekkel foglalkoztak Laci szülei, aztán az évek mú-
lásával jött be a képbe a szõlõ, aztán a gyümölcsösök.

A szántóföldi része nem is érdekelt annyira, ezért a pályaválasztásnál sokat vacilláltam a vendéglátás és a kerté-
szeti között, de nem bántam meg, hogy a kertészet mellett döntöttem, ahol aztán a gyümölcs, a szõlõ lett a fõ csa-
pásirány, szõlész–borász szakmérnökként végeztem – mesél Laci az indulásról. – A szõlõt elsõsorban eladásra ter-
meljük, mint a legtöbben Tolnában, de engem érdekelt, mit lehet kihozni a szõlõnkbõl borként és belevágtam. Édes-
apám csak akkor nyugodott meg, hogy jó ez az út, amikor az elsõ önálló cabernet franc-omat megkóstolta. Azóta
ezt a részét én vihetem.

A fiatalember körbevezet bennünket a szõlõben, de rápillantunk a gyümölcsösökre is, ekkora bodzaül-
tetvényt például korábban nem is láttunk.

Jó ára van, nagyon keresik, kiváló természetese színezõanyag, ugyanakkor sokkal kevesebb a gond vele, mint a
szõlõvel – avatnak be bennünket is a mûhelytitkokba.

Átautózunk Dúzsra, ahol látunk némi új telepítésû szürkebarátot, a dombtetõn meg elsõsorban vörö-
söket, Bordeaux hatása mutatkozik meg a telepítésekben. Itt épül majd meg egyszer egy már megálmo-
dott épület, ami vendégfogadásra is alkalmas lesz, egyelõre még az áram bevezetésével küzdenek. A fej-
lesztés alapja a száz évnél is régebbi pince, méretes belmagassággal, beltérrel – ez elé épülne meg a fel-
dolgozó, fölé pedig a vendégtér, hatalmas terasszal. Mivel a látvány innen valóban remek, kétszáz méter
magasan járunk, a láthatár szinte végtelen.

Kóstolunk is borokat, nekünk bejön a Forrai Ferenc tervezte címkevilág, bár Laci szerint az idõsebbek
ódzkodnak tõle. Az egyetlen fehér jelenleg a szürkebarát a pincénél, ráadásul viszonylag prózai oka van: ezt a faj-
tát keresik a legjobban a szõlõt felvásárló pincék, ezt lehet jó áron értékesíteni. S ha már termesztik, akkor bort is
készítenek belõle, könnyed, reduktív fehéret, mézvirágos illatú, friss gyümölcsökkel, korrekt savakkal,
örömmel kortyolgatjuk el az augusztusi melegben. Hasonlóképp üdítõ a kékfrankos rozé is, ebbõl a fajtából csak
rozé készül, vörösborként nem könnyû innen értékesíteni – magyarázza a borász. A két 2011-es borból már csak
mutatóba van, legközelebb az idei évjárat jön ki valamikor december elejére tervezve.

A 2009-es vörösök egy grádussal már jobbak a 2008-asoknál. Tiszták, szép harmóniával, hozzák a fajta-
jegyeket, a merlot piros gyümölcsös kavalkád, a cabernet franc feketeribizlis-szedres kedvességet mutat.

Az is a célunk, hogy a vörösborok is elsõsorban gyümölcsösek és arányosak legyenek, ne a barrique, az erõ jöjön
elsõsorban ezekbõl a borokból – reflektál Laci a véleményünkre, hogy épp a gyümölcsösség, a túlzásmentes-
ség az egyik fõ erénye borainak. – Szerencsére ezt a típust az utóbbi idõben egyre inkább kedvelik és keresik is a
borfogyasztók.

Egyet tudunk érteni, indulás elõtt pedig szerencsét és kitartást kívánunk a fiatal hõgyészi borásznak, aki
kis lépésekkel, de jó úton jár – alig négy évjárat van mögötte, és hisszük hogy nagyon sok elõtte.

Nem szürke
Minden alkalommal, amikor a tolnai dombok között autózunk, rácsodálkozunk a minduntalan felbukkanó szõlõültetvényekre, 

amelyek behálózzák egész Tolna megyét. Másfél évtizede önálló borvidék a tolnai, talán a legnehezebben ébredt fel, a boros körökben 
ismert nevek sincsenek féltucatnyian, szélesebb körökben talán egyet-kettõt ismerhetnek. Ezért is öröm, ha azt látjuk, hogy vannak fiatalok, 

akik hisznek ezekben a dombokban, ezekben az ültetvényekben és a tolnai borokban.

BORÁSZPORTRÉ

Gyõrffy Zoltán írása

Fotó: Dobokay Máté



OOLLAASSZZRRIIZZLLIINNGG  SSZZÜÜRREETT  HHOORRVVÁÁTT  BBAARRAANNYYÁÁBBAANN!!

EEggyynnaappooss  ggaasszzttrroonnóómmiiaaii  ééss  bboorrttúúrraa  HHeerrcceeggsszzõõllllõõssöönn,,  KKiisskkõõsszzeeggeenn  ééss  VVöörröössmmaarrttoonn

Program: 
– Indulás Pécsrõl kényelmes busszal. Elsõként Batinára, azaz Kiskõszegre látogatunk el,
ahol megtekintjük a II. világháborús emlékmûvet, emlékmúzeumot és szép idõ esetén
gyönyörködünk a Pécsig vagy Zomborig elnyúló panorámában. Itt találjuk a Kalazic Pin-
cészet kóstolótermét, ahol három bor kóstolásával kezdjük a napot.

– Innen két falu távolságot utazunk csak és megérkezünk a Belje Pincészet szõlõültetvé-
nyére. Innen munkás lesz a napunk, hiszen kezdõdik az olaszrizling, azaz helyi nevén gra-
sevina szüret és minden résztvevõre vár vödör és metszõolló. A jól végzett munkát kö-
vetõen ebédelünk is a szõlõben a kilátónál – szüreti kolbászos bab kenyérrel és diós ka-
lács lesz a menünkön, hozzá Belje borokat kóstolóhatunk és Jamnica ásványvízzel fris-
sülhetünk fel. Jókedvünket tamburazene fokozza a szõlõben.  

– A Vina Belje borászatát is meg-
tekintjük, amelyet tavaly adtak át
és jelenleg is Európa egyik leg-
modernebb borászati üzeme. In-
nen Hercegszõllõsre megyünk,
ahol Podrum Belje (1526-ban
épült pince) megtekintése szere-
pel a programunkon. Természe-
tesen legalább egy pohár borral
a kézben.

– Horvát Baranya nem teljes Vörösmart meglátogatása nélkül, ahol a katolikus szurdok-
ban vár ránk a Josic Étterem. Vacsora, egy kis borkóstolóval fûszerezve a Josic Pincé-
szet saját boraiból. 

– Körülbelül 20 órakor indulunk vissza Pécsre, visszaérkezés 22 óra körül.

Idõpont: 2012. szeptember 29.

Jelentkezési határidõ: 2012. szeptember 21.

A bortúra részvételi díja: 16.900,- Ft/fõ

Minden résztvevõ egy palack Vina Belje olaszrizlinget kap ajándékba!
A részvételi díj tartalmazza: az utazást, a kilátó megtekintését, borkóstolót a Kalazic Pin-
cészetben, szüreti kolbászos bab-ebédet a kilátónál tambura zenével és borkóstolóval,
Vina Belje borászat megtekintését, Belje pince megtekintését egy pohár borral, felszere-
lést a szüret idejére (olló és vödör), vacsorát és borkóstolót a Josic Pincészetben, egy
palack ajándék Vina Belje olaszrizlinget és a szakmai bortúravezetést.
A részvételi díj nem tartalmazza: Betegség- és balesetbiztosítást, a programban szerep-
lõkön túli egyéni fogyasztás költségeit.

Lényeges információk a túráról:
Létszám: min 20. fõ
A találkozó helyszíne: Pécs, Domus-parkoló, 7:15
A bortúra szakmai vezetõje: 
Gyõrffy Zoltán, a Pécsi Borozó fõszerkesztõje

UUTTAAZZZZOONN  VVEELLÜÜNNKK  SSZZLLOOVVÉÉNNIIAAII  ÉÉSS  SSZZEERRBBIIAAII  BBOORRTTÚÚRRÁÁNNKKRRAA  IISS!!

DDééllvviiddéékk  ttiittkkooss  kkiinnccsseeii  

Egynapos bortúra a bácskai és szerémi borokhoz, bácskai ételekkel, díjnyertes pálinkák-
kal fûszerezve.
Program: Elsõként Szabadkát, látogatjuk meg, ahol betekintést kapunk a város történelmé-
be, jelenébe, gasztronómiai kultúrájába. Ezt követõen Palicsra, a monarchiabeli
üdülõvároskába utazunk, majd egy gazdag bácskai ebédet követõen Maurer Oszkár hajdú-
járási pincészetében igazi hungarikumokat, kézmûves magyar fajtákat, kövidinkát, kadarkát,
szerémi zöldet kóstolhatunk. A DiBonis pincészetben megnézzük azt is, mire képesek a vi-
lágfajták a bácskai homokon, ugyanitt a magyar versenyeken is champion-díjas és arany-
érmes pálinkáiból tart bemutatót Bóni László, a pincészet és pálinkafõzde vezetõje.
Tervezett idõpont: 2012. október 20., szombat

AA  ffuurrmmiinntt  nnyyoommáábbaann

Kétnapos bortúra a szlovén furmintos borvidéken, 
Jeruzalemben és Európa idei Kulturális Fõvárosában, Mariborban

Program: Elsõként Jeruzalembe utazunk, meglátogatjuk a Jeruzalem Ormoz pincészetet,
a jeruzalemi kastélyt és a keresztes lovagok templomát. Klasszikus prlekijai ebédet ka-
punk és furmintokat kóstolunk. Délután továbbutazunk Mariborba, ahol borvacsora vár
ránk. Szállás négycsillagos belvárosi hotelben. A második napon gasztronómiai városné-
zés során ismerkedünk meg Európa Kulturális Fõvárosával, megtekintjük a világ legidõ-
sebb szõlõtõkéjét, ebédelünk az egyik legjobb szlovén borétteremben, majd a környezõ
dombokon, falvakban két neves pincészetben is borkóstolón vehetünk részt.
Tervezett idõpont: 2012. október 22–23., hétfõ–kedd

Bortúrák a Pécsi Borozó ajánlásával

HHeelliiaann  NNaaTToouurr  BBtt..
HH--77662222  PPééccss,,  JJóókkaaii  uu..  3399..

sskkyyppee::  hheelliiaann..nnaattoouurr..uuttaazzaassii..iirrooddaa;;

tteell..::  ++3366  ((3300))  440077  3322  4422;;  ++3366  ((3300))  555511  6677  1100;;  ffaaxx..::  ++3366  ((7722))  221111--9944;;  
ee--mmaaiill::  iinnffoo@@hheelliiaann..hhuu
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Rafael Péter és Lelovits Tamás neve ismerõsen csenghet olvasóink számára,
hisz ez a két ember évek óta meghatározó fiataljai a villányi borásztársada-
lomnak. Rajtuk keresztül, egy-egy elejtett információmorzsát felhasználva ju-
tottunk el végül a Vinatus Pince tulajdonosához és megálmodójához, Kovács
Lászlóhoz. Péter borászként dolgozik a pincének (fõállásban pedig a Polgár Pin-
ce borásza – a szerk.), Tamás pedig a szõlész (fõállásban saját nevével fémjelzett
pincészetét irányítja – a szerk.), László pedig az, aki néhány évvel ezelõtt „ku-
tyaborászként” kezdte pályafutását Villányban. Akkoriban csak betársultam egy
cégbe egy akkor már jó névnek számító borász mellé, csak aztán elszámolási viták
következtében ottmaradtam egyedül 10 hektár területtel a Bocor dûlõben és ha már
így alakult, akkor nem szerettem volna eltékozolni ezt a birtokot – mesél László a
kezdetekrõl és hozzáteszi: Igazából szeretem a bort és már korábban is gondol-
kodtam rajta, hogy esetleg ezzel is szívesen foglalkoznék, de ez egészen addig nem
konkretizálódott, akkor meg már kész helyzet állt elõttem. Így nekifogtunk a telepí-
tésnek.

Mostanra pedig már nyolc hektár van betelepítve és további kettõ vár ar-
ra, hogy a megfelelõ tõkék foglalják el jól megérdemelt helyüket. Most már el-
mondhatom, hogy szerencsénk van, hiszen a Bocor egy nagyon jó terület, amit az is
igazol, hogy mostanra egy talpalatnyi hely sem maradt szabadon. A terjeszkedést
okosan és megfontoltan tervezzük. Én úgy gondolom, valaki vagy megmarad kis bo-
rászatnak vagy nagyon nagy lesz. A kettõ közt csak szenvedés van. Mi húsz hektár-
nál többet nem tervezünk, de ezek nagyon távlati célok és korai még errõl beszélni
– avat be minket a szõlõbirtok távlati céljaiba a tulajdonos.

A mostanra teljes arculattal, vendéglátóhellyel és egyre több megjelenés-
sel bíró pincészet tényleg sikertörténetnek mondható, hiszen a semmibõl lett
egyszerre a figyelem középpontja. Villányban is már mindenki tudja, hogy van
egy új pincészet, ráadásul a valamikor még a Róth Pince tulajdonát képezõ kis
étterem, panzió a villányi pincesor elején is már a Vinatust hirdeti. Belépve
pedig egy igazi modern, fiatalos, ugyanakkor hagyománytisztelõ pincébe lé-
pünk be. Itt nincs érlelés, sem feldolgozás, itt minden a hangulatról és a ven-
dég kényelmérõl szól. A fogadótérben elegáns pultban sorakoznak a poharak
és a borok. Lent a pincében székek és asztalok, akár hatvan ember is tud itt
egyszerre kóstolni. A terasz teljesen fedett, a konyha pedig felújított és letisz-
tult, magyaros étlap várja azokat akik megéheznének. Igyekeztünk mindent úgy
kialakítani, hogy minden korosztály igényeit ki tudjuk elégíteni. A tapasztalatok
ugyan még kevésnek mondhatók, de egyre több a vendégünk, akik mind elégedettek
is. – Az éttermet megvásároló és felújító Kovács vendégszobákat is igyekszik
kialakítani, így akár itt is aludhat a megfáradt borutazó.

Kutyaborászat

Az elmúlt másfél két évben számtalan alkalommal találkoztunk 
a Vinatus borokkal. Ismerkedtünk vele, ízlelgettük a nevet és a borokat is. 

Egyre jobban szerepeltek a tesztjeinken, idén pedig rögtön két borral is 
a Pannon TOP 25-be kerültek. A következõkben kiderül hogyan lett 

Kovács László szegedi vállalkozó kutyaborász és hogyan lett 
a Vinatus Pincészet, Villány új, feltörekvõ színfoltja.

BORÁSZPORTRÉ

Keresztény Ákos írása
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A vendéglátás mindig is az álmom volt. Én igazából szerszámokkal
kereskedem és van egy nemzetközi cégem. De már nagyon régen foglal-
koztat a gondolat, hogy valamiképpen a vendéglátásba belekóstoljak.
Eleinte ezt nem így képzeltem el, de örülök, hogy így alakult – emlék-
szik vissza László. A világutazó kereskedõ egyébként már 14 éve-
sen vásárokra és a piacra járt. Akkoriban még dinnyét árultak, de
már akkor tudta, hogy belõle egyszer kereskedõ lesz. A gépész
technikumot végzett László rögtön egy üzletben kezdett dolgoz-
ni és sok év megfeszített munka után most már egy hazai hálóza-
tot ügyvezet és az egyik legszélesebb nemzetközi partnerkapcso-
lattal rendelkezik az országban. A szerszámkereskedés azért nagyon
más, mint ez. Abból élünk, ez pedig egy olyan hobbi, amibe megéri
visszaforgatni a megkeresett pénzt. Egy csavarkulcs eladása személyte-
len. Használod, tönkremegy, veszel egy másikat. A bor nagyon más és
ezért szeretem ezt. Ez bizalmi termék, jelen kell lenni és képviselnie kell
valamit egy terméknek. Bár ez is kereskedelem, de sokkal nehezebb,
mint eladni egy csavarhúzót. Egy bor, ha nem ízlik legközelebb már
nem biztos, hogy ugyanolyat veszel – hasonlítja össze László a két
üzletágat.

És valóban itt mindenki kedvesen fordul oda hozzánk. Miköz-
ben az egyik srác épp a hajnalban még az Alföldön legelészõ bir-
kát cipeli be a konyhába, Krisztián (az üzletvezetõ) palackokat
tisztít nekünk a fotózáshoz és közben kóstolunk is. Nagy a me-
leg, így a rozé gyöngyözõt választjuk, mely a Gyöngyi névre hall-
gat és kifejezetten frissítõleg hat ránk. Közben lesétálunk, a pin-
cébe jó alaposan megnézünk mindent, és bár még vannak kis át-
alakítási munkák – ezt László maga vallja be – összességében elé-
gedettek vagyunk a látvány, a hangulat és az ízek nyújtotta komp-
lex élménnyel.

Miközben mi beszélgetünk, sorra érkeznek vendégek a terasz-
ra egy pohár borra vagy épp valami harapnivalóra. Az új évjáratra
és az idei szüretre is terelõdik a szó. – A 2010-es évjárat az nem
olyan lett, amit büszkén kitennénk a polcra, így azon még megy
a vita Péterrel és Tamással, hogy mi legyen. Folyton ötletelünk és
keressük az optimális megoldást. A 2011-es viszont megint egy ki-
váló évjárat volt a 2009-hez hasonlóan, mely borok ugye szépen is sze-
repeltek a versenyeken. Az idei szüretet pedig eddig optimistán látjuk,
a jég is elkerült minket hál' Istennek, szóval optimisták vagyunk. Ben-
nünk persze rögtön felvetõdik, hogy egy szegedi, tõsgyökeres al-
földi miért nem arrafelé vesz szõlõt? Az ok nagyon egyszerû, a fagy.
Én ott nõttem fel, ráadásul valamennyit konyítok is a mezõgazdaság-
hoz, meg látja is az ember, hogy rengeteg a gondja az alföldi borászok-
nak. Én megmondom õszintén ilyen szempontból az egyszerûbb utat
választottam. Villányban mások a viszonyok. Persze itt is vannak ne-
hézségek, de a fagytól nem kell félnünk – válaszolja László.

Arra a kérdésre vajon lesz-e aki ezt az örökséget majd tovább-
viszi gyors választ kapok: Természetesen. Szerencsére mindkét lá-
nyom nagyon okos és már mindketten kiveszik a részüket a munkából,
mind a borászatban, mind a fõ vállalkozásunkban. Szeretik a bort és
érdeklõdnek is ez iránt a közeg iránt. remélem ez így is marad – me-
sél a családról László, miközben a lányok már kitelepülésekre jár-
nak és interjúnk idején épp a Rozémaratonra készültek.

A pincészet neve, amely Villány régi elnevezésébõl ered jól
mutatja magának a pincészetnek is a hitvallását. Olyan modern,
de hagyományos alapokon építkezõ borászat ez, melynek híre
már most messze hallatszik. Kovács László nem az a kapkodós faj-
ta. Megfontolt és tudatos, így ez a borászatban is jellemzõ, mely
szellemiség viszi csak igazán elõre ezt az újabb kincsét Villány-
nak, a kifogyhatatlan újdonságok borvidékének.

Fotó: Dobokay Máté
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Nincs ez másként Nagynyárádon sem: az (egyébként izgalmas és fel-
fedezésre váró) kis pincék közül kettõben élnek meg a borászatból,
amelyek a település határain túl is árulkodnak az itteni szõlõrõl. Volk
Gábor és Wezán Ottó 2000 óta foglalkozik borkészítéssel. A Volk
Pince több idei borversenyen, köztük a Pécsi Borozó bortesztjein is
aranyérmet nyert chardonnay és sauvignon blanc boraival. Tiszta,
jóivású borok, valami különlegességel, egyedi hanggal és ízzel fûsze-
rezve. Tiszta borok, simán elmennének egy nagy pincészet szorti-
mentjében is, egy kis pince esetében pedig külön öröm belefutni
ilyen tételekbe. A kézmûves jelleg mellé a megfelelõ technológia tár-
sul. A Pécsi Borozó nyári bortesztjén szép pontszámot elért
chardonnay-t követve érkeztünk Nagynyárádra, azon belül is a
Majshoz közel esõ szõlõhegyre, a „Majsitálról” szüretelõ szõlõkre
vagyunk kíváncsiak. 

Volk Gábor számára nem volt kérdés, hogy mi lesz a hivatása: öt
éves korom óta a szõlõsorok között szaladgálok, ott nõttem fel – árulja
el a borász. Némi kerülõút után Volk 2000-ben döntött úgy, hogy
addigi hivatásával felhagyva borkészítésbõl fogja eltartani a család-
ját. 

Eladásra nem akartunk szõlõt termelni, már az elején is a palackos
bor volt a cél – magyarázza Volk Gábor. A bor üvegbe való, kannázni
nem kannázok. És azért nagy büszkeség, ha egy palack borra ráírhatod
a nevedet!

Némi mérlegelés és a meglévõ családi területek miatt végül a
nagynyárádi szõlõk mellett döntött, feladva a villányi terveket. Bár
Nagynyárádon van némi idegenforgalom, amibõl a Volk Pince felújí-
tott, vendégfogadásra berendezett présházába is jut látogató, na-

gyon szép teljesítmény az évi ötezer palack értékesítése, melyre
nagyrészt helyben kerül sor. 

A helyi borkészítés öröksége mellett Nagynyárád a kékfestõ ha-
gyományok miatt is vonzó lehet. Bár a II. világháborút követõen a fa-
lu német nemzetiségû lakosságának nagy részét kitelepítették, a
több mint hétszáz fõs faluban ma is jelentõs német kisebbség él.

Igaz, már csak Sárdi János kékfestõ mester képviseli az õsi mestersé-
get, de a hagyományokat tudatosan ápolják: július utolsó hétvégéjén
minden évben megrendezik az országos kékfestõ fesztivált. A keletrõl,
Ázsiából származó textilfestés Európa minden részében elterjedt, de
legalább annyira magyar különlegességnek számít ma is. A mélykék szí-
nû textilen megjelenõ mintákat egyre inkább keresik újra a vásárlók. (Le-
egyszerûsítve, úgy készülnek a kékfestéses termékek, hogy a textilre
egy mintázattal felvisznek egy anyagot, ami meggátolja, hogy a színe-
zés során a textil teljesen kék legyen. A színezés követõen eltávolítják a
gátlószert, és különleges hangulatú és szépségû termékek jönnek létre.)

A Volk Pince három hektárról szüretel, a három hektár fele-fele
arányban villányi és nagynyárádi területek között oszlik meg. Elõb-
birõl kerül ki a vörös és rozé borokhoz a szõlõ, utóbbi területeken
királyleányka, hárslevelû, rajnai rizling terem meg. Gáborék nagy-
részt maguk látják el a borászat feladatait, de minden fáradtságot meg-
ér, amikor a palackba kerül a bor – teszi hozzá mosolyogva.

Amikor van lehetõség, fejlõdik a kis pince, új gépek, új területek,
új szõlõk épülnek be a Volk Pince életébe. A jó ízû, gyümölcsös és
tiszta borok pedig végsõ soron Nagynyárád büszkeségei is: egy szép
sváb falu, az érintetlen természet, a nyugodt környezet, a hagyomá-
nyok megõrzésérõl, a hovatartozásról mesélnek.

„Nagy büszkeség, ha ráírhatod egy palack borra a neved”
Nagynyárád két pincesorral is büszkélkedhet. A présházak nagy része takaros rendben sorakozik a dombokon, s bár néhol már veteményest, 
vagy rosszabb esetben akácost látni, azért a legtöbb pincénél még szõlõsorok húzódnak. A Pécsi borvidék nyugati területeire jellemzõ módon

jó földet és szõlõtermesztéshez ideális körülményeket találunk itt, viszont kevés palackos bort elõállító borászatot. 

BORÁSZPORTRÉ

Mester Zoltán írása

Fotó: Wéber Tamás



Pécsi BOROZÓ 31

BORÁSZPORTRÉ

Gyõrffy Zoltán írása

A 2009-es évjárat talán az elsõ, amelyek már érezhetõen mások. Stílusukban is,
és hát a megjelenésükben is természetesen – válaszolják egyöntetûen az át-
alakítás kezdeteit firtató kérdésünkre Posevitz Ilona és Molnár Gábor bo-
rászati ágazatvezetõk.

Az Aranyfürt történetét azonban 1978-ban kell kezdenünk, ekkor ala-
kult meg a pincészet, amely 300 hektár szõlõt mûvelt, más korok más igé-
nye szerint. Ma ebbõl 30 hektár maradt meg, egy tömbben, bekerítve, a
Baranya-völgyben. Más nagyságrend ez, más a borok stílusa is. Ez talán
annak is köszönhetõ, hogy 2009-tõl elkezdõdött egy átalakulás, amely so-
rán Schieber Markus és felesége, Dr. Schieber Horváth Anita nevüket ad-
va családi vállalkozássá tették a borászatot. Nem szerencsés évjáratban
indultak, hiszen 2010-et írtunk, tudjuk milyen volt az az év, volt némi töp-
rengés is, mi legyen a pincészet sorsa, de közben a pincében a 2009-esek
megmutatták, hogy a területe, a borászat képes magas minõségre.

Schieber Markus és felesége itt teremteni szeretett volna, tehát így
történt meg, hogy a hosszútávú bizalom jegyében a borászat Schieber
Pincészet nevet kapott, új címkék, új design (rá is fért már bizony) került
a palackra és a borok aranyérmek és más díjak tucatját hozták el azóta.

A szekszárdi történelmi borvidéken való borkészítés múltja, kultúrája és jele-
ne okán, olyan szakmai alázatot és elhivatottságot követel, amit nem meríthet
ki egy árutermelõ ültetvény vagy üzem leírása. A borkészítés értékteremtés, és
ha ezt az értéket, a magas minõséget elérhetõ áron tudjuk a fogyasztókhoz jut-
tatni, az nemes célként is megjelölhetõ – összegzi a szakmai filozófiájukat Dr.
Schieber Horváth Anita. 

Az ültetvények többségén bordeaux-i fajtákat találunk, cabernet sauvi-
gnon, merlot és cabernet franc viszik a hangsúlyt, a borokban is ez jele-
nik. A legfrissebb telepítés azonban kékfrankos, elsõsorban rozé készül
majd belõle. Fehérben egyedül chardonnay van az ültetvényeken és a pa-
lackokban is. 

Jelenleg százezer palackot forgalmaznak évente. Az alapborok a pin-
cészet saját Kadarka utcai boltján túl megtalálható a Tesco, Auchan vagy
CBA áruházakban is, de nem ez a helyzet a válogatásokkal, amelyek
most jönnek ki a piacra. Az említett három tagból álló borcsalád:
Cabernet Sauvignon (Soutio Perfecta), Cabernet Franc (Quinta Essentia),
Merlot (Materia Prima) az alkímiából kölcsönzött szimbolikus értelmû
fantázianévre keresztelve kerülnek a fogyasztók elé, de ezek elsõsorban
vinotékai, éttermi bemutatásra várnak.

A szelekciók is jelzik, hogy a Schieber Pincészet a minõség felé tesz
meg egyre határozottabb lépéseket, két sikeres pályázatnak köszönhetõ-
en fejlesztettek töltõsort, technológiát, hûthetõ tartályokat, prést, de ter-
vezik a gyönyörû pinceépület rekonstrukcióját is. A helyi védettséget ka-
pott klasszicista épület valamikor a XIX. század derekán épülhetett, ele-
ve impozáns megjelenésû, igényes építészettel létrehozott pince.

Végigjárjuk a pincéket, három is van a cég tulajdonában, van, ahol a
hordós érlelés zajlik, másutt a palackokat tárolják. Öt éve a Pannon Bor-
régió TOP25-be bekerül a kadarkájuk, még Aranyfürt néven. Most ismét
kadarkával kerültek be, de közben hosszú utat tettek még, azt gondoljuk,
jó az irány.

Szekszárd aranyló fürtjei
Nem is tudom, mikor találkoztam elõször Schieber-borokkal. Volt némi rácsodálkozás, hogy akkor ez most valami teljesen új lenne 

Szekszárdon? De aztán kiderült, hogy a pincészet nem teljesen új, csak a tulajdonos vette nevére gyermekét. 
Az egykori Aranyfürt Szövetkezetet sokkal többen ismerték, korrekt borok, jó áron, mondhattuk ezt is. 

Most a pincészet szeretné átlépni a korábbi határokat.

Fotó: Dobokay Máté



Pécsi BOROZÓ32

SZÓDAFRÖCCS

Keresztény Ákos írása

Villány egy eldugott zsákutcájában, egy nem túl hivalkodó épület fa-
lán humoros festés (Napozhat Ön egész nyáron, mert a Sándor szóda
nem csak álom) fogadja az ide tévedõket, mely hirdeti a sokéves múlt-
ra visszatekintõ szódagyártást és e fantasztikus szúrós víz fogyasz-
tását. Ónódi Krisztián nem túl rég vette át a kiválóan mûködõ vállal-
kozást. A világlátott fiatalember új kihívásként tekintett a dologra és
meglátta az üzleti lehetõséget benne. Víz ugyanis kell, egy borvidé-
ken pedig fõleg. A szódáról már nem is beszélve. Jó minõséget kell pro-
dukálni jó áron, és a villányiak nem engednek mást a tûz közelébe. Ez egy
összetartó, egymást segítõ közösség és szerencsére szívesen fogadtak min-
ket is – jellemzi Krisztián a Villányi borvidéket.

A családi vállalkozásban mûködõ palackozóban sok a munka, fõ-
leg így nyár idején. Krisztián bevallása szerint a tavasztól õszig tar-
tó idõszak az igazán erõs, de ilyenkor télire be lehet tartalékolni.
Munka pedig van, melybõl az egész családnak ki kell vennie a ré-
szét. A nagypapa hordja a szódát, van, hogy naponta kétszer. A csa-
lád többi tagja pedig tölt, palackot zár, címkéz, mikor mi a feladat
éppen.

A két kis üzemcsarnokot bejárva látjuk igazán, hogy a kis kézmû-
ves borászatokhoz képest itt is sok a hasonlóság. Rengeteg a kézi
munka és bizonyos mennyiség felett egyelõre nem tudnak megren-

deléseket vállalni. Tervezzük mindenképpen, hogy fejlesztünk, de ez még
csak álom egyelõre. Jelenleg igyekszünk fenntartani a kapacitást, a gépek
jól mûködnek és bár nem mai darabok, kiválóan kiszolgálnak minket. A
szódatöltõ helyiségben néhány titokra is fény derül: A szódás szifonok
feje valójában nagyon könnyen lecsavarható és még ma is vannak olyanok,
akik lecsavarják és vízzel töltik fel a ballont, csak, hogy ötven forintot spó-
roljanak. Ezen Krisztián azonban csak nevet. Büszke rá, hogy jelen-
leg annyi megrendelésük van, hogy nagyapja sokszor csak két körrel
tud csak minden igénynek eleget tenni. Tervezik is egy új kocsi be-
szerzését.

Kiderül az is, hogy Krisztiánék egy jelentõs piaci rés kitöltésén is
dolgoznak, melynek elindítója a Bock Pince volt. Józsi bácsi személye-
sen keresett meg, hogy az õ üveg szódás szifonjaikra nem lehetne-e rágra-
vírozni a kos fejet ami az õ címerük. Mi megkerestük a megfelelõ embert
és megcsináltuk nekik. Azóta pedig már egyre többen érdeklõdnek a lehe-
tõség iránt – mesél Krisztián az egyedi megkeresésrõl.

A Villányi Víz tehát nem csak egy hangzatos név és bár nincsen
gyógyhatása a víznek, de tiszta és frissítõ, amire a legnagyobb szük-
ség van a nyári kánikulában vagy éppen az õszi borkóstolások köze-
pette. A sikertörténet tehát már nem csak álom és a Villányi Víztõl
napozhat bárki egész nyáron.

„Mindig Sándor szódát igyon,
nem rúg be és nagyon finom”

Ezzel a szöveggel díszeleg a felfestés a Villányi Víz palackozójának falán. Aki pedig járt valaha Villányban egészen biztosan belefutott 
már a Villányi Víz valamely formájába. Nem a csapvízre gondolunk, hanem azokra a palackozott vizekre és szódára, melyek mind ezt 
a nevet viselik és a legtöbb villányi vendéglátós és pince ezt használja. Nagy valószínûséggel ebbõl itta a fröccsöt a megfáradt vendég 

és egy ilyennel oltotta szomját menet közben egyik pincébõl a másikba.

Fotó: Dobokay Máté
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Az ifjúság lendülete 
és a bölcsesség magabiztossága

Heimannék az elmúlt években úgy váltak egyre ismertebbekké a ma-
gyar borvilág élvonalába törekvõ szekszárdi pincészetek között, hogy
a hagyomány tisztelete mellett egy, a Világra nyitott, igényes és ízes
borászatot hoztak létre. Az elmúlt években számtalanszor tapasztal-
hattuk meg személyesen is: ez a pince mindig tele van energiával, fia-
talos lendülettel és magabiztos atyai bölcsességgel. Azt éreztük, érez-
zük: nem csupán a bor számít, hanem az is legalább annyira, ami mö-
götte van – a család ereje és az évszázados hagyomány. Ez – úgy tûnik
– generációkon átívelõen nem változik. 

Ami viszont igen, hogy a legjobb külföldi iskolákat és pincészete-
ket megjárt ifjabb Heimann Zoltán hazatért Szekszárdra, és már itt-
hon, a családi birtokon teljesít szolgálatot Ez természetesen csak rész-
ben jelent pincemunkát, szüretet és a borok gondozását, hiszen
igyekszik átörökíteni a külföldi évek során megszerzett tudást és
szakmai tapasztalatot a családi birtokba.

A területeink beálltak arra a méretre és fajtaösszetételre, amelyet az in-
duláskor megálmodtunk – foglalja össze a jelent Heimann Zoltán, a csa-
ládfõ. Ez egy látszólag magabiztos állapot, hiszen nem igényel állandó fe-
szített fejlesztéseket, ugyanakkor továbbra is mindig nyitottnak kell lenni, fi-
gyelni, csiszolni, javítani a megszerzett tudáson, értékeken. 

A birtok mára egyéniséggel bír és rugalmasan halad elõre, amit a
méretek és megfontolt haladás tett lehetõvé. A fajtaösszetétel tekin-
tetében is megtalálták a saját identitásukat, amivel a bor egyszerre
tud szekszárdi és Heimann-bor lenni. A  világfajtákból (merlot,
cabernet franc), kísérleti fajtákból (viognier, sagrantino, tannat), va-
lamint helyi kékfrankosból és kadarkából áll össze a fajták sora. Ez

utóbbiak kiemelt hangsúlyt kapnak a jövõben. Mára már a kadarka
fajta adja a teljes szõlõbirtok mintegy 15 százalékát. A Pécsi Kutató-
val közösen folytatott több, mint tíz éves kadarka kutatás egyben if-
jabb Zoltán diplomamunka-témája is volt. A majd harminc, öreg szõ-
lõskertekbõl kiválogatott és vizsgált klónból kiválasztott nyolc klónt
idén tavasszal telepítették el. 

A termékválaszték területén most a szûkítés a cél – egy jobban ke-
zelhetõ és könnyebben megismerhetõ borkínálat. A másik várható fo-
lyamatos változás a borok stílusának további csiszolása, tökéletesíté-
se. Itt már tetten érhetõ a szülõi bölcsesség és elvárás, de az új gene-
ráció becsvágya is. Így van ez rendjén…

A családi borászatok egyik fõ erõssége az a vendéglátás, amelyet
másutt nehezen kap meg a borturista. A beszélgetés közben persze
nem kerüli el a figyelmünket a teraszon folyó lázas munka. Az eddigi
fejlesztések elsõsorban a borászatot célozták meg, és a borkészítés
folyamatát igyekeztek állandóan jobbítani. Mostanra idõszerûvé vált a
vendéglátás, az ún. helyi értékesítés-kóstoltatás fejlesztése, melynek
egyik állomása a napokban elkészülõ terasz, ahol végre igazán kényel-
mes körülmények között kóstolhatunk és elidõzhet a szemünk az
Iván-völgy festõi lankáin.

A teraszon kóstoljuk már meg a Fuxlit, a szekszárdi sillert, mely
kezdeményezés a 2011-es hat pincészet után 2012-ben már minden
bizonnyal egy tucat pincészettel vág majd bele az új évjáratba. A siker-
történet persze nem csupán a pincészet hírét vitte messzi földre, ha-
nem a borvidéket és annak összefogásra képes pincészeteinek jó pél-
dáját is.

A Heimann Családi Birtok évszázados hagyományokra tekint vissza. A bor olyannyira a család életének a része, hogy le sem tagadhatnák. 
Szinte az egész család valamiképpen a szõlõhöz kapcsolódik. Mikor egy  augusztusi reggelen megérkezem, 

hogy alaposabban szemügyre vegyem birtokot, ifjabbik Zoltánt már a pincében találom, mikor az idõsebb Zoltán befut. 
Az elsõ pohárka Cervaes 2007-es törköly után felébredünk mindannyian, és mindjárt könnyebben megy a beszélgetés.
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Borvendéglõként újra Susogó

Újranyitott a többszörösen is emblematikus Susogó a Szõlõ utcában. A
klasszikus, hangulatos kertétteremre ugyanúgy generációk emlékeznek,
mint a kétezres évek elejének meghatározó éttermére, amely a csúcs-
gasztronómia térképére írta fel Pécset. A tulajdonosok nem változtak,
az Enoteca Corso mellé egy újfajta vendéglõ-típussal próbálkoznak, ahol
nincs étlap, csak napi tábla van, ebédmenü és nyolc-tízfogásos vacsora-
kínálat. A friss alapanyagokra, kísérleti konyhára, idõnként szokatlannak
tûnõ ízkombinációkra nyitott fiatal csapat (Deák Lajos, Märcz Évi és Pal-
kó Gábor) ígéretes produkciót hoznak össze nap mint nap. Reméljük,
hogy lesz idejük kicsiszolni, finomítani a kezdeti kisebb hibákat és meg-
találják az érdeklõdõ közönségüket.

Megnyílt a Zsolnay Étterem

A nyáron nyitotta meg kapuit a pécsi Zsolnay Negyedben a Zsolnay
Étterem és Kávézó. Az ország legkorszerûbb konyhatechnikai beren-
dezéseivel vállaltan a pécsi és régiós ízeket kívánja csúcsra emelni,
mindezt megfizethetõ áron. „A Zsolnay név és minõség kötelez,
ezért mindent megteszünk, hogy a város nemzetközi viszonylatban
is kiemelkedõ gasztronómiai helyszínnel gazdagodjon”– mondta a
megnyitás alkalmával Teleky Zoltán, az impozáns hely séfje. A
Zsolnay család egykori lakóhelyén berendezett kétszintes épületrész
földszintjén az étterem, az emeletén pedig különleges sütemények-
kel a kávézó és terasza várja a vendégeket.

Francia módi sütögetés

A nyár egyik leghangulatosabb gasztronómiai rendezvénye volt Pécsett
a Schaár Erzsébet Múzeum kertjében rendezett francia grillparti. A Pezs-
gõház étterem által szervezett, Fabrice Gonet ötletgazda nevéhez fûzõ-
dõ programon olívakrém, szardellakrém, padlizsánkrém, ropogós ke-
nyér várta az érkezõket, no meg egy hideg rozéfröccs – a bor villányi,
csak rozé, gyöngyözõben és „simán”, a Csillagvölgy Pincészettõl. A gyer-
mekeknek, borért nem rajongóknak kiváló limonádé. Aztán a grillrõl
minden, amit franciaként ismerünk, ratatouille, panisses, fûszeres grill-
kolbászok, zsályás sertésborda, no meg fenyõmagos torta a sor végére.
Lemozgásként pedig természetesen pétanque. A helyszín tökéletes
volt, a grill ízletes, a játék hevében az utolsók között távoztunk.

Új séf az Enotecában

Az Enoteca Corso – amely az egyetlen étterem Pécsett, amely bekerült
a Dining Guide TOP20-as listájába, valamint 14 pontot kapott a
Gault&Millau étteremkalauz elsõ magyar kiadásában – új séffel folytat-
ja. A konyhát nyártól Ritesh Teelock, mauritiusi séf vette át, aki koráb-
ban a népszerû nyaralósziget szállodáiban és luxushajók konyháin szer-
zett gyakorlatot, de vezetett saját fine dining catering céget is. A fiatal
séf francia és olasz konyhán nevelkedett, természetesen ismeri a Mau-
ritiuson népszerû indiai, kínai és afrikai konyhát is. Az Enoteca Corso
konyháján elsõsorban letisztult, korszerû étlapot szeretne kialakítani,
természetesen sok tekintetben folytatva a korábbi stílust. Friss és lehe-
tõleg magyar alapanyagokból szeretne ismert magyar ételeket is újra-
gondolni a saját világa alapján, de nem zárkózik el a nemzetközi tapasz-
talai felhasználásától sem. Nem könnyû mindez egy olyan étteremben,
amely egyszerre mûveli a bisztrókonyhát és igyekszik fine dining érdek-
lõdésû vendégeinek is megfelelni.
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Feléledt a Mûvész Presszó, 
kézmûves magyar sörökkel

Augusztus végén nyitott meg újra a Mûvész Presszó Pécsett, a Ko-
lozsvár utcai presszó generációk emlékezetében él még, fénykorát
a hatvanas-hetvenes években élte. A korszakot megidézõ, ám igé-
nyes válogatással berendezett Mûvész különlegessége a sör, még-
pedig a magyar kézmûves sör, amelyekbõl legalább négyfélét (kós-
tolásainkkor leginkább a békésszentandrási és a gyõrzámolyi sörö-
ket mérték decire) mindig csapolnak, de tucatnyi alternatívát kínál-
nak üveges változatban is. A hiánypótló sörös vállalkozás már a kö-
zeljövõben sörkóstolókkal, beszélgetésekkel szeretnék az igényes
hazai sörökre nyitott közönséggel megismertetni, hol is tart ma a
sörkultúra.

Helyi ízek-helyi értékek

A Pécs–Mecseki Borút Közhasznú Egyesület 2011 októberében
kezdte meg nagyszabású, határon átnyúló IPA „Helyi ízek-helyi érté-
kek” Gasztokulturális kapcsolatok kiépítése a határ két oldalán pro-
jekt megvalósítását. A pályázati projekt alapvetõ célja magyar és
horvát Baranya gasztrokulturális históriájának a feltérképezése és a
hagyományok átörökítése a jelenbe és a jövõbe. A 12 hónapos mun-
kaprogram megvalósítását a hazai oldalon a – témában komoly szak-
mai tapasztalatokkal rendelkezõ – Baranya Megyei Falusi Turizmus
Közhasznú Szövetség segíti, a határ túloldalán pedig két szervezet:
a Horvátországi Magyar Vállalkozók Szövetsége és a Batinai Borá-
szok Egyesülete. Az összesen 95.000 EUR összköltségû uniós forrás-
ból finanszírozott projekt tevékenységei és költségei azonos arány-
nyal merülnek fel a horvát és a magyar oldalon. A projekt háromnyel-
vû honlapja elérhetõ a: gasztrobaranya.eu és baranjagastro.eu inter-
net címeken.

BORkultúra szabadEGYETEM

A BORkultúra szabadEGYETEM májusi rendezvényének témája a Bor
és Étel volt. Meghívott elõadóink Kovács János, Venesz díjas mester-
szakács és Gyõrffy Zoltán, a Pécsi Borozó fõszerkesztõje voltak. A
májusi borsor összeállításánál arra törekedtek az eladók, hogy ka-
rakteres szekszárdi borok és karakteres ízek tudjanak találkozni. A
meglepetés tizedik tétel a Brill medvehagyma-párlata volt, amely azt
is bizonyította, a pálinkákat, párlatokat is érdemes felhasználni a
gasztronómiában.

A borokban és ételekben rejlõ ízek harmonizálása a gasztronó-
mia egyik legnagyobb kihívása. Az ízlésünk az egyik legszubjektí-
vebb mûfaj, ugyanakkor befogadó a kísérletekre, játékos próbákra,
miközben a harmóniát keressük és a diszharmóniára próbálunk rá-
mutatni. A szekszárdi borok és az alapízek játékos összevetésében
azt kutattuk, vajon az elõítéleteink erõsebbek, vagy a pillanat vará-
zsa gyõz meg bennünket, a hagyományoknak és a szabályoknak hi-
szünk, vagy nyitottak vagyunk felfedezni új kombinációkat. A játé-
kos kóstoló nagy sikert aratott a résztvevõk körében és hamarosan
várható a folytatása is.

Méltó rendezvénnyel zárult júniusban a BORkultúra szabad-
EGYETEM harmadik tanéve, mikor a Bikavér párbajt rendezték meg.
Hat-hat tétellel összemérettetett Eger és Szekszárd. Mint a tanév
utolsó rendezvényén általában, ezúttal is tanúsítvánnyal tûntették ki
azon vendégeket, diákokat, akik legalább 10 alkalommal látogatták
a rendezvényt. 

A 12 kóstolt tétel mind különbözõ borászatban készült, megtisz-
telõ módon mind a 12 pincészet jeles borásza is jelen volt a kósto-
lón az egri hegybíró, Tarsoly József kíséretében; a házigazda ezúttal
Eszterbauer János, a Szekszárdi Borászok Céhének elnöke volt.

A párbaj természetesen nem elsõ vérig tartott, a cél az volt, hogy
a közönség megismerkedjen, milyen is lehet a bikavér karaktere, mi-
ben különbözik a szekszárdi és az egri felfogás a bikavér házasítása-
kor.

A BORkultúra szabadEGYETEM õsszel is folytatódik, szeptember
26-án Heimann Zoltán mutatja be a szekszárdi pincék kincsit, míg ok-
tóberben a Tolnai borvidéket ismerhetik meg Schmidt Gyõzõ válogatá-
sában. Novemberben természetesen újborkóstoló, évjáratfaggató Mó-
dos Ernõ moderálásában, a pontos programról a www.pecsiborozo.hu ol-
dalon is értesülhetnek.



Gombáról gombára
A gombák nem csak külön ágat képviselnek a növények és az állatok mellett, de a gombákkal való foglalkozás 
külön és különc terepe az élõlényekkel kapcsolatos szakmáknak is. A mikológia mint a gombák tudománya 

talán a leginkább kötõdik a gasztronómiához, ahhoz, hogy mit és hogyan ehetünk meg. Elhivatottság, tudás, óvatosság 
és természetbarátság a szakma védjegyei, amivel a Pécs közeli Komlón élõ Bársony Kornél szabadfoglalkozású mikológus

is kivívta az országos szakmai elismerést, aki mellesleg 40 éve gombaevõ vegetáriánus.
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Mi a gomba?

A gombákat korábban a növények rendszertanába
sorolták, manapság külön élõlénycsoportként ha-
tározzák meg, amelyek egyes jegyekben hasonlíta-
nak a növényekhez, bizonyos vonásokban az álla-
tokhoz, és rendelkeznek csak rájuk jellemzõ saját-
ságokkal is. A gombák nem fotoszintetizálnak, mint a
növények, csak szerves tápanyagokat tudnak felhasz-
nálni, pontosabban elhalt vagy élõ szerves anyagokat
bontanak le – válaszol Bársony Kornél arra a kérdé-
sünkre, hogy tulajdonképpen mit is nevezünk
gombának. Sejttani jellegzetességeik elválasztják
õket a növényektõl, de az állatoktól is. Lényeges
szerepük van a természet körforgásában és fejlõ-
désében lebontó folyamataik révén. S mindezek
mellett ehetõ, nem mérgezõ fajaik a húsok és
zöldségek mellett fontos alapanyagát jelentik a
gasztronómiának a világ minden táján.

Százezer gombát írtak le eddig a világon, de egy
millió is létezhet. Magyarországon 4000–5000 gomba-
fajt tartanak számon. Folyamatosan fedeznek fel új fa-
jokat – komoly számokról számol be Kornél, aki a
Magyar Mikológiai Társaság tagjaként és elismert
mikológusként védett helyeken is rendelkezik be-
lépési engedéllyel. Nemrég a Mecsekben magam is
találtam egy itt korábban nem jellemzõ gombafajt,
ami annak tudható be, hogy mediterránosodik az or-
szág, és feljebb húzódnak az eddig délebbi területeken
élõ fajok – teszi hozzá a komlói szakértõ. Minden
országnak megvan ugyanis a saját klímája és a rá
jellemzõi gombavilága. S a hiedelem ellenére, mi-
szerint szárazságban nincsen gomba, Bársony Kor-
nél mindig szed gombát az erdõben: Kígyógombá-
kat és apró termetûeket ilyenkor is találni, valamint
taplógombát, hiszen annak a fa adja a nedvességet. Té-
len pedig vannak olyan fajok, amelyek a hó alatt nõnek
–2,–3 oC-ban.

Mérgezõ avagy gyógyító?

Hazánkban a szláv és román népek gombafogyasz-
tásának volt nagyobb hatása, míg német területe-
ken még az utóbbi században is elõfordult, hogy
megvetették a gombát. Korábban az itáliai kolosto-
rok konyhái járultak hozzá a gombaevés elterjesz-
tésének. A mérgezések következtében sokan váltak
szkeptikussá. 1954-ben egy tömeges mérgezést
követõen jogszabályt alkottak Magyarországon a
gombák árusítására és a gombaforgalom ellenõrzé-
sére vonatkozóan. Ettõl kezdve kötelezõ és ingye-
nes a bevizsgáltatás vásárcsarnokokban és piaco-
kon. Valakiben bízni kell, bár fenntartással. Ha tehet-
jük, vizsgáltassuk be kétszer a gombát. A mérgezés
fennállása azonban számos dolgon múlik, könnyen ösz-
szekeverhetõek egyes gombafajok, de olyan is elõfordul-
hat, hogy egy ehetõ gombát egy parazitagomba támad
meg, ami után már nem szabad elfogyasztani – int

óvatosságra Kornél, akinek több évtizedes tapaszta-
lata mellett még sosem volt gombamérgezése.

62 piacilag árusítható gombát ír elõ az országos
törvény, ennél valójában több gomba is ehetõ, illet-
ve változik a gombaállomány. A komlói mikológus
szerint idõnként szükségszerû volna frissíteni a lis-
tát, akárcsak a gombaszakértõi képzést: Felhígult a
szakma, hiszen mindössze 190 fajból kell vizsgázni. Na-
gyon radikálisan kezelném a dolgot, hogy két évenként
visszahívhatóak legyenek az ellenõrök, hiszen folyamato-
san változik a klímánk és vele együtt a gombavilágunk is.
Ugyanakkor Kornél szabadkozik, senkit nem akar el-
rettenteni ettõl a csodálatos élõlénytõl, amely rend-
kívül ízletes tud lenni: Ha gombát gyûjtünk, vigyük el
megbízható helyre, például a pécsi vásárcsarnokba, nagy
valószínûséggel meg tudják szûrni. A szakmához jó érzék
kell, jó szimat és sok tapasztalat – meséli olyan szakér-
tõként, aki szinte egyedüliként a magyar szakmabe-
liek között saját maga szedte vagy termesztette
gombát eszik: Családi indíttatás folytán nem eszem
húst, a gomba rengeteg fehérjét tartalmaz, a húsokhoz
hasonlóan olyan aminosavakat, amelyek nincsenek meg a
szervezetünkben. Gombaevõként így semmilyen hiányt
nem szenvedek.

Gomba–Gasztro

A hazai gombatermesztés jelentõsen visszaesett az
utóbbi években, és a magyarok gombafogyasztása is
alacsony, fejenként évente átlagosan 1,5 kg gombát
fogyasztunk. A gomba megszerettetéséhez lényeges
megtanítani a bevizsgálások fontosságát, a friss
gomba vásárlás trükkjeit, és nem utolsó sorban biz-
tonságos, bõséges piacokra van szükség.

A gasztronómia bõvelkedik a gombák különbözõ
elkészítési módjaiban, amely országonként válto-
zik. Bársony Kornél a vargányát inkább szárítja,
majd gombaport készít belõle, amely levesekhez,
fasírthoz és számos ételhez fûszerként adagolható.
A sárga rókagomba igen népszerû, kiváló alapanyag
egy ízletes gombapörkölthöz a szürke és a tölcsé-
res rókagombához hasonlóan. A fehértejû keserû
gombák grillezve vagy juhtúróval sütve nagyszerû íze-
ket produkálnak, de nem szabad õket panírozva kisütni,
inkább lisztbe forgatva, forró olajon töpörtyûsre süssük
– ajánlja egyik receptjét a komlói mikológus, aki
több helyen is járt felfedezõ úton a világban: Fran-
ciaországban meglátogattam egy szarvasgomba tele-
pet, ahol több száz éve termesztenek szarvasgombát. Itt
szinte minden francia gombásznak hiányzik néhány uj-
ja. Õk ugyanis úgy vélik, a legjobb keresõ a disznó. A
szarvasgomba az elit konyha alapanyaga, ízletes és
számos elkészítési és felhasználási módja ismert.
Bársony Kornél amellett áll ki, hogy a magyarorszá-
gi gombákat szélesebb körben megismertessék és
megszerettessék az emberekkel, hogy megfontol-
tan, de szívesen fogyasszanak a mindennapi életük-
ben gombát.

Bizonyos gombákat
gyógyhatásúként emle-
getnek. Már az ókori Kí-
nában ismerték a shi-
take gomba elõnyeit,
manapság 260 gyógy-
hatása ismert. Szárítva
és õrölve remek teá-
ban, joghurtban vagy
kávéban fogyasztva. A
vargánya kiváló vérnyo-
más-csökkentõ, a gyap-
jas tintagomba vércu-
korszint csökkentõ, és a
taplófélék is számos
gyógyhatással rendel-
keznek. Azonban ezek-
nek a gombáknak az a
lényege, hogy hosszútá-
von hatnak, rendszeres
fogyasztás mellett. Mi-
vel a gomba alapvetõen
nehezen emészthetõ, jól
megrágva vagy õrölve
fogyasszuk, és egyszer-
re ne sokat – hívja fel a
figyelmet Bársony Kor-
nél mikológus.

Ha egy gomba mérge-
zõ, az azt jelenti, hogy
az egészségre káros to-
xikus anyagokat tartal-
maz. Három fajtáját kü-
lönböztethetjük meg:
1. Sütés vagy fõzés so-
rán nem bomlanak le
ezek az anyagok, vagyis
mindig mérgezõek.
2. Ha lebomlanak hõke-
zelés során, ehetõekké
válnak, például a piruló
galócától 20–25 perces
sütés, fõzés után meg-
felelõ hõn kezelve nem
lesz bajunk. De nem
szabad rántani!
3. Nem valódi gomba-
mérgezésekhez tartozik
a helytelen, szakszerût-
len tárolás folytán a
romlott gomba fogyasz-
tása, a nyers gomba
evése után fellépõ rosz-
szullét, illetve a pszi-
chés esetek.
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Ugyanis a savanyúságok átlag fogyasztási szokásait tekintve nincs
harmonizáló szerepe. A fõétel mellé evett savanyúság inkább el-
nyomja az ízeket, mint kiegészíti azt. Nem úgy, mint a kínai, kele-
ti konyhában, ahol az összhang és ízharmónia miatt kötelezõ a sa-
vanyú felbukkanása az ételben. A hagyomány szerint az alapízek
elutasítása, vagy túlzott használata káros és rossz szokás, ezért a
harmónia megõrzése érdekében törekszenek az ízek megfelelõ
kombinálására.

Míg balzsamecetek, borecetek egész sora kínál színes választé-
kot a „savanyításra”, a magyar étkezésbõl nem kopik ki az ecetes
almapaprika, saláta, stb. Ami a télire eltett zöldség esetében még
érthetõ, de amíg a nyugati konyha a friss zöldséget maximum tök-
magolajjal, oliva olajjal locsolja meg, itthon a kertbõl éppen lesze-
dett uborka, paradicsom és saláta is ecetfürdõt kap: veszítve ezzel
tápértékébõl. 

Savanyítani pedig szinte bármit lehet, a savanyúságok a maguk
mûfajában nagyon változatosak. Egy családi ebéd nálunk például
így néz ki: nagyanyám szereti a savanyított céklát, anyám a friss sa-
látaleveleket szereti az ecetes lébe mártogatni, míg keresztanyám
él-hal a savanyított szilváért, fõleg ha savanyú uborkát tud enni
utána. Keresztapám ellenben a kovászos uborkát szereti, ha nincs,
akkor megelégszik a csípõs cseresznye-, esetleg almapaprikával.
Unokatestvérem viszont a nem csípõs, de káposztával töltött alma-
paprikát keresi, míg a bátyja a fokhagyma darabokat szokta kipisz-
kálni az ecetes lébõl. Másik nagybátyámnak karfiollal kell készülni,
míg az unokaö-cséim a gyöngyhagymát követelik. Én nem szoktam
túlzásokba esni, de azért legjobban a zöldparadicsom és a din-
nye esik, viszont ott van még nagynéném, aki egyáltalán nem
eszik savanyúságot, ellenben ha a zöldségek elfogytak, a be-
fõttes üvegbõl issza ki a megmaradt levelet.

A savanyítás keletrõl származik, a sós, édes, keserû
mellett a savanyú a négy alapíz egyike, a nyelvünk két
oldalán érzékeljük. Meglehetõsen régi találmány, egy-
részt a termékfelesleg felhasználása, másrészt a téli
élelmiszerkészlet feltöltése volt a cél. (Sõt, a nem
teljesen beérett terményt is fogyaszthatóvá lehet
tenni ily módon.) A kovászos uborka tejsavas erje-
désével ellentétben itt ecettel savanyítunk/tartósí-
tunk. A cukor nem alakul át, nem indul be tejsavas
erjedés, viszont a hozzáadott ecet megelõzi azok-
nak a mikroorganizmusoknak az elszaporodását,
melyek csak elrohasztanák a zöldségeinket. 

A savanyúság iránti kereslet nem csökkent az
utóbbi években sem. A legnépszerûbb készítmények
között van a savanyított káposzta, az uborka, de kar-
fiolnak, paradicsomnak, paprikának és dinnyének is
megvan a megbízható és lelkes közönsége. Csomago-
lástól függõen, de 400 forinttól már tudunk vásárolni sa-

vanyúságot. Azzal viszont nem árt tisztában lenni, hogy a jó sava-
nyúság nem arról szól, hogy a hibás, romlott, másodrendû alap-
anyagot kell felhasználni, a jó minõségû zöldségnek pedig elkérik
az árát. 

A nagyüzemi, de sokszor a piacon vásárolható nagykereskedõi
savanyúság kínálattal szemben leggyakrabban megfogalmazott kri-
tikák a tartósítószerekkel kapcsolatosak. Részben az élelmiszer-
ipari elõírások, részben üzleti szempontok szerint használt tartó-
sítók mellett a savanyítási eljárás az, ami megnehezíti a választást:
a túlzottan savanyú, erõteljes és durva ízek teljesen elfedik a zöld-
ség saját ízvilágát és jellegzetességeit.

Németh Ibolya, a cserkúti Biobia Porta Pajta Szálló vezetõje el-
sõsorban a saját vendégeinek készíti a savanyúságot, de néhány
terméke megtalálható a pécsi Sipõcz Patikában is. Az egyik külön-
legessége a medvehagyma termésébõl készített savanyúság, mely-
nek népszerûsége még õt is meglepte.

Miután a medvehagyma levirágzott, a pici termése, bogyóka vissza-
marad, azt szoktuk begyûjteni. A bogyókat aztán lesózom, majd sava-
nyító lével leöntöm – magyarázza Bia. Mintha kapribogyó méretû fok-
hagymákat enne az ember.

A porta konyháján
részben ha-
gyomá-

Savanyú nélkül nincs édes élet
A magyar asztal egyik eltörölhetetlen nemzeti jellegzetessége a savanyúság. Legalább annyira hungarikum, mint a leves. 

Nem mintha más országokban nem savanyítanának zöldséget, gyümölcsöt, a különlegesség inkább a fogyasztásban rejlik: 
fõzünk vele, esszük magában, de leginkább az ízharmóniára fittyet hányva fogyasztjuk bármilyen étel mellé.



nyos, részben modernebb, saját maguk által kikísérletezett re-
ceptekkel dolgoznak. (A recept, mint arra Ibolya felhívja a figyel-
met, Dénes Andrea pécsi botanikus-fõmuzeológustól szárma-
zik.)

Most kevesebb termékünk van, egyrészt tartósítószer menteseket
készítünk, másrészt inkább a vendégeink részére csak. Nagyon értéke-
lik a vendégeink – teszi hozzá Ibolya. 

Nemcsak a nosztalgia az oka, hogy nagy a kereslet a tisztán
házi készítmények iránt. Ezek rendszerint magasabb áron kerül-
nek értékesítésre, viszont ízben, megjelenésükben jobban emlé-
keztetnek arra, amit a nagyszülõk éléskamrájából került elõ. A
hagyományos receptek mellett egyre népszerûbbek a különle-
gességek: vagy a ritka zöldségekbõl készült, vagy az újszerû fû-
szerezéssel, egy-egy szokatlan íz bevonásával készült termékek.
Elterjedõben vannak azok a delikátesz savanyúságok is, melyek
bár a hagyományos módon készülnek, de jobban belesimulnak
az étkezésbe: kevesebbet fo-
gyasztunk belõle, és inkább
ízharmonizáló szerepe van.

Gölöncsérné Karsai Judit
romonyai konyhájában csak a sa-
ját maguk által megtermelt zöld-
ségekbõl készít lekvárokat, sava-
nyúságot: a saját receptek alap-
ján.

A hagyományos ízvilágra törek-
szünk, cukrot használunk, nem éde-
sítõt – magyarázza Judit, aki tíz
éve foglalkozik a házi termények
elkészítésével. Karfiolt, cseresznye-
paprikát, vagy fokhagymával, ká-
posztával töltött cseresznyepaprikát
teszünk el. Sõt, a fokhagymát renge-
teg féle módon felhasználjuk. A csa-
lamádé az a nagyanyámé, semmi ör-
döngösség nincsen benne.

Judit néhány alapelvhez tartja
magát: cukor, ecet, és a legjobb
alapanyag az, ami bekerül végül a
befõttesüvegekbe. Soha nem is
kaptam vissza, hogy nem ízlett vol-
na valami – mondja mosolyogva.

Saját savanyút elrakni izgal-
mas tevékenység, és ajándék-
nak is jó ötlet. Tiszta üvegek,
jó alapanyagok és némi türe-
lem kell hozzá, viszont nagy
mértékben lehetünk krea-
tívok. A nagyhordós érle-
léstõl a különleges fûsze-
rekkel megbolondított, ap-
ró üvegekbe eltett savanyú-
ságokig elég széles a skála.
S már csak azért is érdemes
elsajátítani a savanyítás mû-
vészetét, mert egyszer min-

denkibõl nagyszülõ lesz, s ak-
kor már tõlünk várják majd a tit-

kos receptet.

Fehér Ferencné dietetikustól
olvashatjuk, hogy savanyúsá-
gok esetében kémiai úton tar-
tósítjuk az élelmiszert. Mivel
ezek lényege, hogy a romlást
meggátolják, tehát a mikroor-
ganizmusokat elpusztítsák,
vagy szaporodásukat megállít-
sák, nagy mennyiségben fo-
gyasztva károsak lehetnek az
emberi testre. Hajlamosak
ugyanis a felhalmozódásra, és
csak lassan távoznak a szer-
vezetbõl.
A szalicilsav az egyik legtöbb
ideje használt tartósító, de ma
már kikopóban van a savanyí-
tásból, inkább csak házi ké-
szítményeknél használják. A
benzoesav hatékony, de erõs
mellékíze van, míg a benzoe-
savas nátrium enyhén színezi
a savanyúságot, még ha na-
gyon hatékony is. A nátrium-
mal, káliummal vagy kalcium-
mal kevert szorbinsav a szer-
vezetben könnyen lebomlik, a
savanyúságnak nem lesz mel-
lékíze, és nem is színezi el azt.
A savak kevésbé hatékonyak,
a terménytõl függõen választ-
hatjuk állag-, íz- és színmegõr-
zésre, kénsav megõrzi a színt,
gátolja a rothadást, a hangya-
sav a penészgombák ellen jó,
a citrom- és borkõsav meg-
akadályozza a barnulást úgy
általában, az aszkorbinsav ki-
fejezetten a gyümölcsök szín-
megõrzésére jó, míg ecetsav
kellemes ízt ad, nem engedi
szaporodni a bomlasztó bakté-
riumokat, viszont néhány fém-
mel (réz, cink, alumínium) ká-
ros elegyet alkot. 



FELSÁL

Váncsodi József írása

Újra akarok játszani, de feledem az arany és a könnyû szinonimáit.
Amit visszaad az élet, azt elveszem tõle, vagy talán visszaveszem jo-
gos jussom. Mindezek eszembe jutottak, fülhallgatómban a Flight
Attendant szólt Josh Rouse-tól, és ahogy munkahelyem felé lépked-
tem, tényleg eltûnõdtem azon, hogy hosszú idõ után elõször gondo-
lok elõre, napokkal, hetekkel, és élni, nem pedig túlélni akarok.

Ebben a különös – számomra föltétlenül! – pillanatban jutott
eszembe a tatárbifsztek, amelyet egy beszélgetés kapcsán a bizalom
szinonimájaként említette egy ismerõsöm, már, ha megvendégelés-
re kerül sor. Egy pillanatig sem éreztem idegennek a párhuzamot, hi-
szen aki belefog ennek az ételnek az elkészítésébe, a lehetõ legtisz-
tább és legbiztosabb forrásokkal kell rendelkeznie, és akkor sem
szabad meglepõdnie, ha a véres inget, hentesbárdot netán a kimúlt
marha haláltusájának bariton búgását kérjük számon rajta.

Apróra vagdalt marhabélszín, tojássárga, vaj, hagyma, só, bors,
mustár, ketchup, pirospaprika, netán különféle olajok. Ebben áll a
nagy titok. Nincs mellébeszélés! Jóllehet, ahogy öregszem, egyre
jobban odafigyelek minden alapanyag beszerzésére, megkerülhetet-
lennek érzem a vásárcsarnok kofáit, a házi vaj könnyû krémességét,
nem átallok paradicsomot rotyogtatni fazekakban, de akkor is be
kell látnom, hogy a legjobb hozzávalók is félkarú óriáskén egyensú-
lyoznak a létezésben a

tisztességes marhahús nélkül. Tehát, ha nincs megbízható hente-
sünk, böcsületes parasztgazda, esetleg szigorú tekintetû cowboy is-
merõsünk, akkor lottózzunk inkább, mert kisebb lesz a csalódásunk
éle…

Ételünket romantikus mondavilág övezi: A franciák – hát per-
sze, hogy õk – már a 13. században említik a szót, utalva a hódító
tatár hordákra, de ekkor még inkább a nyers húsokkal manipuláló
ételek jelzõje volt. Európában Oroszország felõl terjed el, amely
szintén azt hivatott igazolni, hogy a keleti lovas hordák valóban
kapcsolatban vannak az étellel, és talán ezért nem idegen szá-
munkra sem. Egyes vélemények szerint Amerikában német beván-
dorlók terjesztették el. Némi zavart kelthet, hogy Belgiumban ezt
az ételt „amerikai filé”-nek nevezik, de látszólag errõl tudomást
sem vesz a magasan kvalifikált európai konyha, nem úgy, mint haj-
danában a tatár hordákról, hiszen a „tatár módra” (á la tartare)
megnevezést, a mai napig többféle, hideg vagy meleg, ámde min-
dig erõteljesen fûszeres fogásra használják. Hithû gasztronómus
berkekben odáig mennek, hogy állítják, a tatárbifszteket kizárólag
lóhúsból érdemes elkészíteni; a következõ vándorcirkusz erre jár-
takor megfontolom a dolgot – visszautalva Dexterre, no és arra,
hogy az „amerikai filé” valóban nem tréfadolog! 

A frissességre figyelmezve még felhívnám a figyelmet néhány do-
logra: Ha úgy próbálják bifsztek partira invitálni, hogy tuti, érlelt ke-
veréket kívánnak a pirítósára erõltetni, akkor nyomban találjon ki va-
lami nyomós érvet, amellyel kimentheti magát. Utoljára írom le:
„friss!” Ugyanis a fûszerek és/vagy olajok éppen a friss hús fehérjéit

kezdik ki, hétköznapi szóval denaturálják azokat, és evvel a puri-
tán irreverzibilis fehérje konformáció változással végérvényesen

megváltoztatják a hús mennyei ízét. Egyes iskolák szerint tilos
a húst darálni, mert az elkent állagúvá teszi azt, e helyett a

vékony csíkokra, majd borsnyi darabkákra történõ metélést
javasolják; ehhez tökéletes ütemet szolgáltat a második

bekezdésben említett dal. Másik szabály, hogy a fûsze-
rekkel nem kell szigorúan összedolgozni a húst, sok-

kal izgalmasabb, ha lazán összeforgatjuk csupán
azokat, így változékony íz-szigetek gyönyörködtet-
nek majd bennünket. A harmadik alapszabály pedig
az, hogy a keverék mindig legyen hideg! Egyes ét-
termekben éppen ezért jégágyon tálalják, sõt, akad
séf, aki a húshoz is laza jégkását vegyít. Ne feled-
jük: a gasztronómiában a legfontosabb a könnyed
játékosság!

Ha mindezeket elolvasva az Olvasó bátorságot,
sõt(!) kedvet érez az étel elkészítéséhez, és nem
irigy alkat, így a barátait is megvendégeli, akkor
tartson fenn riadóláncot, hogy a marhából a lehe-
tõ legrövidebb idõ alatt kerüljön a pirítósra a
tatárbifsztek, aztán már nem kell kapkodni, csak
ringani a ragadozóvá válás édes mámorában, hi-
szen már nem hajt a tatár…

Ha jön a tatár
Most már újra gondolok nyakkendõkre, vasalt ingekre, valódi húsokra és borokra. Jön az õsz, jön az étvágy, a lakk alól elõbújik a ragadozó. 
Ha még egy kicsit ennél is jobban belefeledkezem a Dexter sorozatba, biztosan vérszínûnek látom majd a leveleket és az ég alját egyaránt. 

TTeelleekkyy  ZZoollttáánn  ssééff  „„KKllaasssszziikkuuss  ttaattáárr  bbeeeeffsstteeaakk””--jjee  
aa  ZZssoollnnaayy  ÉÉtttteerreemm  ééss  KKáávvéézzóóbbaann
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Évszakokra hangolva
A Corso Hotel Pécs **** és étterme a Bistro 48 az elmúlt két évben egy új színfoltja lett a város gasztronómiájának.
Sok munka van abban, hogy mára azt mondhatjuk megtalálta saját arcát az étterem. Heimüller Péter – aki francia 
szakácsiskolákban nevelkedett és alig múlt 25 éves, megjárta már az ország több éttermét, de Pécsett megtalálta 
a számítását – konyhafõnök mostanra egy igazán karakteres és modern konyhát alakított ki, melynek egyre több 

törzsvendége és új felfedezõje van. Bekukkantottunk a konyhába az õszi–téli étlap elõkészületei közben.

Péter érkezésünkre rögtön a konyhába invitál minket és egybõl kést ra-
gad. No szerencsére nem fenyegetve, hanem, mert fõzés közben jobban
megy a beszélgetés. A jelenlegi étlap egyik különlegességét kezdi el ké-
szíteni, amely egy fogásban három különbözõ textúrában tartalmazza a
vadnyulat. Ennek az ételnek a premierje még a Portugieser Napok alatt
történt meg, melynek központi helyszíne a hotel volt. Azóta egyre többen
kérik ezt a fogást és szerencsére eddig még mindenkinek tetszett – mesél Pé-
ter, miközben a nyúlhús egy részét egalizálja, egy másik részét pedig a
sous-vide gépbe helyezi. Kezei alatt szó szerint ég a munka.

A konyhában közben a napi menüvel foglalatoskodik mindenki, de a
hajtás ellenére rend és fegyelem uralkodik. Péter nyugodtan foglalkoz-
hat velünk, hisz elég csak kiadni a feladatokat, a felkészült személyzet
óramû pontossággal végzi a dolgát. Az is egybõl látszik, hogy ez a kony-
ha minden igényt kielégít, és a lehetõ legmodernebb technológia áll a
szakácsok, konyhalányok, kisegítõk és pincérek szolgálatában. Jó dol-
gunk van ezen a konyhán. Semmi másra nem kell figyelnünk, mint hogy ma-
gas minõséget produkáljunk. Ebbõl pedig nem engedünk egy szimpla napi me-
nü esetében sem. Az étlapot is azért váltjuk és hangoljuk az évszakra, hogy
mindig a legjobb alapanyagokkal és az aktuális évszakokra jellemzõ ízekkel
dolgozhassunk. Ehhez jönnek még az aktuális heti ajánlatok is, melyek egy-egy
ünnephez vagy népszokáshoz kapcsolódnak és igyekszünk figyelni az ár-érték
arányra, fõleg a fõételek és a desszertek tekintetében – terelõdik a szó az ét-
lapra és annak filozófiájára.

A Bistro 48 nagyjából félévente vált komplett étlapot, ehhez jön még
a kéthetente megújuló szezonális betétlap mely további frissességet és

folyamatos újdonságokat kínál a vendégek számára. Ezt elsõsorban az
indokolja, hogy az étlap alapja általában a szezonális zöldségek és gyü-
mölcsök. Így azokhoz igazodik egy-egy étlap kínálata is. Ebben az eset-
ben Péterék úgy álmodták meg, hogy az elõreláthatólag októbertõl kós-
tolható fogások az õszi-téli idõszakra fedjék le a szezonalitást. Ennek
megfelelõen az ételek fõleg az ekkor termõ és nagy biztonsággal besze-
rezhetõ zöldségek és gyümölcsök köré szervezõdnek. Húsokban is fel-
lelhetõ lesz a szezonalitás, hiszen az õsz a vadászidény kezdete is egy-
ben, így a vadhúsok is nagyobb számban jelennek majd meg az ételek
közt.

Az új étlap pedig pontos tervezés, majd számtalan próba eredmé-
nye, melyet egészen nyár végétõl az új étlap premierjéig alakítanak. Ez
általában úgy szokott lenni, hogy elképzelek egy menüsort, azt átbeszéljük, le-
tisztázzuk, majd elkezdjük lefõzni az ételeket. Mindent szisztematikusan lepró-
bálunk és kis túlzással, nagyjából még legalább annyiszor változik a koncep-
ció, ahányszor lefõzzük – avat be a kulisszatitkokba Péter, miközben szép
lassan elkészül a fogással. Mi nekilátunk a kóstolásnak, a konyhafõnök
pedig visszatér a konyhára – ilyenkor nincs megállás, a vendégek egy-
másnak adják az ajtót ebédidõben a Bistro 48-ban.
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SVÁB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

A stifolderek kincse
Ha tíz ételt kellene megneveznem, amelyek leginkább jellemzik a sváb konyhát, a stifolder mindenképpen köztük lenne. 
Azt hiszem az elsõ ötben is. Amióta eszemet tudom – szezonban –, mindig volt stifolder az asztalon, és soha nem ettem 

olyan finom szalámikat, mint gyerekkoromban, bólyi nagyszüleimnél.

A disznók az udvar végében nevelkedtek, a takarmánykukorica a
háztáji gazdaságból származott, és az állatok minden nap kaptak tej-
savót is az etetéskor. Hogy ez miért volt fontos, arra csak késõbb jöt-
tem rá. Giorgio Locatelli is írja az Ízek Itáliája címû könyvében, hogy
a híres pármai sonka elõállításához tenyésztett sertéseket gaboná-
val, illetve a parmezánkészítésbõl visszamaradt tejsavóval táplálják.
Bólyban akkoriban még mûködött a sajtüzem, ahonnan a helybeliek
rendszeresen vásároltak savót a háztáji gazdaságban nevelt állatok
etetéséhez. Nyilvánvaló, hogy ez a sertések húsán is érezhetõ volt,
és nem véletlen, hogy azóta sem ettem olyan finom szalámit.

A stifolder elnevezés eredetérõl érdekes okfejtést olvastam a két
évvel ezelõtti fekedi Stifolderfesztiválon, a fesztiválsátor falára ra-
gasztva – Wild Katalin tollából. Mint írja: „A hazai német lakosság
õsei a török hódoltságot követõ telepítések során, a 18. században
kerültek Magyarországra. Ebben az idõben a középnémet Hessen
tartományból különbözõ okok miatt igen sokan vándoroltak ki… A
kelet-hesseniek a Fuldai Apátság területérõl jöttek, ezért õket az új
hazában Stift Fuldaereknek, vagyis 'fuldai apátságiaknak' nevezték.
Az elnevezés nyelvjárási megfelelõje, a Stifoller kifejezés a mai na-
pig megõrzõdött…. A Stifollerek zöme a Fuldától délkeletre fekvõ
Rhön Középhegységbõl származik, ahol az állattartásnak és a húsfel-
dolgozásnak igen jelentõs hagyományai vannak. Ezeket a betelepült
németek magukkal hozták és viszonylag jól megõrizték. A hazai né-
metség táplálkozási szokásai a német hazából hozott és az itt élõ
más etnikai csoportok – mindenekelõtt a magyarok – konyhakultú-
rájából átvett elemek összeolvadása, keveredése során alakult ki. Ez
megmutatkozik a stifoldernél is, hiszen a borssal fûszerezett szalá-
miból Magyarországon paprikás szalámi lesz… A stifolder Dél-Ma-
gyarországon igen kedvelt szalámi. Disznóöléskor az itt élõ magya-

rok, horvátok és szerbek is készítik; tõlük származik a 'stifolder' el-
nevezés is. A Stifollerek szalámijukat ugyanis régebben
Sommerwurstnak, nyári szaláminak/kolbásznak nevezték, mivel nyá-
ron, elsõsorban aratás idején fogyasztották, akkorra érett be. Mos-
tanra már õk is átvették az új elnevezést.”

A stifolder tehát nem más, mint a stifollerek szalámija. 
Mi otthon a következõ recept alapján készítettük:

10 kg kolbászhúshoz (a húsos-zsíros részek aránya 7:3)
20 dkg só
2 dkg bors
25–30 dkg õrölt fûszerpaprika
1,5 dl darált fokhagyma

A húst és a zsírosabb részeket felkockázzuk, majd kétszer egymás
után ledaráljuk. Hozzákeverjük a fûszereket, alaposan összekeverjük,
majd kóstolás után ízlés szerint tovább ízesítjük. Hat centiméteres
átmérõjû mûbélbe töltjük. Érdemes néhány nyolc centis szalámit is
tölteni, mert a vastagabb bélben másképp érik a hús, és egészen
különleges íze lesz. Igaz, tölteni is nehezebb, és a füstölésnél, vala-
mint a tárolásnál is jobban oda kell figyelni rá. A keményre megtöl-
tött szalámikat szárazra töröljük, egy asztalon egymás mellé fektet-
jük és megsózzuk. Egy napot pihentetjük, majd feltesszük a füstre.
Nem kell rögtön elkezdeni a füstölést, ha szellõs a hely, további egy
napot hagyhatjuk lógni a stifoldereket. A füstölés idõtartama függ a
fa minõségétõl, a szalámik méretétõl, mindenképpen érdemes szak-
emberre bízni. Igaz ez a stifolderek töltésére is: ha nincs gyakorla-
tunk, kérjünk segítséget, mert egy rossz töltéssel sok drága alap-
anyag mehet veszendõbe. A megfüstölt szalámikat szellõs, száraz
helyen érleljük egy-két hónapig.



Toma barátom, aki e bensõséges vonalon túl, marcona, ba-
rokk fõura is Pécs egyik jelentõs éttermének, kérdésemre
azt válaszolta, tétovázás nélkül, hogy egy kése van. Tette ezt
nyomatékkal, majd mellékesen, megjegyezte, hogy termé-
szetesen a konyhán hat–nyolc állandó késsel dolgozik, de
van egy, amely az egy-gyûrûhöz hasonlatos, tehát mind fe-
lett álló. Evvel némiképpen megerõsíti a saját elgondoláso-
mat, amely szerint, ha van egy jó késünk (három), akkor
már van értelme elkezdenünk a konyhát is köré építeni,
mert a „sarokkõ” stabilan és biztosan meghatározza a to-
vábbiakat.

A kés, már az ókortól kezdve elengedhetetlen társa volt
az embernek, kezdetben pattintott, éles köveket használ-
tunk, majd a fémfeldolgozás fejlõdésével megjelentek az
elsõ bronz, majd vas pengék. A tizenhatodik századig tar-
tott a szoros összefonódás, mert azon túl, hogy a minden-
napi szükségleteknek megfelelõen használták a pengét,
avval szúrták fel az asztalra feltálalt ételt, ill. szeletelték
azt. Az elsõ lekerekített pengéjû kések 1630 után jelen-
tek meg, mert attól kezdve az illemszabályok tiltották,
hogy valaki az asztalnál kése helyével piszkálja fogait.
Nagyjából ebben az idõszakban kezdtek megjelenni a kü-
lönféle funkciójú darabok, amely evolúció a mai napig
tart.

Saját tapasztalatomból kiindulva úgy vélem, egy egy-
szerû, mûkedvelõ konyhában három késsel már jól elbol-
dogulhatunk. Elsõként adott, a már említett: KÉS. – csu-
pa nagybetûvel, minden színteret uraló, személyisé-
günkhöz leginkább illõ, nemes eszköz. Súlya, markola-
ta, formája olyanná teszi számunkra, mint a zenész szá-
mára kedvenc hangszerét. Ezen túl dukál egy kés a zöld-
ségek hámozásához, tisztításához, amely általában egy
rövid pengéjû, kézben könnyen forgó munkaeszköz, és
szükségünk lesz még egy csontozó késre is, hiszen va-
gyunk annyira hiúak és kreatívak, hogy nem vásárolunk
meg mindent konyhakészen, igaz?!

A Larousse gasztronómiai lexikon a „Konyhai kések”
szócikknél a következõ darabokat sorolja fel, mint a
konyha elengedhetetlen alkatrészeit: henteskés (cson-
tozáshoz), szakácskés (csontok széthasításához, felvá-
gásához, húsok darabolásához), filézõkés (nomen est
omen), sonkavágó kés (sonkaféleségek szeletelésé-
hez), séfkés (húsvágáshoz, szeleteléshez, aprításhoz),
zöldségvágó kés (zöldségekkel kapcsolatos munkafázi-
sokhoz), bõrkézõkés (bõrös részletek eltávolításához).
A szakkönyv megemlíti még, második vonalban a zöld-

séghámozó kést, a paradicsomkést (mikro-
fogazott), osztrigakést (markolatánál kiszéle-
sedõ ütközõvel), citromhéjlehúzó kést, a bor-
dázó, a nyelvhalfilézõ és halpikkelyezõ kése-
ket. És a cukrászatban használatos kenõ-si-
mító kést, a tortakést és a fûrészes élû kést.

Az élvonal, a profizmus természetesen
ebben az esetben is élvezi a késkészítõ
szakma kivételezését, így gyakran meg-
esik, hogy a hivatásos séfeknek személyre
szabott késeket, bárdokat, egyéni hóbor-
tokat kielégítõ pengéket gyártanak. Persze
ezt mindnyájan üdvözölhetjük, hiszen jó
esetben, egy-egy éttermi tányéron, saját
ízlelõbimbóinkon tapasztalhatjuk meg a
sikeres együttmûködés gyümölcseit.

Ha már késekrõl esik szó, sarkalatos
pont a pengeél. No, nem az, amelyen az
élet(ünk) táncol, hanem az, amely jó eset-
ben könnyedén szalad a matériában. Ál-
talános tévhit, hogy, ha van egy fenõacé-
lunk a fiókban, akkor az életben nem
lesz többé szükségünk köszörûsre! – ez
igaz lehet, ha van egy fenõkövünk is, leg-
alább kétféle szemcsemérettel.  Ugyanis,
az acéllal egy ideig elsimíthatjuk a csor-
bulás során keletkezõ mikroforgácsokat,
ám egy ponton túl kevés lesz az eredeti
pengeél visszaállításához. Ilyenkor egy
jó minõségû fenõkõ kihúzhat bennünket
az életlenség vermébõl, ám mindkét
esetben ajánlatos a fenõ-mozdulatsoro-
kat jól begyakorolni.

Azonban, ha biztosra akarunk menni,
idõnként nem árt meglátogatunk ked-
venc köszörûsünket, aki rendezi a csor-
bát, karcot, slendriánságot. Hiszen leg-
fontosabb konyhai segítõ(ink) megér-
demlik a törõdést, ha már naponként,
vállvetve vágunk katonákat a konyha-
front hadszínterén a különféle alap-

anyagokból. Magam részérõl Pécsett, a Hungá-
ria úton dolgozó Köszörûs Urat ajánlom az Olvasó figyelmé-

be, mert precíz munkájával, hosszú idõ óta gyógyítja késeimet,
hogy mindig a legjobb formámat hozhassam, bármivel is kerülök
szembe a vágódeszkán…

KREDENC

Váncsodi József írása

Vajon hány késünk van, 
ha van egy jó késünk?

Mielõtt legyintenénk a címben szereplõ, látszólagos paradoxont olvasva, nem árt elgondolkodnunk, hogy miként áll a hazai kés-helyzet! 
Hiszen nem egyszer tapasztalhatjuk, hogy a honi, többnyire háziasszonyok uralta konyhaszíntereken hitványabbnál-hitványabb pengékkel 

küzdenek a különféle rostok ellen meghirdetett ádáz, ámde nem mindig véres küzdelemben.
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NAGYANYÁINK KONYHÁJA

izeskalandok.blogspot.com

Hull a szilva a fáról…
Kevés olyan falusi kert létezett, amelybe ne ültettek volna egy-két szilvafát. Apai nagyszüleimnél ennél jóval több fa termett. Valamikor még az ötvenes években dédnagyapám ültette
unokái – apu és nagybátyám – segítségével, két sorban, a kert hosszúságában. Nem is volt más gyümölcsfa a kertben, talán egy-két nyári almafa, és a ma már ritkaságnak számító
rétesalmafa. Mellettük kisebb veteményes volt, a többi gyümölcs és zöldség a szõlõben termett. A szilvafák számának köszönhetõen minden évben volt elegendõ ebbõl a kék színû
hamvas gyümölcsbõl, amely különbözõ módon került feldolgozásra. Gyakran készült szilvalekvár, amelyet üstben, egész napon keresztül fõztek az udvarban, egy speciális hosszú, L
alakú, tologatós fakanállal kevergetve. A szilvalekvár fõzés stádiumának egyik terméke a keszõce, amely nem más, mint a félkész szilvalekvár. Amikor már a lekvárt ellepte a lé, kezd
sûrûsödni, a szilva már puha, de még darabos. A keszõcét a lekvár fõzés körül kotnyeleskedõ gyerekeknek osztogatták bádogbögrékbe, amit – ha már langyos volt – puha fehér
kenyérrel ettek. Nagymamám minden évben készített ecetes szilvát télire, amelyet különféle sültek, de jellemzõen sült csirke mellé kínált. Nem múlt el úgy év, hogy ne készült volna
néhányszor szilvás gombóc, vagy egy egyszerû szilvás kelt lepény. Szilvabefõtt is sorakozott a spájzban, és ha úgy adódott, szilvát is aszaltak. Amit az asszonyok nem használtak fel
a szilvatermésbõl, azt vihették a férfiak a cefrébe, amibõl aztán kifõzték a szilvapálinkát. Próbálták minél változatosabban feldolgozni a szilvatermést, és abból egyszerû, finom ételeket
készíteni. Következzék egy kis ízelítõ a nagymamáim által készített egyszerû szilvás ételekbõl.

SÜLT CSIRKE ECETES SZILVÁVAL

Az ecetes szilvánál vegyük figyelembe, hogy télire ké-
szül, legalább 1 hónapig érleljük. A sült csirkéhez a kész,
összeérett ecetes szilvát adjuk.

HHoozzzzáávvaallóókk
aazz  eecceetteess  sszziillvvááhhoozz::

2 kg kemény, félérett szilva
50–60 dkg kristálycukor

4 dl 10 %-os ecet vagy fehérbor ecet
1–1,2 dl víz

3–4 szem szegfûszeg
1–2 db kisebb fahéj

1 teáskanál só

aa  ssüülltt  ccssiirrkkééhheezz::
1–1,5 kg tetszés szerinti csirkehús (comb, mell, szárny)

1 fej fokhagyma
só, frissen õrölt bors

1 evõkanál zsír

A vizet felforraljuk a cukorral, hozzáadjuk az ecetet, a
szegfûszeget, a fahéjat és a sót. A tetején képzõdõ ha-
bot leszedjük. A szilvát magostól megmossuk, lecsöpög-
tetjük, egy porcelán tálba tesszük és leöntjük a forró lé-
vel. Miután kihûlt a szilva, kiforrázott üvegekbe szedjük,
a levet ismét felforraljuk, és a szilvára merjük. Az üvege-
ket lezárjuk és vízgõzben, a forrástól számított 6–8 per-
cig gõzöljük, majd letakarva ebben hagyjuk kihûlni. 
(A készítéstõl számított legalább 1 hónapig érleljük, 
és csak ez után használjuk fel.)

A megtisztított csirkehúst bedörzsöljük zúzott fokhagymá-
val, és sózzuk, borsozzuk. Kizsírozott tepsibe fektetjük, 1 dl
vizet öntünk hozzá és lefedjük alufóliával. 190 fokra melegí-
tett sütõben 30 percig sütjük, majd levesszük az alufóliát,
és addig sütjük, amíg piros lesz a hús.
A sült csirkét ecetes szilvával, tört burgonyával tálaljuk.
Tipp: a tört burgonyát a sült csirke szaftjával ízesíthetjük.

SZILVÁS GOMBÓC

HHoozzzzáávvaallóókk::
50 dkg burgonya

25 dkg liszt
1–1,5 evõkanál búzadara

1 tojás
1 evõkanál zsír

csipet só
20–25 db magozott szilva
12–15 dkg kristálycukor

1–2 teáskanál õrölt fahéj.
10–15 evõkanál zsemlemorzsa

2 evõkanál zsír vagy 3–4 evõkanál olaj
porcukor

A tésztához a meghámozott, kockákra vágott burgonyát
sós vízben megfõzzük, majd leszûrjük, és még melegen
összetörjük. Hozzáadjuk a lisztet, a búzadarát, a sót, a to-
jást, a zsírt és jól összegyúrjuk. Lisztezett felületen kb. 0,5
cm vastagságúra nyújtjuk a tésztát, és 8 x 8 cm nagyságú
négyzetekre vágjuk. A kimagozott szilvák belsejébe kiskanál
segítségével fahéjas cukrot töltünk, és a négyzetek közepé-
re rakjuk. A tészta sarkait összecsippentjük és két lisztes
tenyerünk között gombócokat formázunk. Forró sós vízben,
közepes lángon kifõzzük. (A gombócok akkor fõttek meg,
amikor a víz tetejére jönnek.) Felmelegített zsiradékon meg-
pirítjuk a zsemlemorzsát, a megfõtt, lecsöpögtetett gombó-
cokat meghempergetjük benne. Melegen, porcukorral
megszórva tálaljuk.

SZILVÁS LEPÉNY

HHoozzzzáávvaallóókk::
60 dkg liszt

3 dl langyos tej
3 dkg élesztõ

1 tojás
1 nagy evõkanál zsír

4 evõkanál cukor
csipet só

80 dkg magozott szilva
1–2 teáskanál õrölt fahéj

15 dkg kristálycukor
4 evõkanál szeletelt mandula

porcukor

A langyos tejhez 1 teáskanál cukrot adunk, belemorzsol-
juk az élesztõt, és felfuttatjuk. Tálba szitáljuk a lisztet,
hozzáadjuk a sót, a maradék cukrot, a tojást, a zsírt és a
felfutott élesztõt. Bedagasztjuk a tésztát, letakarjuk, és
langyos helyen duplájára kelesztjük.
Vékonyan kizsírozunk egy 28 x 36 cm-es tepsit, vagy sü-
tõpapírral béleljük. Átgyúrjuk a megkelt tésztát, majd a
tepsibe nyomkodjuk. A magozott szilvát összeforgatjuk a
cukorral kevert fahéjjal, és a tésztára szórjuk. További 20
percen át kelesztjük, majd meghintjük szeletelt mandu-
lával és kristálycukorral.
180 fokra melegített sütõben 40–45 perc alatt készre
sütjük.
Langyosan, nagyobb szeletekre vágva, porcukorral szór-
va kínáljuk.
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Polgár Villányi Kadarka 2004
Ezt mi sem kóstoltuk egy jó ideje, bontja a palackot Rafael Péter, aki
pincemesterként–borászként azért szinte minden palackot ismer. Ta-
lán 30 palack van belõle, igazi ritkaság. Megdöbbenten frissen ható
meggyes-szedres-áfonyás illat. Érett, érezni benne azért a kort, de ne-
kem bejön ez a fajta szépen öregedõ bor. Kortyban vékonyabb, test
nem túl vastag, de hát kadarka, ne azt várjuk, viszont kapunk hecsed-
lilekvárt és még mindig mûködõ savakat. Most érdemes elkóstolgat-
ni, így még szép.

Polgár Villányi Kékfrankos 2002
Tíz év magnumban puncsos, szinte konyakmeggyes illatokat ered-
ményezett ebben a borban. A kor ellenére van benne frissesség,
ánizskapor, meggy, szeder is felbukkan. Az illat gazdag, szájban már
vékonyabb hatást kelt, jobban kijön az alkohol, és nem túl hosszú.
Nagyjából elérte, amit lehetett, ha találkoznánk egy palackkal, nem
menjünk át a túloldalra, mert értékes tapasztalat, korrekt borél-
mény.

Polgár Villányi Kékfrankos Barrique 2003
Ez az évjárat fura megítélésû. Sokan nagyon kiemelkedõnek tartot-
ták, megint mások gyorsan öregedõnek tartották az akkori borokat.
Vegyesek a tapasztalataim, kíváncsi voltam a 2003-as magnum sorra.
A kékfrankos meleg tónusú volt, meggyes-málnás illatokkal, vastag
korty, érezni benne a kishordótól kapott vaníliát, jön belõle a men-
ta, a csokoládé. Kis alkoholtöbblet érezhetõ, ugyanakkor kétségte-
len komplex bor maradt, jó állapotban van.

Polgár Villányi Cabernet Franc 2003
Itt érezni lehetett, hogy a kis társaság jobban kezdett figyelni a
borra. Figyelem az arcokat, az orrokat, a szippantgatásokat, kis
kortyocskákat. Ilyen sornál nem szoktam sok bort lenyelni, lévén
maradjunk a lehetõ legjózanabb ítélõképességünknél, de most
két korty bûntudat nélkül lecsúszott. Masszív, feketeribizlis,
szedres. Áfonyás illatok, csokoládéval, vaníliával, szegfûszeggel,
ánizzsal. Kerek, gazdag, villányi és franc. Érettséget mutat, öreg-
séget nem. Telt, sima tannin, dohányos utóízek, jó test, kiemel-
kedõ bor.

Polgár Villányi Syrah 2003
Ezt normál kiadásban egy tavalyi syrah-vertikálison kóstoltuk, most
a magnum verzió bizonyított. Illatban elegáns, nem túl intenzív. Fû-
szeres, bors, kenyérhéj, szegfûszeg jön és húsosság, kenyérhéj.
Komplex kortyot találunk, kakaóporos, pörkölt diós, grillázsos telt-
séget, visszatér az aszalt füge, az étcsokoládé. Betölti a szájat, elég
hosszú, vastag bor, még felfelé tart, ez biztos. Polgár Kata arcát le-
sem, úgy látom, egyetért velem, ahogy a többiek is bólogatnak. Ha
felidézem a normál palackos emlékeket, ez a verzió biztosan lassab-
ban érik és gazdagabb zamatokkal rendelkezik.

Polgár Villányi Elixir Cuvée 2000
Aszaltas, érett illatok, szilva, füge, karamell. Ahogy nyílik, úgy erõsö-
dik fel illatban, zamatban a csokoládé, a fahéj, az aszalt erdei gyü-
mölcsök. Jó savgerinc tartja. Most egy kétségtelen izgalmas, egyedi
arcát mutatja, talán már a csúcsán van, talán nem is fejlõdik tovább.
De jelenlegi állapotában tökéletes arra, hogy egy magnum palackot
kibontsunk egy tartalmas vacsora után, szánjunk rá idõt és nem si-
ettetve sem az idõt, sem a bort, kortyoljunk el belõle pár pohárral.
Gondolatébresztõ lehet. 

Polgár Villányi Merlot 1997
Egy újabb felfedezés, a 15 éves merlot bársonyos-édes korttyal hó-
dít, elõtte szedres-málnás illatokkal mutatkozik be. Telt, érett bor,
csipkebogyó, tejszínkrém, mézeskalács és dohány. Szép bor, talán
egy kicsivel lehetne hosszabb, de ne kötekedjünk. Húzhatnám még,
de nincs értelme. Tetszett.

Polgár Villányi Elixir Cuvée 1995
Hogy legyen méltó zárása az estének. Visszatekintve, nem sokszor csa-
lódtam az Elixirekben. 2008 õszén kóstoltunk Elixireket, akkor ez az év-
járat nem került elõ. Most meglepetést okozott a bor. Érett, szilvás-
szedres illatok, kávéval, édes fûszerekkel. Dohány és bors. Diós-lekváros
palacsinta. A pincészet történetében jártasak szerint Ungurán József, a
Tüke Borház mai tulajdonosának pincemestersége alatt készült. Sikerült
összetett, gazdag ízvilágú, hosszan élõ bort készíteni, érdemes bonta-
ni, a pincében-panzióban õsszel talán lesznek olyan alkalmak, amikor ki-
kerülhetnek a dugók a magnumokból.

A magnum ereje
Amikor kimondjuk a magnum szót, sokaknak Tom Selleck jut eszébe. Én azok közé tartozom, akiknek egyrészt Clint Eastwood 

Piszkos Harryként, másrészt a méretes borospalackok. Másfél liter kiváló bor, tõlünk nyugatabbra nagy presztízse van ezeknek a palackoknak, 
állítólag szebben, lassabban, harmonikusabban érik bennük a bor. Évente egyszer a Polgár Pincében szervezünk egy kis kóstolót,

valami rögtönzött tematikával. Idén Kapronczai Balázzsal a magnumokra esett a választásunk, lévén a pince rendszeresen tesz el borokat 
ebben a méretben, 1995-ig visszanéztük õket, íme a tapasztalat.

A pince mélyén felsorakozott magnum regiment hosszú estét jövendölt. Nyolc bort választottunk ki végül, amelyekrõl kétségtelen 
szubjektív véleményünk és az objektivitásra törekvõ borbírálat egybevetése után úgy véltük, jót tett nekik a magnum ereje.



Ezt az italféleséget, a törkölyt mi magyarok legalább
a XV. század óta ismerjük és szeretjük, annyira, hogy
a XVII. században már törvényileg szabályozták (bár
akkoriban épp tiltották) a szõlõ préselése utáni „ma-
radék” szeszipari felhasználását.

Ma már természetesen a törkölypálinka is meg-
újult, hiszen a kor elvárásainak nem igazán felel meg
egy húzós, karcos ital.

A korábbi – értékmentõ – jellegû pálinkafõzésnél
a lényeg tulajdonképpen az alkohol-kihozatal volt, er-
re gyakran cukorral is rásegítettek.

Mivel a törkölyt „értéktelensége okán” hagyomá-
nyosan a gyümölcspálinka-szezon után,  január körül
kezdték el fõzni, addig az alapanyagot a borászat ud-
varán, legtöbbször földdel ledöngölt vermekben tá-
rolták, emiatt gyakran penészes, ecetes cefre került
az üstökbe.

Ebbõl pedig rendszerint olyan minõségû pálinka
(vagy annak látszó ital) készült, mint amilyen gondos-
sággal eljártak a törköllyel.

Ugye értik?...

Mostanság egy picit más a módi.
A jó törkölypálinka amellett, hogy kellemes zama-

tokkal kényezteti fogyasztóját, megmutatja alapanya-
ga szépségeit, tehát a szõlõ – jobb esetben a szõlõ-
fajta – illat és íz jegyeit.

A szõlész és a borász filozófiája nagyban meghatá-
rozza a kezük alól kikerülõ borok minõségét, termé-
szetesen igaz ez a borokat adó szõlõ törkölyére is.

Azt, hogy jó törkölypálinka kizárólag jó alap-
anyagból készülhet, talán nem kell hosszasan ma-
gyaráznunk.

A fõzõmester számára a jó törköly egyet jelent a
friss, finoman préselt, a présbõl épphogy kikerült

alapanyaggal, az sem hátrány természetesen, ha válo-
gatott alapanyag kerül a fõzdébe.

Mind a fehér, mind pedig a kékszõlõknél fontos a
törköly gyors feldolgozása, hiszen az oxidáció nem kí-
méli az aromákat, a hosszas várakozásnak nem a legfi-
nomabb a gyümölcse.

Ne felejtsük el, hogy a törköly már feltárt gyü-
mölcs, ami önmagában semmilyen védelmet nem él-
vez, igen sérülékeny!

A vörösborok héjon erjesztése után tulajdonkép-
pen kész cefrét viszünk a fõzdébe, de a fehér szõlõ-
fajták törkölyét még erjeszteni kell.

Ezt irányítottan, legtöbbször fajélesztõk segítségével,
levegõtõl elzárt térben oldják meg, hogy a legfrissebb,
fajtajelleges illatokat is megmenthessük, átvihessük a
párlatba.

Legjobb mindezt a fõzõmester útmutatásai alap-
ján megvalósítani, hiszen õ tudja legjobban, mire is
van szükség egy jó párlat elkészítéséhez.

Az igazán intenzív zamatokat legjobban oszlopos
lepárlón tudjuk „megszólaltatni”, hiszen a magas fo-
kú elválasztás – egy jó fõzõmesterrel kombinálva – le-
het a kimagasló minõség záloga.

Lepárlás után a friss pálinka legalább egy hónapot
pihen, mire illatanyagai rendezõdnek.

Több törköly – fõleg a kékszõlõbõl készült italok
– szinte kiáltanak a fahordóért.

A pár hónapos „simítástól” a több éves fahordós
érlelésig szinte mindent érdemes kipróbálni, hiszen a
végeredmény gyakran egy komplex, gyümölcsös, fás,
balzsamos karakterû ital, ami a nagy francia borpár-
latokkal is könnyedén felveszi a versenyt.

Ezek az italok viszont – komplexitásuk okán – na-
gyobb figyelmet és körültekintést igényelnek.

Hosszabb levegõztetéssel, gyakran pici melegítés-
sel jutunk el a csúcsponthoz, ahol ezek a pálinkák va-
lódi gasztronómiai élményt jelentenek.

Élvezzük hát méltó környezetben, megfelelõ kö-
rültekintéssel!

Törkölypálinka – a boron túli világ

A törköly – a finoman préselt szõlõ héja, húsa, magva – az egyik legjobb pálinka alapanyag, ennek ellenére 
kissé hányatott múlttal rendelkezik. Sokan borászati hulladék-hasznosításként tekintettek a törkölypálinka 
készítésre, ebbõl természetesen silány minõségû, néha ihatatlan italok is készültek. A harci Brill Pálinkaház 

évek óta igyekszik visszahozni a törkölypálinka elismertségét, népszerûségét, legújabb céljuk 
a szekszárdi kadarka és bikavér törkölyök különleges ízvilágának bemutatása.

A cikk megjelenését támogatták:

PÁLINKA



PÁLINKA

A rovat támogatója a harci Brill Pálinkaház 

7172 Harc,  Siófoki  u.  21.
www.bri l lpal inkahaz.hu,

www.facebook.com/pages/Bri l l -Pál inkaház/

A pályázóknak nincs más dolguk, mint Brill-pálinkával fõzni és azt
2012. november 5-ig közzétenni blogon, honlapon, gasztronómiai
portálon, vagy receptgyûjtõ weboldalon, mégpedig fotóval és pon-
tos recepttel dokumentálva. Ami fontos, hogy a pálinka ne csupán
kísérõje, hanem szerves része legyen az ételnek. Fontos az elkészít-
hetõség és a praktikusság. A pálinka lehet gyümölcs, szõlõ, törköly
vagy éppen zöldségpárlat is, a Brill Pálinkaház széles szortimentje
elég lehetõséget biztosít a variációkra.

A háromtagú mesterszakácsokból, gasztronómiai szakemberek-
bõl álló zsûri a beérkezett pályamûveket közösen bírálja majd el. Az
eredményhirdetés napján, – melyet a harci Brill Pálinkaházban 2012.
november  23-án rendezünk meg – a gyõztes ételeket le is fõzik
majd. A gyõztes így a sajtó és a szakma képviselõinek társaságában
kóstolhatja meg egy profi által elkészítve a pályamûvét.

A pályázókat arra kérjük, hogy külön tételben sorolják fel a hasz-
nált alapanyagokat, és külön leírásban adják meg az ételek elkészí-
tésének munkafázásait. Kérjük, hogy a receptek mellé az elkészült
ételrõl fényképet is mellékeljenek. Egy pályázó természetesen több
recepttel is pályázhat, nevezési díj nincsen. 

A nyeremények:
1. Két fõs, két napos pálinkás élményhétvége, melyben a
szerencsések megismerkedhetnek a pálinkakészítés és kós-
tolás rejtelmeivel, mûhelytitkaival. Közben pedig bebaran-
golhatják a harci és szekszárdi tájat. A vacsorájukat a szek-
szárdi Szász Sörözõ Étteremben (www.szasz-sorozo.hu) fo-
gyaszthatják el, szállásukról a Sió Motel Szekszárd
(www.siomotel.hu) gondoskodik.
2. Egy kóstolókurzus egy 6 fõs baráti társaság számára a
Brill Pálinkaházban.
3. Brill pálinkákból összeállított különleges pálinkacsomag.

A receptet a leírásokkal, legalább egy fotóval és a linkkel együtt 
e-mailben kérjük beküldeni 2012. november 5-ig 

a jatek@pecsiborozo.hu e-mail címre.

A receptverseny és az eredményhirdetés lebonyolításában 
a Brill Pálinkaház szakmai partnere
a szekszárdi Szász Sörözõ Étterem.

Fõzz Brill pálinkával és nyerj!
Közeleg az õsz és a vénasszonyok nyarával teljesen feledésbe merülnek a nyári forró napok. A hideget pedig mi mással, 

mint egy kiváló pálinkával lehet a legjobban elûzni. Mi azonban még ennél is jobbat tudunk. A pálinka ugyanis nem csak a pohárból 
felhajtásra alkalmas, fõleg, ha kivételes minõségû. A pálinkáról az utóbbi évek gasztronómiai paradigmaváltásának köszönhetõen kiderült 

– kiválóan alkalmas a fõzésre, ételek kiegészítésére, teljessé tételére. Éppen ezért a Pécsi Borozó szerkesztõsége és a harci Brill Pálinkaház 
közös receptversenyt hirdet a gasztrobloggerek, séfek, háziasszonyok, amatõr opportunisták számára. 

A nyeremények pedig kecsegtetõek, hisz kétfõs két napos pálinkakurzust, pálinkakóstolót és pálinkacsomagokat lehet nyerni.
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TEAHÁZ

tealevelek.blog.hu

A pu-erh, a fekete, az oolong, a zöld és a fehér tea is tartalmaz
antioxidánsokat, ásványi sókat, vitaminokat, és ha nem teszünk be-
le cukrot, mézet, tejet vagy tejszínt, akkor gyakorlatilag kalóriamen-
tes. Fluoridtartalma segít megõrizni fogaink egészségét. Folyadék-
pótlásra kíváló, hûvös idõben kifejezetten jólesõ érzés a forró bög-
rét a kezünkben tartva a finom italt szürcsölni. Több kutatás folyik,
hogy feltérképezze a tea további egészségvédõ, immunrendszerün-
ket támogató tulajdonságait. Felmerült ugyanis, hogy a teafogyasz-
tás többek között megelõzheti bizonyos rákos megbetegedések ki-
alakulását és csökkentheti a szívroham kockázatát  is. 

Gyógyteák

Hazánkban nem csak a teanövény részeibõl készült forrázatot hívjuk
teának, hanem más növények, gyümölcsök fõzeteit is. Ezek a gyógy-
füvekbõl, virágokból készült fõzetek, teakeverékek évszázadokon át
a népi gyógymódok részeként váltak ismertté, tudományos kutatá-
sok támasztják alá gyógyhatásukat. Ugyanakkor figyelembe kell ven-
ni, hogy ezeket a herbateákat sem ajánlatos mértéktelenül alkalmaz-
ni. Attól, hogy természetes, még nem jelenti azt, hogy bárkinek bár-
milyen mennyiségben adható. Ha bármilyen fennálló betegségrõl tu-
domásunk van, vagy valamilyen gyógyszert szedünk, különös körül-

tekintéssel lehet inni a gyógyteákat, nincs ez másképp várandósság
vagy szoptatás ideje alatt sem. Bizonyos gyógynövények nem adha-
tók kisgyermekeknek.

Az õszi betegségek legyõzésére

Amikor a forró nyár után elkezdenek rövidülni a nappalok, és egyre
többször kell sálat, sapkát húzni, gyakori probléma a megfázás, a
nátha, a köhögés. Megfázásra és a nátha tüneteinek enyhítésére
ajánlható a bodza (mind a virág, mind a termés), a csipkebogyó, a
napraforgó (virág), valamint a piros ribiszke (gyümölcs) fõzete láz-
csökkentõ és hurutoldó hatásuk miatt. A légúti megbetegedésekre
jó hatással lehet a fehér árvacsalán, az édeskömény, a közönséges
gyíkfû, a nagylevelû hárs, az illatos ibolya, az ánizsillatú izsópfû, a
kisvirágú kakukkfû, a parlagi ligetszépe virág, az erdei mályva, a vö-
rös méhbalzsam, az illatos mirhafû, a dúsvirágú ökörfarkkóró, a pi-
pacs, a kerek repkény, az orvosi somkóró, a vadszeder (gyümölcs), a
szurokfû, az orvosi ziliz (gyökér és levél), a mezei zsálya és a mezei
zsurló fõzete. Az utóbb felsoroltak nyákoldó, izzasztó, ingercsillapí-
tó hatásúak. Külön-külön is fõzhetõk (monoteák), de kaphatók meg-
hûlés elleni illetve köhögéscsillapító teakeverékek is. Legtöbbjük na-
gyon kellemes ízû! Egészségünkre! 

Teával az egészségért
Több legenda is él arról, hogy ki fedezte fel a teát, mikor és hogyan. Mindegyik forrás megnevezi a tea jótékony hatásait: 

szomjoltó, frissítõen hat a testre és a lélekre, gyulladáscsökkentõ, emésztéssegítõ és sok más pozitív tulajdonsággal bíró növény. 
Több ezer éve orvosságként itták, sokan ma is egészségünkre gyakorolt jótékony hatásai miatt fogyasztják, míg mások, mert egyszerûen finom.
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Rendhagyó szüretre invitáltak
bennünket Kisharsányba. Azt is
mondhatnánk, médiaszüretre,
de voltak itt még barátok sokan,
akikkel együtt vágtunk neki a
Mandolás-dûlõben található
merlot-ültetvénynek. Volt itt fi-
nom falat, törkölypálinka és riz-
lingfröccs bevezetésképp, legfõ-
képpen ez utóbbi kellett gyak-
ran ahhoz, hogy a két sorunkat,
soronként hatvan-hetven tõkét
becsülettel leszüreteljük. 

E sorok szerzõje azért büszkén
jelenti, hogy sor(s)társával a töb-
bieket messze leelõzõ gyorsa-
sággal igyekeztek a sor végére
és ezzel nem csak az élszüretelõ
címet, de sokkal több hideg
fröccsöt is elnyertek. A szüretet
követõen a borkészítés további
fázisaiba is betekinthettünk,
majd a jól megérdemelt marha-
pofa következett ebédre, amit
nem lehet kihagyni a Vylyan-
teraszon. Borban áttértünk az
Ördögre, s ebéd utáni szieszta-
ként a Momentán társulat szóra-
koztató mûsorát élvezhettük,
akik már a szõlõhegyen is bete-
kintést engedtek tehetségükbe. 

A húszéves jubileumra a szüle-
tésnapi torta emlékeztette a
meghívottakat, hiszen a Vylyan
Szõlõbirtok és Pincészet akkor
ültette az elsõ tõkéket. Az évfor-
dulóra természetesen
Duenniummal koccintottunk,
bízva benne, hogy még sok szü-
retet követõen koccinthatunk
együtt.

Szüreteltünk 
a húszéves Vylyan-birtokon
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A Kávé Háza, Szekszárd. Egy augusztusi napon, pontosan fél egykor,
ebéd után. A dobozból kikerülnek a borok, mûködésbe lépnek a du-
góhúzók, miközben Németh János kávét fõz nekünk. A mai elsõ ká-
vé. Eszpresszó, tisztán, kevés barna cukorral. Pár perc késéssel érke-
zik Tóth Sándor, többszörös magyar bajnok barista, aki a világszintû
megmérettetésekrõl is hozott díjakat Szekszárdra.

Ne ezt fotózzátok, most majd mindenki azt hiszi, hogy kávét aztán bárki
fõzhet – mosolyogva szól rá fotósunkra, aki Janó kávéfõzési kísérletét
örökíti meg éppen. Aztán helyreáll a világ rendje, a borász visszatér a pa-
lackokhoz és bort tölt, miközben a barista az elsõ borhoz készít kávét.

A kávé is ugyanúgy rengeteg aromát õriz magában, amelyeket ta-
lán nehezebb felismerni, mint például a borokban, de néhányszor mi
is meglepõdtünk ezen a délutánon, mennyire intenzív is tud lenni
egy-egy illat vagy íz – a „szokásos kávéillaton” túl.

Az elsõ kávénk egy Chamex-kannával készülõ ital, ahol a meghatá-
rozott mennyiségû nepáli kávékeveréket (Mount Everest Supreme)
adott súlyú forró vízzel öntik fel, grammra mérjük ki az összetevõket.
A kávé felázik, kibugyog, erõteljes illatok jönnek. Ezzel a módszerrel az

egyébként könnyedebb filteres kávé erõsebb él vastagabb testet kap,
itt a különleges filter és a kanna kialakítása miatt lassabb a kioldódás.

Közben Németh Janó a bikavért is leméri, 1355 gramm, aki ennél ki-
sebb súllyal méri le a Sygnót, bizony hamisításra gyanakodhat. Mert eh-
hez a kávéhoz bikavért szürcsölünk. A kávé hozzáadott cukor nélkül is
krémes, tejszínes-kakaós, grillázsos-pörköltcukros aromákat idéz fel.

És felerõsíti a savakat – kortyol bele a borba a borász. Ráadásul a
gyümölcsöket is sokkal intenzívebben kihozza, erõteljesebben meggyes-
málnás a karaktere.

Helyeselve bólogatunk, magunk is ezt tapasztaljuk. Nagyon elmé-
lyülni nincs idõ, a barista már egy újabb kávét vesz elõ, ezúttal El Salva-
dor Bourbon SHB a fajta. Készül belõle egy ristretto, majd egy zaccos va-
riáns is, amikor érdekes módon a kávé tetején gyûlik össze a zacc. 

Eltolod a zaccot, majd cuppingolsz? – kérdezik Németh Janót, aki
erre felvonja szemöldökét.  De nem jön zavarba, a kiskanállal eltol-
ja a zaccot, kikanalaz egy kis kávét egy gyorsan felszippantja. A szip-
pantásos, szürcsölõs módszer a cuppingolás, a hivatásos kávékósto-
lók is így kóstolnak.

Cuppingolás 
és kortyolgatás

Cuppingolás 
és kortyolgatás

Általában azt mondják, a kávé és a bor nem mûködnek jól együtt. Bár mondták, mondják ezt a csokoládéra, 
fagylaltra és sok másra is, de rendszeres kávéfogyasztóként, no és borkedvelõként kihasználtuk, 

hogy van egy sokdíjas barista a vidéken. Borászból is akad, a szekszárdi Kávé Házában mindig összefutunk velük. 
A feladatra találtunk is önkéntest hamar. Összehoztunk egy közös kóstolót.

KORTYOLÓ

Gyõrffy Zoltán írása

Fotó: Wéber Tamás
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A salvadori kávé ristrettóban elég intenzív, és nehezebben simul
a cabernet sauvignonhoz, a zaccos cuppingolás azonban pont pasz-
szolós. A kávéban találunk lépesmézet, kakaót, a borban erõt és sö-
tét gyümölcsöket. 

Aztán már nagykanállal isszuk a bort, a cuppingolás a borban fel-
erõsít egyes aromákat, elsõsorban a gyümölcsöket, a bikavérben a
meggyet, a cabernet sauvignonban a málnát. Itt hirtelen érkezik és
egyszerre minden aroma-molekula a receptorokba, amíg hagyomá-
nyosan az ízérzékelõink sorba veszik az ízeket, itt egyszerre kapnak
egy nagy löketet. Ami gázos, az is hamarabb kiderül, de panaszra
nincs okunk. A borok cövekként állják a cupping-próbát.

Aztán újabb kávé készül, a fajtát már jegyzetelni sincs erõ, etióp
ritkaságról beszélnek, törzsi tulajdonról, én meg küzdök a szívdobo-
gással, bár még csak a negyedik-ötödik kávénál tartunk?

A presszókávéban van egyébként a kevesebb koffein, a cappuccino már
jobban lüktet, míg a hosszú kávé eljárástól függõen akár az espresso két-
szeresét-háromszorosát is tartalmazhatja – így a szakértõ, én már-már
fittebben is érzem magam, bár ehhez egy-két korty NJP-vörös is hoz-
zájárul.

Mert folytatni kell a kísérleteket, a végén egy Vinturi lendül akci-
óba, a kávé is átfut rajta, majd a bor is kap levegõt. A gyorsdekan-
táló szerkentyûbõl van fehérboros is (a kávét ezen szûrjük), a vörös-
boroson meg a bikavér kap lendületet. Mintha jól ideig pörgettük
volna  a pohárban a bort, a kávénál nem tudom hogy lehet felerõsí-

teni az intenzitást, ráadni a hangerõt az ízekre, de most mintha ez
történt volna.

Tesztelünk még szupertitkos eljárásokat, de ezekrõl inkább a jö-
võ évi világbajnokság után, a kávézás-borozást követõen még felug-
runk Németh Janó ivánvölgyi pincéjébe, Tóth Sanyinak a hordómo-
sás próbáját ígéri meg Janó, de megkönyörül rajta és csak a lopó he-
lyes mûködését kell bemutatnia. És ha már kihúzza a bort, kóstol-
nunk is kell természetesen. Leülünk a vadonatúj kemence mellé, lát-
ványos borturisztikai fejlesztésnek is mondhatnánk, de vajon ho-
gyan süt? Sajnos még próbaüzemben van, pedig már sütnénk ben-
ne, ezt késõbbre halasztjuk a beszélgetés fonala meg minduntalan a
kávé-bor pároshoz kanyarodik vissza.

Megdöbbentõ volt, hogyan változtatott a kávé a bor ízén és
hogyan hatott viszont a bor a kávéra. Voltak kiemelkedõ párosí-
tások és voltak olyanok, ahol inkább gyengítették egymást. Való-
színûleg itt is azon múlik, tényleg megtaláljuk-e az ideális párt,
ahogy a borokkal és csokoládékkal vagy a férfiakkal és nõkkel is
lenni szokott.

A cikk megjelenését támogatták:
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KITEKINTÕ

Mester Zoltán írása

A kór neve: Bosznitrytis
Bosznia-Hercegovina a Balkán egyik legizgalmasabb országa: érintetlen, varázslatos, multikulturális. 

Különlegességét, vonzerejét csak növeli az elérhetõsége: Pécstõl bõ száz kilométerre van az országhatár. 

A sûrû (õs)erdõkkel borított, hegyekkel szabdalt, kristálytiszta vizû folyók-
kal és megkapó szépségû tavakkal tarkított ország nemzetiségeit tekint-
ve a volt Jugoszlávia legszínesebb állama. A másfél évtizede pusztító há-
ború örökségét és nyomait az ország még mindig magán viseli, s a min-
dennapokat is ezernyi ellentmondás feszíti, de utazni, egy ismerõs-isme-
retlen kultúrával barátkozni, gasztrotúrázni nagyszerûen lehet. Autópálya
inkább csak nyomokban van. Az utak igaz, hogy kétsávosak, de többnyi-
re szélesek, és nagyrészt jó állapotban vannak.

Nem elhanyagolható az a tény sem, hogy például Pécsrõl indulva Bosz-
nián keresztül a tenger alig több, mint ötszáz kilométerre van. Persze a
kétsávos útvonal nem mérhetõ össze a horvát autópályával, viszont a nya-
ralás elejére-végére érdemes rátervezni néhány napot. 

A boszniai gasztrokultúra az országhoz hasonlóan rendkívül színes és
izgalmas, viszont nem megosztott: keverednek a szerb, a bosnyák és hor-
vát konyha elemei. Az érintetlenségére nincs jobb példa, hogy szinte utol-
só európai bástyaként többnyire ellenállt a nyugatról érkezõ gyorséttermi
láncoknak, az elsõ McDonald's csak tavaly télen nyílt meg Szarajevóban. 

A gasztronómiai élményeket keresõknek már csak azért is vonzó le-
het, mert nagyon kedvezõ áron juthatunk hozzá majdnem mindenhez, az
elegánsabb éttermek árai is elérhetõek az átlag magyar turista számára.
Az éttermekben teljesen természetes, hogy legyen szó akármilyen ele-
ganciáról és árkategóriáról, a modern konyhai felszerelések mellett a
konyha alap tartozéka a beltéri faszenes sütõ, de azon sem kell meglepõd-
ni, hogy ahol a környezet engedi, ott szabad ég alatt készülnek az ételek. 

Sõt, jó eséllyel nem tudunk vakon sem úgy választani, hogy a közép-

szernél rosszabb minõségbe fussunk bele. Sõt, a külcsín nincs mindig
összhangban azzal, ami a tányérra kerül, viszont valóban érdemes a helyi-
ektõl érdeklõdni, õk hova járnak enni, hol a legjobb a csevap és a burek.

Kötelezõ étel a faszén fölött sütött csevapcsicsa, a balkán különbözõ
darált húsokból összegyúrt nemzeti büszkesége. Nekünk tucatnyi, telje-
sen különbözõ helyeken elfogyasztott csevapból a „legrosszabb” is a
jajce-i hostel közelében lévõ kis étteremben volt, ahol rossz azt jelentet-
te, hogy bolti, elõre csomagolt hússal dolgoztak. (Amiben persze nem is
lehet kivetni valót találni.)

Csevappal szinte nem lehet hibázni, rendszerint 5–10–15-ös adagok-
ban lehet rendelni, 5–8 Km-ért. A tálaláshoz jár az egyik oldalán kukorica-
liszttel meghintett lepinja, amit a húsok után kicsit feldobnak a faszén fe-
lé, illetve az apróra vágott, édesebb hagyma. Ajvárt, kajmakot külön kell
kérni, utóbbit például ne hagyjuk ki ha pljeskavicét rendelünk. Ahogy az
édeskés „krém” ráolvad a húsra, az valami egészen csodálatos. 

Ne menjünk el szó nélkül a burek mellett sem: az itthoni szerény fel-
hozatal, de még a szlovén kínálat sem éri fel a horvátot, a szerb és bosz-
niai burekek pedig egyszerûen szemet és hasat gyönyörködtetõ változa-
tosságban érhetõek el. A hagyományos húsos, túrós mellett spenótos, tö-
kös, krumplis húsos közül válogathatunk (csak néhányat említünk), kör
formában negyedelve, vagy kígyózva és feltekerve. Általában kilóra mérik,
sok helyen készül a hagyományos vasharangban, amit lezárnak és fasze-
net húznak rá. Dobozos aludt tejjel, sós ivójoghurttal fogyasszuk.

Ha leváltanánk a burekdzsinicákat és a csevabdzsinicákat, de minden-
képpen valami autentikus élményt szeretnénk, keressük az ascsinica ki-

Fotó: Takács Tímea



fõzdéket. A név változik, de az arculat, cégtábla és a kínálat is hasonló. A
hazai gyakorlattal ellentétben kifejezetten izgalmas, olcsó és jó minõségû
dolgokat ehetünk itt, kezdve szármával, a balkáni lecsó a gyuveccsel, a
rengeteg féle hagymába, paradicsomba, paprikába töltött rizses húsokkal.
Belsõség kedvelõk ne aggódjanak, borjúmájat, pacalt és velõt szinte min-
denhol sütnek roston, vagy készítenek belõle levest.

Borban (még) nem olyan erõsek Bosznia-Hercegovinában. Az ország
hivatalosan két borrégióval és több borvidékkel is rendelkezik, a gyakor-
latban jelentõsebb szõlõültetvények és borkészítés csak Hercegovinában
van. Mostarhoz közeledve már jelentõs mennyiségû szõlõ látszik az utak
mellett, a profibb ültetvényeken a tõkékhez egyesével telepített csepeg-
tetõ berendezésekkel. Csitluk település igazi borvidéki központ, de von-
zerejét növeli a közeli Medjugorje zarándokhely is: bár a hivatalos egyhá-
zi álláspont nem ismeri el rendes zarándokhelynek, ugyanakkor hívõk so-
kasága látogat el ide 1980 óta, mióta elõször megjelent Szûz Mária egy
helyi kislány elõtt.

A blatina az egyik legnépszerûbb száraz vörösbor, a helyiek kedvence,
kóracélos és barrik hordós változatok éppúgy elõfordulhat fajborként is,
mint házasítások alapanyagaként. A zsilavka az elsõ számú fehérbor. Bár
a fajtát korábban Jugoszlávia szerte elõszeretettel telepítették, Bosznián
kívül egy kevés található Horvátországban, Szlovéniában és Macedóniá-
ban. Elõfordul még egy kis vranac, de eltörpül elõzõ kettõ népszerûsége
mellett.

Ha a hatalmas szõlõtábláknak nem is hiszünk, Csitlukba érve megdöb-
bentõen alapos táblázatrendszer vezet el a nagyobb borászatokhoz. (Igaz,

nem egyszer ezek földes, de legalábbis kalandos utakat jelölnek.) A na-
gyobb borászatoknak nem ritka, hogy van egy-egy hotelje, étterme, ahol
tudunk bort kóstolni. A Csitluk Borút nyilakat és táblákat követve viszont
csak körbe-körbe jártunk. Olyan központot, ahol például több bort is
meglehet kóstolni a borvidékrõl, nem találtunk, a féltucat megkérdezett
helybéli még csak olyan éttermet sem tudott ajánlani, ahol lehet helyi bort
fogyasztani. 

A bosnyák bor külföldrõl nem igazán látszik a montenegrói, horvát,
szerb és persze szlovén kínálat mellett. Hiába vannak meg a történelmi
múltja, és vannak már izgalmas borokat készítõ központok, a hangsúlyos
áttörésre még várni kell. A Brkic Pincészet amúgy lelkes és segítõkész al-
kalmazottjával nehezen érttettük meg, hogy kóstolni szeretnénk, és azt is
nehezményezte, hogy mi a bajunk a hetek óta nyitva oxidálgató,
szobameleg könnyû fehérrel: végül jégkockákkal próbálta orvosolni a
problémánkat.

Viszont nyugodtan keressük a helyi termékeket, sajtot, túrót, lekvárt
és mézeket, olajokat, de még savót is tudunk minden piacon venni. És ha
már itt tartunk, ne feledkezzünk meg a török/szerb/bosnyák kávéról. Sok
helyen már van felszerelve rendes kávégép, de a legnépszerûbb természe-
tesen a dzsezvában készülõ zaccos kávé. A kis szertartást pedig, ahogy a
réz tálcán kihozzák a félholdas pohárkákban a gõzölgõ, habos kávét, aján-
lott naponta többször megismételni. 

A bosnyákok pedig igazán vendégszeretõek. Ha kellõ udvariassággal,
nyitottsággal fordulunk feléjük, igazán õszinte élményekben lehet ré-
szünk. Maximum a végén elkapjuk mi is a bosznitrytis-t.
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Feri urat apámtól örököltem. Apám Feri urat Géza kollégától örö-
költe, Gézát pedig õrá nagyapám hagyta örökül. Az Szent Kocs-
ma derék pincéreirõl van szó, a generációkról. Géza kolléga már
meglett fizetõ volt, amikor nagyapám a háború utáni elsõ évben
elõször betoppant a Szent Kocsma falai közé, ahol még a ferenci
barátok borát mérték; majd évekkel késõbb, az immár rég Sza-
badság névre keresztelt egység ifjú munkaereje lett akkor még –
Ferike, aki apámmal együtt érett Feri úrrá, s maradt rám örök pin-
cérnek.

Hatvan felé járhat, és annak ellenére zömök, hogy magas. Ha ki-
húzná magát, bizonyára azt mondanám: Feri úr délceg, ám a tartásá-
ban mindig volt valamiféle – jobb szó híján –- alázatos, illetve szol-
gálatkész hajlottság; az asztal fölé magasodott, mégse kellett felfelé
pislogni rá, mivel elõre dõlt, majdnem egy szintbe hozva magát a
vendéggel. És még valami fontos Feri úrról, nevezetesen az, hogy a
fejét mindig oldalt billentette, járás közben, akkor is, ha kinyújtott
bal karjára elképesztõ hegyekbe stócolta fel az elõfizetéses ebédel-
tetésbõl összegyûlõ tányérokat.

Amióta az eszemet tudom, Feri úr létezett, a világ, az élet része
volt. Megállt az asztalunknál, összegyûrte az elõzõ vendég után ott
maradt blokkot, és fejét, ha lehet, még inkább félrehajtva nem azt
kérdezte, hogy hozhatja-e a szokásosat, mert tudta, hogy igen. El-
lenben érdeklõdött a szombati meccs esélyei felõl, arról, igaz-e,

hogy most lehet trafikengedélyt szerezni, vagy egyszerûen csak el-
diskuráltak az idõjárásról, hiszen hol cefet hideg volt, hol folyton
esett, vagy épp dúlt a hõség.

Így ismertem Feri urat harminc éve, amióta csak élek. Fehér pin-
cérzakót hordott, nem mindig patyolattisztát, fekete nyakkendõt
kötött, ami természetesen harmonizált fekete nadrágjával, és hatal-
mas, legalább negyvenhatos méretû, kitaposott cipõivel.

Feri úr jött, leporolta az asztalt, letette a fröccsöt, kiürítette a ha-
mutartót, távozott, forgolódott a szomszéd asztalok körül, berúgta
a konyhába vezetõ csapóajtót, majd rúgta kifelé jövet is, félretartott
fejjel robotolt. Egyszer az jutott eszembe, nézve õt: hõspincér.

El se tudtam képzelni Feri urat máshogy. Még úgy se, hogy
csak áll, és nem csinál semmit. Azt pláne nem, hogy nem a pin-
céregyenruha van rajta, hanem bármi más, pálmafás rövid ujjú ing
vagy puffasztott dzseki. És azt se tudtam elképzelni, hogy Feri úr
a Szent Kocsmán kívül is létezhet, hogy van számára élet akkor
is, ha úgy, mint mi, halandó emberek, kilépünk a jeles intézmény
ajtaján. Hogy a kezében szatyrot fog, buszra száll, vagy slusszkul-
csot lóbál és beül (no mibe?, mondjuk a) Skodájába, hazagurul,
mert õ is lakik valahol, van felesége, egy Feriné, aki vár rá, szere-
ti, és ha a férje megjön, megcsókolja, fáradt lábának egy lavór
forró vizet készít. Még csak nem is fordult meg a fejemben, hogy
a Feri úr apa is, gyerekei vannak, akiket nevelget, akik az ellenõr-

IRODALOM

Méhes Károly írása

Mindörökké pincér
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zõ könyv Az apa (gondviselõ) foglalkozása rovatába azt írják be
ákom-bákom betûkkel, hogy pincér. Vagy felszolgáló? Írják csak
azt, hogy pincér.

Nem, Feri úr önmaga zárványa volt, voltaképp egy kiállított tárgy,
aki – meglehet – él, de egyhelyû, ezért elmozdíthatatlan, és melles-
leg örök. A nevét visszanyert Szent Kocsma teljes mértékben elkép-
zelhetetlen lett volna nélküle, hiába, hogy okosodván én is nagyon
jól tudtam e dolognak a természetét, tudniillik, hogy nem, sajnos
nem örök, mert észre kellett vegyem azt is, hogy Feri úr oldalra fé-
sült haja elõbb megmákosodott, majd szinte teljesen megõszült.

De ennél döbbenetesebb is történt.
Amikor idén augusztusban, a tengerparton, a talpunkat sütõ homo-

kon átmasírozva épp elfoglaltuk a számunkra kijelölt nyugágyat és nap-
ernyõt, a közvetlen szomszédságunkban (igaz, már nem a sárga, hanem
a kék színû napernyõvel és nyugággyal ékes sorban) Feri urat vettem
észre.

Jobban mondva – igyekszem pontosabban fogalmazni – a kék
nyugágyban egy fürdõnadrágos férfi hevert, akinek a feje megszóla-
lásig hasonlított a Szent Kocsma pincérének fejére.

Bámultam megkövülve, a Feri úr-fejû ember is bámult rám és pis-
logott. Majd lassan elõredõlt ültében, a fejét oldalra billentette, és a
mély nyugágyból erõlködve felállt. Nem tudom szavakba önteni,
pontosan miféle, de leginkább az emberi lét alapvetõ értelmét két-
ségbe vonó kifejezés ült ki az arcára.

Ott álltunk egymás elõtt, a kezemben egy könyv, õ csak tördelte
az ujjait – mennyire hiányzott most a pincérkendõ, amivel a morzsá-
kat szokta leveregetni az abroszról!

A legborzasztóbb mégse ez volt, hanem az, hogy nem voltak sza-
vaink egymás számára. Ide, a tengerpartra való szavaink. Feri úr nem

mondhatta azt, hogy Tessék, parancsolni!, én nem sóhajthattam na-
gyot, érdeklõdvén, hogy csapolt barna sörük friss-e. Ez nem a Szent
Kocsma volt, és még viccbõl sem mondhattuk, hogy lám-lám, a világ
nem mást, mint egy hatalmas és szent kocsma, ha ugyan nem kuple-
ráj.

Nyöszörögtünk valamit, szánalmas, kommunikációra képtelen
páriaként, hogy nocsak, kicsi a világ, meg azt, hogy bizony már meg-
járt egy kis pihenés. Ezért nem is óhajtanánk tovább zavarkolódni, a
szabadság az szabadság, ugyebár, hát akkor szép napot, bár az ép-
pen van, tûz, mint veszedelem.

Leereszkedtünk nyugágyainkba.
Furcsa gondolatok cikáztak a fejemben: vajon mit tett volna

ilyen helyzetben nagyapám? Ha Géza kollégába botlott volna Ab-
báziában, vagy éppen a tihanyi parton? Hogyan viselkedett volna
jóatyám, ha meglátja a fiatal Feri urat, aki tán még „úr” se volt ak-
koriban, a szomszédságában a strandon? Miféle meghatározott-
ságok dolgoznak bennünk folyamatosan, s bénítanak meg egyre-
másra? Mi az, ami képes elhitetni velem, hogy egy pincér nem
ugyanolyan ember, mint én magam, hanem külön kaszt, sõt rassz,
a pincéreké, tán még latin nevük is van, homo pincériensis. Aki,
bár rendszeresen érintkezek vele, beszélek hozzá és megértem,
amit beszél, és õ is reagál a szavaimra, mi több, óhajaimra, és ki-
szolgál, mégis fényévnyi messzeségben él tõlem. Vagyis nem él,
épp ez az, nem él, hanem csak pincér, amúgy nincs se kutyája, se
macskája, nem lakik, nem vesz más ruhát, mint a fehér zakó és a
fekete nadrág, nincs születésnapja, nem karácsonyozik, mert de-
cember 24-én is csupán pincér. És a legalapvetõbb, hogy egyálta-
lában nem nyaral! 

Ültem megkövültem, saját tébolyító gondolataim fogságában,
szakadt rólam az izzadság, holott józan ésszel már rég a tenger hab-
jaiban kellett volna lubickoljak, hullámoztatni a testem, hanyatt fe-
küdni a vízen, mindenrõl elfeledkezve, könnyûvé válva, hiszen a lel-
kem nehézségébõl pontosan annyit vesztettem, mint az általam ki-
szorított gonoszkodás és emberi gyöngeség.

De nem. Moccanni sem tudtam a sárga nyugszékbõl. Egyet tehet-
tem: lehunytam a szemem, és mintha nem is itt, hanem valahol tá-
vol lennék, ahol a tenger elérhetetlen messzinek tûnik, elképzeltem,
milyen is az: ringani a hullámok ölelésében, a langyos víz odaadó
szeretetét érezni minden porcikámban, azt képzelvén, szabadságon
vagyok, tehát szabad vagyok, szabad, szabad, szabad, nincs senki,
aki e pillanat ragyogását elhomályosíthatja.

Mély levegõt vettem, akkorát, hogy azt hittem, szétpattan a tü-
dõm.

Mintha árnyék vetült volna az arcomra.
Kinyitottam a szememet, és igazából nem csodálkoztam azon,

amit láttam. Feri úr állt elõttem. Sötét színû sort, fehér pólóing volt,
rajta, és a kezében egy narancssárga törülközõ. A fejét oldalt billent-
ve, a felsõtestét kicsit elõrehajtva figyelte minden rezdülésemet.
Amint ránéztem, ugyanazon a hangon, mint otthon, amikor a Szent
Kocsma egyik asztalánál alkotjuk évtizedek óta összeszokott páro-
sunkat, megszólalt.

Egy pohár hideg sör biztosan jól esne. Egészen tûrhetõ az íze, en-
gedelmével, már lemeóztam…, és itt bíztatóan hunyorított, mint
mindig, ha arról érdeklõdöm, hogy friss-e a csapolás. Talán egy
szemrebbenéssel hosszabban vártam a válasszal, mint otthon, ami-
kor feleltem. Hát persze, hogy hozhatja, drága Feri úr.

Csak bólintott, majd megfordult, és mezítláb igyekezett a sor vé-
gén álló büféház felé. Ugyanúgy talpalt, mint mindig, talán a homok
tette kissé billegõsebbé a járását, mint odahaza.
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35 év alatti életkor (a pályázat benyújtási határidejéig be nem töltött életkor). 
Minimum borász technikusi középfokú szakirányú végzettség 

2 éves borászatban eltöltött szakmai gyakorlat 
(családi pince, vagy alkalmazott bármely pincészetben).

PPáállyyáázzaatt::
– a pályázó által készített bor Pályázni olyan borral lehet, amely palackozott, a NÉBIH 

által kiadott forgalomba hozatali engedéllyel rendelkezik, és minimum 300 palack 
készült belõle. Évjárat-kikötés nincs.

– a pályamû írásos anyag: 2-3 gépelt oldalban - de maximum 5 oldalban - leírt 
szakmai hitvallás, melynek ki kell térnie a következõ témákra:

– a pályázó gondolatai a magyar borászat mai helyzetérõl,
– a pályázó elképzelése, hozzáállása a magyar borászat világszínvonalra emelése 

érdekében kifejtendõ munkához, véleménye szerint mit kell/lehet ehhez tenni,
– saját borkészítési koncepció megfogalmazása,
– eddigi tevékenységének és a beadott borának bemutatása.

Egyéb követelmények: 
a pályamûben leírtak legyenek összhangban a gyakorlati tevékenységgel, 
a pályázó bora feleljen meg a beadott minõségi kategóriának.

BBeennyyúújjttáássii  hhaattáárriiddõõ::  
22001122..  ookkttóóbbeerr  3311..

A bor átvételi helye (4 palackot kérünk leadni):
Irodaház (porta) 1133 Budapest, Gogol u. 9., idõpontja: 2012. október 15-19. között,

7-tõl 19 óráig. (A csomagoláson kérjük, tüntessék fel a következõt: "Pannónia Arany-
gyûrû Pályázat") 
vagy 2012. október 26. (péntek) 12 óráig a Borpalota Kft. -nél (Gyöngyös, Koháry u. 4.)
is leadható a pályázat!

Pályamû (írásos anyag) beküldési cím:
Levélcím: Pannónia Aranygyûrû Alapítvány, 2141 Csömör, Laki u. 15.
E-mail: dr.denes@t-online.hu , vagy kemeny.ildiko@rubicom.hu 

PPÁÁLLYYÁÁZZAATT  FFIIAATTAALL  BBOORRÁÁSSZZOOKKNNAAKK

Örökség Fesztivál 
Pécsett a nyárutón sem állnak le a fesztiválozással. A város épített

örökségeit ünnepli. Mi pedig a bort. A Zsolnay Negyedben szeptember
7-23. között rendezik meg a korábban hagyományos sétatéri Örökség

Napokat. Lesz majd Quimby, Hõsök, Halott Pénz, 30Y, Immigrants,
Ghymes, Irie Maffia és még sokan mások, a kínálat örökségben és kul-

túrában bõséges, remélhetõleg borban sem lesz szegényes. 
Örökség-igények: www.oroksegfesztival.hu

Antik-római vacsoraest
Szeptember 10-én, egy koraõszi-késõnyári estén 18.00 órától ren-
deznek antik-római vacsoraestet a Pezsgõház étteremben, ahol a

kort idézõ díszlet között kínálják Apicius kedvelt fogásait. Lészen
itt friss osztriga jégágyon, lestyánszósszal, kakukkfüves-mentás

borban párolt fürjecskék, szopós malackák velõvel,  ropogósra süt-
ve, szurokfüves-póréhagymás pisztrángok, de az édesszájúaknak

legalább aszalt datolya és szilva mandulával töltve, fûszeres mézzel
locsolva. És még sok minden, eredeti receptúrák alapján, ókori

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

Budavári borfesztivál
Huszonegyedszer rendezik meg szep-
tember 12-16. között a Budavári Bor-

fesztivált. Az esemény borisszáknak ki-
hagyhatatlan. Mindenki, aki számít és
aki számítani szeretne a borvilágban.

Napközben még esélyes a békés-tempós
kóstolás, esténként küzdeni kell a tö-

meggel. Idén a fiatal borászok állnak a
fesztivál fókuszában, vendégországként
Horvátország borait és gasztronómiáját

kóstolhatjuk meg. A napi belépõ 2700
forint, a borok kínálata végtelen, 

az élmény határtalan. 
Várbelépõ: www.aborfesztival.hu

Szekszárdi Szüreti Napok

Szekszárd minden tekintetben legjelentõsebb eseményét   minden
év szeptemberének harmadik hétvégéjén rendezik, idén ez szep-
tember 20- 23. közé esik. A szõlészeti hagyományok bemutatása és
a szüreti felvonulás mellett folklórmûsorok, borudvari vigasságok,
versenyek, kiállítások, koncertek, irodalmi mûsorok, kézmûves ki-
rakodó vásár várja a látogatókat a történelmi borvidéken, új hely-
színen, a Szent István téren és környékén. 
Kadarka-bón: www.szuretinapok.hu

Pécsi pezsgõ Borfesztivál
Új borfesztivál kísérel meg helyet foglalni az éves bornaptárban, az
elsõ Pécsi pezsgõ Borfesztivál, amelyet az Acona szervez szeptem-
ber 21-30 között. Lapzártakor mintegy 30 pincészet szerepelt a kí-
nálatban, köztük megjelent néhány olyan is, amely nem a szokvá-
nyos pécsi rendezvények állandó szereplõje volt eddig is. 
A pécsi Széchenyi tér és környéke a helyszín, lesz itt karnevál és
koncertek, bordalok és szüreti felvonulás, még több pezsgés:
www.pezsgobor.hu
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Bordalfesztivál
"A borban öröm, barátság és dal van" - szól egy régi magyar mon-
dás. Ebben a szellemben gyûlnek össze évente Európa jeles férfi-
kórusai, zenei együttesei, hogy a világszerte egyedülálló Bordal-

fesztiválon adja át azt a páratlanul gazdag zenei kincset, melyet a
szõlõ s a bor ihletett korokon, kultúrákon és földrészeken keresz-

tül. Idén eljön hozzánk szeptember 21-23. között: Coro Monte
Caviojo (Olaszország), Siófoki Férfi Dalkör, Füleki Férfikar (Szlová-
kia), Korson Mieslalulajat (Finnország), Domen Singers (Szlovénia),
Zengõ Együttes és természetesen a házigazda Bartók Béla Férfikar.

Bordalkották: www.winesongfestival.hu

Villányi Prémium Bormustra

Idén már másodszor zenélnek a borok Villány hangnemében a Pé-
csi Kodály központban, a zene fellegvárában. Az eredetvédett bor-

vidék prémium borai hangolják fel a XVI. Európai Bordalfesztivál
gálamûsorát Pécsett, szeptember 22-én. Délután fél öttõl kóstol-
hatjuk meg egy híján húsz pincészet aktuális csúcsbor-évjáratát,

majd héttõl a bordalok gáláját hallgathatjuk meg. 
Dupla élmény, egyetlen jegy: www.jegymester.hu

Villányi Vörösborfesztivál
A hagyományoknak megfelelõen idén is fesztivál hangulatban nyit-
ja az októbert a még akkor is mediterrán Villányi borvidék. Októ-
ber 5-7. között a vörösborokat ünneplik a legdélebbi magyar bor-
vidéken, idén még hagyományosan, a városka fõutcáján sétálgatva

lehet kóstolgatni a portugiesert, cabernet franc-t és társaikat. 
Pohár: www.acona.hu

Rékavölgyi esték
Mecseknádasdon rendezik

meg idõrõl-idõre a Rékavölgyi
estéket, a legközelebbin, no-

vember 9-én, pénteken 18 órá-
tól Grecsó Krisztián író lesz a
vendég, akivel Balogh Robert

pécsi író beszélget. A közelgõ
Márton nap kapcsán az este

egyfajta zenés, irodalmi libava-
csora lesz borkóstolóval.

Nádasdi libacombok: 
20/222-84-81 

vagy info@indivinum.hu
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Pécsi Borozó – A Pannon Borrégió gasztronómiai és bormagazinja – V. évfolyam 3. szám

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Kezdjük a legfontosabbal. Ami már a Pécsi Borozó kézbevétele-
kor szembetûnhetett. Igen, ingyenesek maradtunk. Több oka van
ennek, de ezek közül hátratesszük az eszméket és elõre a maté-
riát. Lett olyan támogatónk, aki abban támogat bennünket, hogy
az idei számok még biztosan maradjanak ingyenesek. Köszönjük
ezúton is.

Mi is örülünk ennek, hiszen így valóban több ezer, tízezer em-
berhez jut el egy-egy lapszám, miközben látjuk azt is, hogy a vásá-
rolható magazinok piaca mennyire zsugorodik évrõl-évre. Biztosan
sokaknak a pénzért vásárolható újság jelenti a magasabb minõsé-
get, de mi szeretjük azt hinni, hogy nagyon sok olyan borkedvelõ-
höz jutunk el, akik egyébként nem áldoznának bormagazinra. 

Nyáron velünk dolgoztak a PTE KTK Simonyi nyári egyetemének
hallgatói, köszönjük nagyon hasznos gondolataikat, munkájukat.
Bár mi arra kértük fel õket, hogy a pénzért értékesített magazinra
dolgozzák ki az opciókat, mi máshogy, de elõremutatóan tudtuk
hasznosítani dolgozatukat. Hozzásegítettek, hogy érzelmi érvein-
ket hagyjuk hátra, amikor döntést hozunk.

Természetesen mi is pénzbõl élünk, folytathatjuk közhelyekkel
is, karácsonyra még biztosan kijövünk egy ingyenes Pécsi Borozó-
val, aztán majd meglátjuk mi lesz a folytatásban, vajon sikerül
meggyõzni a régiónk pincészeteit, vinotékáit, éttermeit, szállodá-
it, de akár a hegyközségeket és önkormányzatokat, netalántán el-
jutunk az Agrármarketing Centrumig is. És akkor 2013-ban folytat-
juk a hatodik évfolyammal. Ha úgy látjuk, hogy nem jön össze a
háttér, akkor jövõre a pecsiborozo.hu marad nekünk.

Weboldalunk szerencsére hétrõl-hétre fejlõdik, új funkciókkal,
bõvebb tartalommal tudunk szolgálni a hozzánk érkezõknek, szá-
muk örvendetesen növekszik is, ahogy a Facebook-oldalunkon is
örömmel tapasztaljuk az olvasói aktivitást. 

Online igyekszünk még több friss információt megosztani, még
több borélményt és gasztronómiai kalandot bemutatni, rendezvé-
nyeket bemutatva és népszerûsítve ösztönözni azt, hogy ne az ott-
honmaradást válasszuk ilyen válságos idõkben sem, hanem moz-
duljunk ki, válasszuk a természetet vagy egy hangulatos szórako-
zóhelyet, beszélgessünk, töltsünk több idõt barátainkkal, szerette-
inkkel és ebben talán néha egy-egy pohár bor vagy egy csésze jó
kávé is segít.

A kimozdulást most bortúrákkal is szeretnénk megkönnyíteni,
hiszen a pécsi Helian utazási irodával közösen már õsztõl havi két-
három utat tervezünk, haza boros állomásokra és külföldi borvidé-
kekre. Igyekszünk a lehetõ leggazdagabb és legtartalmasabb él-
ményt egy- vagy kétnapos kalandokba foglalni, értelemszerûen a
legkedvezõbb áron. Ha szeretnének egy kicsi kizökkenni a hétköz-
napokból, utazzanak velünk!

Az õsz a borfesztiválok, szüreti napok évszaka, amely a Már-
ton-napi libatorokkal, az új borok elsõ kóstolásával éri el fény-
pontját. Mi itt leszünk, hogy részt vegyünk, tudósítsunk, ajánl-
junk és megosszunk minden élményt. A nagy szüreti forgatagban
se feledkezzenek meg rólunk: látogassanak el gyakran a pecsi-
borozo.hu oldalra. Mindig szívesen olvassuk olvasóink észrevéte-
leit, ötleteit. A Pécsi Borozó legközelebbi száma decemberben je-
lenik meg, még biztosan megtalálják majd kedvenc vinotékájuk-
ban! 

Szép õszi napokat, jó olvasást, remek (új) borokat, élvezetes
hétköznapokat és mosolygós ünnepeket kívánok!

Gyõrffy Zoltán
fõszerkesztõ

Szerkesztõi gondolatok
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