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tesztgyGztesekhez

SOUS-VIDE KACSAMELL SZEGFUSZEGES SZILVARAGUVAL, PIRITOTT BURGONYATORTACSKAVAL

Faragé Istvan receptajanlata, a Heimann Szekszérdi Stilusgyakorlat Syrah 2009-hez

Hozzavalok:

Kacsamellhez:
1 kg kacsamell
4 dkg vaj
4 ag kakukkfi
Durva tengeri s6
Frissen 6rolt bors
4 evGkanal olivaolaj

Szegfiiszeges szilvaraguhoz:

40 dkg felezett szilva
5 dkg vaj

2 dl vorosbor ( Syrah)

1 kk 6rolt szegfliszeg
csipet s6

1/2 ek porcukor
1 dl demi glace (sotét vagy jus)

Piritott burgonyatortacskakhoz:

80 dkg sarga burgonya
2 db tojassargdja
5 dkg vaj + kenéshez
sO
1 kk szerecsendi6

Elkészitése:
A kacsamell el6készitése: b6ros oldalardl tavolitsuk el a tokokat, tolla-
kat. Ezutan vékony pengéjii késsel vagjuk ki az ereket a husbdl, hogy
ne hizza 0ssze magat siitésnél. A melleket adagoljuk negyedkilds da-
rabokra. B6ros feliiletén vagjunk hosszanti bemetszéseket, iigyelve ar-
ra, hogy a husrész sértetlen maradjon. Ezt kdvetGen izesitsiik durva
tengeri soval és frissen 6rolt borssal.

Forr6 ontottvas serpenyGben kevés olivaolajon siissiik kb. 3 percig
a boros felét, majd atforditva tovabbi 1 percig. A hisokat helyezziik
vakuumtasakba, s6zzuk, adjuk hozza a vajat és a kakukkfiivet. 57 fo-
kos vizben 45 percig hékezeljiik.

Ez id6 alatt készitsiik el a koreteket: A sarga burgonyat héjaban f6z-
ziik meg, kevés séval. Ha megpuhult, még forrdn tisztitsuk meg a héja-
tol és torjiik at. Ha kihfilt, adjuk hozza a tojasok sargajat, az olvasztott
vajat, sot és szerecsendiot. Keverjiik alaposan Ossze, hogy egynemdi le-
gyen, majd merjiik gy(r{ formakba, és szalamander alatt vajjal keneget-
ve siissiik pirosra.

A felhevitett serpeny6be dobjuk a mélyh(itott vagy szezonban friss
szilvat, kissé melegitsiik at. Adjuk hozza a bort, a szegfliszeget, sot és
cukrot. Miutan atforrésodott az egész, adjuk hozza a demi glace-t, majd
két perc forralds utan zarjuk le a gazt és adjuk hozza a vajat.

Ha lejart a sous-vide idG, bontsuk ki a vakuum-tasakbol a htsokat
és forrd serpenyGben Gjra siissiik ropogdsra a mellek béros felét. Par

perc pihentetés utan lehet szeletelni és talalni. Az igy elkészitett hus
kiilonosen izgazdag, omlds lesz.
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Gy6rtfy Zoltan irasa

Elkéstem?

Amikor a szerzG6 lemarad az autébuszrol és hirtelen képzédik egy szabad
délutanja, hirtelen nem is tud mit kezdeni a szabadsaggal. A szerzé mar
megszokta, hogy telezstfolja minden percét és iiresjarat nélkiil probélja
felépiteni, majd rohanva tdlélni a mindennapokat. Nincs megallds, mert
hajtani kell, ez a kor jelszava. Es rohanunk, és gyorsitunk és észre sem vesz-
sziik, mi van koriilottiink.

A szerz6 példaul itt van napok 6ta a tenger mellett és még csak az ujja
hegyét sem dugta bele a vizbe. Most viszont volt ideje letilni egy nagy ké-
re és bamulni a vizet, a sirdlyokat, a hajokat a tavolban, ahogy Koperbe
vagy Triesztbe igyekeznek. Nézni a vizet pihentetd, azt is mondhatnam
relaxalo érzés, ezt a szerz6 most mar kétségkiviil tudja, volt rd ideje.

Ha nem tesziink semmit, legaldbbis latszélag nem tesziink, akkor is tor-
ténik valami. Talan tobb is. Csak egyre lassabban, egyre inkabb beliil, ahol
nem latvanyos, csak érezziik.

A szerzG tehat iildogél a vizparton, a halra, séra, napra gondol, mikoz-
ben a tenger illatat szivja le mélyen, no meg arra, hogy akkor talan éppen
most jott el az ideje egy atrendezésnek. Talan nem véletleniil maradt le ar-
16l az autébuszrdl, talan nem véletleniil lett egy szabad délutanja. Es gy
feldllitotta a képzeletbeli sakktablajat.

Ezen egyébként eddig mindig ugy jatszott, hogy magat egyszer( gya-
lognak tette fel és csak Ggy lépett, hogy ne legyen titba se kiralynak, se ve-
zérnek, de futénak, vagy bastyanak se. Mindekozben a jatékszabalyokat is
igyekezett betartani.

Reménytelen eset, gondolta most magéaban, hiszen a tobbiek sosem
gyalognak lattak Gt, a kirdly vezérnek, a fut6 bastyanak hitte, a huszar meg
olykor nem is a tablan latta, hanem folotte, jatékosként.

S ahogy multak a napok, egyre inkabb belebonyolddott a megfelelni
mindenkinek és megfelelni magamnak sokszoros elvarasainak. Azt még
most sem tudta, hogy ebbdl hogyan lehet kikertilni, de annyi bizonyos:
mindenkinek nem lehet megfelelni.

igy hét a szerzG tovabb iildogélt a nagy sziklan, amelynek aljat hullimok
nyaldostdk, és tovabbra is volt ideje. Még rengeteg és mdris mennyi min-
den eszébe jutott.

A tenger végtelennek tiint, a tavolban azt sem lehetett kivenni hol ér
véget a viz és kezdddik az ég.

Az ilyen pillanatok lennének alkalmasak arra, hogy uj fogadalmak kot-
tessenek, de értelme nincs ezt tenni. Nem fogadni, tenni kellene mésként.
Elni kellene mésként, mondta ki a szerzé félve, inkabb csak maganak, a
legkozelebbi siraly se figyelt fel arra, hogy az ember beszélni kezdett a
sziklan. Leginkabb magaban.

Nem feltétleniil valtoztatva a célokon, de a célok listazasan és modsze-
reken mindenképpen. Ahogy példaul a szerzénk nemrég jott arra, hogy va-
l6jaban nem is val6é borért6k kézé, mert nem csak a bor érdekli, hanem
mellé az étel, a tarsak, a hangulat, a tenger, a mosoly, a pillanat élvezete is.
Mert aki a bort szereti, az bizony fene magabiztos borirok szerint allit6lag
mast nem szerethet. A fenét nem, barataim, alsagos és koldoknézd, aki a
bort csak 6nmagaban, 6nmagaért szereti, gondolta a szerzé és egy kavi-
csot dobott a vizbe.

Minden pillanatnak van bora, minden ételnek van bora, minden ember-
nek van bora. Ki mikor taldl rd, az rejtély. De ez az izgalmas benne.

Az élet a fontos elGszor s utdna a tobbi. A gyermeked kacagasa a fon-
tos elGszor s utana a tobbi. Megfogni egymds kezét a fontos, hinni egymads-
ban a fontos és utdna a tobbi. Es ettl még szeretheted, élvezheted és min-
den nap mosolyogva végezheted a munkadat. Vagy éppen azért igy.

Ezekre gondolt a szerzd, amikor lekéste az autébuszt és szabad ideje
tamadt és elGszor dugta be az ujjat a tengerbe hosszu id6 6ta.
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Exkluziv kedvezmeénvek pincei vasarlas esetén:
rendszeres akcioinkon talmenoen tir arloinknak
akar tovabbi 153% kedvezmeénvyek!

Dijnyertes borok - tirzsvasarloi arakon!

Erdeklodjon pincészetiinknél:

pati Hiv
36 74 409 2




Musira

Tavaszi Mustrankra a vartnal is tobb, majdnem hetven bor érkezett
be. Izgalmas mez6ny volt, béven taldltunk szép, izgalmas borokat, ta-
laltunk tinnepnapokra és hétkoznapokra, 6sszesen 43 bor keriilt 80
pont folé. Es azt ismételten le kell szogezniink: 80 pont, azaz 3 csil-
lag felett mar nincs gyenge bor, itt elsGsorban az izlés, az alkalom és
a pénztarca dontenek.

A Mustra nyitott és ingyenes a Pannon Borrégi6 valamennyi pincésze-
te szamara, tesztjeinkhez fajtanként 2 palackot kell bekiildeni szer-
keszt6ségiinkhoz vagy leadni a pécsi Pannon Borturisztikai Centrum-
ban. A kovetkezd, nyari szamunk tesztjeihez a leadasi hatarid6 2012.
aprilis 30.

A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevg bora-
szatok képviselGinek sajat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele
az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a www.pecsiborozo.hu ci-
men talalhaté adatbazisba, ahol vérjuk olvas6ink megjegyzéseit is.

A Mustra zsdrije:

Gydrify Zoltan
(Pécsi Borozo)

Ivanyi Emese
(Vylyan Széldbirtok és Pincészet, Kisharsany)

Jobbagy Kornél
(Rado Vinotéka, Pécs)

Labancz Richéard
(Pécsi Borozd)

Mester Zoltan
(Pécsi Borozd)

Mikes Mark
(Matias Borészat, Pécs—Ocséard)

Szab6 Zoltén
(Szabd Pince, Hosszlihetény)

Ungurén Jozsef
(Tiike Borhdz, Pécs)

Varga Zita
(A Hord6 Borszakiizlet, Pécs)

A Mustra helyszine a Tilke Borhaz (Pécs, Bockh J. u. 39/2.) volt.
Kdszonjik!

100 pont tokéletes bor

95-99 pont  kiemelkedd, brilidns bor

90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor

85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon jo bor

80-84 pont  tehetséges, tartalmas, j6 bor

75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
50-74 pont  nem elfogadhato, gyenge bor
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Halmosi Pincészet

Szekszérdi Négykezes Merlot 2008
Mar megjelenésével, mozgaséval ele-
ganciat sugall. Nagyon mély illatéban
szép hordéfliszerek, kis lik6rosség, ru-
mos-csokis jegyek és nagy adag gyt
molcsdsség, minden pillanataban
érett. A korty nagyon erdtelies, de
ugyanakkor elegans is. A tannin &gy,
simogat0, a hordéhasznalat itt is kifo-
géstalanul jelenik meg. Szerencsére a
(piros bogyés) gyimalcsok itt erételie-
sen jonnek, éppen annyira krémes,
hogy jol essen inni. Nagy formatumd,
Osszegrett, koncentralt bor.

Ar: 3380-3400 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, A Hordd

MUSTRA
2012 TAVASZ
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Eszterbauer Boraszat

Szekszardi Tivald

Cabernet Sauvignon 2009

MEély, sétét szinek jellemzik. lllata visz-
szafogott, de nagyon dis, tartalmas. |
Tele van szederrel és afonyaval, étcso-
koladéval és egy kis konyakos megy-
gyel. Szajban erdteljes, de nem bantd
tanninok, bors és édes fliszerek jellem-
zik. Erezhet6en magas az akohol, de a
szerkezetet nem tudja megbillenteni,
megint érett, tartalmas, er6teljes
anyaggal van dolgunk. A hordéhaszné-
lat nagyon szép. Lecsengése dus izek-
kel, hosszan kdszon el.

Ar: 4780-4790 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

90som e (e (e (e (ke

Baron Von Twickel — Chateau Kajmad
Szekszérdi Cabemet Sauvignon 2009
Szép, érett cabemet, nem eréhdl,
inkabb kedvesen, finesszel tdmad.
Beleszagolva nagyon kellemes
csokis, enyhén flszerpaprikas-
édes flszeres jegyek vezetik. [z6-
ben lagy tanninok, nagyon szép,
lendiiletes savak és kit(ind egyen-
stly. Sok-sok fekete bogyos gyi-
molcs és szép dszokolas taldlkozik
egymassal. A cabemet sauvignon
kénnyedebbre, kedvesebbre han-
golt valtozata, nagyon szép aro-
matikdval, kedves izekkel.

Ar: 2880 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

90 b dh A b

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Portugieser 2011
Osszetéveszthetetlen szin, padii-
zsanos-lilas széllel. Nagyon hi-
sos, tartalmas illatokkal kezd, van
benne nagy adag érett meggy,
szép flszeresség (szegfiiszeg) és
kedves tejcsokoladés jegy. A korty
szinte haraphat6, behizelgé és i
meleg érzetet kelt. Ugyandgy
megvannak benne a gyimélcsok

és a fliszeresség is. Tanninja épp-

hogy érintésnyi, a korty tartalmas,

de nagyon lendiiletes, jdl esik inni.

Mit vérhatunk még egy oport6tol?

Ar: 1290 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

90son b b b b s

Szemes Jozsef

Villanyi Cabemet Sauvignon Barrique
2008

llataban és izében is intenziven jon-
nek a hordofiiszerek (féleg koku-
sz0s jegyek), de szépen be tudnak
épiilni a bor szerkezetébe. lllatban
szép, érett gylimolcsok és lehelet-
nyi paprikas jegy. Kostolva kelle-
mes, édes tanninok, egészen ress
filiszeres jegyek és dus horddflisze-
rek jellemzik. Fogyasztasra kész,
érett bor, nagyon behizelgé édes-
gyimalcsos jegyekkel, hoszszd és
nagyon kellemes lecsengéssel.

Ar: 2980 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka

89pum * * * *

Vitis Pince

Tolnai Cabernet Sauvignon 2009
Intenziv és nagyon telt az illata. Van
benne egy nagy csokor vanilias-va-
jas jegy, aztan sok-sok érett gyi-
molcs. Ezek néha atfordulnak lekva-
ros-beféttes jegyekbe, de még az
élvezhetGség hataran bdven innen.
A szajbanis édes gylimolcsok veze-
tik, mellettiik magas (édesitd) alko-
hol és nagy test. DUs a tannin, mar-
kans a fahasznélat, de mégsem hat
tll soknak, megtartja az ihatdsagat.
Jol felépitett bor, amely inkabb eré-
teljességével probal lenyligozni.

Ar: 1980-2090 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

89punt * * * *

Vitis Pince

Pannon Merlot 2009

Nagyon tetszetds illatok jellem-
zik. Elsésorban csokoladé (por) és
kakad, a finomabb fajtabdl. Mo-
gottik hordds jegyek, de inkabb
csak a hattérben. Késtolvais eza
két jegy vezeti, de a fas jegyek is
felerésédnek. A korty méasodik
felétél csatlakozik még egy adag
gesztenye is. A tannin lagy, édes
érzetet kolcsondz a bor lecsen-
gésének. Savak is a helyiikon,
szépek az ardnyok és kapunk
még egy kis jatékossagot is.

Ar: 1980-2090 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

88p0m * * * *

Szemes Jozsef

Villanyi Cabernet Sauvignon 2008
Kevésbé a gyimdlcsokrdl, mint in-
kabb az érett, vordshoros jegyekrdl
sz6l ez a bor. A levegdn csak na-
gyon lassan bontakozik ki, adjunk
neki sok idét. Mély az illat, teljesen
integralddott faval, érettséggel, ko-
molységgal. izben is ez jellemz6 ra,
tannin, hordds jegyek, savak mind
a helyikon. Lassan az édes flisze-
rek is kezdenek magukra taldlni, ta-
[dn még tobb id6t kérne. Kicsivel
tobb gylimolcsos diszitGelemmel
még magasabbra juthatott volna.

Ar 2180 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

88pum * * * *

Vitis Pince

Pannon Cabernet Franc 2009
Az elsd pillanatokban fas illatok
és fzek szinte teljesen kiszelldz-
nek, a hattérbe vonulnak. Jon vi-
szont nagy adag fekete ribizli,
szilva és &fonya, illatban és sze-
rencsére zben is. A levegdn
szép fliszeres jegyek is megje-
lennek. A tanninszerkezet szép,
de még van hova fejlédnie. Még
fiatal, kicsit rendezetlen tétel, de
nagy potencidl rejtézik benne,
konnyedén nagy borrd vélhat,
tehetsége megvan hozza.

Ar: 1980-2090 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Pécsi BOROZO |7
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Baron Von Twickel

— Chateau Kajmad

Szekszardi Sauvignon Blanc 2011

Illata nagyon szép és nagyon gy(i- ""
molcsos. DUs fekete ribizli, nagy =

adag bodza és egy csipetnyi egres.
izében is ezt a vonalat koveti, a ri-
bizlis-bodzaszormds jegyek mellé
csalanos izek is tarsulnak. A savak
szépek, j6 lendiiletet biztositanak a
kortynak. A test valahol a kdzepes
felsG hataran, jol ihatd, tartalmas,
fajtajelleges sauvignon.

Ar: 1380 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

MUSTRA
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Polgér Pince

Villanyi Portugieser 2011

Az illat tipikusan oportds, egészen
mély, komoly beltartalmat sugall.
Tele van piros gyiimalcsokkel és
kellemes csokis jegyekkel. fz6ben
a roppands meggy viszi a primet,
tarsul mellé szép fliszeresség fa-
héj és pici bors képében. Inkabb a
savai dominalnak, a tannin éppen
csak leheletnyi. Az alkohol kissé
kildg, de egyébként szinte hibat-
lan a szerkezet.

Ar: 1580 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

86son ek
Kvassay Levente

Villanyi Zoldveltelini 2011

Ertelies, intenziv illat( tétel. Dis

bodzavirag, kellemes citrusos je-

. —_—
gyek és nagy adag egres. Nem -
feltétlendl veltelinis, de minden-
képpen megnyerd. A kortyot is a
dis izek jellemzik, nagyon j6 sa-
vakkal tdmogatva. A bodzas-citru-
sos izekhez csatlakozik egy kis licsi
és kivi is. Aranyos, kit(inGen felépi-
tett bor, jol ihato, felfrissiti az em-
bert.

Ar: 1150 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

86pom * * * *

Miiller Janos

Villanyi Kékfrankos 2008

Sok levegdre van sziksége, hogy
baratsagosabb arcat mutassa, el-
sére zarkézott és nagyon erételje-
sen hordés az illata. Levegézve vi-
szont nagyon kedves, visszafogot-
tan fliszeres, elsGsorban megy-
gyes jegyek jellemzik. A meggy
jellemzi izét is leginkabb, szép &sz-
kolassal parosulva. Sav és tannin
érett és jol illeszkedik a szerkezet-
be. Ugy érezziik, nem érdemes
tovabb tartogatni, most még van
benne elég lendlet.

Ar: 1480-1490 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

86pont * * * *

Szemes Jozsef

Villanyi Dél 2008

Szépen Osszegrett, fogyasztasra
kész tétel. lllataban pici bérosség,
erdtelies és nagyon dus fszerek,
pici vajassaggal témogatva. lzei
lekerekedettek, sima felszindiek,
lagyak és hosszan élvezhetéek. A
tannin is teliesen sima felszind,
szép tartast ad a bornak. A flisze-
resség itt inkabb a hosszan el-
nydlé lecsengésben  jelentkezik.
Bontsuk bétran, nagyon jo élla-
potban van.

Ar. 3480 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

86pom * * * *

Takle—Eszterbauer—Mészaros-Vida
Szekszardi Etalon 2009

Erdteljes, szilaj paripara emlékez-
tet, még idd kell neki, hogy igazén
megszelidljén. Nagyon ds illat,
sok-sok hordéfiszerrel, erdei I
gyimolcsokkel. Kostolva is na-
gyon dis, robosztus. Erételies,
de nem bantd a tannin, egészen
megédesiti a kortyot. Magas
beltartalmi értékek, dis és erd-
teljes izek jellemzik, mindenkép-
pen kell még neki idd, hogy toké-
letesen dsszedlljon a struktdréja,

az alapanyag nagyon szép.

Ar: 3600 Ft
Beszerezhetd: pincészetek, Interspar
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T(izkd Birtok

Tolnai Merlot 2009

llata kissé kétarct, egyszerre
van benne szépen érett meggy,
szilvalekvar és étcsoki, a masik |
oldalon viszont még eléggé eré- |
telies, ress hordéfliszerek, por-
ket aromék jellemzik. izeit a gyii-
mélcsok vezetik, a tannin er6tel-
jes és még nyers kissé. It mar
kevésbé lognak a hordéfiiszerek,
a lecsengésben meg jon egy
szép étcsokis jegy is. Nagyon
szép bor valhat beldle, ha hagy-
juk még émi kicsit.

Ar: 4890 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

85pnm * * * *
Danubiana

Tolnai Chardonnay 2011

Halvanyzoldes szin vilagu bor. Bele-

szagolva dradnak a trépusi gyt
molcstk (ananész), mellettik a
friss alma a legmeghatérozdbb
jegy. A korty nagyon lendletes, ro-
pognak a savak, drom inni. Itt az al-
mas izek a legmeghatarozobbak,
citrusokkal és halvany vajassaggal
kisérve. Nagy tarsasagot és meleg
id6t kivan, de a szddatél sem ijed-
ne meg.

LB r—m—

Ar: 850 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka
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Bella Wines

Villanyi Cabernet Franc 2008
Erdekesen véltozik a levegén: el
sore fliszeresség érad belle,
meg sok-sok hordés jegy. Aztan
pér perc alatt a fliszereket piros
bogyds gylimélcsokre cseréli, a
hordéfiiszerek pedig a héttérbe
hizédnak. izben telt, gyimal-
csds, néha mér-mér lekvaros,
sok fiszerrel és szép tanninokkal.
Arényos és érett bor, egy egész
kicsivel tobb izgalmat még el
tudnank képzelni benne.

Ar: 2540 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

8Os

Matias Boréaszat

Szekszérdi Merlot 2008

Szinében kezdenek barnés dmya-
latok megjelenni. lllata bérds el-
sore, de a levegén egészen ma-
géra taldl, jon a csoki és szép szil-
vas jegyek. fzben ugyanez a folya-
mat jatszadik le, korosodd izek
egyre inkdbb a hattérbe szorul-
nak, és helylkbe 1ép a kakad, a
szilva és egy kis fahéjas fliszeres-
ség. A tannin teljesen érett, lagy.
Azért a fiatalos lendiilet méar nem
jellemz6 ra, érdemes miel6bb el-
fogyasztani.

b s b s

Ar: 3660 Ft
Beszerezhetd: A Hordd
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Boross Pince
Villanyi Rozé 2011
Egészen egyedi illat- és fzvilagu

rozé. Nehézkesebb a megszokott,
légies rozékndl, és az egész boron
egy erételjesen baracklekvarra
emlékeztetd jegy uralkodik az ep-
res aromak mellett. Nem tlilzéan
s(ird vagy édeskeés, egyszertien el
kell vonatkoztatnunk, ha ezt a
rozét késtoljuk. Nem a tipikus nya-
ri (fréces) bor, dnélldan is szépen
teljesft, maradandot alkot. Szépen
megdrztt savai és dis izei egé-
szen tartalmas italla teszik.

Ar: 1350 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka
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Eberhardt Pincészet
Pécsi Rozé 2011
Hivés szinvilagl rozé, lilas, rézsaszines tonusok-
kal. lllata és zamata is kell6képpen intenziv és har-
moniaban van. Egy nagyon konnyed, kedves mal-
nas, tutti-fruttis jegy vezeti a bort, ezt nagyon szép
savak és kerek szerkezet éleli koriil. Barmely pilla-
natban jol tud esni, de tartalom is szorult belé bd-
ven.
Ar: 1190-1250 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu, Radd Vinotéka

Kvassay Levente
Villanyi Olaszrizling 2011
Telt illatd olasz, sok-sok zolden ropogd gyiimalccsel,
egy adag mandulaval, zarasként pedig édes viragil-
latokkal. Szajban elsére szénsav gyéngyok kdszon-
tenek, majd megint szép gyliimolcsok (féleg alma),
kis manduldval kisérve. Nagyon tetszetds a korty
édes-kesernyés elkdszonése. Kerek, kedves, gy-
molcsos olaszrizling, divatosra hangolva.
Ar: 1150-1190 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Matias Boraszat
Pécsi Harslevell 2009
Erett illatd tétel, levegén mélyiil, és szépen nyi-
lik az illata. Méhviasz, harsfavirdg és nagy adag
édes gylimoélcs, fahordds jegyekkel szépen koriil-
Blelve. izben az édes gyiimdlcsok dominalnak, itt
is szépen teljesitenek a fahordds jegyek. A leve-
g6 viszont kissé Gsszezavarja, elbizonytalanodik
izében. Gazdag bor, érdekes arca a harsleveld-
nek.
Ar: 1625 Ft
Beszerezhetd: A Hordo

Polgar Pince
Villany Kékfrankos 2009
A poharban nagyon s6tét szind, szinte tlathatatlan.
lllata is nagyon stir(i és mély, nagy adag hordds jeg-
gyel. Kékusz, rumos meggy és kakad, a hattérben
szép fliszerekkel. Késtolva is a striiség tnik fel el-
sére, megint nagyon erételjesek a hordds jegyek,
szarit a tannin. Kit(ng alapanyag, er6teljes hordds
jegyekkel és még kissé nyers izekkel, reméljik, idd-
vel még jobban ki tud bontakozni a hordés jegyek
mogil.
Ar: 3800 Ft
BeszerezhetG: a pincészetben

Polgar Pince
Villanyi Credo 2009
Illata kissé poros, alapvetden egy mély, kavés vildg ha-
tarozza meg, a hattérben mogyorés-vajas jegyekkel.
fzvilaga egészen letisztult, taldn mar kicsit tilségosan is
izgalommentes. A kavés jegyek itt is jonnek, lecsen-
gésben meg a mogyord. Jol felépitett tétel, de koran
van még kostolni, érdemes eltenni egy iddre és bizo-
nyosan szebb arcat mutatja majd.
Ar: 10.000 Ft
BeszerezhetG: a pincészetben

*Fogadj

Radd Pince
Pécsi Rozé 2011
Szép megjelenés, klasszikus rozé szin. lllatéra és izére is a
kissé hlivosebb, de mindenképpen szépen érett, termé-
szetes gylimolcsok a jellemzdek. Eper, mélna és cseresz-
nye, nagyon szép savak tarsasagaban. Nem hivalkodo, in-
kébb naturélis jegyekkel hédit. Es nem mellékesen kitdng
frissitd ital.
Ar: 1150-1190 Ft
Beszerezhet6: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Riczu—Stier Pincészet
Villanyi Rozé 2011
Vildgos, hagymahéj szin(i rozé. lllata és ize is diszk-
réten gylimolcsos, kicsit élesztés. Szajban erdtelje-
sek a szén-dioxid gyongyok, utanuk kovetkezik egy
kis eper és barack. Lecsengésében kellemesen ke-
sernyés, savai lendiletesek, mi nem sajnalnank t6-
le a szddat a nyari forrésagban.
Ar: 1280-1390 Ft
Beszerezhet6: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Sauska
Villanyi Rozé 2011
Tankdnyvbe ill§ rézsaszines arnyalatok a poharban,
és az illat is szinte tokéletes. Nem t0lzd, de nagyon
intenziv, van benne sok-sok kellemes gylimdlcs és
még elegancia is. Kdstolva viszont egy szintet Ié-
piink visszafelé, halvanyabbak a gyiimélcsck, kissé
nehézkes a korty. Osszességében nagyon szép
rozé.

Ar: 1800 Ft, beszerezhet6: A Hordé

Vitis Pince
Tolnai Pinot Noir 2009
SUrd, sotét szind tétel. Az illatdban erdteljes hordds
jegyek mogott szép piros bogydsok hizddnak meg.
Szajban széles, vaskos és kissé hizds a tannin. Kré-
mes-vanilias a kezdés, aztan szépen csatlakozik egy
kis mélna és ribizli is. {zében sokkal intenzivebben
jonnek a gylimolcsos jegyek, fejlddnie kell még,
hogy egyensulyba tudjon keriilni.
Ar: 1980-2090 Ft
Beszerezhet6: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Vlylyan Sz6ldbirtok és Pincészet
Villanyi Portugieser 2011
Nagyon intenziven fiiszeres illat- és fzvilagl
oportd. lllatban probalnak eldrenyomulni a gyiimal-
csok is, de nem igazén tudnak kibontakozni. Szaj-
ban egészen puha érzetet kelt, itt is f(iszeres (rd-
zsabors), és szerencsére a gyiimolcsds (meggy)
jegyek is jobban ki tudnak bontakozni. Konnyed, lé-
gies a korty, a végére egy kissé azonban némileg
kitresedik.

Ar: 1590 Ft, beszerezhets: pannonborbolt.hu

Vlylyan Széldbirtok és Pincészet

Villnyi Chardonnay 2011

lllatdban nagy adag, ress zéldalma és citrusok, kis

éleszt6s felhanggal. fzben ugyanezt a vonalat kove-

ti, sok-sok alma, egy kis citrussal megtdmogatva.

Markans a savérzet, emiatt egy kicsit ebbe az irany-

ba billen el a korty. Jol ihatd, kellemesen gyiimal-

cso6s chardonnay, kiilondsebb mélységek nélkil.

Ar: 1590 Ft

Beszerezhet6: pannonborbolt.hu

Gkbe egy példanyt egy évre 5000 forintért és igy tamogatod, hogy 2012-ben is legyen Pécsi BOROZO.

info@pecsiborozo.hu
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Danubiana Boraszat
Tolnai Irsai Olivér 2011
Intenziven parfiimds, viragos illatfelnével indit, de még
éppen nem érezziik tilzonak, nem banté a parfiimds-
ség. [zben traubi szoda, kis cukorkaval megbolonditva.
Egyszer( szerkezetd, éppen hogy kézepesnek mondha-
t6 testtel, kellemesen (de izekkel, szépen megdrzott
savakkal. A fajtatol talan nem is varunk el tobbet.
Ar: 850 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Danubiana Boraszat
Szekszardi Merlot Rozé 2011
Sotét rozsaszin szinvilaggal és behizelgd illatokkal mu-
tatkozik be. Edeskés, cukorral nyakon ontdtt epres je-
gyek vezetik, izeire is ez a legjellemzdbb. A lecsengés-
ben mintha leheletnyi maradékcukor bujkalna, szépen
kerekiti az egyébként eléggé gyorsan kiliriilé kortyot.
Savai kitlindek, egy arnyalattal tobb beltartalom nem
artott volna neki.
Ar: 650 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

82pum
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Agancsos Pincészet
Villanyi Kanon 2008
Elegans megjelenési tétel, illataban elsGsorban a fiisze-
res jegyek ragadjak meg az embert, enyhe fekete bogyo-
sok a hattérben azért figyelnek. zében viszont ezek viszik
a primet, kissé még nyers tanninokkal és markans savak-
kal kisérve. A korty végén picit log az alkohol, és jol esne
egy kicsivel hosszabb lecsengés is. Kicsit még érdemes
palackban érlelni.
Ar: 2580 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

81pom
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Boross Pince
Villany Portugieser 2011
Elsére eléggeé fiilledt illatok jellemzik, kell neki par perc,
hogy ki tudjon tisztulni. Meggyes, tejcsokis illatvilaga izé-
ben is visszakdszon. Egészen krémes a korty elsé fele, ka-
kads, csokis izekkel, aztan eléggé erételjes cser kovetke-
zik, kicsit kiliresedik, és gyorsan kdszon el.
Ar: 1350 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Danubiana Boraszat
Tolnai Sauvignon Blanc 2011
Legmeghatarozobb jegye a csalan, illatdban és izében is.
Vlan még kicsi zold egres, és minimalis bodzas jegy is, de
inkabb a zold illatok dominalnak. A savai szépek lendiile-
tesek, a szerkezete egyszer(i, mindenféle sallangtdl men-
tes, és egy picit sarkos. Szép (iditd ital a forrd nyari napok-
ra, j0l behiitve (szddaval megijesztve).
Ar: 850 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Kvassay Levente
Villanyi Sauvignon Blanc 2011
Bizonytalan, kissé fiilledt illatokkal indit, de szerencsére a leve-
gdn szépen magara talal. Meleg, gyiimélcsés illatok jellemzik,
leginkabb taldn bodza és mango, egészen buja. fzben is meg-
marad ez a melegség, gyimolcsckkel, egészen telt, de emiatt
kissé nehézkes is a korty. Lecsengésben jon egy pici édesség.
Egy kis lendiilet hianyzik csak beldle.
Ar: 1150 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Molnar Pince
Villanyi Bonus 2007
Illataban pici porossag, bérds, vadhisos jegyek, levegdn sokat
alakul, a porossag szinte teljesen el is tlinik. fzeinema gylmal-
csokrdl szolnak, inkabb a lekvaros jegyek keriilnek eldtérbe. A
tannin egy kicsit még mindig hlizds, a testet kézepesnek mon-
danank. A lecsengés viszont szép, és hosszan kitart.
Ar: 1600 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben
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Kvassay Levente
Villanyi Portugieser 2011
Céklas szinvilaga oportd, egyszerre erételjesen fliszeres
és hecsedlis, (cigany)meggyes az illata. Levegdn egy ki-
csit kezd kikandikalni az alkohol is. A kortyot a savak ve-
zetik, a meggyes vonal itt is megvan, de egy kicsit vé-
konynak hat a szajban, pici alkoholtGbblettel. Nagyon
konnyed, a sz6 jo értelmében egyszer( portugieser a
mindennapokra.
Ar: 1200 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Lelovits Pince
Villanyi Cabernet Sauvignon 2009
llatjegyeit a hiivosség és a fliszerpaprika hatarozzak meg.
{zben is sok a paprikés jegy, itt szépen tarsul mellgjiik a sze-
der. Kortyban erételjes sav és még mogorva a tannin. A
beltartalom egy kicsit vékonynak t(inik a robosztus cserek
mellett, lecsengése hosszi, de még szaritd. Van még ideje
a palackban.
Ar: 1190 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

Schieber Pincészet
Szekszardi Kadarka 2008
Illataban szép fliszerek, kis szegfliszeg, fahéj, vanilia. Kostolva
selymes, lagy izek, egy kissé talan mar tdlsagosan is. It mar
kis faradtsagot tapasztalunk, ezért érdemes most felbontani,
mert még béven okozhat kellemes élményeket.
Ar: 1380 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Szemes Jozsef
Villanyi Portugieser 2011
Fiilledt illatokkal nyit, és sajnos nem sikeriilt kiszelléznie a kos-
tolas napjan. z6ben viszont nagyon szép, friss piros bogy6sok
jellemzik, krémes tejcsokival nyakon dntve. Aranyos, tetszetds
a korty, szép kedves lecsengéssel. Kar az illatért, talan egy ki-
csivel tobb levegdre van szikksége az tlagnal.
Ar: 1280 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

HEIMANN
[ A -

www. heimang
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AZ EV BORASZA 2011

Radics M. Péter interjdja

,Még nem dolhetek hatra
elégedetten”

Az els6 sz6l6vel kapesolatos élménye 6todikes iskolds kordban érte Vida Pétert,
egy osztalytdrsa csalddi szGlGjében, ahol csoddlatosnak taldlta a rendben sorakozo6 kadarkatSkéket.
A pedagdgus familiabol szirmazé bordsz ma Szekszard egyik legismertebbje
és 2011-ben az Ev BortermelGje ¢im birtokosa.
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AZ EV BORASZA 2011

Radics M. Péter interjtja

Mi a kizvetlen eredménye az elismerésnek, sokan keresik midta elnyerte a dijat?
Meglepett az a hatalmas szeretet és érdeklGdés, amelyet tapasztalok a dij elnyerése
utan. Nagyon sok helyre hivhak meg és igyekszem is minden meghivasnak eleget tenni.
Olyan dolgokban is részt vehetek, amelyek eddig kimaradtak. A dij kapcsan keresett
meg példaul a kozszolgalati televizid, hogy egy tobb helyszinen felvett portrémisort
készitsenek rélam, rdadasul a felvételek soran a sziilévarosomba is ellatogattam veliik.

Csaladja ugyanis eredetileg Csorndrdl szarmazik. Ennek kapcsdn nyilatkozta azt, hogy

Lkicsit mindig is kiviildllo voltam Szekszdrdon, mdsként ldtom a dolgokat”. Ez mire vonat-

kozik pontosan?
Azt hiszem, mindenki tudja, hogy nem vagyok szekszardi és ez sok mindenben meg-
hatdrozza a gondolkodasomat. Persze mdsrészt borzasztéan nehéz azt mondani,
hogy nem vagyok szekszardi, hiszen kozben meg mar az vagyok. Nagyon jéban va-
gyok itt mindenkivel, nem hiszem, hogy ezt barki is cafolna. Szekszardon szerencsé-
re az utobbi években nagy valtozasok zajlottak, teljes g6zer6vel indultak be olyan
folyamatok, amelyek a varost az orszag élvonalaba helyezik a sz6l6 és bor vonatko-
zasaban.

Az ,Ev Bortermeldje” elismerés természetesen elsdsorban Onnek szdl, de feltételezhetd,

hogy a dijjal részben Szekszdrd eredményeit is elismerik. Kiilondsen, hogy On mdr a har-

madik a borvidéken, aki elnyerte a cimet.
Talan sokan tudjak mar, hogy a dij elnyerését a véros is tisztelettel ismerte el, hiszen
a szekszardi Ev Boraszait a véros diszpolgarava is valasztottdk (visszamendleg Takler
Ferencet és Vesztergombi Ferencet is), az {innepi vacsordra kétszazan fértek be, de
kétszer annyian szerettek volna jelen lenni. llyenkor ugy tiinik, hogy a Vidat nagyon
szeretik itt Szekszardon, és ez j6 dolog. Borzasztdéan nagy 6rom volt nekem, hogy itt
maga a varos is kinyilvanitotta, hogy fontosnak érzi a munkankat.

Szekszard eredményeire visszatérve, nem véletlen az sem, ha egy borvidék rang-
ra, elismerésre tesz szert. A borkészitéshez természeti adottsagok, napfény, talaj, kli-
ma kellenek, de nem nélkiilozhet6 a szaktudas, kitart6 munka sem. Nem véletlen,
hogy csak ott alakult ki torténelmi borvidék, ahol a sz616 igazan szeret lenni. A bor-
hoz olyan gyiimolcsot kell 1étrehozni, ami a lehetd legszebb dllapotba jut a sziiret ide-
jére, és ez Szekszardon kiilondsen lehetséges.

Mi a véleménye olyan szekszdrdi specialitdsok lehetdségeirél, mint a kadarka vagy éppen

a bikavér?

Mindkettével kapcsolatban van még épp elég zavar a fejekben. Azt gondolom, a nagy-
tizemi korszak igénytelensége sok szempontbdl ranyomja a bélyeget ezek megitélé-
sére. Azt latjuk, hogy a kadarka esetében az idGs, 6reg, mondhatni Gsi iiltetvények
sokkal jobb bort adnak, mint az Gjabb telepitések, és az, hogy ilyenek léteznek, Szek-
szardnak ma is kézzel foghato el6nyt jelent. Persze ez 6nmagaban nem elég, magam
is részt veszek olyan kutatointézeti kisérletekben, amelyek a fajta fejl6dését probal-
jak elGsegiteni. A kisérletben hét kiilonb6z6 egyedet kiilonitettek el, amelyeket mar
kiilonboz6 teriileteken eliiltetve lehet alaposan megvizsgélni. Ha jol sikeriil a valoga-
tas, a hétbdl talan harom is lehet, amelyekre azt mondhatjuk majd, hogy nyerdk és
egyben a legalkalmasabbak arra, hogy Szekszard kornyékén termessziik 6ket. Hozza-
teszem azért, hogy valdsziniileg a kadarka sosem lesz mar igazan dominans fajtaja a
borvidéknek. Ez egy kiilonlegesség, amit meg kell mutatni 6nélloéan is, de lehet&ség
van arra is, hogy fliszerként megjelenjen egy szép hazasitasban is. A bikavérrel kap-
csolatban nagyobb zavarokat latok. Igaz, ma mar megsziilettek nagyon finom, telt
iz(i,, ugyanakkor barsonyos bikavérek, amelyek nekem is tetszenek. Erdemes prébal-
kozni. Ezért szeretnék magam is ezen az dton elindulni és megmutatni, hogy én mi-
lyennek gondolom ezt a kiilonleges bort.

Sikertilt tobb prémium értékd hazasitast késziteni, de ezek nem azonosak a bika-
vérrel. Feltétleniil sziikséges a kadarka jelenléte, ennek aranyat kell nagyon eltalalni,
nem lehet sem kevesebb, sem tobb, csak amennyi sziikséges. Probdlkozom vele, de
még nem délhetek hétra elégedetten, hogy gy érezzem, na ez az amit kerestem. Re-
mélem hamarosan bemutathatom a Vida bikavér borunkat.
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Nem szabad, hogy egyediil a nagy testrél vagy éppen a tanninrol
szoljon. Kadarka nélkiil pedig elképzelhetetlen, hiszen éppen az benne
a fliszer, ami a pluszt adja ennek a kiilonleges hazasitasnak. Probalko-
zom vele, de még nem délhetek hétra elégedetten. Komplex, gyonyord,
élvezetet ad6 bort mar tudok késziteni, de ahhoz hogy tgy érezzem,
létrehoztam a sajat bikavéremet, ahhoz még sziikséges valami plusz.

1995-ben jott el a szovetkezetbél, ahol hosszii ideig dolgozott, és ala-
pitotta meg sajdt csalddi vallalkozdsdt, a Vida Csalddi Borbirtokot. Elé-
gedett azzal, amit elért?

Amikor nagy valtas torténik az ember életében, az mindig nehéz. De
a bator ember teljesen masként gondolkodik, mint aki nyugalomban
éli az életét, ezért az ilyen helyzetek nagy lehetGséget is rejthetnek
magukban. Képzeljék el azt az embert, aki 24 évet lehdzott egy
munkahelyen, aki tigy gondolta, hogy egész életét a mezGgazdasagi
szovetkezetben fogja ledolgozni. Ott sem volt lazsélas, dolgoztunk
reggelt6l késé estig, tettiik a dolgunkat.

Aztan egyszer csak minden megvaltozott. Ereztiik, hogy ebbél a
vilagbdl ki kell 1épni, nem lehet tovabb igy folytatni. Ez bennem
olyan fajta zavart okozott, ami vilagossa tette: tovabb kell allni. Igen
am, de volt csaladom, harom gyermekem, akiket el kell tartanom.
Ugy éreztem: ,egyaltalin nem biztos, hogy megmaradok, mert ez
egy teljesen ismeretlen ut.” Nem volt biztos recept, egy lapra kellett
foltenni mindent. Onnantdl kezdve csak és kizardlag ezzel kezdtem
foglalkozni. J6 1épés volt, de az elkdvetkez6 tiz évben sokkal tovabb
jutottunk, mind el6tte Gsszesen.

Olyan lépésekkel haladok, amilyenekkel tudok. Eladésodni nem
fogok. Szerintem ez adja a bizonysagat annak, hogy aki ugy érzi, el
akar érni valamit ezen a foldon, annak dolgoznia kell érte. Van koc-
kazat, de érdemes.

Mit gondol a bordszati munka keresleti oldaldrol, hol tart e tekintetben

a borfogyasztds hazai kultirdja?
Nagyon hosszu utat jartunk be, a fej6dés elképeszté mérték(. Persze
mint minden atnak, ennek is staciéi vannak, megallni nem szabad. Az
a baj, hogy olyan orszagban éliink, ahol az emberek j6 részének egy-
szer(ien nincs pénze. Ezt nevén kell nevezni. Amijiik van, azt viszont
nem borra koltik. Ma mar nem bort akarnak venni, hanem cipét.

Hogy a keresletr6l beszélhessiink, ahhoz el kell jutnunk oda, hogy
a csalddok ebédkor vagy vacsorakor megengedhessék maguknak,
hogy megbontanak egy iiveg bort. Sokan csak el akarjak osztani a ja-
vakat, pedig lassan nincs mit szétosztani. J6 lenne felébredni és tenni
azért, hogy jobb legyen. Ezt pedig csak kemény munkaval lehet elér-
ni. Persze ett6l még kipillanthatunk, 6sszegezhetjiik, hogy allunk, hol
tartunk, de mindig valami szebb, jobb felé kell torekedniink.

Bizony, ezért is torekszem példaul arra, hogy ismét Szekszard-
ra keriiljon vissza az az okeresztény szarkofdg, amelyen latszik,
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hogy Gseink is ismerték és megbecsiilték a bort. Mert ez nekiink
itt, Szekszardon sokkal tobbet jelent, mint Budapesten a budapes-
tieknek.

Eltokélten vallja, hogy jelentdsen nem sziikséges mdr béviteni a vdllalko-

zds szoloteriileteit, mert csak igy képes dllando mindséget garantdini.
Ez volt a f6 cél, a kezdetekt6l fogva. A sajat boraszatunkat tizenhét
éve alapitottuk, de a kezdettdl fogva ligyeltiink arra, hogy magas mi-
néséget készitsiink, amelyet elsGsorban hazai piacra, de kiilfoldre is
értékesitsiink. Mert a borunk kiilfoldon mindig egyfajta nagykovet.
Ha helyt 4ll, az o6ridsi elismerést jelent, egyszersmind arra is felhivja
a figyelmet, hogy honnan érkezett a bor. Uzenet arrél, milyen gon-
dossaggal képesek ott dolgozni.

De az exporthoz nagy tételben garantdlt dllando mindség sziikséges,

amit a kozepes méretli magyar bordszatok ritkdn képesek egymaguk

teljesiteni. Megéri mégis exportdlni?
Igen, természetesen. Nem a mennyiség miatt, nem is a kdzvetlen
haszon miatt elsGsorban. Amikor egy kiilféldi keresked6 érdeklGdik
boraink irdnt, mindjart az elején tisztdzzuk, mi nem tudunk nagy
mennyiségben bort adni, de ha azt akarja, hogy a borpolcon meg-
jelenjen egy magyar bor, vigye a miénket. Es szerencsére ezt min-
denki iddig megértette és viszi a borokat. Igazi nagy borokat akkor
lehet késziteni, ha nem arusz6l6t, hanem gyiimolcsot hozunk létre
ebbdl lehet nagy bort késziteni. Ezért kell legaldabb 5000 t6két eliil-
tetni hektaronként, mert ha a termGegyenstily beéll akkor 1-1,5 kg
sz616t hagyva tékénként mar ideélis 5-7,5 t/ha takarithatunk be.

Javasolja a kovetkezd bordsz-generdciok szamdra is, hogy kiilfoldon ta-
nuljanak, gyakoroljanak?
Mindenképp, érdemes felidézni, hogy a kozépkori céhlegények évekig
jartak Eurépa mihelyeit, miel6tt otthon dolgozni kezdtek volna. Akiben
volt valami kurazsi, 6sszeszedte a legokosabb és legjobb mesterek tu-
désat, azzal tért haza. Mint amikor a magot elvetik, termékeny talajra
kell hullania, hogy gyokeret engedjen, fejlédjon, kaldsz teremjen rajta.

Elégedett?

Nézze, immar 40 éve foglalkozom valamilyen médon sz6l6vel, sokat el
tudok réla mondani. Sajat er6mbdl, a csaladom segitségével hoztam lét-
re a bordszatot, amely megfelel a sajat minGségi elvardsaimnak. Mégis,
néha az olyan pillanatok kapcsan érzem a leginkdbb az elégedettséget,
mint amikor az angol parlament fels6hazi képviselGinek szolgaltak fel a
boraimat, egy olyan eseményen, amin a magyar fél kifejezetten engem
kért fel arra, hogy bemutassam a borokat. Mikor elmegy az ember egy
ilyen eseményre, szinte el sem hiszi, ami torténik. Hogy tényleg ram ki-
vancsiak, a boraimrol akarnak beszélni, hogy a felkérés révén egy pilla-
natig a boraim képviselik Magyarorszagot.
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A sz6lénovénytdl a borospoharig

A Mandulaviragzasi Tudomdnyos Napok idei programjanak egyik
napja azokrdl a hasznos molekuldkrol szolt, amelyek évezredek 6ta
allnak az emberiség szolgalataban — a sz6l6novénytél a borospoha-
rig. Tobb vendégel6ado is szinesitette a témat, amely tobb kiilonbo-
z6 szempontbdl is bemutatta a sz6l6, a bor kémiai, genetikai hétte-
rét, élettani hatasait és még sok kapcsolodo érdekességet. Jakab Ga-
bor témavezetSi megnyitdja utan Benoit Poinssot, a Bourgogne-i
egyetemrdl érkezett vendégel6ado vette 4t a szot. Kutatécsoportja-
val azt vizsgéltak, hogy a sz6l6n6vény immunvalaszai milyen koriil-
mények kozott javithatéak kiilonb6z6 koérokozokkal szemben. Tu-
catnyi el6adot hallgathattak meg a résztvevék a genetikatdl a bor-
marketingig, borturizmusig terjedd széles spektrumban.

Innovacié a borturizmusban

Szekszardra kertilt a Pécsett atadott borturisztikai elismerés. A Dél-
Dunantuli Régi6é Innovativ Borturisztikai Szolgaltatéja dijat 2012-
ben Németh Janos Pincészete kapta, borturisztikai gondolkodasu-
kért és tevékenységiikért, valamint kiilonosképpen az Ivan-volgyi
Kadarkattra kigondolasaért és megszervezéséért. Egy alulrél épit-
kez6 kezdeményezést dijazott az adomanyozé Dél-dunantuli Bortu-
risztikai Klaszter, amelynek eredményeképpen a semmibdl létrejott
Szekszardon egy rendezvény, mely orszdgosan elvitte a hirét ennek
a hires bortermé vidéknek. Olyan kis pincészetek fogtak dssze egy
nagy kozos cél érdekében, amelyek félretették sajat szakmai hitsa-
gukat és féltékenységiiket, nem okozott gondot nekik egymas mel-
1é 4llni és kozosen hirdetni a bor szeretetét és népszertsiteni a bor-
vidék zdaszlos borat. A Régié Idegenforgalmi Dijanak tovabbélése-
ként, egy Uj dij megalapitasaval a Dél-Dunantili Borturisztikai
Klaszter a Dél-Dunantul turisztikai dijainak atadasan februdr 24-én a
szekszardi Németh Janos Pincészetnek adomdnyozta a Régié Inno-
vativ Borturisztikai Szolgaltatéja Dijat.

Egyiitt(l)eves a la Villany

A Miskolci Egyetem Marketing Intézete immar masodizben szer-
vezte meg az ,Egyiittm(ikodve versenyezni” Orszagos Varosmarke-
ting Versenyt. A verseny elsd, irasbeli fordul6jaban egy elemzé pa-
lyamunkdt nyujtottak be a csapatok egy szabadon vélasztott tele-
piilésrdl, ezt 14 intézmény 43 haromfGs csapata tette meg. Az irds-
beli anyagok szakmai értékelése alapjan a legjobb 12 csapat jutott
be az orszagos forduldba; itt mar egy altaluk kidolgozott kommu-
nikacios stratégiat kellett bemutatni a valasztott varosra vonatko-
z6an. A marcius masodikai rendezvény sordn mind a 12 csapat be-
mutatta a prezentdcidjat — kozottiik a két pécsi is. A zstiri végsé ér-
tékelése alapjan az els6 helyezett a Pécsi Tudomanyegyetem Koz-
gazdasagtudomanyi Kararol érkezé Ci-Team csapat lett (Németh Pé-
ter, Parti Alexandra és Pager Baldzs), akik Villany varosa szamara
dolgoztak ki egy megvaldsithaté marketingstratégiat ,Egyiitt(l)evés
a la Villany” cimmel. A csapat felkészitGje dr. Torécsik Mdria egye-
temi tandr volt.

Hagyomannya viélik lassan a Vince-nap megiinneplése Pécsett is.
Amig Villanyban és kornyékén tobb pincészet 6sszefogasaval Pincé-
r6l pincére, varidciok Vincére cimmel egész napos programcsoma-
got kindltak a szép szamu érdekléd6nek, addig Pécsett a Tettyén, a
Tiike Borhazban zajlottak a programok. Délutan szélGszentelést
rendeztiink, amelyben Matyas Janos Mihaly pdlos szerzetes segitett,
a megrendelt j6 id6 mellett, hogy a fényl6 Vince b6 termést, gazdag
sziiretet hozzon Gsszel. Azutan pedig jol meglocsoltuk a t6kéket s a
maradékot bizony poharainkba toltottiik, mi se maradjunk szomja-
san. A kolbaszok méretébdl adoddan a fiirtok is tisztességesek lesz-
nek, ha pedig olyan finom borok sziiletnek, amilyen j6 volt a gerdei
kolbasz, bizony nem lesz hiba a 2012-es évjaratban. A péntek és
szombat esti program telthazasra sikeredett, az Eberhardt és a
Hetényi borok jol szerepeltek a pécsi publikum el6tt.
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Szekszardi az Ev Fiatal Bordsza

Bodri Orsolya, a szekszardi
Bodri Pincészet boraszta-
nonca és ifjabb Figula Mi-
haly, a balatonfiiredi Figula
Pincészet borasza lett meg-
osztva 2011-ben az Ev Fiatal
Magyar Borasza a kozonség
szavazatai alapjan. A nyerte-
sek dijukat szombat este ve-
hették at borkéstolé kereté-
ben, irja az MTI. A harmadik
alkalommal megszervezett
internetes szavazason a fo-
gyasztok 85 bordszt jeloltek
a dijra. Ezt kovetGen kezdé-
dott a voksolds, amellyel kivédlasztottak a legjobbakat. Bodri Orso-
lya és ifjabb Figula Mihaly azonos szavazatot kapott a borkedvel6
kozonségtol. Bodri Orsolya csalddja 6t generdcié ota foglalkozik
boraszkodassal. Bar a fiatal lany 2007 6ta aktiv tagja a pincészet-
nek, eddig inkabb a marketingmunkdban vett részt. Nemrég vi-
szont belilt az iskolapadba: szG6lész-borasz szakra jar.

Az Ev Fiatal Magyar Boraszanak jaré dijat, egy vakok altal készitett
boroskancsét idén is a Vak Didkok Sportegyesiilete (VDS) hozta és
adta at a gy6ztesnek. Vakok, latok és boraszok iranyitasa mellett
az este vendégei kiilonleges vakkostolon vehettek részt. A dijata-
dén a kordbbi évhez hasonléan ezuttal is gy(jtést rendeztek a
VDS-nek. Az egyesiilet tagjai gyakran tesznek kiranduldsokat Ma-
gyarorszagon, a tavalyi gy(jtés eredményeként pedig mar kiilfold-
re is eljutottak.

Vida Pétert tinnepelték Szekszardon

A hivatalos dijatad6 gélaebédet megel6zGen iinnepelték meg a
szekszardiak, hogy Vida Péter révén 2011-ben ismét borvidékiikre
koltozott az Ev Bortermel6je cim. A rangos dij elnyerését a szek-
szardi képviselSk is tisztelettel ismerték el, hiszen ezentul a szek-
szardi Ev Boraszok a véros diszpolgarai lesznek. Az iinnepi vacso-
rara kétszazan fértek be, de kétszer annyian szerettek volna jelen
lenni: 6rom latni, hogy a szekszardiak biiszkék boraikra, bordsza-
ikra, Vida Péterre. Civil kezdeményezésként indult, majd a bordsz-
tarsadalom és az onkormanyzat is mogé allt Vitéz Attila otletének,
igy valodi népiinnepély lett a 2011-es Ev Bortermel6jének kdszon-
tése. Hatalmas tapsvihar koszontotte a Bodri Pincészet zstifoldsig
megtelt termeiben 1épG Vida Pétert és csaladjat.

A program elsé felében a hegykozség és a bordsz cég vezet6i, allam-
titkar és polgarmester is koszontotte az {innepeltet, majd Horvath
Istvan, Szekszard polgarmestere bejelentette, hogy ezentil ameny-
nyiben szekszardi bordsz nyeri el Az év bortermelGje elismerést, ala-
nyi jogon részesiil a Szekszard Varos Diszpolgara kitiintet6 cimben.
A szekszardi boraszok koziil Vesztergombi Ferenc, Takler Ferenc és
Vida Péter volt mar az év bortermelGje, augusztusban harmojukat
avatjak a varos diszpolgarai kozé.

Vida Péter meghatottan és 6rommel fogadta az {idvozlések véget
nem érd sorat. Az estén természetesen Vida-borokat is késtolt a
tobb mint 200 f&s publikum, elékeriilt az Oregtékék kadarkaja, a
diil6szelektalt cabernet franc és kékfrankos, valamint a La Vida
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Merlot is. Val6ban meghat6 élmény volt s 6rom latni, ahogy a szek-
szardiak Gszintén biiszkék tudtak s mertek lenni egy szekszardira,
aki sikert ért el. Sikere természetesen nem csupan a sajatja, hiszen
amellett hogy tobb évtizedes teljesitményét dijaztak ezzel a dijjal
— ez a borvidék és a véros sikere is. (Interjink a dijazottal a 12.
oldalon.)

Pécsi borok a Nappaliban

Az utébbi hénapokban mar megszokott eseménnyé vilt, hogy
idordl idore két-két boraszat mutatkozik be a pécsi Nappali bar-
ban. A Pécsi borvidéket decemberben Szabdé Zoltan
Hossztihetényb6l és Horvath Zoltan (Planina Borhaz) Mohacsrol
képviselték, utéobbi tamburazenekarat, a Sokadijat is elhozta ma-
gaval a hangulat felfokozasa érdekében. A koéstol6 egyben egy ki-
allitds megnyitdja is volt, hiszen janudrig Tatai Tibor mohdacsi gra-
fikusmiivész (6 felel egyébként a Planina Borhdz cimkéiért is) va-
logatott munkai l6gtak a falakon. A nagy sikerre val6 tekintettel
februarban folytatédott a sorozat, ekkor a bakécai Hazler Pince
és a pécsi Radé Pince borait kostolhatta meg az érdekl6dé publi-
kum, amely mindkét alkalommal stabil telthdzat produkalt. A ko-
vetkez6 alkalmakrél a Pécsi Borozé weboldalan (www.pecsiboro-
zo.hu) tdjékozodhatna olvasdink.

Pecsi Boroz6 a Polgar Pincében

Vonat, hideg, tyuk, tiiz, fiist, vonat, fiist, pélinka, fiist, fiist, hideg,
fiist, korom, rozé, chardonnay, barrique. Melegebb, kemence, siller,
ebéd, porkolt, kérom, tarhonya, nagy asztal, széda. Villany-bérenc,
Szekszard-bérenc, Tolna-bérenc, Pécs-bérenc, szerzg, szerkesztd,
vorosbor-sznob, szarazbor-sznob, derités, harslevel(i, Kopar, bor-
marketing. Pincetudra, borkdpolna, olaszrizling, kékfrankos, syrah,
tannin, hordd, Zolibacsi, Polgar-csalad. Malacsiilt, ordkulum, rétes,
Pécsi Borozo, siller, szdda, siller, szdéda, siller, szdda, siller, széda.
www.pecsiborozo.hu.

Bort valaszt a Zsolnay Kulturalis Negyed

Borversenyen valasztjak ki a pécsi Zsolnay Kulturdlis Negyed borait.
A hagyomanyteremt6 szandékkal alapitott borversenyen harom ka-
tegoériaban varjak a Pannon Borrégié bordszainak nevezését. Megva-
lasztjdk a ZSKN fehérborat, vorosborat és kiilon cirfandlit is kap a
negyed. Eredményhirdetés az 1. Zsolnay Kulturdlis Fesztivdlon lesz.
B6évebb informdcié és nevezés a 30/482-58-18 szamon, vagy a
keresztenyakos@gmail.com e-mail cimen.
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Bormuzeum Szekszardon

Fotd: www.bormuzeumszekszard.hu

Nemrég nyilt meg Szekszardon a Bormuzeum. A jellegzetes, belvaros-
ban taldlhat6 épiiletet 1850-ben Schubert Janos szekszardi borbély és
seborvos épittette. Eredeti funkciéja orosz tipusu goz- és kozflird6 volt.
Az emblematikus épiiletegyiittes feltjitott részében alakitottak ki egy
alland6 boraszati tarlatot, itt megtalalhatéak az 1800-as évektdl a sz6-
I6mfivelés és borkészités eszkozei, kellékei. A fényképkiallitds mutatja
be a korabeli szekszardi préshazakat és a kidllitott eszk6zok hasznala-
tat. Egy kadar mtihely is megtekinthet6 a miizeumban, ami betekintést
enged ebbe a gyonyord mesterségbe, ami a boraszoknak a mai napig
nélkiilozhetetlen. Jelenleg megtekinthet6 még Forrai Ferenc grafikus
boroscimke kiallitasa egy kiilon pinceagban, ami idGszakos kiallitasok-
nak ad helyet. Jelenleg még feltjitas alatt all az épiiletegyiittes tobbi ré-
sze, palyazati tamogatds segitségével kialakitanak még két kiallitoter-
met, egy konferenciatermet és egy borkdstol6 pincét is. Tovabbi infor-
maci6: www.bormuzeumszekszard.hu

BORVERSENYEK

Aranyat adott a Syngenta

A Syngenta 11. alkalommal megrendezett megmérettetésére az orszag
borvidékeirdl kozel 500 nevezés érkezett. A hagyomanyteremtd szan-
dékkal létrehozott versenyen idén is a fehérborok dominaltak, amelyek
koziil ebben az évben a Patricius Borhaz Katinka Furmint bora bizonyult
a legjobbnak. A vorosborok koziil az Egri Korona Borhdz Egri Kékfran-
kos Selection bordt, a tokaji asztiborok koziil pedig a Tolcsva-Bor Kft.
Sajgb Pincészetének 6 puttonyos aszujat tiintették ki Quadris dijjal. A
dijkioszton a Pécsi Borozo6 is jelen volt — 6rommel vettiik tudomasul,
hogy harom bor is nagyaranyérmet kapott a régionkbol. Figyeltiink,
hallgattunk, késtoltunk. Es jegyzeteltiink: nagyarany dijakat kaptak a ré-
gionkbdl: Eberhardt Gyorgy Mohécsi Kékfrankos Rosé 2011, Sauska Vil-
lanyi Cuvée 7 Sikl6s 2008, valamint Wekler Csaladi Pincészet Szekszar-
di Cabernet Franc Premium Selection 2008.

Hashagyo6 borvetélkedd

Immadron a VIII. Hashagyoékeddi Borversenyt rendezték meg februdr 21-
én a Nagyharsanyi Hegykozség szervezésében. Hat bizottsag értékelte
a borokat, a verseny borbirdl6i megfelel§ szakképesitéssel és sokéves
tapasztalattal rendelkez8 szakemberek. Ami szamokban kifejezhetd: 73
termel6 216 mintdjabol 46 fehér, 42 rozé, 2 siller és 126 voros bor volt,
ebbdl 11 nagy aranyérem, 41 aranyérem, 84 eziistérem, 62 bronzérem
és 18 oklevél keriilt kiosztasra. Nagy Aranyérmet kapott: Kiirti Pince,
Szentkirdlyi Kft, Glinzer Tamas Pincészete, Polhammer Gyula, Hummel
Pincészet, Kiss Gabor, Linbrunn Pincészet, Keményiczki Rébert, Stadler
Béla, Vin Art Pincészet, valamint Dani Zoltan. Részletes eredmények le-
tolthet6ek a weboldalunkrél: www.pecsiborozo.hu.

Minden uton vezet.
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Meg tobb figyelem a minosegre

Megujult Glinzer Tamas Pinceszete
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Mircius elején adtik at Giinzer Tamis Pincészetének 4y sz6l6feldolgozo tizemét Villinyban, amely 504 millié forintbol
épiilt fel. A villinyi bordsz nem csupdn boraival nyer el egyre t6bb hazai és kilfoldi elismerést, de folyamatosan fejleszt is.
A koribbi években megkezdett tertileti fejlédést szervesen kovetnie kellett egy korszeri feldolgoz6iizem megépitésének is,

hiszen a minéség megbrzése és javitisa lehet csak a cél, mondta el a megnyiton. Az épiiletet bejartuk tet6tdl-pincéig:
ardnyos ¢és funkciondlis, minden szempontbdl praktikus szemlélettel lett kialakitva.
Réadasul a fejlesztésnek nines vége, hiszen nagyobb méreti, csoportok befogaddsira alkalmas kostoléterem is késziil.
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A Glinzer Tamas Pincészete Kft. 2004-ben alakult,
ligyvezetGje Giinzer Tamas agrarmérnok, borasz, Vil-
lany alpolgarmestere. A cég jelenleg 44 hektaron 3
fehér és 8 kékszal6 fajtat termeszt, melyekbdl tavaly
200 ezer palack kizardlag eredetvédett classicus és
prémium mindség bort allitott eld, valamint hozott
forgalomba. A pincészet sz6lGiiltetvényei a villanyi
borvidék legjobb diiléiben vannak, s mivel t6bb bor-
nagykereskeddvel és aruhazlanccal is kapcsolatban
all, borai szinte az egész orszagban, éttermekben,
vinotékakban, aruhazakban is elérheték. Boraik 5
szazalékat exportaljak, elsGsorban a német, svijci,
holland, a kinai és a lengyel piacokon vannak jelen.

Giinzer Tamas Pincészetének uj iizeme 1200
négyzetméteres alapteriiletet foglal el, két f6 rész-
bél all: a jelenleg 200 barrique hordét 6rzé 400
négyzetméteres pincetérbdl és a 800 négyzetméte-
res foldszinti részbdl. A felszin felett alakitottak ki a
feldolgozot, a palackozot, a készaru raktart, az iro-
dakat és a szocialis helyiségeket.

A villalkozas az Eurépai Mez6gazdasagi Vidékfej-
lesztési Alap pélyazatan nyert 252 millié forint tamo-
gatassal a feldolgozoban a legmodernebb boraszati
technologiat alkalmazza: az itt elhelyezett tartalyok
kozponti vezérléssel flithet6k és hiithetdk, a palac-
koz6 gépsor éranként 2200 iiveg bor palackozasara
képes.

Ezzel gyakorlatilag bebiztositottuk azt, hogy dllando,
Jjo mindségben tudjuk a borokat elkésziteni — hangsu-
lyozta Giinzer Tamas. Hozzatette: a fejlesztésnek ko-
szonhet6en akar meg is duplazhatndk a palackos
borkibocsatasuk mennyiségét, de céljuk nem ez.
Nem akarunk mennyiséget novelni, a mindséget szeret-
nénk még magasabb szintre emelni.

A mindséget jellemzi az is, hogy a borok az elmult
években a hazaiak mellett rangos nemzetkozi meg-
mérettetéseken is tobb aranyérmet nyertek. Az Or-
dogarok Merlot, a Matyas Cuvée, a Pinot Noir vagy a
Chardonnay az ut6bbi években folyamatosan toltik a
vitrineket oklevelekkel, disztanyérokkal, kupakkal.
Giinzer Tamas szerint nehéz elledllni a fejl6désnek,
novekedésnek is, mindig akad egy-egy jo adottsagu
teriilet, de a jovében 20-30 hektarnal tobbel nem ki-
vanjak novelni a pincészet teriiletét, viszont a ven-
déglatassal szeretnének magasabb szinten foglal-
kozni.

Az {innepélyes megnyitéon Takats Gyula, Villany
fliggetlen polgarmestere gratulalt Glinzer Tamasnak
a sikeres beruhazasért. Mint mondta: a telepiilésnek
is fontosak az efféle, tobb évtizedre sz6l6 fejleszté-
sek. TiffAn Zsolt bordsz, a Baranya Megyei Onkor-
manyzat kozgy(ilésének fideszes elndke levélben iid-
vozolte a pincészet (j feldolgozé tizemét, mig Gom-
bos Sandor, az MVH Somogy Megyei kirendelt-
ségvezetGje az egykori tanitvanyat és munkatarsat
lidvozolte Giinzer Tamas személyében, aki kitart6 és
lelkiismeretes munkaval valt kivalé allattenyésztGbdl
még kivalobb borassza.

Dlusztus Imre borszakiré méltatta a pincészet bo-
rait, amelyek koziil Lelkes J6zsef apatplébanos pin-
ceszentelGje és a szalagok linnepélyes atvagasa utan
némelyet meg is lehetett késtolni. A pincében 2011-
es, jovendébeli hazasitasokat teszteltiink, a Matyas
behizelg6bb, selymesebb volt mar most is, a Bocor
férfiasabb, karakanabb, még szeliditést igénylG
nagyszer( alapanyag.

Az emeleten bejartuk a gépsorokat, majd a kivalo
ebéd mellé mar a palackos tételek koziil valogat-
tunk. A valasztds nehéz volt, matricakkal diszitett
palackok sorjaztak, sokukat ismertiik mar korabbrdl,
Pécsi Borozds orokranglistankat is egy ilyen bor, a
Giinzer Tamas Villanyi Merlot Orddgarok reserve
2007 vezeti. Portugieserrel kezdtiink, tisztes alapo-
zassal, majd a borjapofahoz mar inkabb a pinot noir
cstszott igazan.

A fejl6dés a pincészetben kétségkiviil latvanyos
és oromteli. Emléksziink még a villanyi pincesoron
koéstolt borokra, a kemencés nytlra, finom volt min-
den s most mennyire mds ez mégis. Figyelemmel ko-
vetjiik a valtozast, a [épcs6rdl 1épcsére eldre jutast,
ami visszatiikr6z6dik nem csak a csticsborokban, de
a Mont Blanc-ban épptigy, mint az oportéban. S
most mar a kdrnyezet is mélt6 ahhoz, hogy ezeknek
a boroknak és utoédaiknak mélt6 otthont adjon.
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Del-dunantuli

Borturisztikai Klaszter

.

Nem vész el csak atalakul

A Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter aprilis 28-an ugyan palyazati-
lag lezarul, de a vallalas szerint még legalabb 6t évig mindenképpen
a régio turizmusat és a klasztertagok érdekeit fogja szolgalni az al-
tala szervezett és tervezett programokkal. Ennek jegyében zajlottak
és jelenleg is zajlanak a zar6 és a még befejezésre varo projektek.

Borturisztikai mappak

Ezen projektek koziil is talan az egyik legfontosabb, hogy végre elké-
sziilt az a borutakat és a borvidékek tevékenységét bemutat6 kiadvany-
mappa, mely tartalmaz egy teljes és atfogo kiadvanyt, valamint ennek
angol nyelv(i verzigjat. Ezen feliil pedig 6t boruti leporell6t a régiéban
m(ikod6 borutakrol, tevékenységiikrdl és tagjaikrol. Mindezen kiad-
vanyok pedig egy mar kordbban elkészitett bormappéba kertiltek, me-
lyeket a régio jelentGsebb szallodajaban a szobakba helyeztiink ki. Eze-
ket nem kifejezetten borvidéki szdllashelyekre terjesztettiik, hisz aki
mar a borvidéken van az megtalalja a megfelel6 informaciés kiadvanyo-
kat. A cél ezzel az volt, hogy az olyan turistak altal latogatott széllashe-
lyeken legyenek elérhet6k a mappak, ahonnan at lehet csébitani a bor-
vidéki telepiilésekre a vendégeket.

Borturisztikai tablak

Ehhez kapcsol6déan fogunk aprilisban tablarendszert kiépiteni szin-
tén olyan frekventalt, turistak altal gyakran latogatott helyekre, me-
lyek nem kifejezetten borvidéki telepiilések, de ezekrdl a helyekrél
konnyen atiranyithatéak a borvidék telepiiléseire, a szolgaltatokhoz
a turistdk. Ilyen telepiilések és helyek koziil 6tot valasztottunk ki,
ahova még aprilisban a projekt zarasat megel6z6en kihelyezésre ke-
riilnek a tablak. [gy taldlkozhatunk majd ezekkel a tablakkal Pécsett,
Harkanyban, Orf{in, Bikalon és Gunarason.

T )@ DELOUNANTULI
)6 o0 BORTURISZTIRAL

®:=c @ KLASITER
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A tavasz idén is az utazas kiallitassal koszontott be, melyen a
Borklaszter is képviseltette magat. Az els6 szakmai napon a Dél-
Dundntuli Borturisztikai Klaszter gesztorszervezeteként a
Pécs—Mecseki Borut Kozhasznu Egyesiilet foglalta el a standot és a
borkéstoltatas mellett kiadvanyokkal és informaciokkal vartdk az
érdekléddket. A fennmaradé harom napon féleg a boroké és a pin-
cészeteké volt a f6 szerep. Pénteken mindjart két pincészet az
Eszterbauer és a Tiiske Pince képviseltette magat Szekszardrol. A
szombati napot teljes egészében a Hetényi Pincészet
Mecseknddasdrol toltotte ki, mig vasarnap a Szekszardi Bordat
Egyesiilet tagjait virtudlisan felvonultatva adott kis izelitét a bortt
izeib6l és hangulataibdl. A visszajelzések azt mutattak mind a kial-
liték, mind a vendégek jol érezték magukat és egy kifejezetten ke-
resett standot sikeriilt a kiallitasra feldllitanunk.

Borturisztikai konferencia

A klaszter palyazatanak zardsaként nem kevesebbet, mint egy or-
szagos Borturisztikai Konferencia szervezését és lebonyolitasat
véllaltuk, melyre aprilis 13-an Kkeriil sor egyik klasztertagunk, a
Corso Hotel Pécs “** konferenciatermeiben. Ennek keretében ke-
riil sor tobbek kozott a Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter za-
réeseménye is, mely egy sajtotdjékoztato lesz, ahol bemutatjuk a
klaszter majd kétéves tevékenységét és vazoljuk a jovGbeni ter-
veket és a tovabbi m(ikodés mikéntjét. A konferenciara orszago-
san is elismert a bordszati és a turisztikai szakmaban mérvadé
el6adodkat hivunk, akik az egész napos rendezvényen igyekeznek
tartalmas és érdekes elGadasokat, szekcidiiléseket tartani. Az
esemény zarasaként este galavacsorara varjuk a résztveviket és
az érdekl6dé kozonséget.

Nemzeti Fejlesztisl Ogynoksig — .
wewufsTechemitery.gewhu MAGYARORSZAG MEGUIUL
D4 48 438 438 —

- A projekt az Eurdpal Usid thmogatdadval, az Eurdpal
Ruegiondlis Fejleszhisl Alap tdrsfinanseinordsival valisul meg.



Huszonot bor dijat keres!

A Pannon Borrégio Egyesiilet 2012-ben 6tddik fzben hirdeti meg a Pannon Borrégié TOP25 borversenyt.
A versenyben indulhatnak mindazok az egyéni bortermeldk, bortermeléssel foglalkozd tarsasagok
és kereskedd szervezetek azon borai, melyeket a Pannon Borrégid (Pécsi, Szekszardi, Tolnai és Villanyi
borvidékek) tertiletén termelt sz6l6bdl készitettek és a Magyar BortGrvény eldirasainak megfelelnek.

L NN

A nevezéseket postan vagy faxon, illetve e-mailben,
szkennelve kell eljuttatni a szervezok cimére, a nevezési
dijaknak a nevezési hatéridé eldtt be kell érkeznie a
megadott szdmlaszamra, a borokat a megadott idGpont-
ban borvidéki gyijtéhelyeken (pontos idépontok és hely-
szinek a top25.pecsiborozo.hu oldalon lesznek hamaro-
san), illetve a Pécs—Mecseki Borit és a Dél-dunantdli
Borturisztikai Klaszter irodajaban (Pécs, Vince u. 9/2.)
folyamatosan, munkanapokon 8-16 dra kozott lehet le-
adni.

Nevezési hataridG: 2012. méjus 6.
Nevezési dijak: els6 bor 10.000 Ft + AFA,
minden tovabbi bor 5000 Ft + AFA.
A nevezési dijaknak a verseny kezdetéig be kell érkeznitik
a szervezek altal megadott szamlaszamra.

A verseny résztvevdi minden egyes versenyeztetni kivant
tételbdl fajtanként a 0,75 I-esbdl 3 palackot, a 0,5 I-es pa-
lackokbal 4 mintét kell, hogy eljuttassanak a verseny szer-
vezéséért és lebonyolitasaért felelds szervezdkhoz.

\Q‘h

.MI:T

A Pannon Borrégio TOP25 borversennyel egy idében kerl
sor ,A Pécsi Tudomanyegyetem Bora” kivalasztasara is,
valamint a ,Dél-Dunantli Régi6 Bora” kivalasztasara. A
termeléknek ezekre is lehetdsége van jelentkezni, , A Pé-
csi Tudomanyegyetem Bora” versenyre PLUSZ 3 PALACK
BORT, a ,Dél-Dunantuli Régié Bora” versenyre PLUSZ 5
PALACK BORT kell leadni.

A borversenyt 2012. méjusaban Harkanyban rendezi
meg a Pannon Borrégid Egyesiilet és a Pécsi Borozo bor-
magazin, valamint a tarsszervezék: a Dél-dunantli Bor-
turisztikai Klaszter és a Pécsi Tudomanyegyetem. A bor-
valasztas tdmogatdja a Drava Thermal Resort Harkany.

A Pannon Borrégié TOP25-be a legmagasabb, minimum
85 pontot elért voroshorok, fehérbor és rozék keriilnek
be, a nevezések szamaihoz aranyositva. A fehérborok
esetében maximum két félédes vagy édes bor keriilhet
be a 25 legjobb bor kdzé. A vordshorok esetében harom
kategoriat kell aranyositani a nevezések szamahoz mér-
ten: cuvée borok, nemzetkozi fajtaborok (cabernet

sauvignon, cabernet franc, merlot, pinot nair, syrah stb.)
és hazai fajtaborok (kadarka, kékfrankos, portugieser
sth.). Egy termeld legfeljebb két borral keriilhet be a leg-
jobb 25 kozé.

ATOP25 bort a nagykozonség is megkdstolhatja 2012. jl-
nius 30-an, szombaton Pécsett, a Hotel Palatinus Bartok-
termében. Tobb kisérdrendezvény is gazdagitia majd a
programot: helyi termékek, sajtok bemutatdja, vendég-
eldadok, mesterkurzusok, csokoladé-bemutaté és kosto-
|6. Tarsszervezénk a Dél-dunantdli Falusi Turizmus
Klaszter.

Tovabbi informécidk:

Weboldal: top25.pecsiborozo.hu
Telefon: 70/311-98-35

Email: top25@pecsiborozo.hu

Pécsi BOROZO | 21



DUPLACSAVAR

Keresztény Akos irdsa

Legaldbbis a régioé két legismertebb biogazddja szerint mindenképpen.
A Wassmann és a Hars pincészetek nem ismeretlenek egymais szaméra.
Tudnak a egymasrol, figyelemmel kisérik a masik tevékenységét.
A Hirs testvérek azonban még nem voltak Pécsdevecseren, pedig mar évek 6ta tervezték.
A Pécsi Borozé most elvitte Hars Tibort és Hars Jozsefet Susann Hanauerhez és Ralf Wassmannhoz,
hogy kideriiljon: tényleg olyan misztikus és kiilonleges dolog e a biogazdilkodas.

A tél az utolsokat rugja, mikor kocsiba szdllunk és elindulunk
Pécsdevecserre. Ez a kis baranyai telepiilés konnyen elkeriilhet, hi-
szen pont annyira eldugott, hogy a gyanttlan utazé siman elmehet
mellette. A kanyargos bekot6ut végén egy tiichtig svab falu tarul fel
el6ttiink, ahol majd’ minden portara kifliggeszthetnék a tiszta udvar,
rendes haz feliratot. Ebbe a faluba kolt6zott be tizennégy évvel ezelStt
a Németorszagbol szarmazé Susann és Ralf. Hozzajuk érkeziink, a gyo-
nyorien feldjitott svab hazba, ahol rogton egy 2010-es Morizz elneve-
zés(, olaszrizling alapt nyers pezsg6vel kezdiink. Igazan iinnepi a han-
gulat, pukkan a palack. Koccintds, majd szinte magatél megindul a dis-
kurzus és sorjaznak a sztorik.

A Hars Csaladi Pincészet joval nagyobb muiltra tekint vissza, mint a
Wassmannék Bormanufakturdja. Harsék tobb generaciora visszamend-
leg Szajkon és kornyékén éltek. Bar a sziil6k és a nagysziil6k utan csak
a pince maradt meg, az 6sok oroksége tovabb él a két testvér altal a
sz6l6ben és a borokban. Ezen az 6rokségen és egy jo hosszu dton at
vezetett az Ut odaig, hogy a Pécsi borvidék és a régié egyik legnagyobb
biogazdaja lettek Harsék a maguk 18 hektaros birtokaval, melyet foko-
zatos, tiirelmes épitkezéssel értek el és szinte teljesen dj telepités(i az
egész teriilet. Egészen sajatos szemléletmddja és nyugalmat sugarzo
személyisége magaval ragadja az embert. Minden egyes mondatabodl
kideriil, hogy egészen kiilonleges kapcsolat fiizi a természethez és,
hogy mennyire kiilonleges szdmara a sz616: En szél6termeld vagyok elsé-
sorban, nem bordsz, filozofiam szerint a bor kialakul magatol. Persze figye-
liink rd, gondozzuk, hogy minden rendben legyen, de nem igazdn értiink hoz-
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zd. — szdgezi le Tibor és gyorsan hozzateszi, nem mindig volt igy: En
miiszaki ember vagyok alapvetéen. Kezdetben végigcsindltam nagyapdmmal
a természetes, akkor még nem bionak nevezett gazddlkoddst. Aztdn elmen-
tem az egyetemre és mire onnan hazajottem, mdr ,,okos ember” voltam. Meg-
tanultam, hogyan kell mindent mindentdl megvédeni és hogyan lehet mindent
mdsképp csindlni. Rdaddsul bekertiltem egy mezdgazdasdgi nagyiizembe, és
ott a beosztdasomndl fogva egy idd utdn rdldtdsom lett arra, hogy a legjobb
szdndek és szakértelem mellett is a ,,nagytizemi” gazddlkodds milyen kornye-
zeti kdrokat okoz példdul a talajokban. Amikor pedig folmiiveld — szoléter-
meld — lettem, tigy gondoltam probdljuk meg mdsként.

Szdz évvel ezelott semmi kemikdliat nem haszndltak az emberek. Aztdn tij
divathullam kezdddott és kiilonféle miitragydkat és novényvédoket kezdtek el
haszndlni, mindezt ipari mennyiségben. Elfelejtettiik, hogy mi a természetes,
mert tulajdonképpen a bio a természetes — egésziti ki Ralf, aki egyébként
italtechnoldgiai szakmérnok végzettséggel bir.

Ralfék sokkal direktebb médon keveredtek az 6kogazdalkodasba.
Annak idején, mikor Magyarorszagot valasztottdk a letelepedésre, egy
konyvben olvastak Villanyrol és hogy ott milyen jo a portugieser. Eljot-
tek, megkodstoltak és annyira megragadta Gket az egész vidék hangula-
ta, a borok kiilonlegessége, hogy nem is gondolkodtak sokaig. Elkezd-
tek hazat keresni és Pécsdevecseren taldltdk meg azt a helyet, ahol
Susann lovai szamara is van elegend6 hely. Susann ugyanis egy egészen
kiilonleges lofajtat hozott el ide, melyek koziil jelenleg is él harom a
haz mogotti teriileten. A lovak a gazdalkoddsban is tevékeny részt val-
lalnak, hiszen Susannék a lovak szerves tragydjat komposztaljak és
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haszndljak fel a sz6l6ben. Azt azért hozza kell tenni, hogy a Magyaror-
szagra koltozésnek prézaiabb okai is voltak

Annak idején nem lehetett széléteriilethez jutni Németorszdgban, vagy ha
igen akkor csak nagyon magas dron. Itt pedig mindenki ajdnlotta a sz6lot el-
addsra és végiil Mayer Mdrton segitségével vettiik meg a hdzat. A sz6l6 ezer
négyzetméterrol indult és most két hektdr van — mesél Susann a kezdetek-
r6l, majd mosolyogva hozzateszi: A Bock Jozsi is ennyivel kezdte annak ide-
Jén, legaldbbis sajdt bevalldsa szerint.

Persze azért a Wassmann birtok nem tor olyan magassagokba, mint
a nagyobb villanyiak, 6k megeléged-
nek azzal, amit 6k ketten el birnak
latni.

Abban mindenki egyetért az asz-
talnal, hogy ez az egész bio tdl van
misztifikdlva. Ez nem valami 6rdog-
t6l valé dolog. Nem tgy kell elkép-
zelni, mint valami nagy ujdonsagot.
A bio szemlélet tulajdonképpen az,
amit még a kiilonb6z6 vegyi anyagok megjelenése el6tt mindenki csi-
ndlt. Olyan harmoénia és egyensuly kialakitasa, melyben a sz6l6 a maga
erejébdl nevelkedik, a fold potolja a tdpanyagokat és a szélGteriilet flo-
réja és faundja jol megfér egymas mellett.

En azt gondolom, ha meghagyjuk minden dllatnak és névénynek az élet-
terét, akkor az szamunkra is jotékony lesz, akik gazddlkodunk — jegyzi meg
Hars Jozsef. Ezért is lehetséges, hogy mindketten nevetve mesélik, a
kezdetekben ugyanigy megkaptdk a lenézé megjegyzéseket a sz6l6
gazossaga miatt.

Nekem anydm mondta, hogy én vagyok a falu szégyene, mikor kijelentet-
tem, hogy a tyikhtr a bardtunk — meséli Tibor, majd Susann is csatlako-
zik: Mi is megkaptuk, hogy hdt hogy néz ki a sz6l6, hogy lehet ilyen rendet-
len az egész.

A tyiikhiir a bardtunk, hiszen a gazdag talajok jelzénovénye, csak ezt a
legtdbben elsére nem értik meg és azt hiszik gondozatlan a teriilet. Nalunk is

. En sz6l6termeld vagyok elsdsorban,
nem borasz, filozofiam szerint a bor
kialakul magatol.”

="
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igy volt, aztdn az elsd év utdn a nyultartok mdr jottek, hogy akkor vinnének
beldle az dllatoknak, mert tudjdk itt semmiféle kemikdlia nem keriilt a nove-
nyekre — teszi hozza Tibor. A beszélgetés persze nem folyhat szarazon
igy szép lassan el6keriilnek a Hars borok, majd az egész szortiment ki-
kertil a kredencre és a foként fehérboros Hars Pincészet olaszrizlingjé-
vel kezdiink a 2011-es évbdl. Kozben felvetédik a kérdés, nincs e til
nagy riziké a biéban.

En annak idején tigy fogtam bele a bordszatba, hogy van egy szemléletem
és én szeretném igy csindlni. Persze nekem ez nem fofoglalkozds volt, igy fon-
tosabb lehetett az elv mint a gazdasd-
gossdg. Ha ebbdl kell megélnem, akkor
biztos nem merek belevdgni, mert gy
gondoltam til nagy a riziko. Ma mdr
persze tudom: nincs benne sok rizikd —
arulja el Tibor, de azért abban mind
megegyeznek, hogy ehhez sok tiire-
lem és persze az kell, hogy ha eset-
leg valami nem ugy alakul az ne rop-
pantsa 0ssze az embert. A riziké viszont az integrélt gazdalkodasban is
benne rejlik, legaldbb annyira, mint a természetesben. Susann még
hozzateszi: Szamomra ez jo hir; hiszen ez is mutatja, hogy a bio a jo 1t és
a konvenciondlis lesz az, amelyik szépen lassan kudarcba fog fulladni az egy-
re erosebb szerek és egyre ellendllobb betegségek miatt.

Az persze, hogy az egyik nehezebb-e mint a masik, nem tudjak
megmondani, hisz egyikiik sem csinalt mast soha.

Mi 1996-6ta csindljuk ezt tudatosan és mindig igy csindltuk, most mdr
persze egyre tibben veszik észre, hogy 15 év eltelt és miikadik a dolog. En dl-
litom, hogy a tobbiek tanulhatndnak toliink — folytatja a gondolatot Jozsef.
Kozben djabb borok keriilnek a poharakba. Még 2011-nél maradna
el6bb egy chardonnay, majd egy kisérleti fajta, a borsmenta fantaziane-
vl borbol kertil ki a dugé. A kérdés kozben adja magat: vajon a bio sza-
mit-e az eladasban, és ha igen milyen mértékben. Am egyértelmien az
a valasz érkezik, hogy nem. A biotermékek éltaldban persze nagy nép-
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szerliségnek orvendenek, de a bor esetében ez mas. A bornal nem sza-
mit, hogy bio és nem lehet jobban eladni sem.

Rdaddsul, aki ilyen életmadot folytat, az dltalaban antialkoholista — teszi
hozza nevetve Susann. A borsmenta utan érkezik még két évjarat pan-
noénia és egy jazmin is, mellyel kapunk egy kis izelit6t abbdl a kisérlet-
bél, melyet a Hars Pincészet a Pécsi Tudomanyegyetem SzGlészeti és
Borészati Intézetével kozosen végez. Ennek eredményei ezek a kiilon-
leges nemesitések és az ezekhez kapcsol6do tajkisérletek.

A borsmenta és a jazmin jo kis diszkobor lenne, nem? — kacsint ki Tibor
és mi nem is tudunk mast tenni, mint helyeselni, mert a parflimés illat
és a kis maradék cukor valéban ezt juttatja esziinkbe. A Pannonija egé-
szen mas. A két évjarat nagyban kiilonbozik. Mig a 2009-es egy egysi-
kd, nem tul kiilonleges bor, addig a 2010-es gyonyorien hozza a rajnai
rizling iz és illatjegyeit, nagyon harmonikus bor.

Az persze rogton felvet6dik,
hogy a kezdeti tamadasok a gondo-
zatlan sz6l6 és a mas szemlélet miatt
ugyan aldbbhagytak, de vajon olyan
vad érte-e a két pincészetet, hogy
manipuldlnak a borral. A kérdésen
csak mosolyog Tibor: Természete-
sen, ilyen még a mai napig is van, de
ezt viszonylag konny ellendrizni és
én batran alltam mindig is az ilyenek elé. Pont az a j6 ebben, hogy itt
aztan tényleg nem lehet sumakolni, mert az egybdl kidertil.

Nem is kell belenytilni a folyamatba, mert pont ettdl szép ez a dolog. Per-
sze nem mindig sikeriilnek kénnyen a dolgok, de bizonyos évjdratok egészen
kivételes mindséget tudnak produkdini — helyesel Susann és Ralf is.

Ennek eredménye példaul a Hars Pincészet egyik legnagyobb sike-
re az édes cirfandli, mely tényleg csak kivételes években ad olyan bort,
mint mondjuk a 2006-0s vagy a 2007-es évjaratban. Az teljesen véletlen
volt és én tigy vagyok vele, hogy nem is nagyon kiizdiink azért, hogy ez min-
den évben meglegyen. Nalunk példdul volt olyan dolgozo, aki nem volt hajlan-
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,Akinek nem a mennyiség,
hanem a mindséqg a fontos,
annak mindenképpen a bio a jovo...”

Fot6: Dobokay Méaté

do a fiirtoket a foldre vdagni terméskorldtozds céljdbol. Hdla istennek, nem a
cirfandli a volumenhordozé, igy van lehetdség ezekre a jdtékokra és ilyen tény-
leg egyedi borokra. A Hars Pincészet nem titkolt célja egyébként az
olaszrizling renoméjanak a helyredllitasa és ezért minden el is kovet-
nek a sz6l6ben és a pincében egyarant.

A traktor persze nem maradhat ki a beszélgetésbdl, hiszen a Hars
testvérek mindketten gépészeti palyan végeztek. Van is egy muzedlis
darabnak szamit¢ traktor a pincében, melyhez a testvéreknek rengeteg
emlékiik kapcsolodik. A gépesités egyébként is jellemz6 a Hars pincé-
szetre, mert igyekeznek a lehetGségekhez mérten a legmodernebb
technoloégidkat alkalmazni. Mikézben J6zsef épp a traktorozasrél me-
sél, el6keriil egy 2011-es portugieser a Hars Pincét6l, mely rogton al-
kalmat ad egy kis élcel6désre a testvérek kozt. Tibor ugyanis nem sze-
reti a fajtat és tulajdonképpen J6zsef miatt lett telepitve. Oszinte ugra-
tasba kezd Tibor, melyet a fiatalabb
testvér elenged a fiile mellett és
megkostoljuk a valéban kivételes
oportét, amely utdn a Wassmann
Pince egyik biiszkesége, a 2010-es
portugieser keriil el. gy at is tériink
a vorosokre és gyorsan kidertil, hol
taldlkozott els6ként a két pince. Tor-
tént ugyanis, hogy a 2008-as merlot
termést teljes egészében leloptak a Wassmann birtokrdl, igy kénytele-
nek voltak sz616t vasarolni.

Keresgéltiink és igy akadtunk rd a Hdrs Pincészetre. Tudtuk, hogy ok is ha-
sonléan gazddlkodnak igy megkerestiik 6ket — meséli Susann, akit6l Tibor
veszi at a szot: Engem annyira lenyligozott, ahogy beszélt a sz6lorol és a
borrdl, szamomra egybdl kidertilt, hogy 6hozzdjuk keriilve a sz6l6 jo kezekbe
keriil. Csakhogy akkorra mdr nem volt merlot-m, hanem csak cabernet sauvi-
gnon-on.

igy késziilhetett el a 2008-as évjaratb6l a Wassmann Pince Cabernet
Sauvignon-ja. Bdr nagyon oriiltiink a sauvignon-nak, de Tibor azért hozzd-
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tette, csak jol banjunk a szélovel — egésziti ki a torténetet Susann. A bort
kostolva Tibor is és Jozsef'is elégedetten nyugtdzza, hogy a sz616 jo ke-
zekbe kertilt.

A taldlkozas egyébként azota érett mar, de az interju kellett, hogy
végre meg is torténjen. A kovetkezG vorésborok utan egy kis egészség-
ligyi sétara indulunk és megnézziik, ahogy Ralf enni ad a lovaknak. Ez-
tan nyakunkba vessziik a pécsdevecseri pincesort, ahol r6gton meg is
tudjuk nézni, hol tart a 2011-es évjarat. A pincesorra sétdlva elmeséli
Susann, hogy sok az lires pince, nagyon eloregedett a falu, igy van le-
hetGség bérlésre. Nekik egy sajat pincéjiik van, és emellett egy masi-
kat bérelnek, amely a palackos tarolé. Hagyomanyos préshazhoz érke-
ziink, a tdgas pincében hordok és acéltartalyok valtjak egymast. A fér-
fiak rogvest szakmazni kezdenek. Almasavbontas és kénezés. [zek és
illatok, milyen is volt az elmult évjarat.

Mi nem sietiink, tiirelmesek vagyunk és nem is probdljuk siettetni a boro-
kat. Persze azért figyeliink és kontrolldljuk a dolgokat, de nem avatkozunk
kozbe. Ezért lehet az is, hogy a boraink mindig a megfeleld érettségi fokon
keriilnek piacra — ez Ralf filozofidja, majd hozzateszi: Ugyanezt tessziik a
sz6loben is. Egyenstilyra toreksziink, és amit a fold adhat nekiink, azt igyek-
sziink kiakndzni, de soha nem kizsdkmdnyolni. Egyiitt dolgozunk a terme-
szettel és nem ellene.

Mindez persze fennkéltnek hangozhat, de egydltaldn nem az. En a
nagytizemi koriilmények kézott megtanultam, hogy az pusztuldsba és a fol-
dek kimertilésébe vezet, ha erdltetjiik a dolgot és nem hagyjuk, hogy a ter-
mészet elvégezze, ami a dolga. Nincs ugyanis tij a nap alatt, régen a kiilon-
boz6 szerek eldtt is termeltek az emberek, rdaddsul ténylegesen Eurdpa
éléskamrdja voltunk. Ha odafigyeliink, ez tovdbbra is fennmaradhat, de ab-
ba kell hagyni azt a fajta kizsakmdnyoldst, amit a legtobben csindlnak. Ha
helyre dll az egyenstily ugyanis, akkor természetesen, mérgek nélkiil lehet
szépet és jol csindlni — 6sszegez Tibor. Ami vitathatatlan, hogy most
mar egyre tobben ismerik fel a biogazdalkoddsban rejl6 lehetGsége-
ket. Nem csak azért, mert a vilag az iranyba valtozott, hogy ezt tdmo-
gatja az allam és az unid, hanem mert talan a felismerés is megtor-
tént a gazdakban, hogy lehet ezt masképp, egészségesebben és
fenntarthatébban csindlni. Egyre tébben csatlakoznak, ami részben
koszonhetd a Hars Pincészetnek, részben pedig Wassmannéknak,
akik tobb pincészetnél tanacsadék és j6 példaval jarnak eldl. igy kez-
dett el atallni a Gere Tamas és Zsolt Pincészete, Malatinszky Csaba,
Bakonyi Péter és még sokan masok.

Akinek nem a mennyiség, hanem a mindéség a fontos, annak mindenkép-
pen a bio a jov6, a tobbiek pedig szép lassan majd rdjonnek, hogy nincs mds
lit — szogezi le Ralf és Susann szinte egyiitt. Mire a pincébdl feljéviink
mar lement a nap és az egyre csipGsebb hidegben élményekkel gazda-
godva elindulunk vissza a hazhoz. Mindenki probélja emésztgetni az
élményeket, halkan beszélget mindenki a mellette haladéval, de eljott
a bucsu ideje. A kdszonésben is érezni lehet, jo tapasztalat volt ez
mindkét csalad szamdra. Hazafelé érezziik, benniink is megfogant va-
lami abbdl a szellemiségbdl, amivel az életet és a természetet szemlé-
li ez a néhany kivételes ember. A bio ugyanis nem csak egy foldmtive-
lési forma, hanem egy szemléletmdd, egy életérzés.

Pappas Auto

A rovat tdmogat6ja a Mercedes forgalmazéja a
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a Tuke terasza pedig Gjra nyitva.

Borhaz Pécsett a Tettyén
a Pécsi Borvidék boraival,
hazias és grill ételekkel, terasszal.

Pécs, Bockh Janos utca 39/2.
Tel.: 20/317-8178
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kisbirtokosok

Rejtett értékek persze minden borvidéken talilhatoak,
de a Pécsi borvidék két egészen kivételes kisbirtokossal
rendelkezik. Egyikiik a nyugd{j unalmat eltizendé vett
maganak teriiletet és azt telepitette be.

Az elmult években sorra nyeri a kiillonb6z6
helyi borversenyeket. Médsikuk munka és csalid mellett
gondozza a nagyapai 6rokséget, raadiasul minderrdl
még egy blogot is vezet. Két pécsi kisbirtokoshoz,
Almasi Jozsethez és Szab6 Csabahoz latogattunk el.

Almasi J6zsef és Szab6 Csaba nem meglepé mddon is-
merik egymast. A k6zos pont a Nevelési K6zpont Bac-
chus Borklubja, ahol a fiatal bordszok és tapasztal-
tabb térsaik egyiitt vitathatjdk meg {igyes-bajos dol-
gaikat és adhatnak tandcsot egymdsnak. Nem utolso-
sorban itt kdstolhatjdk meg egymas borait, vélemé-
nyezhetik azokat, és szélesithetik a latokoriiket.
Almasi Jozsef ugy keriilt a latékoriinkbe, hogy a f6-
szerkeszténk egy borversenyen, a mediterran borok
vélasztdsan pont az 6 borat szurta ki maganak. Ettdl
kezdve kiilonos figyelmet szenteltiink az uranba-
nyaszbdl lett sz6l6tulajdonos, amatér bordszra. Sza-
b6 Csaba pedig a blogjaval hivta fel magara a figyel-
met, ahol a CsabaTanya minden torténését végigko-
vetheti az olvasé a metszéstél, a sziireten at, egészen
a palackozasig. Mindketten amat6rok és ezt hangsu-
lyozzak is. Ez tulajdonképpen egy hobbi, melyet
mindkét férfi autodidakta médon tanult és tanul még
a mai napig is.

Almasi J6zsef 2000-ben dontétt ugy, hogy a nyugdij-
jal jott rengeteg szabadidét valamivel ki kell tolteni:
Akkor vettem egy kis teriiletet Pellérden és szép lassan el-
kezdtem a sajdt képemre formdini. A teriilet nagy része gyii-
molcsds, de a 140 t6 szolét én telepitettem — meséli Jozsef,
aki hozzateszi: Ennek egy kis része csemegeszold, a tobbi
pedig chardonnay és sauvignon blanc. Ezek azok a fajtak
melyek meghoztak szdmara az ismertséget a pécsi bor-
isszak korében. A boraival ugyanis allandé szereplGje a
helyi versenyeknek és éltalaban siker korondzza a be-
kiildott borokat.

Szab6 Csaba nagyapai 6rokséget vett at akkor, ami-
kor belevagott a gazdalkodasba. Nagyapjaé volt erede-
tileg a teriilet K6vagoszG6l6son, melyet néhany éve Csa-
ba kezdett gondozni a nagypapa roml6 egészségi alla-
pota miatt: Eléggé legyengiilt és mdr nem tudott kijonni és
gondozni a teriiletet. En mdr kordbban is igyekeztem neki
sokat segiteni, de onnantol mdr csak én és a csaladom jdr-
tunk ki — emlékszik vissza Csaba, és hozzateszi: Teljesen
amatdrként vetettem bele magam, persze a papa sok min-
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dent megmutatott, de mindig tanulok, folyamatosan. A teriilet is elég ér-
dekes, hiszen rengeteg még szdamomra is ismeretlen fajta van rajta, viszont
egy csalddos ember; aki panelben lakik, nem is kivanhatna tobbet. A gye-
rekek imddjdk a szabad levegdt, én pedig egyre jobban szeretek a szélével
dolgozni.

Az mindkettGjiikre igaz, hogy a sajat erejiikbdl igyekeznek elsaja-
titani a szakma rejtelmeit. Ez persze azt is jelenti, hogy sokszor a sa-
jat karukon kell megtapasztalniuk egy-egy rossz tandacs, vagy rossz
dontés eredményét. Csaba féleg az internetrdl, borklubokbdl szerzi
ismereteit, Jozsef konyvek és a varosban fellelheté képzések segit-
ségével képezi magat. Ndlam példaul nagy gondot okozott, hogy eldont-
sem, kinek higgyek. Az egyik forrds azt dllitotta, hogy cukorra kell sziire-
telni, a mdsik, hogy savra. Mindkettét megprobdltam, de valahogy egyik
sem volt az igazi — meséli Csaba nevetve. A beszélgetés kdzben rend-
re meg-megallunk, hiszen a két férfi hatalmas szakmai kivancsisag-
gal bir, igy sorjaznak a kérdések és pillanatok alatt szakmazasba valt
a beszélgetés.

A két kisbirtokos teriilete is sok mindent eldrul a gazddjukrol.
Mindkét teriilet szépen gondozott, latszik, hogy j6 kezekben vannak
itt a novények és f6képp a sz6l6. J0zsef sajat maga emelte a présha-
zat, valamint a hozza tartozo kis pincét: Ez boven elég nekiink, nincs
nagy hely, de minden pont jol elfér — mutatja meg Jozsef a birtokot.
K6vagosz6l6son sem mas a helyzet. Bar a szomszédok elég hanya-
gul kezelik a teriiletiiket, Csabanal minden szép rendben van: Most

épp dtalakitunk. A préshdz mar megvolt, de most szeretnénk nydrra lakha-
tovd tenni a padldst és akkor akdr éjszakdra is kinn lehetne maradni itt a
gyerekekkel — vezet korbe Csaba a sz6l6ben. A kérdés persze adja ma-
gat, hogy a két most mar borasz mindig is szerette-e a bort vagy
csak miutan tudatosan kezdtek szé6l6vel foglalkozni.

En f6leg sort ittam azel6tt, de most mdr szinte csak a nagy nydri me-
legben keriil eld egy-egy korso. S6t mostandban rendszeresen kostolga-
tom otthon a sajdt boraimat. A borklubban pedig szélesitem a ldtokoro-
met a tobbiek boraival és mds pincészetek boraival is — mondja Jozsef,
de Csaba is a sz616 utan kezdett el érdeklédni a bor irant: En sem
igazdn fogyasztottam bort, de még alkoholt se. A feleségem egyébként
Villdnyban végezte el a bordsz iskoldt, de ot ez egydltaldn nem érdekli és
nem is hajlando vele foglalkozni. Eltiiri, hogy elég sok idomet elveszi, de
nem folyik bele a folyamatokba.

A borokat késtolva érz6dik mindegyiken a torédés és az odafi-
gyelés. Nincsenek kiilonosebb vegyszerek. J6zsefnél a fiatal, egész-
séges t6kék nagyjabol korlatozzdk magukat és szinte minden évben
hozzék is az elvart minGséget. Csaba esetében a szamos fajta nehe-
ziti a dolgot, de tervezik a teriilet atallitasat kevesebb fajtara és a hi-
anyzo t6kéket is potolni szeretnék. A CsabaTanya még az Ut elején
jar, de j6 irdnyba halad. Almasi J6zsef pedig mar egy jol ismert recept
alapjan halad el6re és a tizenkét év alatt Gsszeszedett tudasat adja
bele a boraiba. A kérdésre, hogy ha barhol lehetne szél6teriiletiik
mit valasztananak, szinte egyszerre mondjak, hogy Szekszard.
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Szemesnek all a vilag

Szemes Jozsel azon kevés, kisbirtokos villinyi bordszok kozé tartozik, akinek borai az egyik legkeresettebbek a hazai piacon.
A Szemes-borok nemcsak kedvezd ar-érték aranyuk miatt népszertick ennyire.
Egyedi, mir kezd6 borfogyaszt6 szamara is felismerhetd, azonosithaté és szerethetd illat és zvilaga van.

Azt mar talan kevesebben tudjak Szemes J6zsefr6l, hogy a bor-
készités mellett palinka bérf6zéssel is foglalkozik, st utébbi
tevékenység meg is elGzte a pincealapitdast. Tobb mint két évti-
zede, 1989-ben vette at az egykori allami villanyi szeszf6zdét.
»A két profil mar csak azért is szerencsés, mert igy egész évben
tudjuk foglalkoztatni az alkalmazottainkat” — jegyzi meg Sze-
mes.

WVillanyi csaladként mindig készitettiink bort, de eladéasra pa-
lackozni csak kés6bb kezdtiink”— emlékszik vissza a kezdetekre
Szemes J6zsef. ,Az els6 palack bort 1996-ban dugdéztuk le, ekkor
mar tobb bort adtunk el, mint sz616t.”
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Ezutdn még majd tiz év kellett ahhoz, hogy kiteljesedjen a szem-
lélet és minGségbeli valtas is. Az Ujratelepitések, atoltasok utan ki-
alakult a mai 6thektaros iiltetvény, melyrél az elegéns, telt, de a tra-
dicionadlis villanyi vorosek (jo értelemben) rusztikus jegyeit is magu-
kon hordozé borokhoz sziiretelik a sz6l6t. A borasz szerint a leglat-
vanyosabb fordulépont a 2005-6s év volt, amikor el6szor palackoz-
tak le a pincészet csicshazasitasat, a Dél kiivét.

Az évi 30-35 ezer palackot értékesité Szemes Jozsef szerint nem
kell kiilonleges dolog a sikeres borhoz, ahogy a j6 palinkahoz sem.
»A szakmai hozzaértés mellett hibatlan és egészséges alapanyag
kell. J6 borhoz j6 sz6l6, j6 palinkdhoz j6 cefre.” — mondja a borasz.



Kozben lesétalunk a pincébe. A panzid alatti
pince kicsi, viszont anndl nagyobb rend és tiszta-
sdg van benne. A nagyobb aszokhordék mellett
csupa djhordé van, tobb kadarcégtdl is, Szemes
Jozsef folyamatosan keresi, melyik hordéban visel-
kedik a legszebben a bor. Vannak reduktiv tételek,
de a borok tulnyomorészt a hagyomanyos, nyilt ka-
das, csomoszolds technikdval késziilnek. Bar a te-
riilet novelését nem tervezi, azért a feldolgozast
(féként technolégiai szempontbol) szeretné fej-
leszteni a kozeljovében. A pince elhelyezkedése is
kedvez6: még az idén a szomszédos telken kezdik
meg az (j villanyi rendezvénykozpont kialakitasat.

Szemes szerint a szallasadok helyzetén rontott
az autdpalya: igaz, hogy Villany kozelebb keriilt
Pesthez és gyorsabban le lehet jutni, viszont emi-
att tobb az egy éjszakas vendég.

Késtolds kozben Szemes Jozsefet arrdl kérdez-
ziik, hogy hol latja a helyét, van-e helye a por-
tugiesernek a villanyi borpalettan, féként az idé6-
rél-idére fellangol6 vitak kapcsan. ,Persze, hogy
sziikség van az oportéra. Egyrészt ez egy hagyo-
manyos és fontos villanyi fajta, f6 fajtdja. Ha ez
még nem lenne elég, ott vannak a tulajdonséagai” —
magyarazza Szemes. ,Konnyed, jo ivasu bort ad,
féleg a kis pincéknek komoly pénziigyi gerincet je-
lent. Nyilvdn nem lehet annyiért eladni, mint a
cabernet-ket, de gyorsan, jo aron és fGként bizto-
san értékesithetd, nagyjab6l minden évben biztos
palackszamot ad.”

Mint Szemes hozzaf(izi, azért a kiugro teljesit-
ményt sem kell elvarni. ,,En példaul négy—ot éve hi-
anyolom a portugieserembdl azt a jellegzetes izt,
amit annyira szerettem benne régen. Szép a bor,
csak hianyolom azt a kiilonleges arnyalatot.”

Kisétalunk az udvarra, ahol 1958 6ta megszaki-
tas nélkiil mikodik a szeszf6zde. Az egész helyisé-
get kitolt6 gép mar-mar muzedlis értékekkel bir.

,Sokan tartottak attél, hogy a torvényi szaba-
lyozas megvaltozasa hatranyosan érinti a szeszf6z-
déket, pedig valdjaban még segitették is” — jegyzi
meg Szemes Jozsef. ,Tudniillik attél, hogy lehet, a
tobbség még nem fektet be otthonra egy f6z6gép-
re. Viszont nekiink megndétt a forgalmunk, hiszen
gyakorlatilag megfelez6dtek a koltségek, igy ol-
csobb lett a megrendel6nek is.”

Visszatérve a pincébe pinot noirt, kékfrankost
késtolunk. Az dszokbdl friss, gyiimolcsos, mar
majdhogynem kész borok keriilnek el6. A tavalyi
cabernet-k még kicsit nytzottak, viszont mar most
latszik rajtuk, hogy néhany év mulva, amikor piac-
ra keriilnek, nem fognak csalédast okozni a Sze-
mes-borok rajongéinak.

RADO VINETEKA

SZEMES JOZSEF
KIEMELKEDOEN SZEREPELT BORAI
PECSETT A RADO VINOTEKABAN:

Villanyi Cabernet Sauvignon Barrique 2008
90 pont
2980 Ft

Villanyi Cabernet Sauvignon 2008
88 pont
2180 Ft

Szemes Jozsef Villanyi Dél 2008
86 pont
3480 Ft

Cim: Pécs, Kirdly utca 75.
Tel: 06-30-858-7494
06-72-225-546
Email: vinoteka@radopince.hu
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Labancz Richard és Szabé Zoltan irdsa

Syrah

Az 1990-es évek végén lezarult DNS vizsgalatok kideritették, hogy
apai 4gon a dureza nevii, a Rhone-vidék kozépsG részén (Eszak-
Ardéche) 6shonos szdl6fajta tekinthet6 a fajta Gsének, anyai agon
pedig a Rhone vdlgyéhez kozeli Savoie-ban honos mondeuse
blanche. Jelenleg a vilag hetedik leggyakrabban iiltetett sz6l6fajtdja
a maga mintegy 150 ezer hektdrjaval. Eurépaban Franciaorszag te-
kinthet6 meghatdrozo tényezének, mind a borok mennyiségét mind
a mingségét tekintve.

A syrah izgalmas, ismeretlen viliga a messzi keletre
repit minket az egykori Perzsa Birodalom tertletére.
Maisok szerint meg inkdbb Szicili
azon belil is Siracusa v
Sajnos mindkét — a
nyelvészeti logikan kere zonyitani |
— tabort el kell, hogy keseritsiik, a syrah ugyanis
bennsziilott francia fajtanak tekinthetd.

A Rhone volgyén

kiviil jelent8s teriile-

tek taldlhatéak Languedoc-ban

és Provance-ban is. A két leghiresebb syrah-t az Eszak-Rhone-b6l
szarmaz6 Hermitage és Cote-Rotie adja. A déli részéken joval na-
gyobb feliileten termelik, de inkabb hdzasitva. Ezen kiviil a szomszé-
dos déli orszagok mediterran tdjain talalhatunk még jelentGsebb te-
riileteket. Eurépan kiviil els6sorban Ausztraliaban, Dél-Afrikaban és
az USA borterm¢ vidékein taldlhaté meg szamottevé mennyiségben,
globdlis viszonylatban megéllapithatjuk, hogy a fajta most nagyon
divatos, termdéteriilete rohamosan novekszik.

Melegkedvel§ fajta, er6sebb fagyra igen érzékeny, igy a jelenlegi
szélsGségesen hideg tél akar komoly kdrokat is okozhat hazai iiltetvé-
nyeinkben. Fiirtje nagy, megnyult, bogyoi kozép nagyok. A fajta milyen-
ségének modellezéséhez két széls6 értékét a Rhone-vidék északi ré-
szén és Ausztralidban talaljuk. EI6bbi hiivosebb, kontinentdlisnak
mondhaté kliman, graniton, meredek hegyoldalakon, gyakorta tera-
szokon, a legvédettebb és a legjobb fekvés(i teriileteken terem. Csak
ilyen koriilmények kozott sikeriil elérni a sz616 tokéletes érettségi alla-
potét. Ezek a borok szikarabbak, hiivosebbek, jellemz&en borsos, hi-

deg (menta, anizs, levendula) izekkel, csersavaik kicsit rusztikusab-

bak, elemi erével és komoly érési potencidllal. Ezzel szemben az

ausztral syrah-kat sotétebb megjelenés, krémesebb szerke-

zet és nagyobb test jellemzik. Altaldban magasabb alko-

holtartalommal, de a legszebb ausztral syrah-k egyal-

talan nem nehezek, és képesek megérizni valamen-

nyit a fiiszeres, hiivds karakterbdl (elsésorban

menta és eukaliptusz). A szigetorszdgba az

1830-as években érkezett a fajta, terjedése

pedig a 19. szazad végére tehetd. Létezik

egyfajta atmenet a két stilus kozott, taldn a

borrégionk syrah-it is idesorolhatjuk: nem

talzottan vaskos borok, kékeslilds arnya-

lattal, egészen egyedi, kiilonleges illat-

| és izvilaggal. Diszit6 elemei kozt a medi-

\ terrdn fiiszerek mellett megjelenhet a

| grépfrat, a csersavak és a bor teste is

kozepesnek mondhatd, csipetnyi frissi-

t6 hiivosséggel, tobb rokonsagot mutat-

va egy zweigelttel, mint mondjuk a

cabernet-vel.

Magyarorszagra igazi ,,sztarigazolas-

ként” érkezett a syrah a 20. szdzad vé-

gén, ennek megfelelGen az dra a kezde-

tekt6l fogva elég borsos. Ebbdl adddik,

hogy inkdbb ,nagy bort” igyekeznek készi-

teni a fajtabdl, inkdbb az ausztral iskoldzas-

ban. A syrah és a shiraz megnevezés hasznalata

egyarant engedélyezett nalunk, talan sugall is va-

lamiféle stilusbeli elképzelést a termel6jétdl, melyik

név mellett tor landzsat. Az északi borvidékeinken tan

még nagyobb becsben tartjak, f6leg Sopronban és Eger-

ben kap egyre nagyobb hangsulyt. A Pannon Borrégiéban nem

igazan beszélhetiink egységes arculatrél, kialakult stilusokrél a faj-

tat illet6en. Eleinte a szekszardi termelSk, mint tiizes bikavér-alap-

anyagként tekintettek a fajtdra, fliszerességet, ,,bikassagot” lett vol-

na hivatott a borba csempészni, de ennek nyomat nemigen latni egy-

elére. Villanyban se tisztazott, milyen szerepkort szeretnének oszta-

ni a fajtara, hazasitdsi alapnak kival6 ugyan, de széléban a délies lel-

kiiletd borstilusokkal (Bordeaux, Kalifornia, Toszkana, stb.) vélt bor-

vidéki rokonsagképbe nehezebben illesztheté az dvildgi syrah, leg-

feljebb az ausztrdl shiraz. A kérdés az, sikeriil-e a gazdag beltar-

talom elérése mellett a fajta f(iszereit, diszkrét hlivésségét megdriz-
ni a borban. Tobbek kozt erre is vartuk a valaszt tesztiink sordn.
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Akik teszteltek:

Mikes Mark
(Matias Boraszat,

ch—Ocsérd) J
- 5

Dr. Pelyhe Szilard
(a borravalo.hu

GyGrffy Zoltan
(Pécsi Borozo)

ik a valaszt, miért pro-
ezzel a fajtaval. Egyér-
nem tudunk mondani,

IvéHyi Emese

Vlylyan Sz6ldbirtok és barszakirdja)
incészet, Kisharsany)
Torteli Olivér
(Riczu—Stier

aszatok képviselGinek sajat
boraikra adott i nem keriilnek bele az at-
lagszdmitasba. Va nnyi bor bekeriil a
www.pecsiborozo.hu cimen talalhat6 adatbazisba,
ahol varjuk olvas6ink megjegyzéseit is.

Pincészet, Siklds)

A Mustra helyszine
a Tiike Borhaz (Pées, Bockh J. u. 39/2.) volt.
alah

Koszonjiik Ungurén Jozsef
Labancz Richard (Tiike Borhaz,
(Pécsi Borozo) Pécs)
|

S

¥y oy o ik 100 pont tokel@es bor “ .
“ =+ = = = 9599 pont kiemelkedd, brilidns bor \

=+ o= = = 90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor \ \ ¥

= = = 85-89 pont komplex, karakteres, nagyon j6 bor

: SN
« = = 80-84 pont tehetséges, tartalmas, j6 bor Q At \&\ /,x
75-79 pont  korrekt bor, kiilondsebb erények és hibak nékkiil . \Q \
* 50-74 pont nem elfogadhat6, gyenge bor
m " ‘ \ - ~ .-..‘:)"\\ \
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Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Stilusgyakorlat Syrah
2009

Etcsokoladés-fiiszeres ilatok, a si-
tét gyimolcsosségen tul egy de-
cens, elegans, keleti fiiszeres vilag,
a szegfliszegtdl a kokusztejig. Ahogy
belekortyolunk, Gjabb gyimdlcsréte-
gek tarulnak fel, ribizli, szeder, gom-
ba és fliszercsokor, kis gyogyndveé-
nyesség. Szajban harsanyabb, len-
diiletet kap, de mellette szépen for-
malt szerkezet, barsonyossag te-

TESZT
Syrah

90son b b b A

Sauska

Villanyi Syrah 2008

Mély illatok, fahéjas tejbegriz,
borsos csokoladé, vanilidval
meghintett  szederkrém. Es
meggy, érett, intenziv meggy.
No meg cassis. A horddflisze-
rek és a krémesség jon kortyban
is, intenziv, sodré bor, az élénk-
sége hosszasan kitart. Massziv
test, tannin és alkohol van bé-
ven, de ennek ellenére elegans,
nagy bor, amely hozza a fajtake-

Vlylyan Széldbirtok és Pincészet
Villanyi Syrah 2009

Gazdag, mély illatok, hiivos-ko-
ves karakter, borssal, fahéjjal,
szentjanoskenyérrel. Nagyon jo
szerkezet, harmonikus, szajban
a gylimolcsok garmadaja, némi
foldes jelleg, no meg intenziv
feketebors. A tannin még egy
kicsit élénknek tlinik, még kell
neki idd, hogy az elegancia ki-
csiszolodjon. Sokrétd, jo savak-
kal, j0 hordéhasznélattal, syrah

90pon 3 (e (9 (e

remti meg az egyenslyt. Kedves és gyeket is. karaktert megjelenitd bor.
izgalmas, sokréteg( és szerethetd.
Ar: 5560 Ft Ar: 6950 Ft Ar: 5200-5590 Ft
Beszerezhetd: E'szencia (Szekszard) Beszerezhetd: a pincészetben Beszerezhetd: A Hordd, pannonborbolt.hu
89DDH[ * * * * 88pum * * * * 87DDH[ * * * *
Vinatus Vitis Pince

Villanyi Syrah 2009

Kavé, inkabb tejeskavé az in-
tenziv illatban elsére. Hordofd-
szeresség, porkolt magvak, dé-
li fliszerek, ugyanakkor gylimél-
csokbdl sem all rosszul. Szdj-
ban tartalmas, sokrétd, ki-
egyensulyozott bor, édes tan-
nin és édes fliszeresség domi-
nal benne, van ereje, és tud
(jat mutatni, ahogy a levegén
kinyflik. Szuggesztiv bor, egész-
pélyés letdmadéassal nyer.

Ar: 5000 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

Pannon Syrah 2009

Erdsen feketébe hajld szin. lllat-
ban hlvdsség, menta és euka-
liptusz, vaj és mogyoré. Erds az
(jhordd hatasa, de a mak, a pi-
ritott magvak, a kenyérhéj, sét
a fekete olajbogyd karaktere is
felbukkan illatéban, de izében
is. Kortyban a fliszerek a sok er-
dei gylimélccsel jatszanak, van
benne lendiilet, vanilia, bors,
szegfliszeg és bors ismét. Sze-
der, mélna és krémesség a le-
csengésben.

Ar: 1980-2090 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Domaine Grof Zichy
Szekszardi Syrah 2008
Puncsos, porkéltcukros, fahé-
jas illatokkal koszon be. Nem
kevés hordéval talaljuk szembe
magunkat, illatban, zamatban
egyarant. Nem t0l vastag test,
-
e

j6 aranyok, lendiletes, kelle-
mes, borsos-csokis-mentas
izekkel gazdagodik a levegén.
Alapbdl ott a szeder és az afo-
nya, ami a rézsaborsos prali-
nét, a flszerkrémességet gyi-
molcsésen aranyossé teszi.
Beszélgetds, behizelgds.

Ar: 2880-2900 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, A Hordd

86pom * * * *

Hetényi Pincészet

Szekszardi Syrah 2009
Fiatalos, lendiletes, nagyon
gyiimélcsos nyitany. Hisos,
erdeigyiimélcsos, reszelt cso-
kis, gylmélcshabos illatok,
majd kortyban talén picit visz-
szavesz, de még itt is igen
konnyed gyiimdlcsosség jel-
lemzi, melegebb stilus, egy kis
alkoholtdbblet is fiiti, de ennek
ellenére is kerek a korty. Ked-
ves, behizelgd, szegfiiszeges-
grilldzsos lecsengésti bor.

Ar: 1390 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

85pom * * * *

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Syrah 2008

Nem konnyen nyilik meg. Fiis-
t0s, koves, erdeigyimélcsos,
vékony étcsoki réteggel. Korty-
ban is visszakdszon a fliszeres-
ség, cslszOs test, j0 tannin,
idével szépen nyilik, ad aszalt-
meggyet, hivos flszereket,
szép ivd bor, ugyanakkor némi
nyersesség is jelentkezik és ta-
lan rovidebb, mint szeretnénk.
De amig tart, addig kedves, tar-
talmas, élvezetes.

Ar: 3540 Ft
Beszerezhetd: E'szencia (Szekszard)

megajultunk

RECEPTER

BORKERESQ

www.pecsiborozo.hu
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x. Ak

Hazler Pince

Dél-dunantdli Syrah 2007

Az illat gyiimélcss, kis hordéfdszerrel. Edes-sos egysz-
erre. Van benne némi korosodo illat, ezt kortyban az
olivas-csipkebogyos izek viszik tovabb. Hivos hangulat,
némi bors, némi gyiimalcs, itt a meggy, ott a grapefruit.
Jatékos kesernye vetekszik a grilldzzsal. Kis vegetalis

vonal is gazdagitja, elsGsorban a fl’]szerességét,.
Ar: 1800 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

88pom
b olh ol 4
Danubiana Boraszat
Pannon Syrah 2009
Illata konyhai fliszereket, konyakot és keserlimandulat idéz. A
korty nem taldlja az egyensulyt. fgy van benne valami bizony-
talansag, egyik oldalon piros gyiimdlcsokkel, a masikon bor-
sos-keserédes jegyekkel, raadasként eukaliptusszal. Van
benne izgalom, tartalom is akad itt, de ezen a kastolason
nem mutatott tobbre elegendd harmadniat.
Ar: 1100 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Pannon

82pnm
x. Ak

Janus Borhaz
Villanyi Syrah 2009
lata érdekes otvozete a cukraszdanak és a festékboltnak:
van benne mogyords siiti, tiramisu, kavé és capuccino, de
technokol és lakk is. Mellette talan afonya és kokény bukkan
fel, de mintha konyakmeggyet is talainank. Fekete gylimolc-
sok, hordofliszerek, porkolt magvas lecsengéssel, egyedi
karakter(, de még 6nmagat keresd bor.
Ar: 3800 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

81 om

b olh ol 4
Hetényi Pincészet
Szekszardi Syrah 2008
lllata visszafogott, hlivos. Kevés cizelldltsagot mutat,
alkoholt és meggyet fedeziink fel, ugyanakkor van benne
tartas, nem esik szét. A zamata mutat fliszereket is, de a
gyiimélcsos vonal erdsebb. Inkabb gasztroborként tudjuk
elképzelni, ételek széles sora mellett jatszhat jo karakter-
szerepet.
Ar: 1380 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka

WA VAT W ,1_'!3 nno I'lbﬂl‘]_’!ﬂ].t rE'U._I

Tavaszi tesztgyGztesek

valogatasa

80pum
x. Nk

Hazler Pince
Dél-dunantli Syrah 2009
Meggy, bogyds gylimolcsok, némi lakk és bdrésség.
Szajban tejkaramellas. Krémesség, a savak fickandoznak
kicsit, a gylimolcsok, elsGsorban a meggy, hamar kimeril.
Némi kis vegetalitas is felbukkan, de dsszességében a
hibaival egyiitt is kedvelhetd bor.
Ar: 1800 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka

Prémium Brill palinkak

Gytimolespalinkdk
Torkolypalinkak
Zoldségparlatok

Egy dobozban a mustra legjobb borai .« g - x
(Részletek: www.pannonborbolt.hu) Min6ségi Cezar pezsgbk
16 éves Nyers Pezsgd
diszdobozban

T

Fliinfkirchen Pécsi Pezsgd
Demi Sec, Edes, Szdraz
és Rosé Pezsgd

| Pannon Borbolt - A Pannon Borrégio webaruhiza

www.pannonborbolt.hu
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Szerkesztdségbol vendegld

Hetek ota tervezgettiik, aztan februar végén megtortént. K6zos va-
csoraestet szerveztiink blogbaratunkkal: a pekeskifli.hu a Pécsi Bo-
roz6 szerkesztGségében osztotta meg a svab konyha titkait meghi-
vott vendégeinknek. Nagyképlien mondhatjuk azt is, egy estére a
szerkesztGségiink atalakult étteremmé, vendégeink kétségkiviil jol
érezték magukat. A meniisor Osszedllitasa, finomitgatasa, a borok
kivalasztasa, egy gyakorlatilag csak az alapokat nyujté konyha atala-
kitasa, hogy 12 embert vendégiil tudjunk latni, nem kis kihivas volt.
A feladat nem volt egyszer(: a svab konyha hagyomdnyos fogdsaibol
ugy Osszeallitani egy meniisort, hogy a nem kifejezetten konnyd
ételek mégis egy kellemes estét kivalté meniisorra dlljanak Gssze. A
fogasok tartalma, az adagok mérete, az ételek parositasa borokkal,
fejben és testben, elméletben és gyakorlatban is kihivds volt. De
snaci baratunk, a pekeskifli.hu eztttal séffé avanzsal6 mikodtetGje
minden akadalyt siman vett, mAkos a konyhaban, kenszei és emzé a
vendégek kozott segitették a munkajat, meglepé modon, de olajo-
zottan haladt minden.

Az érkezést és a szocredl kornyezetbe akklimatizalodast segitendd
Radé Pécsi Zoldveltelini 201-et kaptak vendégeink, majd pekeski-
flivel enyhitették éhiiket, hozza Kvassay Villanyi Olaszrizling 2011
keriilt a poharba. A Stifolder & friends fatazianev( hideg el6ételhez
Kvassay Villanyi Portugieser 2011, mig a sous vide tojéscsavart ka-
pott hagyomdnyos tojseves mellé nem ajanlottunk bort. Annal in-
kadbb a babos tésztdhoz, mégpedig Hetényi Szekszardi Kadarka
2009-et. A tunkes is ebbdl a pincészetbdl kapott tarsat, ez volt a
Hetényi Szekszardi Kékfrankos 2009. A desszerthez el6sz6r Hars Pé-
csi Cirfandli 2008-at gondoltuk, de az végiil megmaradt az est zara-
sanak, afféle posztdesszertnek. A fekete pekeskifli mellé tokéletes-
nek bizonyult Gere Tamas és Zsolt Pincészete Villanyi Aureus 2007
évjaratu bora.

A szerkesztGség megfelel6 alkalmi atalakuldsat nagy mértékben se-
gitették a Bistro 48-t6l kolcsonzott asztalok és székek, az étkészle-
tet és evGeszkozoket koszonjiik a Pezsg6haznak, a dekoraciot Szil-
vanak!

Belga diakok f6ztek Pécsett

Tiz szakacstanulé és két oktatd érkezett Pécsre a belgiumi
Namur varosabol; a két varos egyiittmikodése sokrétd, igy a
gasztronomidra és oktatdsra is kiterjed. A hangstily dttevédott,
igy lehetdség nyilt a kozos gazdasdgi lehetdségek keresésére és a
kulturdlis cserekapcsolatok kialakitdsdira — vélekedett Hegyi
Akos, 6nkormanyzati képvisel§. 2011-ben Pécs egy egész hé-
ten keresztiil mutatkozott be Namur varosaban, a program-
sort kiallitas, koncert és tobb kisérérendezvény szinesitette.
A namuriek viszontlatogatdsa tobb részletben tortént meg:
el6bb egy hiszfGs gimnaziumi csoport érkezett a LeGwey Kla-
ra Gimnaziumba, majd megismerkedtek a varos torténelmi
nevezetességeivel. A folytatasban érkezett a tiz szakdcstanu-
16 és két oktatdjuk, akik négy napon keresztiil ismerkedtek a
magyar gasztronémiaval. A namuri szakacstanoncok hét évig
tanuljak szakmdjukat, az utols6 esztend6ben az eurépai
gasztronomiai értékekkel ismerkednek. A belga didkok bemu-
tatkozé vacsoraestjén hortobagyi husos palacsintat, kacsa-
mellet, desszert helyett pedig belga sajtokat és fiistolt hister-
mékeket szolgéltak fel. A didkok magyar alapanyagokat hasz-
naltak fel, ehhez viszont természetesen belga izlés és flisze-
rezés tarsult.

Sz6lémagolaj Szekszardrol

Uj termékként jelent meg nemrég a piacon a Granum sz6l6-
mag-olaj, amely a szekszardi sz6l6szemek belsejében taldlhato
sz6l6mag olaja. A termék parjaként hoztak forgalomba a
Granum sz6l6magorleményt is, amely kizarélag biosz6l6 mag-
vainak felhasznaldsaval késziilt. A sz6l6mag a legértékesebb
anyagokat tartalmazza szervezetiink szamdara, mondta el Kiss
Gabor, a moéragyi véllalkozas egyik tulajdonosa, akik szeretnék,
ha a természetes étrendkiegészitGk bekleriilnéanek a koztu-
datba és a mindennapos haszndlatba. A cég egyébként mas ola-
jokkal is késziil, amelyek mar a kozeljovében piacra keriilnek.
A termékek Pécsett a Rad6 Vinotékaban és a Cafeshop24-ben
szerezhetGek be.

P4pics Roland f6z Villanyban

Februar végén prébaiizemmel nyilt meg a Halasi Pincészet és Et-
terem. A Diofas tér sarkan talalhaté 4j borgasztrondmiai csomo-
pont Halasi Karoly és Gergely almaként valésult meg, akik itt
még nem is szeretnének megdllni, hiszen a jelenlegi hat szoba-
hoz még tovabbi huszonotot épitenek meg a masodik iitemben,
wellness-részleggel kiegészitve. A pincészet elsé borai (amelye-
ket Héhl Istvan készit) jol szerepeltek az idei els6 megméretteté-
sen, hiszen a nagyharsanyi borversenyen harom aranyérmet is
megszereztek. A Halasi Etterem séfje Papics Roland lett, akit ta-
lan a pécsi Pezsg6hazbol, a Susogobdl, vagy a budapesti Café
Cathedralbdl, esetleg a Symbolbdl ismerhetnek olvaséink. Sze-
mélyében kreativ séfet taldltak a tulajdonosok, aki a vidéki ma-
gyar konyhat probélja meg felfrissitve, de Gszintén a tanyérunk-
ra tenni. Az Uj pincészet kétségkiviil figyelemfelkelts, de egysé-
ges stilusaval djdonsagot hozott a villanyi kindlatba, tesztelhetd,
mi is megtessziik hamarosan.
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Az Ev Etterme, pécsi borokkal Megujul a Bagoly

A mecseknadasdi Bagoly csarda is a megujulds ttjara lépett, a hagyo-
manyos magyar és mecseknddasdi svab konyha kindlatara épiil6 ét-
lapjuk megtartotta a klasszikus fogasokat, viszont tébb étel is tjra-
gondolva jelenik meg. Tesztelni javasoljuk a marcius 24-25-i hétvé-
gén, amikor a diszndvagasi szezon zarasat rendezik meg. A meguju-
16 étlap mellett természetesen disznotoros ételeket (csak ezen a
hétvégén: Orjaleves gazdagon, Lencsekrémleves rantott véres hur-
kaval, Toroskaposzta, ,Bagoly” sertéstarja lilakdaposztaval és burgo-
nyaplirével, Hazi rétes variaciok) lehet majd valasztani, raadasként a
harci Brill palinkahdz pélinkakdstoldjaval fliszerezik meg a kinalatot.

Aprilistol djra indul az

Hetedik alkalommal rendezte meg a Dining Guide az Ev Etterme vé-
lasztast és galat januar 19-én. Idén a budapesti Sofitel adott otthont a
rendezvénynek, amelyen kihirdették a TOP10 magyar éttermet, illetve
Kelet-K6zép Eurépa és Magyarorszag legjobbjat is. A hangulatfoko-
zast pécsi borok segitették elS, ugyanis a rendezvény kizarélagos
,borszallitéja” a Pécs—Mecseki Bortit volt, akik a Pécsi borvidék szine-
javat felvonultattak 15 boros kinalatukban. Kiilonleges alkalom, hogy
a legrangosabb gasztronomiai dijkioszton az egyik legkisebb ma-
gyar borvidék kap lehetéséget a megmutatkozdsra — a visszajelzé-
sekbdl itélve nagyon sokan csodalkoztak ra a pécsi pincészetek kiva-
16 boraira, sokan taldltak ra 4j kedvencekre, borokra, boraszatokra.
A tavaszi els6 fordulé sordn a nemzetkozi éttermi valasztékot is jol
ismerd, Ujsagirokbol, inyencekbdl, gasztrobloggerekbdl allo zstiri
el6szor a 100 legjobbnak itélt hazai helyet vélasztotta ki, majd a
Dining Guide szakmai zsfirije kiemelte koziiliik a Top 10 éttermet. A
rendezvényen fény deriilt a legjobb tizre, majd a legjobbakra is. Ma-
gyarorszag TOP10 étterme: Costes, Babel Delicate, Chateau Visz,
Onyx, Fausto's, Nobu, Bock Bisztré, Csalogany 26, Mk, 67.
Magyarorszag TOP10 étterme koziil a Gerbeaud haz ékkove, az
ONYX, a Michelin-csillag és a 2 Gault Millau sapka mellé begyfjtotte
a Friedrich Wilhelm Raiffeisen Dining Guide dijat, ezzel kiérdemelve
az Ev Etterme cimet. Két kiilondijat is kiadtak az idén, ezek szerint
Budapest Kedvenc Etterme Dijat a Mdk kapta, a vidék kedvence pe-
dig a nemrég felgjitott Kistiicsok lett.

Az év legnagyobb villalkozasaként tavaly elindult a CEEFood-pro-
gram is, melynek célja, hogy azokat az orszagokat is bevonja a ver-
sengésbe, ahol az elmdlt években a magyarhoz hasonl6 elmozdulas
kezd6dott a nemzetkozi trendek irdnyaba. Idén a szlovének kaptak
meg a CEEFood-dijat. A Vipava fest6i volgyében, a Zemono-kastély-
ban talalhat6 a Pri Lojzetu nev( éttermet. Tomas Kavcic viszi a kony-
hat, amely lokdlis, és mégis modern, fuzids jeleket is mutat, borai el-
séranguiak, a vendéglatas pedig hibatlan.

A gélan az alabbi borokat késtolhatta meg a mintegy 300 f6s publi-
kum: Ebner Pince: Rozé 2011, 3-as Hordé Cuvée 2008; Eberhardt
Pince: Merlot 2008, Cabernet Franc 2008; Hars Csalad Pincészete:

ol I . , ,
Szajki Cirfandli 2008, Harsleveld 2007; Lisicza Borhdz: Sauvignon ] SZAKSZERL'J N_(_)YENYVEDELEM
Blanc 2011, Cabernet Franc 2009; Planina Borhaz: Rozé 2011, Larfa 1 hetente frissiil6 adatokkal, a

2011; Radé Pince: Cirfandli 2010, Chardonnay 2010; Szabé Zoltan: SYNGENTA ajanldsaval.
Chardonnay-Zoldveltelini 2010, Zoldveltelini 2011; Wekler Csaladi /
Pincészet: Prémium Chardonnay Barrique Selection 2008.
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Kersztény Akos irésa

Kitarul a konyha

Konyhaszakkor Istvannal

Azt gondolhatnank, hogy konyhaszakkorre jarni kivaltsag. Pedig egydltalin nem az, s6t az utébbi idében
egyre tobb étterem és szakdcs dont agy, kinyigja a konyhdt egy kisebb csoportnak, és betekintést enged a
hattérben zajlé folyamatokba. A Pezsgdhiz Etterem e tekintetben is Guor6 a régioban és az elsk kozot
kezdett el ilyen jellegii kiegészits szolgdltatdst kindlni a nagyk6zonség szamdra. Sejteni lehetett csak,
hogy mekkora kereslet lesz egy ilyen jellegi programra a varosban, de szerintem a tulajdonosok minden
varakozdsat feliilmilta a siker. A konyhaszakkorre gyakorlatilag lehetetlen jelentkezni. Nem csak azért,
mert van egy lelkes torzskozonség, akik szinte minden ilyen alkalmat kihaszndlnak, hanem mert
a fennmaradé helyek is szinte pillanatok alatt betelnek.

Mi legutébb egy rizotté kurzuson vettiink részt, ahol a rizotté ké-
szités minden apro részletét elmondta, megmutatatta és rabizta az
alkalmi kuktakra Faragé Istvan, a Pezsg6haz Etterem séfje. Az étte-
rem ilyenkor zdrva, igy semmi sem vonhatja el a szakacs és a tanit-
vanyok figyelmét. A kiszolgal6 személyzet is a minimumon muko-
dik ilyenkor, egy konyhaldny és egy pincér, ennyi minddssze. Az
egész étterem a tuddsra szomjas amator haziasszonyoké, titokban
f6z6cskézo férfiaké és jelen esetben az Ujsagir6é. Az étterem
egyébként nem titkoltan a varos egyik legnyitottabb helye a fiatal,
még tanuld felszolgadloknak és ifju szakacsjeldlteknek. Ezen az es-
tén is volt egy segitsége Istvannak Larion személyében, aki bar mar
joval el6rébb jar a szakdcstudomanyokban, szintén tanulni jott,
akarcsak mi magunk.

Mint megtudom, bar korainak tlinhet az 6téras kezdés, de a ko-
rabbi alkalmakbdl tanulva el6rébb tették a startot, hiszen néhany-
szor elég hosszura nyultak a szeanszok. A csapat egy jelentds hanya-
da mar otthonosan mozog a konyhaban és miutan Istvan megtartot-
ta az elméleti alapozast, rogton ki is osztja a feladatokat. Kis csapa-
tokra osztéodunk és mindenki kap egy munkafazist. A konyhat bir-
tokba is veszi az alig tucatnyi ember és ez szemmel lathatélag nem
zavarja a szerény, de profi szakacsot.

El6készitiink és kozben folyton tjabbnal tjabb kérdések sorjaz-
nak Istvan felé, aki alig gy6z mindenre valaszolni. J6 a hangulat, rop-
kodnek a poénok és borbdl sincs hiany, igy senkinek nem kell szom-
jasan a t(izhely mellé éllni, mikor nekikezdiink a kordbban elmélet-
ben levezetett rizottd elkészitésének. A f6 témara négy étel késziil
el az este soran. Ezek koziil az els6 a varganyas rizotto, majd a gar-
nélds és végiil egy kolbaszos zoldborsds véltozat késziil. Végiil pe-
dig egy mddszer arra, hogyan hasznositsuk az el6z6 naprél megma-
radt rizottonkat arancini formdjaban.

Egy ilyen szakkor azonban nem csak munka és jegyzetelés, hanem
egy olyan tipusu tapasztalatcsere és tudasanyag dtaddsa, amit masnap
akar otthon is kiprébalhatunk. Sorjaznak is a tapasztalatok. Kinek job-
ban, kinek rosszabbul sikeriilt az otthoni prébélkozas, de azon tul,
hogy egy j6 élmény egy ilyen este, hasznos mindennapokban alkal-
mazhaté receptekkel és technikakkal vértezi fel a résztveviket. Egy-
egy étel elkészitése utan a csendes, vendégmentes étteremben kiilén
élmény elfogyasztani az altalunk elkészitett fogdsokat. Kénnyed be-
szélgetés az ételhez ill6 bor és egy igazan érdekl6dé tarsasag. Aki te-
heti, és persze aki befér a keretbe, batran prébalja ki a konyhaszak-
kort, mert a tématdl fliggetleniil egy mindenképpen j6 hangulatd és
tudasban bévelked§ estét tolthetiink el a konyhajaban.
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Mester Zoltan irdsa

Egy magyar orias

A magyar 6riasnyul Magyarorszig egyetlen shonos nyulfajtaja.
Hidba sziiletett azonban errdl évekkel ezel6tt orszaggy(ilési hatirozat,
a fajta nemhogy folyamatosan elttint a tenyésztdk ketreceibdl, de gyakorlatilag a kihalds szélére sodrodott.

Amikor a mozsgd6i Nagy Janos 2008-ban tigy dontott, hogy hivatalos ke-
retek kozott belekezd a magyar 6ridsnydl megmentésébe, sz6 szerint
az utolsé példanyokat gytjtotték dssze. Az elmuilt évben egyesiiletiink hi-
vatalos tenyésztdszervezet lett, folyamatosan nétt a tenyésztoink létszama, de
még mindig az it legelején jarunk. A magyar drids nem menekiilt még meg,
csak a kozvetlen veszély miilt el — figyelmeztet az elnok.

Nagy Janos, a Magyar Oriasnytil-tenyésztk Orszagos Egyesiiletének
elnoke. Hat éves kora 6ta, kisebb-nagyobb megszakitasokkal mindig
voltak nyulai. A civilben bttorasztalos fiatalember tenyészetében ja-
runk. Hideg, de tiszta januari reggel van, a ketrecekben jol megtermett,
laikusnak vadnyulra emlékeztet6 példanyok vannak, akik a vastag bun-
ddjukban lathatéan jobban viselik a hideget, mint mi. Az itteni néhany
tucat nyul tulajdonképpen a fajta torzsallomanyanak a dereka, fontos
része a tenyésztGszervezet ,,génbankjanak”.

A magyar 6ridsnyl torténete nem nyilik olyan régre vissza. Mar a
huszadik szazad elején megjelenhettek a fajta els6 példanyai, de csak a
két vilaghabort kozott terjedt

el szélesebb korben. A te-
nyészték célja az volt, hogy
egy gyorsan fejl6dd, nagyobb
hust és tobb prémet ado fajtat
hozzanak létre. Az egyik alap a
belga oriasnyul volt, mely nem
volt igazan edzett, ami a ma-
gyar viszonyoknak leginkabb
megfelelt volna. A kisérletezések
végiil a magyar parlagi és vadas
nyulakkal hoztak j6 eredménye-
ket, ebbdl a keresztezésbdl
jott létre a magyar oriasnyul.

Igaz, az eredményeket

arnyalja, hogy nem min-

den elképzelés valt va-

lora. A fajtanak rend-

kiviil j6 tulajdonsagai

vannak, viszont alkal-

matlan a nagyiizemi

tenyésztésre. Ertékeit

akkor képes megmu-

tatni, ha gondos, lassu

tenyésztéssel nevelték fel,

ami a magas mingség zalo-

ga is. A fajta nem birja a sziik

ketrecet, drdtos taposoracsot,

intenziv fialtatdst. Nem vélet-

len, hogy kiszoritottak a szapo-

rabb fajtak, amikor a mennyiség
volt a donté.

Jelenleg sem éri el még a szazat a tenyészallatok szama. Nagy Janos
nem egyszer jarta korbe az orszdgot még meglévé példanyok utan ku-
tatva. Mint elmeséli, néhany bizalmatlan gazdatdl eltekintve altalaban
orommel fogadtdk, igaz, sokan nem magyar, hanem példaul német ori-
assal. A megmaradt egyedek regisztraldsa utan megkezdddhetett a te-
nyésztési program kidolgozdsa, a tenyészt6k megszervezése és a fajta
felszaporitasa, melynek ,.kozponti idegrendszere” a mozsgdi haz. Nagy
Janos pedig ha kell, biztat, tanacsot ad, vevét keres, nyilvantartja a te-
nyészallatokat, tetovéldst készit.

K6zben hatalmas nyulat hoz el6 a ketrecébdl. Az allat bunddja a bar-
na, a sziirke szamos drnyalataban pompazik. Szép, méltosagteljes alla-
tok, kerek pofaval. Latszik rajtuk, hogy kidllitdsokra is viszik Gket, dij-
nyertes példanyokrol van sz6. Tobben is tartjak versenyzés, mint ha-
szontartas céljabol, jegyzi meg Nagy Janos.

A magyar orids nagyon
Jjol hasznositja a tdpldlékot.
Sokkal ellendllobb, rezisz-
tens, nem fognak rajta any-
nyira a betegségek — sorolja
a nyulfajta erényeit a te-
nyésztG. Mire eléri a hat ki-
logrammos stilyt, és jo takar-
mdnnyal etették, a tdp-
anyagok és a vitaminok szé-
pen, egyenletesen épiilnek be
a testébe. A végeredmény te-
kintetében leginkdbb a nevel-
tetés szdmit.

Régen jellemzGen az
istallokban, lovak laba
alatt, vagy ketrecekben a
baromfiudvarban éltek a
hazndl tartott nyulak.
Nagy szerint nagy lehet6-
ségek vannak a tartdsi mo-
dokkal valé kisérletezés-
ben. Nemcsak ketreces,
de kifutos és teljesen sza-
bad tartassal, vagy ezek
kombinalasaval is probal-
koznak a tenyésztGk.

A hasznositasa szinte
biztos, hogy kiskereske-
delmi keretek kozott kép-
zelhet§ el. Jelenleg tucatnyi




fanatikus tagunk van, akik igy is rengeteget dldoztak a sikerért — magya-
razza Nagy. Ldtni kell, hogy ez nem az anyagi haszonszerzésrél szol. On-
magunk erejébdl, lelkesedésbdl dolgozunk, mert ha lesz is, anyagi megté-
riilés még hosszii évekig nem képzelhet6 el. Allami és intézményi tamoga-
tast egyeldre nem kap a fajta.

Ma a nyulak atlagos leaddsi ara 400 Ft/kg. De mire a hus eljut az
aruhazak polcaira, addigra harom-négyszeresébe is keriilhet. A hu-
sat altaldban csonttal egyiitt aruljak, értékesebb his a combok és a
gerinc kornyékén van.

A nyulhus rendkiviil értékes. Nem is annyira gasztronémiai, mint
egészségligyi szempontbdl. A magas és j6 mindségl fehérjetartalom
mellé minimadlis zsir és koleszterintartalom parosul, gazdag vitami-
nokban. Gasztronomiai feltérképezése, helyének megtaldldsa most
zajlik. Sokaig nagyon egysiku volt, az alacsony zsirtartalom miatt sza-
razabb hust inkabb paprikas, porkolt, vadas mdédon, esetleg siitve ké-
szitették el. Pedig a jellegzetes iz miatt nagyobb lehetGségek rejlenek
benne.

Nagy Janos ugyanakkor elmondja, jelenleg még a pécsi vasarcsar-
nokba sem tudndnak kijarni, nincsen annyi allat. Igaz, a torvényi sza-
bélyozas segiti az Gstermel6i kereteket. De folyamatosan kisérletez-
nek kolbdsz, mdjas és szalami készitésével is. Nagyban segitené a
helyzetet, ha feldolgozé iizemet létesitenénk, hiszen igy helyben
torténne minden helyi munkaerdvel. Az allatot sziiletésétdl fogva

addig figyelemmel kisérnék,
amig a boltokba nem Kkertil-
nek.

Néhany évtizede ugyanis
a nyulak 90 szazaléka ottho-
ni és kistenyészetekbdl szar-
mazott, nagy részét olasz,
német és svdjci teriiletekre
exportaltak. Az ériasi export
arany ma sem valtozott, vi-
szont elt(intek a kistenyésze-
tek, helyiiket nagyiizemek
vagy nagyobb bértartok vet-
ték at. Pedig el6bbiben lenne
fantazia Nagy szerint.

De tudni kell, hogy a rentd-
bilis tenyésztéshez a kétezer fo-
rint per kilogrammos hiisdr len-
ne a megfeleld — szamol Nagy
Janos. A hdzi, az egészséges és
az oOko termékek koltségeseb-
bek. Valojdban nem drdgdbbak
a nagytizeminél, viszont , tisz-
tdabbak” iizletpolitikailag. Mivel
nem szorit minket anyagi kény-
szer és szerelembdl dolgozunk,
a jovében van idonk kiépiteni
egy megfeleld termékpalettdt
nemcsak egy tudatos vdsdrlok-
bol és inyencekbdl dllo kozon-
ségnek.

NEMETH JANOS

SZEKSZARD

QL.

Pincészetiink szeretettel varja a borkedveldket!

Bejelentkezés a +36/20-516-8457-es telefonszamon,

vagy a nemeth.janos@nijp.hu e-mail cimen.
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Tak4cs Timea irdsa

Elet a sz6l6magbdl

Hallottunk mér a sz6lémagban rejlé lehet6ségekrdl, mégsem késziiltiink fel arra,
ami Gere Attila villinyi pincészeténél fogadott minket. Az apr6 sz6l6magok magas zsdkokban
sorakoznak és varnak a hideg sajtolasra és az 6rlésre. Az érrendszert tisztité sz6l6mag,
ami eddig melléktermék volt, ahogy az emberi, gy a bordszat vérkeringésének is a részévé valhat.

Mag a mélyben

A mag egy energiabomba, egy 1ij élet alapja — kezdi Gere Attila a beszél-
getést egy eszpresszo mellett, amely hamar energiaval tolt el minket, s
a kavébabra gondolva, n ételkediink a kijelentés igazsagaban. A

sz016 az dltagosndl mélyebbre ereszti gyokerét, 3—4 meéter melysegbdl szivja fd\

az értekes anyagokat — mesél tovabb a sz6l6r6l, amely a viszonylag érin-
tetlen foldbdl nyeri ki azt, ami a felszinen a magokban koncentralodik.

A sz6l6magbdl préseléssel kozvetleniil kinyert olaj és+a fenn-
marado szarazanyagbol késziilt 6rlemeény igy valik antioxidansokban
gazdag taplalékka, amely egészségmegorzd és gyogyité hatassal bir
az emberi szervezetre. A sajtolds mar helyben késziil a* Gere
Pincészetnél, az orlés komolyabb technolégidt kovetel, de tervek
szerint marcius végétol a boraszat végzi azt is. -

Magban az igazsag

A sz6l6mag-olaj készitése nem Uj keletl, évszazadokkal ezel6tt
felfedezték Eurépaban. A jelenlegi-kutatasok szerint az olivaolajnal
is értékesebb nem csak a benne lévé anyagok, hanem az el6z’|lh'tés
koriilményessége miatt is. Egy szemusz5l6mag ugyanis csak 8—13 %
olajat tartalmaz. A hideg ,,saJtola’%)
vezetdje, ellenpeldakent hozva, hogy laszok alkohollal vonjak ki
az olivaolajat. A megtisztitott sz6lémagok azonban egybol
préselésre keriilnek, és a kinyert zold szint, strd olaj megdrzi a mag
értékeit. Kb. 25.mdzsa torkolynek nagyjabol 10 %-dt teszi ki a mag.
Annak mintegys8 %a a kinyert olaj — szamolgat
zateszi, ,,de hat eddig ez mind melléktermék volt, ment a szemétre”.

Az igy keletkezett szarazanyagbél 6rlés ttjan értékes por nyer-
het6 ki. Az olaj mdr piacon van, azonban a lisztet még kevesen ismerik,

yeit emeliki,_a pincészet

Attlié aki

meséli®
Tudomanyegyetemet kérte fel, hogy laboratérium altal igazoljak az
olaj és a liszt jotékony hatdsat. A lisztszer(i képz6dményhez a sz6l6
héjabol késziilfh dardbol is adnak, aﬁlely emeli “a szabadgyokok

és még  kevesebben "készitik - a Pe(;sn

megkotését el6segitd pollfenol—rszmtjet A sz6lémagot €s =héjat
0-15 mikron finomsagura 6rlik. A magoka‘t homogenizaltuk, még
Srleteziink a szoleﬁytakkal — vélaszol Gere Attila arra a kérdésiinkre,
hogy mej,ylk szololuket.hasznaljak . -,

1/ ﬂﬂlre is Jo?

A c-saladdal minden reggel egy-egy teaskanal szélomag-olajat és-lisztet
esziink kefirbe keverve. Ehgyomorra fogyasztva gyorsan felszivédnak az
értékes dsvdnyi anyagok — arulja el a csaladi kurat Attila.

A sz6lémag antioxidansokban, telitetlen, zsirsavakban és
flavonoidokban gazdag. Ez utébbi a legtobb gyogynovényben is
megtalalhato, erds antioxidans hatassal bir, amely tobbek kozott a
rakbetegségek, kulonboqeredetu ulladasok ellen kival6. A sz616-
mag koleszterinmentes, 1gy ﬂl a ,rossz koleszterin” (LDL)
szintet, és tisztitja az érrendszert. -

A hosszu sor hallatan 6vatosan tarjuk a keziinkben a vilagité zold

‘olajat és a rozsdas piros orleményt. Az el6bbi masszazs olajnak sem

utolso, a bérben felszivodva, értékes anyagokkal gazdagitja a testet,
és 0sszehlzo6 hatasa miatt a bér 6regedése ellen is hat.

Egyiik magdban, kenjiik magunkra, hasznéljuk f6zéshez! Egési
pontja mind az olajnak, mind a lisztnek 250 fok, igy sokdig meg-

ila, s hamar 1102#' tartjak iziiket és fontos alkotéelemeiket.

A boros palackokat latva elgondolkodunk azon, hogy mi is a mel-
léktermék, a mag vagy a bor. Persze abban maradunk, hogy a bor
helye mar megvan az életiinkben, emeljiik mellé amagot is.

——

-
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TISZTA TESZTA

tisztateszta.blog.hu

Tagliatelle vorésborral gyurva, mini husgomboccal

Nem véletleniil el6zi meg a cimben a tészta a bort, hiszen manidkus
tésztakészitd, a tészta irant elkotelezett, oriilt rajongé vagyok. Tud-
tatok, hogy a tésztanak lelke van?

JVan egy keményitobdl és fehérjébol dllo ldanc, amely végigfut a tészta-
szdl kozepén. Ha a durumbiizdt a megfeleld pillanatban aratjdk le, odafi-
gyeléssel kezelik, gondosan szdritjak, majd a tésztdt kellg ideig fozziik, a
kiilsé keményitcréteg feloldodik a vizben, de a belsd ldnc érintetlen marad
a kozepén. Ez a tészta ,lelke”, ez adja azt az enyhe rességet, amelyet mi,
olaszok, 1igy neveziink, al dente.”

Egyetértek Giorgio Locatelli megkozelitésével, de nekem is van
egy tedridm:

A tésztanak a készitGje ad lelket, hiszen a gyurds soran szivét-lel-
két beleadja, és ez az odaadas tiikr6z6dik benne ugyantigy, mint
ahogyan a borban is. Ebb6l kiindulva véleményem szerint a tészta és
a bor tokéletes pdrost alkot. Egy jo tésztaétel a megfelel§ bor kisé-
retében felejthetetlen élményt nyjt. llyenkor a lelkek egymasra ta-
lalnak és ezt a harmodniat mi, fogyasztok élvezhetjiik.

Sokat gondolkodtam, hogyan flizhetném még szorosabbra a tész-
ta és a bor kapcsolatat és Ggy dontottem, hogy Osszehdzasitom
Gket: vorosborral gytrtam tésztat.
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Hozzavalok:

a vorosborral gyurt tésztahoz:

400 g,,00" tipusd liszt

2 tojassargéja

150 ml széraz vorosbor
csipet s6

A lisztet gydrddeszkara vagy tiszta feliiletre szitaljuk, majd a halom kézepébe mélyedést
képziink. A sot a mélyedésbe szdrjuk, majd a tojasok sargajat és a vorgshort is belednt-
jiik. Egy villa segitségével a lisztet és a folyadékot dvatosan dsszekeverjik, vigyazva ar-
ra, hogy ne folyjon ki a tojas-bor keverék. Amikor annyira dsszeallt, hogy mar nem folyik,
a villat félretessziik, és a keziinkkel gombbé 4llitjuk Gssze a tésztat. Ezutdn a tenyerlink
pamas részével nekilatunk a gydrasnak. A folyamat végére a tészta rugalmas allagt, de
nehezen gydrhatd lesz. Egy konyharuhdval letakarjuk és fél orat hagyjuk pihenni. Ha le-
jart a pihendidd, a tésztat 5 részre vagjuk, a darabokat sodrofaval kb. 1 cm vastagsagu-
ra nydjtjuk, majd a vékonyitast géppel folytatjuk. EIGszor a legvastagabb fokozatra allit-
juk, majd a tésztalapot a hengerek kozé illesztjiik és nydjtjuk. Addig hajtogatjuk és pré-
seljiik egyre vékonyabb fokozaton a tésztalapokat, mig el nem érjik a vagashoz megfe-
lel6 vastagsagot. Legvégiil a gépre felszerelhet tartozékkal szélesmetélt (tagliatelle)
formara vagjuk a tésztat.

(A fent gylrt tészta mennyiség helyettesitheté 500 g szaraztésztaval.)

.

Foté: Nemes Robert és Petike Petra

hiisgombadc 4 személyre:
150 g daralt sertéshis
150 g darélt borjl-, vagy marhahts
1 kis fej voroshagyma finomra apritva
1 gerezd fokhagyma finomra apritva
1 kis csokor apritott petrezselyem
1 evékandl zsemlemorzsa
s0, frissen Grélt bors

a martashoz:
5 evékanal olivaolaj
3 fej lilahagyma durvéra apritva
2 sargarépa nagylyuku reszeldn lereszelve
2 gerezd fokhagyma finomra apritva
200 ml szaraz vorésbor
70 g siritett paradicsom
200-300 ml zoldségalaplé vagy viz
2 babérlevél
2 sz8l kakukkfd 6sszekotve
s0, frissen Grélt bors

A hlisgombachoz Gsszekeverjiik a kétféle hist, hozzaadjuk a tobbi alkotéelemet, sozzuk-
borsozzuk, jol 6sszedolgozzuk és miniat(ir gombécokat formazunk, melyeket utana liszt-
ben meghempergetiink. Egy serpenydben, kevés olivaolajon kdrbepiritjuk a gombdcokat,
tanyérra szedjik, félretesszik. Ezutéan elkészitjik a mértast, amelyhez olivaolajat forrdsi-
tunk egy serpenydben (hozzadnthetjiik az olajat, amiben a gombdcokat siitdttik), bele-
tessziik a felapritott zéldségeket, fiszerndvényeket, sozzuk és kézepes tlzon dinszteljik.
Ha kész, hozzaontjiik a bort és kb. 10 percig forraljuk. Ezutan az egészet egy strd szirén
atpasszirozzuk (nem turmixoljuk!), majd visszadntjiik a serpenydbe. Hozzaadjuk a s(iritett
paradicsomot, tovabb fdzziik, majd kis idG elteltével beledntjiik az alaplevet. Végiil bele-
tessziik a megsit6tt hisgombocokat és lassu tlizon kb. 20 percig rotyogtatjuk. Késtol-
juk, és ha sziikséges sdzzuk, valamint meghintjik frissen 6rolt borssal.

Kifézziik a tésztat, talalaskor a tetejére merjik a szoszt, a gombdcokat, és meghintjiik
parmezannal. Egy pohdr bor kiséretében fogyasztjuk.

A hazassag jo otletnek bizonyult, mivel a tésztan érezhetd volt a
vordésbor halvény illata. Ezt a gasztronémiai élményt még tovabb fo-
kozta a vorosborral gazdagitott martas.
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SVAB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

Gombocok a fedd alatt

Dampfknddel mit Kraut

Van itt egy kis bizonytalansag a gézgombdccal kapcsolatban. A
geresdlakiak eléviilhetetlen érdeme, hogy fesztivaljukkal orszagos
hir@ivé tették a svab héveknédlit, amit azé6ta a legtobben a gézgom-
béccal azonositanak. Pedig ha a szavak mogé néziink, akkor lathat-
juk, hogy a héveknédli a Hefe (élesztG), valamint a Knddel (gombdc)
osszetételébdl keletkezett, tehat élesztds, kelesztett gombdcot je-
lent, fiiggetleniil attél, hogy az étel valéban g6z folott késziil el,
vagy esetleg széaraz siit6ben, netdn egy kis olajon, serpenyében. A

g6zgomboc viszont a Dampfknodel szé szerinti forditasa, és egyik
legismertebb valtozata a Dampfknodel mit Kraut, vagyis a kdposztas
gbzgomboc.

Ahogy a svab ételek tobbségéhez, ugy ehhez sem kell kiilonleges
alapanyag, de fontos, hogy az egyszer( hozzavalok a lehet6 legfris-
sebbek, legjobbak legyenek. Finom savanyu kaposzta, j6 izd hazi
szalonna nélkiil a végeredmény sem lesz tokéletes.

Hozzavalok:

500 g liszt
25 g friss élesztd vagy 1 tasak instant élesztd
1 tojas sargaja a tésztaba
3-4 dltej
1 csipetnyi s6
1 kavéskanal cukor
1 kg savany( kaposzta
2 fej csikokra vagott voroshagyma
10 szalonnadarab a kakastaréjnak
2 kanal sertészsir
s0, bors, paprika

Fontos, hogy a kelesztett tésztankat meleg helyen készitsiik
el. Elészor is két deci tejben, egy tedskanalnyi cukorban fut-
tassuk fel az élesztét. A lisztet szitaljuk at, tegylink bele egy
csipetnyi sot, issik ra a tojas séargajat, majd ontsiik bele az
élesztds tejet, és gydrjunk lagy tésztat beldle. Annyi langyos
tejet adjunk még hozza, amennyit felvesz, és jol dolgozzuk ki,
mig a tészta el nem valik az edény szélétdl. Ha dsszeallt, ta-
karjuk le, és meleg helyen fél-haromnegyed ora alatt kelesz-

sziik meg.

Ezek utan egy magas falti, lefedhetd serpenydben a zsiron pi-
ritsuk meg a beirdalt szalonnadarabok mindkét oldalat, majd
tegyilk félre. A visszamaradt zsiradékban piritsuk meg a
hagymat, majd tegytik hozza a savany( kaposztat és jol at-
forgatva hevitsiik fel. Kézben izesitsiik séval, borssal, papri-
kaval, esetleg egy-egy babérlevelet is tehetiink bele.

Az edényt ezutan vegyik le a tiizrdl, és a kaposzta felét szed-
jlik ki. Ha a leve elfdtt, akkor ontsiink ala egy-két deci vizet.
Egy kanéllal gombécokat formalva szaggassuk a serpenydbe
a megkelt tésztat, majd fedjiik be az edényt, és lassi tiizon
g6z6ljlik negyed dran at. Ne készitsiink til nagy gombadcokat,
mert a fGzés kozben Ugyis szépen megdagadnak, megemel-
kednek. Ha ez megtértént, fediiik be a tésztat a kaposzta ma-
sik felével, tegyik ra a szalonnacsikokat, és fedd alatt, mini-
mélis t(izon tiz percig gdzoljiik tovabb.

Ezzel el is késziilt az étel, ami jol mutat az asztalon a f6z6-
edényben is — (gy, mint nagyanyainknal —, de (igyes talalas-
sal igazi kiilonlegességként hat a tanyéron.
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FELSAL

Vancsodi Jézsef irdsa

Sajat halunkban a szalkat

Halas nemzet vagyunk, s ha az Olvasé egy tisztességes borivds masodik felében erdsen a tivolba réved,
taldn azt is viziondlhatja, ahogy Oscink a szélrézsa valamely iranyabol csikéhalakon benyargalnak édes hazankba.
Persze nem kivinok térténelemhamisitisba kezdeni, hiszen amugy is temérdek az aktus koriili bizonytalansig,
nem is beszélve anyanyelviink szétszaladé eredetelméleteinek bojtos gyokérzetérdl.

Igy még mielstt barki élne a gyantperrel, egyéb bizonyitékokat cincdlok a papirra, hitha igazam lesz.

Sokkal kézzelfoghatobb az allitds, ha nagyanyam elbeszéléseire ha-
gyatkozom, melyek szerint 15-20 kilométeres tavolsagbol jartak a
falunkba a halasok hajdandban, kézi erével mozgatott kordékkal,
azon, a jégverembdl elGhaldszott nagy jégtablakkal, amelyeken
friss hal varta a vevéket. Legyinthetnénk, hogy na persze, mi ebben
a bizonyiték?! De, ha jobban megvizsgaljuk a dolgot, belathatjuk,
hogy az eset nagyban hajaz, a ,hegy megy Mohamedhez” mozdu-
latsorra, és maris nem akad Ossze a harcsabajszunk. Tovabb erdsi-
ti a gyanimat az a tény, hogy a hajdani arusok kordéjat mara mo-
torizalt auté valtotta fel, oxigenizalt medencével, amely nagyban
fokozza azért a végkifejlet élvezeti élményét, akkor is, ha nagyobb
okoldgiai labnyomot hagy maga utan; lehetne itt a végletekig sz6r-
szalhasogatni. Viszont édesanyam nagy szenvedéllyel vasarolgatta
mindig a halakat, gy, hogy a fent emlitett ,Halas” a heti rendes la-
togatdsai soran megallt a haz el6tt és vad dudaldssal jelezte a ki-
nalkozé lehetGséget, amely éltaldban egy tisztességes haldszlébe
torkollott, vagy némi siilt, ropog6s portékaba. Egy alkalommal ma-
cimézzel kedveskedett a torzsvasarloknak. Nagy bonyodalmat
okozhatott volna, ha a klasszikus forma helyett beszerez egy ha-
lacska alaku tubust; segitek: az aranyhal és a harom kivansag prob-
lematikdja okan.

Egy masik aspektus a mindig teritéken 1évé magyar egészségiigy
bugyraiba kalauzol benniinket; csakhogy kevésbé vérzivataros id6k-
ben is legyen mirél beszélniink. Van nekem a fiil-orr-gége teriileté-
re koncentral¢ kival6 baratom, aki a kardcsony kornyéki idéket csak
ugy jellemzi: ,,Jonnek a halszédlkdsok.” Faktum a faktum: halas nem-
zet vagyunk. (Annyit jegyeznék csupan meg, itt, a zaréjel oltalma-
ban, hogy a kedves szélkabalesetes olvasé els6 kdrben probalja meg
kenyérrel rendezni a dolgot, és, ha mar végképp beletuszkolta a
nyalkahdrtyaba azt a komisz csontot, akkor forduljon csak az {inne-
pi ligyeleteshez segitségért: a kolléga szamara nagyobb lesz a siker-

élmény katarzisa, az olvasé szamara pedig a megkonnyebbiilés 6ro-
me.)

A halfajok tételes leltarozasa helyett egy tévhit eloszlatasa a cél-
ja e cikk fr6janak, mégpedig, hogy Magyarorszagon csupan két hal-
fajta létezik: a ponty, és a hekk. EI6bbi téban is, folyoban is, utobbi
pedig a Balaton parton él, bundaban. Azt hiszem az angolnas idGket
végérvényesen kihevertiik.

Elég egy kicsit koriilnézni és belathatjuk, hogy elérhetd kozel-
ségben kival6 haltermékeket vasarolhatunk megfizethet6 aron.
Persze — cso6vélhatja barki a fejét —, hogy draga a hal, én meg cs6-
valom a fejem, hogy draga a gyorséttermi menii, amely arabdl
konnyd szerrel pisztrang vacsorat generalhatunk, minimalis eréfe-
szités és némi lelemény kapcsan; el6bbi azért is lehet minimalis,
mert a halas kollégdk nagy szeretettel varazsoljak konyhakésszé a
joszagokat, utobbi, marmint a lelemény azért sem lehet deficites,
mert ezt olvasva nem engedheti a hitisag, minden masra meg ott
van a google. Es igen, idénként valéban draga a hal, de éppen
ezért a lazac-voros huasu tonhal lehetGségét hagyjuk meg a kivéte-
les pillanatokra, mert tudom ugyan, hogy a népi kdzhely szerint
minden nap {innepnap, de azért az sem art, ha egyik azért kiilon-
bozik a masiktol.

Nyitott szemmel jarni annyit tesz, hogy kiprébalni a lehet&sége-
ket és egy-egy éttermi kaland kapcsan olyan vizekre evezni, ahol tj-
fajta gasztronémiai kalandok varnak rank. Néhany komisz szalka le-
het&sége pedig csupan a Slow Food mozgalom irdnyaba tereli az ét-
kezés ritmikajat, amely higgyék el, aldas lesz mind a gyomorra, mind
a lélekre, és megeshet, egy csOppnyi ideig ugy érezhetjiik: éliink,
mint hal a vizben!

Legvégiil pedig talan a legfontosabb, hogy italvalasztaskor lebeg-
jen szemiink el6tt a latin mondas: ,Maledictus piscis in tertia aqua”,
azaz ,Atkozott a hal a harmadik vizben”!
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NAGYANYAINK KONYHAJA

izeskalandok.blogspot.com

Melenget0 etelek

A vidéki konyha év eleji ételei felénk is igen tiplil6ak, tartalmasak voltak. Eddigre mar tdl voltak legalibb egy disznévagason,
igy volt alapanyag bdven, nem okozott gondot a hideg id6 elleni melenget6 ételek készitése.
Ezen idGszaknak az ételeibdl ezittal olyanokat hoztam, amelyeket a mai napig gyakran készitiink.
Elséként kovetkezzék a kolbdszos leves, majd a pdjsli, végiil a hisvét elmaradhatatlan tinnepi kelt tésztdja, a kuglof.

KOLBASZOS LEVES
A kolbaszos levest jellemzden a frissen flistélt, még pu-
ha, de mar roppandsan tor6 kolbaszbol készitjik.

Hozzavalok:
1 db kézepes hagyma
dionyi zsir
1 evékanal liszt
1 tedskanal drélt pirospaprika
2-3 gerezd fokhagyma
1 babérlevél
4 db tojas
4 kisebb metszés kolbasz (kb. 8—10 cm-es darabok)
s
frissen Grolt bors
ecet

A talalashoz:
tejfol
friss kenyér vagy piritds

A hagymét felkockdzzuk, és a zsiron iivegesre siitjik.
Majd raszorjuk a lisztet, elkeverijik, a tlizrdl levéve hozza-
adjuk a pirospaprikat is, és felontjiik 1,5 liter hideg vizzel.
A tlizre visszatéve beletessziik a sot, a borsot, a babérle-
velet, a zlizott fokhagymat és a kolbaszokat. Forras utan
lassu tlizon kb. 20-25 percig fézziik. Ezutan ecettel izesit-
jiik, majd beleiitjiik a tojasokat, tigyelve arra, hogy egész-
ben maradjanak. Ezt kdvetden még 67 percig fézziik a
levest. Forron tejféllel, friss fehérkenyérrel vagy piritdssal
talaljuk.
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PAJSL

A felénk készitett pajsli hasonlatos a szalontiiddként,
vagy savanyu tiidéként ismert étellel, de egy kicsit més.
A tid6 mellett sziv, maj, némi his és egy kis porcogos is
keriil bele. Jellemzéen diszndvagaskor vagy azt kdvetden
készitik.

Hozzévalok:
40 dkg sertéshus (pl. lapocka)
30 dkg sertéssziv
20 dkg sertésmaj
20 dkg tiidé
1 evdkanal zsir
2 db kdzepes hagyma
4 gerezd fokhagyma
2 babérlevél
3 szem szegfiibors
1 evékanal Grolt pirospaprika
sO
frissen drolt bors

A habarashoz:

1,5-2 evékanal liszt
1,5-2 dl tejfcl

A hist és a belsdségeket egyforma nagysagu kockakra
vagy csikokra vagjuk. A megtisztitott hagymat felkockaz-
zuk, a felhevitett zsiron tivegesre siitjik, megszorjuk drélt
pirospaprikaval, hozzaadjuk a felszeletelt hist és szivet.
57 percig egyltt piritjuk, majd felontjiik annyi vizzel,
hogy 2-3 ujjnyival a his felett legyen. Ekkor hozzaadjuk a
babérlevelet, a szegfliborsot, a zlizott fokhagymat, majd
soval és frissen Grolt borssal fliszerezzik. Fedd alatt las-
s t(izon addig f6zziik, mig a his és a sziv szinte teljesen
meg nem puhul. Ekkor hozzaadjuk a tiiddt és végil a ma-
jat. Addig fézziik, mig ez utdbbi hozzavalék meg nem pu-
hulnak. (Ha sziikséges, a fdzdlevet potoljuk.) Kozben elké-
szitjiik a habarast, amelyhez a lisztet kevés vizzel simara
keverjiik, hozzaadjuk a tejfolt és egy kevés fézélevet, majd
bestiritjiik a pajslit. Lasst tlizon osszefdzziik, de nem for-
raljuk. Friss fehérkenyérrel, burgonyas fankkal, vagy fétt
tésztaval kinaljuk.

KUGLOF

A nagyobb tinnepek, fontosabb csaladi események elkép-
zelhetetlenek voltak kelt kaldcsok, kuglofok nélkil. His-
vétkor nalunk kelt kuglof késziilt, amelyet a sonkaval
egylitt megszenteltek. Aki az asztalndl iilt, annak bizony
enni kellet legalabb egy falat szentelt kugldfot is, kiilon-
ben konnyen kivivhatta a dédnagymama rosszallasat.
Egyszerd, sima kelt kuglof késziilt nalunk, mazsola sem
keriilt mindig a tésztaba.

Hozzévalok:
60 dkg liszt és amennyit még felvesz a dagasztas soran
10 dkg cukor
csipet so
3 tojas sargaja
3 dl langyos tej
3 dkg élesztd
10 dkg puha vaj vagy zsir
mazsola

A kuglof szorasahoz:
porcukor
1 evékanal vanilias cukor

A langyos tejhez keverjlik a cukrot, belemorzsoljuk az élesz-
tdt és felfuttatjuk. Talba tessziik a lisztet, hozzaadjuk a sot,
az élesztds tejet, a vajat, a tojasok sargajat és konny tész-
tava dagasztjuk. Dagasztas kozben hozzaadjuk a mazsolat.
(Ha ragad a tészta, adunk hozza lisztet, ha til kemény, ke-
vés langyos tejet.) Zsirral kikent kuglofformaba tesszilk, le-
takarjuk és langyos helyen 40-50 perc alatt dupléjara
kelesztjlik.180 fokra melegitett siitébe tessziik, és 3040
percig siitjiik. Ezt kovetden 150 fokra mérsékeljik a hét és
igy sttjlik tovabb a kugléfot, amig el nem készl. (Tiproba-
val ellendrizziik, hogy a tészta atsiilt.) Még forron kiontjiik a
formabdl, és vanilias porcukorral megszorjuk.




PALINKA

Mester Zoltén irdsa

Nem boszorkanykonyha

A torvényl modositisok utin konnyebben teljesithetd feltételei lettek az otthoni, magincéla palinkaf6zésnek a tavalyi évtél.
Bir a szabdlyok egyszertibbé viltak, a kordbbi félelmekkel ellentétben a tomegek nem kezdtek otthoni f6zésbe.
Hiszen a megfelels gépek és a megfelels szaktudas elsajatitdsa tovabbra is sziikséges, ugyanakkor koltséges, hosszi folyamat.

Nemcsak a minéségi szempontokat kell figyelembe venni, aminek
évek alatt kialakul6 f6z6mesteri tapasztalat és tudas a zédloga. Az
egészségligyi szempontokkal is tisztdban kell lenni, nehogy a hazi
palinka helyett 4rtalmas f6zet keriiljon ki az {istbél. A torvénymaédo-
sitdsok még egy jo véltozast jelentett bérf6zdének és bérfézet6nek
egyarant: a koltségek is valtoztak, igy a gyakorlatban kedvez6bb
aron lehet f6zetni a kordbbiakhoz képest.

A Brill Pélinkahaz évek
Ota egyre nagyobb rajon-
gotaborral biiszkélkedhet,
és ez nem csak a fogyasz-
tokra vonatkozik. A bérf6-
zetGket Nagy Attila f6z6-
mester igyekszik minden
olyan tandccsal ellatni, ami
segit a jo cefre elkészitésé-
ben. Ennek érdekében
még ,gazdaképzést” is in-
ditott, melyet a f6zdében,
szervezetten pedig gazda-
korokben vesznek igénybe
az érdekl6dok.

Mottdja: ne akkor kér-
dezz, ha mar kész a cefre,
hanem akkor, amikor még
a gylimolcs fent van a fan!
Ekkor még nehéz elronta-
ni, és amennyiben a tana-
csokat megfogadva a meg-
felel6 cefre keriil a f6zdé-
be, garantdlt a siker ott-
hon és a pdlinkaversenye-
ken is.

Azért, hogy a mindségre torekvés még hatdrozottabban jelen
legyen a gazddk kozott is, a Brill Palinkahdz az idén is megtar-
totta mar az els6 haziversenyét. Ezen a f6zdében, bérf6zetés ke-

retében késziil6 termékeket vehettek részt. Az itt kapott értéke-
1és megkonnyiti a f6zet6k dolgat akkor, amikor arrél dontenek,
hogy a palinkaikat benevezzék-e régiés vagy orszagos verse-
nyekre.

Természetesen az idei év sem maradhat tréning nélkiil. A Brill Pa-
linkahaz a tavalyi nagy siker utdn (Magyarorszag Legjobb Bérf6zetett
Palinkdja 2011-ben: Pdlos Miklés Merlot torkolypalinkaja lett) idén
tjra meghirdeti a tavaszi f6zetdi tréningjeit.

Erre meghivast kapnak a korabbi évek bérf6zetdi, illetve a fenn-
maradé szabad helyek fliggvényében varjak az tj érdekléddket is!

Azok a pélinkakedvelSk, aki inkabb a fogyasztoi oldalt képviselik,
palinka-klubban értesiilhetnek az Gjdonsagokrol, mélyedhetnek el a
palinka vilagaban.

Részletek a f6zdében (7172 Harc, Siéfoki u. 21; 74/437-123),
a www.brillpalinkahaz.hu oldalon,
illetve a Brill Palinkahdz Facebook profiljaban!

A rovat tdmogatdja a harci Brill Palinkahdz

A palinks = dlmany

7172 Harc, Si6foki u. 21.
www.brillpalinkahaz.hu, www.facebook.com/pages/Brill-Palinkahéaz
Tel.: 30/9691-352

\
—\
—



Aligha vitathat6, hogy- a tiindérek megigézésé-
hez a konyhaban elegendé néhdny csepp forro
olivaolaj és némi fokhagyma; és tekintsiink el

a klasszikus értelemben vett konyhatiindé-
rekt6l. A pillanat elszalaszthatatlan: serce-

nés, a levegé megtelik a semmivel Gssze

nem téveszthet6 ill6olaj illatdval, amelyhez
szépen simul az olajé. llyenkor az ember szeretne
egy korty bort a foldre 16ttyinteni és néhany masodpercig mozdulat-
lanul tisztelegni a csoda el6tt. Ha a bort mar a padloéra vetettiik, dur-
van, akkor val6ban van némi idénk tisztelegni, netan magunk is kor-
tyolhatunk egyet, de tudnunk kell, vékony a jég, holmi hosszas tiin-
dérszarny-suhogas csodalasara, hiszen a pillanat hamar jon, gyorsan
mulik, s ha nem vigyazunk a mennyei izb6l a pokol kamforat idéz6
kesernye konvertalodik. Igaz, vigyaznunk kell, de semmiképpen sem
szabad félniink. Egyszer csunyan megprobalt ram ijeszteni egy hazi-
asszony, amikor kamaszos hévvel egy bogracs kornyékén zsongl6r-
kodtem a fokhagymakkal. Mondta és el6re huzta a szdjat a megjo-
solt mal6r okan. A kesernyésség végiil elmaradt, révid Gton mentem
a mennybe a bogracsos egytalétel okan, de életem végéig eszembe
fog jutni a fokhagymaval kapcsolatos iigyleteim soran. Azt nem tu-
dom persze, hogy ez hozadéka, avagy deficitje az emléknek?!

A tisztességes, amde ram jellemz6 barokkos (rokoko) bevezetd
utan itt az ideje, hogy megkérdezzem a Kedves Olvasét, hogy On mit
csindl a fokhagymaval: szeleteli, késpengével 6sszetori, préseli, ka-
parja, netan fokhagyma granulatumot hasznal? — utobbi esetben ja-
vaslom a tovabb lapozast.

Tudhat6, hogy a fokhagymaprések jelentds piaci rest fednek le a
konyhatechnikai termékek palettdjan, meg az is, hogy szinte minden
haztartasban akad minimum egy, de inkabb kett6. Ezen tul az is is-
mert, hogy ezeknek a termékeknek nagyjabol 80%-a tokeletesen hasz-
nalhatatlan: vagy hamar kettétorik, vagy akkora deficittel dolgozik,
amely vallalhatatlan, a harmadik lehet6ség pedig az, hogy Siisiihoz ha-
sonldan ,,orran-szdjan” jon a cucc, a felhasznalonak pedig fiistol a fe-
je. Ennek kapcsan sokdig a szeletelést véltem az egyetlen megoldas-
nak. Aztan osszefutottam az lkedban egy fantasztikus, letisztult darab-
bal, amelyet alkalmasnak itélnék arra, hogy a méterrid mellet 6rizzék
Sévres-ben. Maximadlis hatdsfok, minimalis hartya marad vissza, amit
szivesen felhasznalok. irom ezt tigy, hogy a mondatban semmiféle

-

dotalt promocié6 nem
lakozik. A legjobb konyhai eszkoze-

im egyike, kedves csaladtagjaimat is ellattam mar vele, és a kollektiv
familidris préselések sem termeltek panaszt ez idaig. Krémlevesek, pa-
cok készitésekor megkeriilhetetlen.

Ugyanakkor spagetti kapcsan egyszer vékony szeletekre vagtam a
fokhagymat, amely metodus kézben egy j6 baratom kotozkodott, hogy
miért varialok? Aztan persze amikor rataldlt az elsé fokhagyma zamat-
bombara, nyomban elszenderiilt benne az ellenérzés; azéta két dolog
van: egyfelol kéri a vékony szeletkéket, masfel6l vadaszik a fantasztikus
darabkakra, mert az olasz vonalon nagyon miikddik a hazasitas.

Ha mar gondolatban Italia foldjén id6ziink, leszogezhetjiik, hogy
immaron Pannénia is ontja a kés pengéjével megroppantott, majd ap-
rora szeletelt fokhagymat. Az irodalmi athallas kapcsan leszégezhetd,
hogy olaszos ételek, plane salatak készitése kapcsan nagy sikereket
érhetiink el, ha ezt a megoldast valasztjuk. Rusztikusabb a szeletelés-
nél, egyes elméletek szerint mashogy adja ki zamatait magabol (ezt
magam is vallom meggy6z6déssel!) és van annak egy diszkrét baja,
ahogy a szakdcs hanyag mozdulattal megroppantja a fokhagymat,
majd finom illatok tarsasdgaban ugyanavval a hanyagsaggal felszelete-
li. Ne feledjiik, ehhez a pillanatsorhoz nem art a tarsasag...

Amikor felvet6dott a fokhagymaprés szerepeltetése a rovatban,
éppen egy szakdcsember iilt mellettem, aki azt kérdezte, hogy szok-
tam-e kaparni a fokhagymat? A felvetés nem fokhagyma-idegen,
mégis meglepetten néztem ra. Azt mondta, hogy kés hegyével egé-
szen finomra, mondhatni selyemszer(ire kapirgdlja és emiatt egé-
szen intenziv, finom iz a végkifejlet. Hamarosan a végére jarok a do-
lognak!

Az allaspontom a szoveg legvégén is az, hogy érdemes egy tisz-
tességes fokhagymaprésre beruhdzni, mert vélhetéleg a j6 minGsé-
gli eszkoz egy életen at a tarsunk lesz. Ugyanakkor legyen benniink
jatékossag, megujulasi szandék, hogy a fokhagymat is lehetd leg-
jobb formaba hozzuk, éppen olyanba, amely az ételiinkh6z passzol.

Vajon az Olvasé hogy szereti a fokhagymat legjobban? [rja meg
nekiink!



TEAHAZ

Japan teatermelésének tilnyomé t6b
A tealevi tavasz

tedhoz szedik csak kézzel a tedt. A
tol, a japan zold tedkat elGsz

A sencha eléggé elterjedt, széles korben ismert és kedvelt tea. Ma-
gas a C-vitamin tartalma. A sencha a teaiiltetvények elsé, tavaszi sze-
désébdl szarmazik, a nyari és Gszi szedésbol bancha késziil. A sen-
cha altalaban keverék tea, vagyis tobb kiilonb6z6 {iltetvény tedit 6t-
vozik ugy, hogy a legkellemesebb egyenstilyt nytjtsa enyhén fanyar,
friss, édeskés izében. Fontos tudni, hogy minél forrébb vizzel ontjiik
fel, annal fanyarabb izeket kapunk. Valamint minél tovabb aztatjuk a
tealeveleket, annal toményebb iz{ lesz a tea. FGzete tiszta, aranysar-
ga szin(, olajzold arnyalatokkal.

Elkészitése: 1-2 tedskanal (2—4 g) tea 1 dl 70-80 °C-os vizben 2 per-
cig aztatva. Kétszer, esetleg haromszor is felonthetd.

A gyokuro az inyencek teaja, rendkiviil magas min6ségét nagy szak-
értelemmel, kézi szedéssel és az iiltetvények szedés elGtti arnyéko-
lasaval érik el. A 20 napig arnyékolt teariigyeket még erételjesebb
novekedésre serkentik, igy né a riigyek klorofil tartalma, és a kapott
tea f6zete alacsonyabb koffeintartalmd, lagyabb, édeskés és z6ldebb
szind lesz, mint napon nétt tarsai (pl. sencha). A tealevelek smaragd-
z0ld szine is szemet gyonyorkodtetd, a tea csodalatos izgazdagsaga
pedig egyediilallé. A neve is egészen koltGi: ,,jdde harmat”, valdszi-
niileg a f6zetszinére utalhat, amely halvanyzéld, mint a jade.
Elkészitése: 3—4 tedskanal (6-8 g) tea 1 dl 60-70 °C-os vizben 2 per-
cig aztatva. Kétszer, haromszor is felonthetd.

an zold tedk feldolgozasa is
k, mig a kinai zold tedkat

tealevelek.blog.hu

két termel6 fekete tedt is termel.
abb gépekkel. Néhany kiilonlegesen magas m

ralamelyest eltér példaul a kinai ted
1k. Ez az iziikben 1s megmutatkozik:
a japan zold tedkra jellemzd a fiivesebb, ,,z6ld” {z.

A genmaicha sz6 szerint rizses tedt jelent, mivel porkolt barna
rizs szemeket adnak a sencha vagy bancha tedhoz. Japan talan
legkdzkedveltebb tedi kozé tartozik, meghdditotta a vilag tea-
kedvelgit is. [ze nagyon kellemes, fiiszeres, mogyoréra, piritésra
emlékeztet6 aromakkal, érezhet6 rajta a porkolt rizsszemek eny-
hén édeskés ize. Azon kevés tedk egyike, amelynek ize jol harmo-
nizal mind az édes, mind a sds azsiai ételekkel. Fézete tiszta, sar-
gas szind.

Elkészitése: 1 tedskanal (2 g) tea 1 dl 80 °C-os vizben 2 percig aztat-
va. Kétszer, haromszor is felonthetd.

A houjicha kiilonleges eljarassal késziil sencha vagy bancha levelek-
bél. A japan zold tedktdl eltéréen hirtelen, magas hémérsékleten
megpiritjak, ezaltal veszit fanyarsigabol és koffeintartalmabél. gy
fogyaszthatjak gyerekek, idések, érzékeny gyomruak is, akar lefek-
vés elbtt is. A tea szine a hékezelés soran megvaltozik, rozsdabarna
arnyalatot kap, viszont még igy is zold teanak szamit, hiszen nem
fermentalt. Illata édes, kekszre emlékeztet. Ez a lagy, szinte karamel-
les aroma a tea izében is megmutatkozik. Melegen és hidegen egy-
arant remek, mig el6bbi nyugtato, utdbbi frissité hatasu. Fézete bo-
rostyan szing.

Elkészitése: 1 tedskanal (2 g) tea 2 dl 80-90 °C-os vizben 2 percig az-
tatva. Kétszer is felonthetd.

Az emlitett tedk beszerezhetSk tobb hazai teaboltban, tedzéban is, illetve tobb magyar webshop is tart j6 mindség( japan tedkat. Néhany
egyéb japdn tea: shincha (Uj tea), kabusecha (kitakart tea), karigane (tealevél szaraibol és szdraibdl), matcha, tencha, tamaryokucha.
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KITEKINTO

Horvat Baranya

A kulen titkos receptje nyomaban

A hagyomanyos baranyai histermékek sordba kell emelniink, a stifolder mellé a kulent is.
Mig a stifolder inkabb a svab folklérral terjedt el s valt mindenki kézos kedvencévé,
a kulen elsGsorban a horvitok dltal lakott teriileteket lett ismert csemege.
Baranyiban van ennek hagyomanya, nem csak déli szomszédainknal,
hanem a mi kérnyékiinkon is. Kétségtelen, Dél-Baranyiban nagyobb kultusza van,
ott mér az credetvédelmi szabalyozason gondolkodnak. Erdemes lenne racsatlakozni.

A kulen els6 emlitése az 1880-as évekbdl valé. Ekkor irja le Nikola
Tordinac néprajzkutat6 és folklorgy(jt6, hogy a kulen nem csupan
mint a téli id6szak fontos élelmiszere jatszik jelentGs szerepet a ba-
ranyai horvatok életében, de kulent akasztanak ki a sz6l6t6kékre is
(Vince-napkor), hogy a filirtok akkordk legyenek, mint a (hasonl6 for-
maju) kulenek.

A baranyai kulen szervezett elééllitasa, {izemi médon torténé
elkészitését a XIX. szazad végén inditottak el, Karancs faluban
Borbds Géza hentesmester tobb Uj terméket is piacra vezetett,
koztiik a pannon kulent, amely a mai baranyai kulen elédjének te-
kinthetd. A kornyékbeli hentesek hamarosan atvették a kulen gyar-
tasat és a magyarorszagi szalamikészitésbil egy fontos elem atke-
riilt ennek recepturajaba is, ez pedig a bors. A bors ugyanis a ma-
sik eredetvédett kulen, a szlavon kulen elGallitasaban nem jatszik
szerepet.

Mi is valéjaban a kulen? Nem mads, mint érlelt tartés kolbaszféle,
amelyet apritott sertéshisbol készitenek, séval, 6rolt fliszerpaprika-
val, fokhagymaval és fehérborssal izesitenek, majd a sertés vakbelé-
be toltik, azaz a helyi elnevezéssel katicdba. Az alapanyag sertés-
comb és lapocka. Ha az adatokat nézziik, még sorolhatnank a rész-
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leteket, de nem biztos, hogy kozelebb keriilnénk a rejtélyhez, mit6l
is lesz j6 a kulen, mit6l mas?

A titok kétségkiviil az évszazadok alatt kialakult recepturaban van,
amelyet talan le sem kell irni, nemzedékek adjak at egymasnak, hangol-
jak finomra minden egyes diszndvagas alkalmaval. A has és a f(iszerek
aranya, a paprika lel6helye kulcskérdés. Merthogy ugye a valogatott hus
mellett (legalabb 18 hénapos sertések, stresszmentes kornyezetben ne-
velve, a lehet6 legtermészetesebb koriilmények kozott) legalabb ugyan-
olyan fontos a minGségi fliszerpaprika. Mindenkinek megvan a bevalt
termelGje, a megbizhat6 fiiszerforrasa. A paprika fontossagat jelzi a
szlavéniai-baranyai gasztronémiaban, hogy a horvatok nemrég kialaki-
tottak a tematikus-turisztikai paprikautat, Virovitica kozponttal.

Kulen késziilt kordbban a pécsi htisiizemekben is, mara mintha el-
tinni latszana a hasboltok kindlatabol, de példaul nemrég 6rommel
fedeztiik fel a Vadvilag termékcsaldd szarvaskulenjét. Ha itthon nem
taldlunk, érdemes atugrani a szomszédba, hiszen szinte minden bor-
termel6 pincéjében ott 16g a palackok mellett, konnyen beszerezhe-
t6 a mindségi kulen, de az éttermekben is gyakran kinaljak, szabaly-
szerlien, két miliméteres szeletekre vagva, hogy a lehet6 legtelje-
sebb izeket nyujtsa.



Ismerje meg a horvat
Baranyat...

A kiilonleges mindségu borok, a fliszerpaprika,
a védett természeti értékek és a kivdlo hdzias izek vidékét...

A Podrumi Belje borainak megismeréséhez nem taldlhatunk alkalmasabb helyszint, mint az 1526.-ban épitett
borpincét (Vinski podrum), amely a hangulatos kastolotermével, vinotékajaval és ajandekboltjaval a videk tobb szdz

=l éves bordszatl hagyomadnyaira emlékeztet.
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A bort kisérd gasztronomiai élvezetek és a baranyai specialitasok otthona a Kormoran étterem. amely
a Kopacs| rét védett természet| kornyezetében helyezkedik el.
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N\ /inski_podrun, ORMORA
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Vinski podrum (Barpince) Kormoran étterem
Sandora Petefija 2 Podunavlje bb
KneZevi Vinogradi PP Kopadki rit
LKy [ tel: DO385/91/17-90-881 tel: DO%85/51/7 55009
:;J"{r .”F‘ T 1 Belje d.d Pince, kistoldterem és Nyitva tartis:
PC Turizmus és vendéglitas vinotiéka h-p 11-22 dra
wwwehelje hr MNyitva egyéni és sz-v: 10-22 dra
turizam@belje.hr csoportos latogatoknak
tel:00385/31/790-127 hep: 10-18 dra
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KITEKINTO

Umag, Horvatorszag

Setek a parton

Halaszlé és kadarka az Isztrian

Annyi bizonyos, hogy a tavaszi napsiités a tengerparton optimistabb
életszemléletet plantal az ember fejébe. Ezt a gondolatot Umagban
fogalmaztuk meg, ahol a Pécsi Borozé kicsiny kiildottsége is részt
vett az International Art of Gastronomy in Istria nev( konferencian.
A meghivéban azt igérték, lesznek itt séfek a vildag minden tajarol,
ami részben meg is valdsult, bar az angol helyett sokszor horvat lett
kozvetit6 nyelv. A magunk részérdl a halaszlé és a kadarka kapcsola-
tardl értekeztiink, gyakorlatilag a nyitéeladas volt ez, j6 visszajelzé-
seket kaptunk. Ezek utan belekéstoltunk az indiai konyhdba, meg-
hallgattuk a gong bao csirke igaz receptjét, mézben érlelt kolbasz
chips volt az egyik legnagyobb meglepetésiink, de nem maradtunk
olivaolaj és malvazija nélkiil sem.

Az International Art of Gastronomy in Istria konferencia a horva-
tok els6 nemzetkozi gasztronémiai kongresszusaként lett meghir-
detve, vitakat valtva ki értelemszer(ien szakmai korokben, voltak is
kisebb-nagyobb hianyossagok, de mindent Gsszevetve taldn van egy
alap, amire jovére épiteni lehet.

A rendezvény egyik diszvendége Gissur Gudmondsson, a WACS
(World Association of Chefs Societies) elndke volt, de érkeztek kinai,
francia, cseh, olasz, szlovén és mas vendégel6adok is. Az el6adasok
és gasztrondmiai prezentaciok soraban kapott helyett a Fish, papri-
ka & kadarka nevet visel§ el6adas is, amellyel egyetlen magyar el6-
adoként a Pécsi Borozo fészerkesztGje szolhatott a mintegy 200 fGs
nemzetkozi publikumhoz. A napkozbeni ,,szaraz”, am érdeklGdést
kivalto el6adast aztan este kostold is kovette, az esti fogadason a
résztvevék megkdstolhattak a Hetényi Pincészet 2009-es kadarkajat,
amely a tavalyi Pannon Borrégié TOP25-be is bekeriilt.
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A Kkostolostandok egyikén talalkoztunk a Degrassi Pincészettel,
amelynek borait olyannyira megkedveltiik, hogy fakultativ programként
meg is latogattuk Gket. Az alap, 2010-es malvazija is szép volt, de a Terre
Bianche cuvée blanc 2009 (amely malvazija mellett chardonnay, sauvi-
gnon blanc és viognier hazasitasa) fogott meg igazan. No meg a 2005-
0s Teran, amelyet b6 harom évvel fiatalabbnak hittiink. A pincészetben
el6bb a 2011-es fehéreket kostoltuk meg tartalybdl. A viognier volt a
legizgalmasabb talan, Moreno Degrassi az egyetlen, akinek van ebbdl a
fajtabol déli szomszédainkndl. Aztan 2008-as cabernet franc és cabernet
auvignon. A franc itt talalt harmadik otthondra (a Loire és Villany mel-
lett), ebben a pincészetben, irta egy belga sommelier — talan igaza is
van, izgalmas, gyiimolcsos, egész komplex volt a bor. A sauvignon masz-
szivabb volt, tanninosabb, morcosabb. Ami a palackozottak koziil tet-
szett, egy 2010-es chardonnay, nagy terméskorlatozassal, s(irt, krémes,
pedig nem volt hordéban. Es a Refosco, nand! A 2006-os még mindig
élénk, meggyes, fiiszeres, hatarozott savakkal.

Az elsé esti fogaddson Zagorje térsége mutatkozott be, tradicio-
ndlis ételeiket vonultatva fel, a hosszabb ismerkedést is megérG
Bolfan pincészetet, no meg egy lelkes tamburazenekart, akik éjfélig
abba se hagytdk a muzsikdt. A masodikon a helyi er6ket ismertiik
meg, isztriai fogasok keriiltek az asztalra, a tengeri herkentyk és a
malvazija irdnti vonzalmunk tovabbi megerdsitéseként.

Réadasként a Pécsi Borozo kirandult egyet a szomszédos szlovén
Portorozba is, ahol olivaolaj-termel6kkel ismerkedtiink meg, és a vilag-
ban egyre nagyobb sikereket eléré szlovén olivaolajat kostolhattuk
meg. Szlovénia az egyik legészakibb terméhely, mintegy 450.000 olajfa
termése adja hozza az alapot, hogy magas polifenol tartalmd, kivalé mi-
néségl, fliszeres és gyiimolcsos jellegli olaj késziiljon.



KITEKINTO
Gy6rffy Zoltan irasa

Milyen lesz a froccsospohar?

Maribor, EKF, 2012

Bir még most is sokszor foglalkozunk azzal, milyen volt Eurépa Kulturilis Févarosanak lenni,
talin kevesebbet tudunk arrél, merre van éppen az aktudlis eurépai kultirkozpont.
Az 1dén a szomszédba koltozott a cim: a szlovének masodik legnagyobb virosa, Stajersko székhelye,
azaz Maribor lett az aktudlis EKE Van még egy ok, amiért ellitogattunk ide, mégpedig az,
hogy Péccsel ellentétben, ahol marginalis volt a bor és gasztronémia kreativ becsatoldsa a projektekbe,
itt az egyik legizgalmasabb téma a viros gazdag borgasztronémiai kindlata, annak fejlesztése és elGtérbe helyezése.
Ime, egy kis izelits a kindlatbol.

Pécsi BOROZO | 51



Az egykori szocialista iparvaros, Maribor mara megvaltozott képet
mutat. A gyaroriasok javarészt eltlintek, a varos igyekszik atstruktu-
ralni magat, és egyre inkabb a kultura és a turizmus felé fordul. A va-
ros melletti hegyek, siterepek, a Drava kanyargé folyama, a sz6l6k-
nek otthont adé domboldalak olyan adottsagok, amelyek egész év-
ben kellemes helyszinné varazsoljak a telepiilést.

Maribor kellemes, monarchiat idézé belvarossal rendelkezik, sok
sétaloutcaval, kisebb-nagyobb terekkel és rengeteg zold teriilettel.
Ahogy a varost jarjuk, ismerkediink a hangulattal, szembet(innek kis
tablak, amelyeket emberek Glelkeznek, néznek, kezet fognak. Az
egyik kultarfévarosi kisprojekt ez, hogy az embereket 0sszehozza és
kozben meg is mutassa nekik, mire érdemes figyelni. Ugyanakkor va-
ros tébb helyén is hatalmas bettikkel kirakott idézeteket olvashatunk,
egy habort el6tti Mariborban jatszodo regény f6bb helyszineit jelolik.

Viszont nagyobb épitkezéseket nem taldltunk. Amint beszél-
getGtarsaim emlitik, voltak tervek, de aztadn a valsag kdzbeszolt
és nagyobb jozansagra intette a projekt iranyitéit. Nem is baj ez,
ugyis nehezen lennének fenntarthatéak, inkdbb a meglevé érté-
kekre érdemes fokuszalni, egybehangzé a helyiek véleménye.

Ha a meglevé értékekr6l beszéliink, akkor mi leginkabb a bor-
ban és gasztronémidban keressiik azokat. Ahogy Uros Mencinger
is, aki amellett, hogy a szlovén étteremkalauz szerkesztGje, az Eu-
répai {zek Févarosa projektigazgatdja is: A cél a helyi gasztronomiai
kultiirdt bemutatni, az uj szlovén konyhdt és a tradiciokat egyardnt.
Olyan elemei lesznek a projektnek, mint az Izek Akadémidja, amely a he-
lyi vendégldtosokhoz ugyaniigy szol majd, mint az ideldtogato vendégek-
hez, vagy az Izek Utja, amely egy borgasztrondmiai sétdra invitdl Mar-
ibor vdrosdban és kornyékén. Séfrandeviikat szerveziink, hogy az tij szlo-
vén konyha definidldsa megtorténhessen, de terveziink kiilénlegesen bo-
ros programokat is, a helyi bordszok részvételével is, de vendég borvideé-
kek kostoloit is szervezziik. Nem mellékesen poharat terveznek a
frocesnek, azaz Spricernek, ahogy itt hivjak, ami a mariboriak ked-
velt itala, els6sorban félszaraz fehérbdl készitik. Az év végére vagy
talan el6bb is, bizonyosan ki is alakul a pohar formaja.

Minderr6l a Rozmarin étteremben beszélgetiink, amely Maribor
egyik meghatdroz6 gasztrondémiai kozpontja. A tobbszintes étte-
remben jartunk mar kordbban is, van itt vinotéka, késtoléterem, ka-
vézd, borbolt is. Innovativ megkozelitése a szlovén konyhanak, erés
nemzetkdzi, talan azt is mondhatnank, fuzids beiitéssel.

Innen az Oreg t6ke hazaba (Hisa stare trte) sétalunk at, amely
el6tt a vilag legoregebb sz6l6tokéje (legalabb 350 éves) taldlhato.
Bar Pécsett is lenne versenyzé erre a cimre, egyel6re a maribori a
legitim vilagesd. Egy egész komplexumot épitettek erre, van kos-
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toléterem, helyi termékbolt, mizeum és kiallitotér, plusz rendez-
vényeket, fesztivalokat is szerveznek. Emberek tizezrei jonnek el
megnézni a t6két, amelyr6l a mai napig sziiretelnek és készitenek
bort a termésébdl, évi 20-30 literrel. Amig a Dveri Pax Pincészet
munkatarsara varunk, késtolunk par fehéret Jernejjel, a fiatal som-
melier-vel, aki természetesen a helyi fehérborokat kindlja. Ezek
aranya 80 szazalék feletti ezen a vidéken, nem mashogy van ez a
Dveri Paxban se. A pincészet az 1074-ben alapitott admonti bencés
apatsag tulajdondba Keriilt vissza, akik hisznek és ezért sokat fek-
tetnek be a szGl6be és a pincészetbe. Lathatéan nemzetkozi ered-
ményekkel, hiszen els6ként nyertek Decanter nemzetkozi trofeat a
furmintbdl készitett 2009-es desszertborukkal. Mi most inkdbb a
szarazabb fehérekre figyeltiink fel.

El6szor az alapokkal kezdiink, olaszrizling 2010, furmint 2010,
sziirkebarat 2010, majd rajnai rizling 2009. Ezek koziil a sipon/fur-
mint gylimélcsos, almas, érett, jo savakkal, aztan jon a rajnai, virag,
akac, hars, bors, petrol, érettség, krém, pici kesernye, j6 strukttra.
Majd atvezetésképpen chardonnay-vertikalis. 2008-bol és 2007-bél
reduktiv, némi fahordds érleléssel és 2008-bol barrique, két évet
toltott 600 literes tjhordoban. A két els6 koziil a 2007-es érettebb,
vajasabb. Krémesebb, gyliimolcsosebb, de a harmadik mindent visz.
Er6teljes, vanilia, porkolt magvak, érett citrusok, kortyban geszte-
nyekrém, korrekt savak, krémesség, vibralds. A valogatdsok koziil a
2007-es sauvignon blanc és a 2008-as pinot noir érdemel még bizo-
nyosan nagyobb figyelmet. De az egész sor — és volt vagy tucatnyi
bor még — kétségkiviil jol kitalalt boraszati koncepcié nyoman szii-
letett meg.

Este a Mak étterembe latogatunk el. David Vracko, a fiatal séf
egy évtizedig jarta a vildgot Ausztriatol Portugalian at Dél-Afrikaig,
jonevi konyhakon, csillagos séfek mellett tanulta a szakmat, majd
hazatért, hogy egy kedvére valo kis éttermet nyisson. Ennyivel tar-
toztam az édesanydmnak, hogy hazajojjek és ldssa, mit tanultam —
mondja szerényen. Nem fér el sok vendég, talan 15-20 személy jo-
het ide egyszerre, akiket egy pincérrel és egy konyhai segitséggel
szolgal ki. Kreativ, nyitott gondolkodasu, vibral6 tekintet( fiatal-
ember, akiben fesziil6 lendiilet van, remek kombinacidkat talal ki,
izgalmas tanyérokat rak ossze. De azt tudjuk, egy fine dining étte-
rem sehol sem a gyorsan megtériilé vallalkozds. Az éjszakaba nyu-
16 beszélgetésen, amelyen elGkeriil az édesapa vilmoskorte palin-
kdja is, csatlakozik hozzank David batyja is, Gregor, akik a Maribor
melletti Zgornja Kungotdban vezeti a csaladi éttermet. Két fiatal
séf, a legjobb szlovén séfek kozt emlegetik Gket, érdemes lesz fi-
gyelni rajuk.



Masnap reggel a Vinag, az egykori szocialista kombinat, amely hat-
milio liter bort termelt évrél évre, ma félmillional kicsivel tobb palack
késziil itt, javarészt az sem a varoskozponti, latvanyos régi pincében,
hanem a domboldalon felépitett modern feldolgozéban. Miha
Tramsek fiatal bordsz nemrég vette at a féboraszi szerepet, 4j irany-
zatot képvisel, modernebb stilust, akar az alapborokban akar a hama-
rosan piacra keriil6 prémium sorozatban. A Tereza nevi prémiumok
koziil egy chardonnay, egy sauvignon blanc és egy pinot noir keriilt a
poharunkba. A sauvignon volt az izgalmasabb fehér, a chardonnay
klasszikus, djfahordét kapott tételként jol muzsikalt, de a sauvignon-
ban tobb volt a l1élek, az izgalom, tobb gylimolcsosség és rétegzett-
ség, ahogy egyre szebben nyilt ki a poharban. A pinot noir egy nagy
jaték, Miha konnyed, szinte légies, inkabb a gyiimolcsos jegyeket mu-
tat6 vorosbort készitett bel6le, amelynek jol allt a fa, nem nyomta el.

A Dréva parton sétdlva mindenképpen szembedtlik egy torony,
amely a Vodni stolp nevet viseli. Ebben miikodik a Vinoteka Maribor
— egyszerre vinotéka, kavézd, taldlkozasi pont. A régi6 borait kostol-
hatjuk meg, de vasarolhatunk is, gyakran rendezvénybe vagy kdsto-
I6ba is futhatunk. Nydron a terasz pazar, f6leg vizparti, lengedezd
szell6ben véghezvitt kostolasi mutatvanyhoz.

Hazaindulas el6tt latogattunk el a Doppler pincészetbe. Kis fa-
lu, tabla van, de nem latunk semmit, a dombon kanyargunk felfe-
le, mignem egy kisebb, modern épiiletnél kotiink ki, az it nem ve-
zet tovabb és koriilottiink 360 fokban sz6léiiltetvények pompaz-
nak. A pincészet modern, tiszta vonalakkal, latvanyos formdjaval
magaba a dombba épiilt bele. A késtoloteremben beszélgetiink
Mihaela Krsnik Kopsevel, a tizenot hektaros Doppler-birtok veze-
tgjével, a csalad harmadik generdciéjaval.

Koéstolunk fehéreket, egy rizling hazasitast 2010-b6l, kétharmada
rajnai, egyharmada olasz. Kival6 belépd, j6 aranyok, van benne len-
diilet, friss, j0 savak, sok gyiimdlcs. Aztan persze emlitsiik meg a
sauvignon blanc-t, amely az egyik f6 fajta a borvidéken. Van benne
kis rejtély, inkabb érettebb gyiimolcsos vonal, habar a hattérben ott
a zold ténus is. Es ne feledkezziink meg a vordsokrél, a pinoit noir
itt is figyelemremélt6. Ne hagyjuk ki semmiképpen sem, ha erre ja-
runk, épitészetileg épptigy kimagaslo, mint borok tekintetében.

Egy kavéra még beugrunk a szomszédba, a mar emlitett Denk ven-
dégl6be. Gregor kijon a konyhabdl, kicsit lazabb a temp¢ februarban,
nyaron viszont bezarnak majd egy j6 par honapra, teljesen atépitik, fel-
Ujitjak a helyet. A fiatal séf bizonytalan kicsit, de kdzben lelkesen mu-
tatja a terveket. A kozonség vélhet6leg kitart mellette és mi jovore biz-
tosan visszatériink hozza. Mariborbdl viszont terveink szerint a kultur-
févarosi évadban minden szamunkban adunk tudésitast.
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IRODALOM

Darvasi L&szl6 irdsa

Mit mondott Anikd Vvein

Akkoriban Magyarorszagon olyan lett a lélekpolitikai vilag, hogy
mindenki értett a borhoz. Es tényleg mindenki. Az emberek kony-
nyen lekaristolt szakdcskonyvek segedelmével mindsitették az éle-
tet, vagy bort iszogattak, és kozben a borrél mindenféléket Gssze-
hordtak. Igazan mint egy focimeccsen.

Tortént pedig, hogy Sziv elballagott a szegedi egyetemre, ahol egy
baratja tartott el6adast a borrol. Egy virtigli irodalmar beszélt a fold-
rajzosoknak, akik értettek k6hoz, vulkanhoz, gejzirhez, tufahoz, t6-
résvonalakhoz és széljarashoz. Olyan volt hangulat, mint egy folszen-
telt dldozati arénaban, jaj, és hogy ott, abban a tagas és teraszos te-
remben mennyi, mennyi fiatal gy(lt 6ssze! Egy egyetemi elGadotér is
olyan, mint a villanyi hegy oldalaba telepitett sz6l6fold! No és persze
mindenkinek jutott kostolasi pohar. A remek el6adds egy régi magyar
dalnokot idézett meg, ki pengd lanttal a kezében téblabolt Eger om-
ladoz6 bastyai kozott, Tinddi Lantos Sebestyén volt a neve, és nalanal
kevesebb derék embert hordott hatan a borlocsolta magyar fold.

Mikozben az el6ad6 beszélt, és a hallgatosag bort izlelgetett,
Sziv megérezte, hogy figyelik. Homalyos, mégis hatarozott benyo-
mas volt ez, de egyenesen rairanyult, semmi kétség, akar egy
kutakvd, de hatarozott zseblampa fénye.

Tehat vannak boraszok, de 6k délen élnek, akik a bor fényébdl ké-
pesek annak az allagat megallapitani. Vagy abbdl, milyen reakciét
fejt ki a n6 a kortyolds utan, egyébként altalaban semmit, legaldbb-
is igy latszik, csakhogy ez marhasag. Mert a n6i mélyben erGteljes
hulldmverrés tamad, és a ng, a n6k csak elleplezik a hatast, valahogy
erre vannak kiképezve, mintha szégyelleni kellene, hogy odaadtak
magukat iznek, aromanak, befelé parallé héhatasnak. A j6 bor ize
megall a sziv folott — ott jatszik kodos, romantikus tajat, melyet min-
den egyes szivdobbands megremegtet kissé —, de a melegségét
alabb engedi.

Arrdl beszélt az el6add, Sziv jobaratja mellesleg, hogy Tinddi ko-
raban még fontosnak tartottdk a bornak ama jellemvondsat, mely
szerint 6 is képes jellemezni az embert, és nem csak vica versa. Ma-
napsag a legutolso, cefrés halantéki borkdstold is regényt mesél
egyetlen littylotty kortyocskarél, mindenféle paradicsomi gyimal-
csosoket idéz, barsonyokat, tafotdkat, savhatdsokat, kesertiségeket
és az izlel6bimbok duzzadasait magyardz, no meg a tanninok
Gszentségeit emlegeti komolyra barazdalt homlokkal. Es fajront.
Nem volt ez mindig igy.

Hogy figyelték abban az el6adéban, Sziv akkor mar er6sen gon-
dolkodott. Vajon ki lehet? Ovatosan korbekémlelt, leginkabb hétra,
folfelé. O eldl iilt. Nos, a lanyok ugy isszak a vorosbort, hogy fekete
lesz a szajuk szeglete, meg a recés ajak felszine is az. A fitiknak in-
kabb a foga lesz fekete.

Régen az emberek hagytdk, hogy a bor jellemezze Gket. Nem
csak 6k meséltek rola, de ugyanezt engedték a bornak is, figyelem
targyava tették, miként is banik a Iélekkel, hogyan mutatja meg a jel-
lem rejtettebb vondsait. Igen, a bor is beszélt az emberrél, nem csak
az ember a borrdl.

Aztan ahogy vége lett az el6adasnak, Sziv hirtelen egyediil ma-
radt. A baratjanak valami dolga tdmadt, egyetemistak vették koriil,
nem szabadulhatott. O meg vette a kabatjat, és ment, Sziv beleban-
dukolt a decemberbe — és azt majd egy masik alkalommal kell elme-
sélni, hogy decemberben a legnehezebb sétéalni, phd, de nagyon, de
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milyen nehéz — hanem egyszercsak belékaroltak. Olyan finom és ma-
gatol értet6do volt a mozdulat, hogy Sziv csak bélintott. Mint ami-
kor bekapcsolod a radiot, és csak Bach szl vagyis minden szdl. Min-
den figyel téged. A bor is.

A neve Aniko Vvein volt, egy villanyi boros gazda lanya, az 6reget
gazok altattak el az egyik pincéjében. Fent, mint sarga aranycsoénak,
ragyogott a hold. O figyelte az elGadds alatt nyilvan. Aniké Vvein a
fiilébe suttogott.

El6szor egy portugal gépészmérnokr6l mesélt. A férfi miatta
hagyta ott a csaladjat, két kislanyt, az 6cednra néz6 ablakot, a lisza-
boni szelek csattogtatta hofehér néi alsonemtiket. Nem az olaszok,
a portugalok teregetnek a legjobban a vilagon.

Sziv bélogatott.

Egy ir képviselG, titokban a Sinn Fein hive, egy reformatus bor-
csempésztol vette a graz és a bolgar borokat. Mert 6, Aniké Vvein
rabeszélte erre.




Sziv bélogatott.

Egy orosz jegyellenérnek, né volt kiilonben, és olyan tekinté-
lye, hogy csak leiilt egy villamos végében, és az utasok egyenként
jarultak hozza, lattamoztatni a bilétajukat, akik pedig blicceltek,
mind leszélltak a Komszomolszkaja utcan. Es aztan egy hétig
biintetésbdl csak vodkat ihattak. Ennek a jegyellenérnek egyene-
sen Szocsibdl gurigattdk a portugizer hordékat. O, Aniké Vvein
tanacsolta ezt.

San Dieg6ban egy egyetemi tanar lelGtte az Gsszes szomszédjat,
tavcsoves puskaval, egyenként, mint bevallotta késébb, annyira ele-
ge volt a kaliforniai borok sekélyes, miivi izvilagabol. Es azért 6lni
kell, miszter? Igen, 6lni, mondta, és az utolsé kivansaga egy 1995-6s
Chateau Robespierre volt, terror, arulas, onfeldldozas izei, iszonyato-
san karakteres izek. Anik6 bontotta meg a palackot.

Es Izland? Izlandon nem jart, Aniké?

Sziv arra gondolt, hogy elvétette.

Miért ne jart volna Aniké Vvein éppen Izlandon?! Vagy barhol,
példaul egy chilei borszirup széllité tankhajon, ahol a legénység
titokban villanyi borokat szopogat, és a szerelmeikrél mesélnek
egymasnak. Nahat, Chile kiilonben olyan formdjd, mint egy bo-
rosiiveg.

Egy svéd komphajon csak bor volt, a toményhez szokott svéd uta-
sok el6szor tomboltak, aztan mégis megcsapoltak az 6sszes flaskat,
és végiil az év utazasanak valasztottdk ezt a kompozast.

Ott keringett Sziv a szegedi éjszakaban, és hagyta, hogy Aniké
Vvein meséljen 6rola. Decemberben sétdlni a legnehezebb, tudjuk.
{gy hat nem is séta volt ez, csak tanc, csak keringés. Nem, nem mon-
dani a borrél semmit, csak hagyni, hogy 6 meséljen rélunk. Mintha
a nyelv valami kerités lenne, és te atmasznal oda, ahol csond van,
ahol nesz se hallik, de ahol mégis beszél valaki, valami hangtalansag
sz0l, és mennyire hallod, hogy rélad szo6l. Megérteni, hogy nem te
vagy a zenész. Nem bizony. Te hangszer vagy, pengetnek veled, iit-
nek és piifolnek téged, te pedig szolsz, mint egy kisharang, vagy
mint egy iistdob. Aniké Vvein még megsimitotta a Sziv arcat. El-
mondta mar neki, kicsoda, micsoda alak. Elbeszélte Sziv életét, a ha-
lalat, azt a sok rosszasagot. Elmondott néhany cetlicske jot. Sargan
kotyogott fent a Hold. Nyilt a zar, és aztan Sziv sokaig {ilt a konyha-
ban. Es mikézben palackot bontott, arra gondolt, milyen j6 lett vol-
na egyiitt borozni ezzel a Tinddival egy ilyen decemberi éjszakaban.
Nem széltak volna egy sz6t sem. Nem énekeltek volna. Nem kialtoz-
tak volna. Csak Aniké Vveint hallgattak volna, aki mindent elmon-
dott volna.
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PROGRAMSOROLO

2011 tél

Kemence Pince

Pécsi Tavaszi Fesztivalt rendez a Pécsi Kulturdlis Kozpont a kultura,
a gasztronomia és a borok szerelmeseinek marcius 17. és 31.
kozott a Zsolnay Kulturalis Negyedben. Ennek keretében a
Pécs—Mecseki Bortit marcius 24-én és 25-én délutdn egydras mini
borkurzusokat szervez a Kemence Pincében, hogy az érdekl6dék
egy borkoéstoldssal egybekotott tanéran ismerhessék meg a Pécsi
borvidéket és annak kiilénleges borait. Felvételi: 30/920-5083

Medvehagyma

A medvehagymaé lesz ismét a fGszerep Orfiin marcius 29. és mar-
cius 31. kozott. A Kemencés udvarban ételek italok, el6adasok
minden mennyiségben és persze az erdd friss levegGje megtelve a
hagyma jellegzetes illataval.
ErdGjarat: 72/598-116

VinCE 2012

A

T

B\

Idén mar hatodik alkalommal keriil megrendezésre az orszag talan leg-
nivésabb szakmai boros rendezvénye. A VinCE Budapest 2012-ben is a
legkivalobb el6adodkkal, pincészetekkel varja a latogatokat marcius 23.
és 25. kozott. A kiilfoldi sztarok (mint példaul Gary Vaynerchuk) mel-
lett a hazai pincészetek legjava is képviselteti magat a harom napos
eseményen. Az el6adok kozott szerepel tavalyhoz hasonléan
borvidékiinkrél a cabernet franc borasz, Malatinszky Csaba. A Villanyi
pincészetek egy része ismét a ,Ha Villany, akkor Cabernet Franc!”
terasszal jelentkeznek. De rajtuk kiviil is rengeteg régios pincészet
lesz jelen, mint kidllité a rendezvényen.

ErdeklGdni: 20/479-5393

- U’”CE
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Portugieser Hétvége

PORTUGJ|ESER

HETVEGE

Villanyl Portugieser Napok Pécsett

2012, aprills 13-15.

Villanyi Portugieser Napok Pécsett elnevezéssel tij hagy-
omanyteremtd programsorozatot indit a Pécsi Borozo és a
Villany-Siklés Bortt tobb partnerrel karoltve. A rendezvény kozép-
pontjaban a portugieser lesz, de a gasztrondmia szerelmesei sem
maradnak éhen. A portugieser és a parja elnevezéssel éttermi
akcidk lesznek a jelolt helyeken. Szakmai késtolot tartunk

»A portugieser lehetGségei” cimmel, valamint nyilvanos késtold
lesz aprilis 14-én szombaton délutan 15 6ratél a Corso Hotel
Pécs™* termeiben a 2011-es évjarat portugiesereibdl.
Oporté-sziiret: 70/311-98-35

Borzsongds

Idén hatodik alkalommal keriil megrendezésre Villanyban aprilis
27. — majus 1. kozott 12 zsongd borudvarban a koncertekkel, vac-
sorakkal és természetesen borokkal zsongé boriinnep. Idén boviil
is a program egy helyi termék piaccal, melyet a Gere Tamds és
Zsolt Pincészet udvaraban lehet majd megtalalni.

Helypénz: 72/492-181

Aranyos szekszardiak

Aranyérmes palackos borok kdstoldja lesz aprilis 28-an szombaton
15 6ratdl a Pécsi Tudomanyegyetem Illyés Gyula Kardanak auldjaban.
A hagyomanyos kdstoléfesztivalon a Szekszardi borvidék legjava
képviselteti magat, legjobb boraival. Pohar: 74/673-709



Borfutas
Mar elkezd6dott a nevezés a Borvidék Félmaraton 3.0 utcai futo-

versenyre. A megmérettetés majus 6-an esedékes, ahol amat6rok
és profik batran 6sszemérhetik tuddsukat az orszag egyik lege-
gyedibb terepével rendelkezé futéversenyén. A bor persze ter-
mészetes kisérGje egy borvidéki futéversenynek, igy a megfaradt
versenyzG6k végiil szomjan biztos nem maradnak.

Nevezés: 30/957-2761

Szekszard Budapesten

,Borturizmus, Borok és Boraszok Szekszardrol” cimmel rendezik meg
a hagyomanyos borvidéki bemutat6t Budapesten a Petéfi Irodalmi
Muzeumban méjus 24-én csiitortokon. Tobb mint 25 pincészet

75 borat késtolhatjdk meg az érdekléddk.

Koéstolojegy: 74/673-709

Piinkdsdi Pannon Pincék

Ismét kinyitnak a pincék a régioban. A piinkdsdi hétvégét kihasznalva
majus 25. és 27. kozott Plinkosdi Pannon Pincék rendezvénysorozat
lesz a régi6 szamos telepiilésén és pincészetében. Palkonyan példaul
Piinkosd vasarnapjan mdr tizennyolcadszor koccinthatunk.
Pincekulcs: 30/920-5083

,Borturizmus, borok és
boraszok Szekszardrol”

Helyszin:
Petofi Irodalmi Mizeum
(Karolyi Palota)
Budapest, Karolyi Mihaly u. 16.

1w g ¥ o
L=
Idopont:
2012. majus 24. (csiitorotok)
15-19 oraig
Program:

Borkostolo a szekszardi
pincészetek boraibol

Szekszard turisztikai bemutatasa

Belépo:
Elovételben: 3000 Ft
Helyszinen: 3500 Ft
Benne egy pohir a borkostolashoz

Informacio:
Szekszardi Borvidék
Nonprofit Kozhasznu Kft.
7100 Szekszard, Tancsics u. 3.
Tel.: 74/673-709; 30/2355-160
30/4708-172
e-mail: szekszardborvidek@&tolna.net

MACYAR B LSRRI




SzerkesztOi gondolatok

Minden évkezdés izgalommal jar. Nagyjabol ilyenkor deriil ki, hogyan folytatjuk tovabb, ki tart
veliink, ki all mellénk. Szerencsére egyre tébben — vonhatjuk le a kdvetkeztetést —, a stabunk
is folyamatosan bdviil, a tdimogatoink kore is novekszik, az egyre nehezedd helyzetben is van
ra biztos alapunk, hogy folytassuk a Pécsi Borozét, hogy fejlédhessiink.

Az, hogy az olvasé kézben tartja az év elsG szamat, azt is jelenti, hogy az évfolyam tovabbi
harom szdma is megjelenik majd, ez j6 hir nekiink, talan az olvasénak is. Taldlkozasaink sza-
ma ilyen virtudlis izemmoédban nem csokken, rdadasul ebben az évben a megszokottnal is
tobb rendezvényt szeretnénk megvaldsitani.

Itt van elséként a Villanyi Portugieser Napok Pécsett, talan kicsit hosszu, de kétségkiviil
mindent eldrul6 nevi rendezvény, amelyet aprilis derekdn rendeziink meg, a Villany-Siklo6-
si Boruttal és sok mas partneriinkkel karoltve. Villany egyik legemblematikusabb, am sok-
szor hattérbe szoritott fajtajat szeretnénk a reflektorok fényébe visszahozni, egy nagy évja-
ratkéstoloval a pécsi Hotel Corséban aprilis 14-én, ahol a pincészetek bemutatjak a 2011-
es oportoikat (jegyel6vétel az info@pecsiborozo.hu e-mail cimen lehetséges), de tarsul
hozza éttermi akcio is.

Aztan mint minden tavasszal az elmdlt 6t évben, idén is meghirdettiik a Pannon Borrégio
TOP25 borversenyt és kozosségi marketing akciot, a Pannon Borrégio Egyesiilettel kozosen.
Els6 korben a boraszok jelentkezését varjuk majus elejéig, majd majus végén a szakmai kds-
toldn deriil ki, mely borok jutnak be a régiévalogatottba. A nagykozonség az idén junius 30-
an kostolhatja meg a borokat a pécsi Hotel Palatinusban.

A tavasz tehat nem lesz sziikében boros rendezvényeknek, raadasul lesz még Pécsi Bormaja-
lis is, errél se feledkezziink meg. Erdemes lesz ezeket az idépontokat j6l bejel6ini a naptar-
ban, vagy arra helyet foglalni j6 elGre.

Egy Gjdonsagunkrdl szeretnék még szolni, ez pedig a weboldalunk, amelyen januarban teljes
atalakitast hajtottunk végre,, amely ugyan még nem ért véget, de kétségkiviil sokkal tobb info,
sokkal atlathatébban kapott helyett a netes kiaddsunkban. A régié eseményei, hirei, plusz
gasztroblogger barataink receptjei és természetesen a kollégdink altal irt blog is megtalalha-
t6 az oldalon. A tesztelt borok is felkeriiltek, bar az adatbazis és keresé még nem tokéletes,
de csiszolgatjuk és hamarosan az is mikodni fog.

Mindenkinek azt javasoljuk, ldtogasson el a weboldalunkra, irja meg nekiink a véleményét, hi-
szen ahogy eddig is, ezentdl is szivesen olvassuk olvaséink észrevételeit, Gtleteit — nem csak
a tevékenységiinkkel kapcsolatban.

A Pécsi Borozo legkozelebbi szama jlniusban jelenik meg, addig is jo olvasast, remek boro-
kat, élvezetes hétkoznapokat és mosolygds iinnepeket kivanok!

Gy6rffy Zoltan
foszerkesztG

Pécsi Boroz6 — A Pannon Borrégi6 gasztronémiai és bormagazinja — V. évfolyam 1. szim

ELERHETOSEGEK:

VINOTEKAK
A Hord6 Borszakiiziet

7621 Pécs, Széchenyi tér 17., tel.: 72/515-882

F'szencia Bortéka és Teashop

7100 Szekszard, Garay tér 16., tel.: 74/311-656

www.szekszard-eszencia.hu
Pannon Borbatt
www.panonnborbolt.hu
20/558-08-10

Radé Vinotéka

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

PINCESZETEK
Belje Pincészet

Hercegszdlids, Horvatorszag, Petdfi Sandor utca 2.

tel.: 00385/91/17-90-881
www.belje.hr

Gere Attila Pincészete

7773 Villany, Erkel Ferenc u. 2/A.
tel.: 72/492-839

www.gere.hu

Giinzer Tamés Pincészete

7773 Villany, Baross Gabor u. 79.
tel.: 72/493-163
www.borpinceszet.hu

Halasi Pince

7773 Villany, Baross Gabor u. 78/b
tel..: 72/611-175
www.halasipince.com

Hérs Csalédi Pincészet

7753 Szajk, Pincesor 472.
69/361-239
www.harspinceszet.hu

Szemes Pince és Panzi6

7773 Villany, Baross Gabor utca 2/A
tel.: 72/492-479
szemestimi@freemail.hu

Vida Csalédi Borbirtok

7100 Szekszard, Napfény utca 27/A
tel.: 74/317-753
www.vidaborbirtok.hu

Wassmann Pince

7766 Pécsdevecser, F6 u. 42.

tel.: 72/377-735
www.weingut-wassmann.de

Ettermek:

Pezsgbhéz Etterem

7621 Pécs, Szent Istvén tér 12.

tel: 72/522-599
www.pezsgohaz.hu

Titke Borhéz

7625 Pécs, Bickh Janos utca 39/2.,
tel.: 20/317-8178
tukeborhaz@gmail.com

Egyéb:

Pannon Borturisztikai Centrum
7625 Pécs, Vince utca 9/2
tel: 30/920-50-83
www.pannonborklaszter.hu
Pappas Auté

7630 Pécs, Koksz u. 125

tel: 72/539-539
www.pappas.hu

Magyar Origsnyi Orsz4gos E

7932 Mozsgo, Kassai u. 13
tel.: 30/259-0107
magyaroriasnyul@gmail.com

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Fészerkeszts: Gy6tffy Zoltén, e-mail: gyz@pecsiborozo.hu
Miivészeti szerkeszt6: Wéber Tamas, e-mail: wt@pecsiborozo.hu
Lapmenedzser: Keresztény Akos, tel.: 30/482-58-18

Szerkesztéség: Kugler Tamds, Labancz Richdrd, Mester Zoltdn, Radics M. Péter
E szdmunk munkatérsai voltak: Darvasi L4szl6, Démse Tiinde, Krizl Edit, Petike Petra, Schneider Gbor, Szab6 Zoltan, Takics Timea, T6th Mariann, Vancsodi J6zsef
Fot6: Csortos Szabolcs, Dobokay Maté, Juhasz Baldzs, Nemes Robert, Wéber Tamds — Illusztricié: Lugosi Tamds — Olvasészerkeszté: Makkai Eszter
A szerkesztGség cime: 7634 Pécs, Borostyéan u. 2.
web: www.pecsiborozo.hu — e-mail: info@pecsiborozo.hu
Kiadja a VinOliva Kft., 7634 Pécs, Arvéacska u. 3., E-mail: info@vinoliva.hu
Felel6s kiado6 a kft. tigyvezetGje

Nyomda: Pauker Nyomdaipari Kft., Budapest, felelSs vezets: Vértes Gébor, tigyvezetd igazgatd
panion [soRRéic gmagyar

HU ISSN 1789-7548
Megjelenik 10.000 példdnyban

Késziilt a Nemzeti Bormarketing Program és az Agrarmarketing Centrum tamogatésaval. MAGYAR BOR MINCENKDR
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PORTUGLESER

HETVEGE

Villanyi Portugieser Napok Pecsett

2012. aprilis 13-15.

Portugieser 2011 - bemutatkozik az aj évjarat
2012. aprilis 14., szombat 15.00-20.00 ora
A villanyi portugieserek varjak a borkedvelo nagykozonseget.
Hotel Corso Pecs™ ™" (Péecs, Koller u. 8.)
Belepdjegy 1500 forint.

A portugieser és parja
2012. aprilis 13-15.
A akciohoz csatlakozo ettermekben egy pohar portugieser
és hozza ajanlott etel kedvezmenyes aron.
Részletek: www.pecsiborozo.hu

A portugieser lehetoségei
) ) 2012. aprilis 14., 10.00-12.00
Foszervezo: Hotel Corso Pécs**** (Pécs, Koller u. 8.)

Pécsi . Belepes csak meghivoval.
BORO?Q'
z Mediatamogatonk:

[ T
Egyittmikodo partnertink: Tamogatsink: M[&Jll],m
P, ey Pécs

QCORSO| NOTL
vittany .
BISTRO , 48

Tovabbi informacidk: www.pecsiborozo.hu
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25 kornyezo telepuleés tobb mint
100 minosegi termeloje
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i, projekt sz Eurdpal Unid thmogatdsdval, ar Eurdpal
Regeondlls Fejlesrtésl Alap tirsfnanseirorisival valésul meg.
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