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PEZSGOHAZ RECEPTEK

tesztgy6ztesekhez

KACSAMELL SUTOTOKOS ROSTIVEL, SZEGFUSZEGES VOROSBORONTETTEL
Farago Istvan ajanlata a Riczu—Stier Pincészet 2009-es Villanyi Merlot-jahoz

Hozzévalok:

4 db kacsamell
2 dl vérosbor

4 ¢l sz6lémagolaj
16 db szilva
5 dkg cukor
5 dkg vaj
késhegynyi szegfiiszeg

s0, bors, olaj

Siit6tokos roszti:
Hozzavalok:
0,75 kg stit6tok
20 dkg liszt
10 dkg parmezén
2 gerezd fokhagyma
0,5 liter olaj
4 zsélyalevél
s6

A kacsamellet megtisztitjuk, bérds felét bevagdossuk, soval-borssal beddrzsdljtik. Egy és hozzaadjuk az Grolt szegfiiszeget. Felére forraljuk a levet. Mikor ez elkésziilt, hideg
serpenycben olajat hevitiink és a kacsamelleket a bérds felével 80 %-ig siitjiik. Megfor-  vajat keveriink hozza, ez fogja bestriteni a martast.
ditjuk, és a masik felét a maradék 20 %-ig siitjiik, ez az idd nagyjabél 4 perc. Ezutan a

kacsamelleket 180 °C-ra elémelegitett siitdbe helyezziik és 12 percig stitjiik. A siit6tokot megtisztitjuk, kikaparjuk a magjat, és a hlsat sos vizben puhara fozziik. A
A szilvakat megmossuk, félbevagjuk, kimagozzuk, pélcikara felnyarsaljuk. Egy serpeny6-  tokét lecsopdgtetjik és szitan attorjik. Hozzaadjuk a lisztet, a reszelt parmezant, a fok-
ben szdlémagolajat hevitiink, a nyarsakat ebben megsiitjiik fél-fél percig mindkét olda- hagymat, a zsalyat, és izlés szerint a sot. Olajozott kanallal galuskakat készitiink a tész-
l4t. A nyarsakat kivessziik, a visszamaradt zsiradékra radntjlik a vérdsbort és a cukrot tabol és 140 fokra hevitett olajban készre siitjiik.

EZ5GOHAZ
CTTEREM

Pécs, Szent Istvan tér 12. — http://pezsgohaz.hu
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EGYNEGYED

Labancz Richard irasa

Panem et Circenses

Hogy milyen Napa Valley-ben bort késtolni? Unalmas. Ahogy ked-
ves baratunk, Paul — aki egyébként igazi skot és mindent tud a
whiskyrél — fogalmazta meg a negyedik vagy az 6todik palack
egylitt elfogyasztott pinot noir utan, Napa Valley Disneyland fel-
nétteknek. Ennél tokéletesebb leirast magam sem taldlhattam
volna.

Az unalom gyokere a fajtavalasztékban rejlik. A harmadik nap
mar kiviilrél fijja mindenki, hogy mit fogunk koéstolni az adott
kostoloteremben, talan még azt is, hogy pontosan milyen sza-
vakkal fogja bemutatni a bort az éppen delikvens kostoltatonk
(aki egyébként az eldre leirt illat és iz jegyeken kiviil semmit
sem tud a borrdl, tisztelet a kivételnek). Az alap séma szerint
haladva sauvignon blanc-nal kezdiink, aztdn jon a chardonnay
(ez kihagyhatatlan elem), pinot noir, aztan a cabernet (sauvi-
gnon) minden mennyiségben, legtobbszor hédzasitva, partnerei
lehetnek a cabernet franc, merlot, petit verdot, petit sirah.
Nagyjabol ezzel le is fedtiik a kdstolok kilencvennyolc szdzalé-
kat. Es nem csak a séma, de alapvet6en a stilus is egy kaptafira
épiil.

Miel6tt tudatlansaggal vadolndnak meg, én is tisztaban va-
gyok vele, hogy a vilag legjobb bortermd teriiletein még ennyi
fajtaval sem foglalatoskodnak. Ezeken a teriileteken viszont 6ri-
asi kiilonbségek vannak a kiilonb6z6 sz6l6teriiletek, egyes d-
16k kozott, nem is beszélve az évjaratokrol. Na, most két dolog
nem igazan érdekli az amerikai boros embert, a talaj és az évja-
rat. Furcsan néztek ram szinte mindeniitt, mikor a talajadottsa-
gokrol kérdezskodtem, a legtobb helyen nem is tudtak érdemi
informéacidval szolgdlni. Az 6nt6zés és a viz adagolasa a borhoz
(szerintem) nagyon komolyan képes befolydsolni az alapanyag
végkifejletét, egyfajta uniformizal6das irdnyaba. Tobb helyen is
elmondtak nekem, hogy itt nem nagyon kell aggddnia a borasz-
nak az aktualis évjarat miatt, ez nem bir akkora jelent6séggel,
mint az Ovilagban. Erdekes.

Azt viszont nem vitathatjuk el, hogy a szérakoztatasban-mar-
ketingben senki nem ér Napa nyomaba. Elképeszt6 erdvel és
lendiilettel mikodik a gépezet, a fogaskerekek olajozottak, és
kiviilrél minden tokéletesnek tiinik, minden koéstoloterem teljes
kapacitdson m{ikodik, sokuk meglatogatasa komoly presztizsér-
tékkel bir, ha éppen boros torténeteinket osztjuk meg a helyiek-
kel. Pontosan egy hete, sifelvondval (!) latogattuk meg a volgy
valészintleg leggyonyoriibb késtoloteraszat. Lenyligozd, impo-
zans, az ember szava elakad. Ezzel parhuzamosan az itt elfo-
gyasztott hat pohar bor volt a legszorny(ibb élményem, mar ami
a az itteni borokat illeti.

Levonva a konkldzidkat, az utolsé két adandé alkalommal el-
hagytuk a Volgyet, és északabbra latogattunk, a legkivalobb ka-
liforniai pinot noir-ok utan kutatva. Itt taldltuk meg skot bara-
tunkat, és koriilbeliil egy tucat eldugott, a varos zajatol tavol
es6 ,kézmives” boraszatokat. Csillogtak a szemek, mindenki
mosolygott, hosszu beszélgetések mellett természetesen nagy
adag bor is fogyott. Kicsit otthon éreztem magam, élveztem a
kenyeret, a folosleges cirkusz nélkiil.

(Bévebben a Vilgyben eltoltott hdarom és fél honaprol a Pécsi Borozo
weboldaldn hamarosan!)

Kemencés teraszunkon, valamint
hangulatos pincei késtol6termiinkben
el6zetes bejelentkezéssel varjuk
a borkedvel6 csoportokat.

Szekszard, lvan-volgy 9679 hrsz.
+36 20 516 8457
www.njp.hu




Mustra

A téli Mustrank elsGsorban az djborokroél szolt, nem is akarhogyan, nagyon jol szerepeltek, a
rozék kozt csakigy, mint a vorosok kozott akadtak kiemelkedd borok. A borok kozaott voltak
persze komolyabb tételek is, nem csupan konnyed tjborok, taléltunk ezek kozott is hataro-
zottan szép teljesitményeket, és nagyon izgalmas kadarkakat is kostolhattunk. A bekiildott
borok dont6 tobbsége elérte a 80 pontos hatart, itt mar minden bort batran ajanlunk olvaso-

Akik teszteltek:
Fildkovity Dusén (pannonborbolt.hu)

Jobbagy Komél (Radd Vinotéka, Pécs)

Kovécs Boglarka Déra (Pécs—Mecseki Borit) ink figyelmébe.
A teszteken — amelyek természetesen vaktesztek — részt vevé boraszatok képviselGinek sa-
Mester Zoltén (Pécsi Borozd) jat boraikra adott pontjai nem keriilnek bele az atlagszamitasba. Valamennyi bor bekeriil a

www.pecsiborozo.hu cimen talalhat6 adatbazisba, ahol vérjuk olvaséink megjegyzéseit is.
Palké Gabor (Susogd Borvendégld, Pécs)

Szah6 Zoltén (Szabd Pince, Hosszdhetény)
Ungurén Jdzsef (Tike Borhéz, Pécs)
Weéber Tamés (Pécsi Borozd)

A teszt helyszine a Pannon Borturisztikai Centrum volt,
koszonjik a Pécs—Mecseki Boriit munkatérsainak szives

kozrem(ikodését!!
* kGGG 100 pont tokéletes bor
ok ko ok ko 95-99 pont  kiemelkedd, brilians bor
ok kk ik 90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor
* ok k k  85-89 pont komplex, karakteres, nagyon j6 bor
* x x 80-84 pont tehetséges, tartalmas, j6 bor
#* # 75-79 pont  korrekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil

50-74 pont  nem elfogadhatd, gyenge bor
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Hetényi Pincészet

Szekszardi Kadarka 2011
Hihetetleniil intenziv és gazdag
illat. Piros bogyds gylimolcsok,
meggy és cseresznye, fliszerfel-
hékkel. lzgalmas kezdet utén a
korty sem veszit a lendiiletbdl.
Karakteres, felismerhetéen ka-
darkas, ugyanakkor elég testes
és gazdag. Sok érett gylimdlcs,
glénk savak, aranyos struktira.
Friss és vibralo, tiizes és kedves.
Sokrétd, izgalmas bor.

Ar: 14901600 Ft,
Beszserezhetd: pannonborbolt.hu, Radé Vinotéka

MUSTRA
2012 TEL

89 x  k (k

Matias Boraszat

Villanyi Cabernet Franc 2009
Szinvildga barnés-voroses, de
mar beleillatolva is tgy érezziik,
felesleges aggddni. lllatban jon a
bors, a kdkusz, a kakad, meg a fi-
noman selymes tejcsokoladé.
Széjhan telt, erételjes, lendle-
tes. Szépen lesimult tannin, jol
behangolt savak, cizellalt hordo-
hasznalat, kedves aranyossag.
Feketeribizli, szeder, cseresznye,
porkolt mogyord és foldimogyord
jelenik meg izben, csokis-
lekvaros-rumos lecsengéssel.

Ar: 4900 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet

8% x  k (k

Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Rozé 2012

Szép megjelenésd, intenziv illa- l
tli rozé. Hozza a piros gylimal-

csoket, a malnan és epren tdl is
van gazdagsaga, finom flisze-
rek, hatérozottan korrekt savak.
Jo tartasa van, szép hosszlisa-
ga, tartés ize, a hozzaadott bu-
borékok még élénkebbé teszik,
jobban jén a gyiimélcsossége.
Onmagaban, frccsben, barhol,
bérmikor.

Ar: 1380 Ft
Beszerezhet6: Radé Vinotéka

89punt * * * *

Bodri Sz6l6birtok és Pincészet
Szekszard Rozi 2012

Nagyon intenziv gylimdlcsds-
ség tor fel a poharbdl, piros
gyiimoélcsok, egzotikus gyimaol-
csok igazi kavalkadja, egy tini-
parflim frissességével. Jo sa-
vak adjak a szerkezet alapjat,
van teste is, par gramm mara-
dékcukor kerekiti, a zamata
hosszd és kerek. Tdllép a szo-
késos, epres-mélnas rozéfor-
mulén.

Ar: 1480-1500 Ft
Beszerezhetd: Rada Vinotéka, A Hordd Borszakiizlet

88p0m * * * *

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Kadarka 2011
Hompolygd, gazdag, dis illa-
tok. Mélyebb, masszivabb. A
meggyes-cseresznyés vona-
lon tdl itt méar szeder is eld-
bukkan, a hord6tél meg kapott
egy kis tejeskdvés-karamelles
izt is. Kis vanilidval meghintett
szilva a korty végén. Jo sav-
gerinc, kicsit sok az alkohol.
Ugy tud kadarka maradni,
hogy egyedi vondsok gazda-
gitjak.

Ar: 4890 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

88pum * * * *

Matias Boraszat

Pécsi Zweigelt 2009

lllata egész buja, csokoladeé,
porkolt kavé, szeder, cseresz-
nye, malna, piros ribizli, egy-
szerre van benne az édesség
és pici s6ssag. A korty sem ke-
vesebb, egész dus, s(rd a tes-
te, sok finom részlettel. Masz-
szivan gyiimélcsés alapanyag
és nem szerény hordéfiiszere-
zettség, hatdrozott tannin és jo
savgerinc. Nagyon hosszl le-
csengés.

Ar: 2950 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet

87 pom * %k Ok

Bodri Sz6lébirtok és Pincészet
Szekszardi Glnar 2012

Gylimélcsos, konnyed, mégis
izgalmas. Szine céklas, illata-
ban meggyes, bananos, kis
oportos tuttifruttival. Lendiile-
tes savak, kis grillazs, és
meggy, sok meggy. Tiszta gyi-
malcsok, jol hangszerelt struk-
tdra. Ude Gjbor, picit nyers, ha
hibat keresiink, de jdlesik beld-
le a tébbedik pohar is.

Ar: 1480 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

87 won % Ok Ok

Lelovits Pincészet

Villanyi Primér Portugieser 2012
S(ird, gazdag, pazar, oportos il-
lat. Minden igazan friss gyu-
molcs, féleg szilva és meggy,
de van benne tejkaramella,
lidit6 flszeresség. A korty tar-
talmas, kerek cserek, érett
gylimolcsok, a sav elég a len-
diilethez. A grilldzs és a
meggylekvar a végén hosz-
szabbitja a korty tartdsséagat,
tipikus portugieser Gjbor a ja-
vabol.

Ar: 1280-1290 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

87 som * k% Ok

Hetényi Pincészet

Szekszardi Pentaton 2009

Az illata elég intenziv, afonya,
szeder, rumtopf. Gylimélcsos-
ség és fiiszeresség egyen-
sllyban. A korty elég dssze-
tett, sokszind, tartalmas,
ugyanakkor a bor nem megy
&t nehézsulyiba, konnyen iha-
to és értelmezhetd. Tiszta,
aranyos, jol szerkesztett bor,
és még talan Gssze sem allt
igazan.

Beszerezhet6: a pincészetben,
2013/3

Pécsi BOROZO |7
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Fritz Pincészet

Szekszardi Caberet Sauvignon
2009

Erdteljes hordofliszeres illatok.
Intenziv, de a bor csak szel6zte-
téssel bujik eld. Erett fekete bo-
gyos gylimolcsok, keserticsoko-
ladé, capuccino, szederkrém-
leves. Brutdlis alapanyag, nagy
test, kirobband energia. Robosz-
tus szerkezet, ami azért magan
hordozza az érett fajtajegyeket.
Komoly bor, érdemes még varni
vele.

MUSTRA
2012 TEL

865 * 0 x Ok

Halmosi Pinpészet
Szekszardi Ovoros 2009

Edes fiszeres és szilvas je-
gyekkel taldlkozunk illataban,
amihez a fiiszerpaprika és a le-
vendula is csatlakozik. Meleg
tonusd a korty, erdei fekete bo-
gyosok és szeder, no meg szil-
valekvar. Edesgyckér és a z4-
rasban gy6gynévények. Erde-
kes hangulat bor, amiben van
kedvesség.

860 * 0 k Ok

Hetényi Pincészet

Szekszardi Syrah 2009
Fiatalos, lendiiletes, nagyon
gyiimélcsds nyitany. Husos,
erdeigyiimolcsos, reszelt cso-
kis, gylimélcshabos illatok,
majd kortyban talan picit visz-
szavesz, de még itt is igen kon-
nyed gylimolcsdsség jellemzi,
melegebb stilus, egy kis alko-
holtobblet is fiti, de ennek elle-
nére is kerek a korty. Behizelgd,
szegfliszeges-grillazsos lecsen-
gés bor.

Ar: 9000 Ft Ar: 1580 Ft Ar: 1350 Ft
Beszerezhet6: a pincészetben Beszerezhet6: Radé Vinotéka Beszerezhetd: Radd Vinotéka
86p0m * * * * 85pum * * * * 85pnm * * * *

Vlylyan Sz6ldbirtok és Pincészet
Villanyi Cabernet Sauvignon
2008

lllatban kevesebb gyiimdlcs,
els6sorban szilva, szeder, sok-
kal ink&bb fliszer, ezekbdl is fiis-
tolt fdszerpaprika, dohdny, ta-
[&n &nizs és cédrus jellemzik. A
koncentraltsag izében is vissza-
koszon, tartalmas, de nem elég
lendiletes. Sok a hordd, sok a
tannin, nehéz a korty, viszont
kétségkivil tartos.

Ar: 4500 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet

Tizkd Birtok
Tolnai Harsleveld 2011
Birses-rebarbards, tulérett i
gyiimélcsos, harsfaviragos il-
latokkal nyit. A korty édes, !
elég sird és tartalmas. Egész
korrekt cukor-sav egyensdly,
szép toppedtes jegyek, tartés
izek. A végén diés birsalma-
sajt marad meg hoszszan. El-
s@sorban desszertekhez.
Ar: 2400 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Idei 2012

Lila &rnyalatok, friss gylimal-
csok, jo savak. Meggy és szil-
va, friss gylimolcslé, szeldztet-
ve egyre jobban nyilik. A korty
is fliszeres-gylimdlcsos, jo ve-
zetésd, egész hosszl. Dinami-
kus, lendiiletes, karakteres Uj-
bor, ne tartogassuk, igyuk.

Beszerezhetd

Ar: 1680 Ft
: Radd Vinotéka

85 % ki Ok

\Wassmann Bormanufaktira
Villany Mundia 2009

Tiszta illatl, cseresznyés,
meggyes, nem tdl intenziven
rumoscsokis. Rusztikus karak-
tere jon vissza izében is: szed-
res-csokis, flszeres, kerek,
cstszos bor. Nagyon jol meg-
Grizte a savakat, azok adjak a
szerkezet alapjat. Nem bonyo-
lult, de az egyszer(i szépség is
gyonydrkodtet. Biobor.

Ar: 2490 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

8 | Pécsi BOROZO

8y * %k Ok

Glinzer Tamas Pincészete
Villanyi Rozé 2012 .
Egész intenziv, kedves, behi- 7
zelgé illata, elsGsorban egzoti-
kus gylimélcsds jegyekkel. A
savak jo lendiletben tartjak, a
szénsav teszi légiesebbé teszi
a kortyot. Szajban is tiszta
izek, szamdca, licsi, édes, 1é-
dus citrusok. Szépen megfor-
malt rozé, amely elegansan di-
vatos.

Ar: 1400 Ft
Beszerezhet6: Radé Vinotéka




84pum
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\Wassmann Bormanufaktra

Villanyi Portugieser 2011

Erett, cseresznyés oportd. Minden a helyén van benne,

mégsem tud tdllépni az amyékan. A gyiimolcsosséget

meg(rizte, a savak mikodnek, a szerkezete aranyos, a

korty elég tartalmas. Jol ihatd, szépen elkészitett (bio)bor.
Ar: 2500 Ft, beszerezhetd: a pincészetben

Mészéros Pal Pincészete

Szekszardi Rozé 2012

Tiszta, intenziv illatok, eper, mélna, a gylimélcsok mogott

meg frissen bontott gumicukor, tuttifruttis vattacukar. Korty-

ban tiszta, elegans, van benne frissesség, korrekt savak. Az

lideséget némi hozzaadott buborék is hiztositja, de hatarokon

beliil. Aranyos és divatos bor, kerek, joizd, cstiszos korttyal.
Ar: 1150 Ft, beszerezhetd: Radé Vinotéka

88p0m
* Ok

Glinzer Taméas Pincészete
Villanyi Gyongyoz6 Irsai Olivér 2012
Intenziv, illatos, visszafogottan parfiimds, konnyed
gyongydzébor. Van lendiilete, jok a savak, a korty kicsit
vékony, de tiszta. Semmi cic6, egy kis maradékcukor, egy
kis alkohol, ide virdgossag, diszkrét gylimolcsosség. De
ez elegendd is, nem boncolgatjuk, lazulunk vele.

Ar: 1700 Ft, beszerezhetd: a pincészetben

Eszterbauer Boraszat
Szekszardi Orom rozé 2012
Elsére visszafogott, de aztan nyilik. Friss meggyes, med-
vecukros illat, kortyban is kénnyed, iidit6, nem talbonyoli-
tott torténet. Elénk savak, diszkrét fliszerezettség, j6n a
cseresznye, édességet ad a malna. Korrekt, élénk, jol el-
készitett rozé, talan lehetne kicsit hosszabb.
Ar: 1150-1190 Ft,
beszerezhetd: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

Téli tesztgyOztesek
valogatdsa

12.140 Ft

+ingyen szallitas
iLkding! ost

MUSTRA
2012 TEL

Vlylyan Széldbirtok és Pincészet
Villanyi Rozé 2012
Visszafogott illat sotétebb szin. Aztan illatban jon a tut-
tifrutti, némi élesztGséggel kombinalva. Van benne egzo-
tikus gylimélcs és tropusi viragillat, malnaszorp és grapef-
ruit-salata, elGszor a karaktert hianyoltuk, aztan meg pont
ez a tipus: Ugy tud népszerd lenni, hogy kdzben alig ész-
revenni és mar el is tdnt a palack.

Ar: 1800 Ft, Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet
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x kK Gere Tamas és Zsolt

Pincészete
Villanyi Tramini 2011
Meély ténust zoldessarga szin, nagy viszkozitas. Tartalmas
bor ranézésre. lllatban rdzsas-gyémbéres, visszafogottan
viragos. Kortyban nehézkessé valik, az alacsony savak mi-
att nem bontakozik ki igazan. Erezzik benne a tropusi gyt-
molcscket, hozzatesz egy kis vanilids krémességet is,
mégsem tud elég emlékezetes maradni.

Ar: 5000 Ft., beszerezhetd: a pincészetben

Vlylyan Széldhirtok és Pincészet
Villanyi Bogyolé 2012
Intenziv, édes illatokkal, viszont utana egyszeriibb zamatokkal.
Piros bogydsok és puncs, némi karamell, kevésbé rés-
Zletgazdag, kortyban kis kenyérhéjas érzetet is hoz. Van benne
gyiimalcs, van benne anyag, erd is, azonban tébb a rumos-
csoki, mint a meggy. Kicsit faradt jbornak, lehetne lendiilete-
sebb.

Ar: 1950 Ft, beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet
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Riczu—Stier Pincészet
Villanyi Olaszrizling 2012
Szinben fajta, illatban elég kevés. Kis citrusossag, némi
barack. Nehezen akar kibontakozni, pedig van tartalma,
egyeldre rejtegeti, a korty igy nem tll osszetett, és egész
gyorsan véget is ér. Lehetne intenzivebb, liktetdbb. De
mindezt egyeldre dontden fiatalsaga szamlajara irjuk.

Ar: 1280 Ft, beszerezhetd: Radé Vinotéka

Mészaros Pél Pincészet
Szekszardi Kadarka 2011
lllata fajtajelleges, hozza a mézes fiiszerességet, a
cseresznyét, a meggyet, a pici zoldflszerességet is.
Kortyban elég lagy, kevés gyiimélcsos frissességgel,
némi fliszerpaprikds-zoldborsos flszer és cseresznye-
beféttes édességgel. Egyszer( szerkezetd, de jéivasu
bor.

Ar: 1300 Ft, beszerezhetd: E'szencia Bortéka Szekszard
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Hetényi Pincészet
Szekszardi Pinot Noir 2008
Erett, vagy inkabb tdlérett illatok. Meleg, gyimalcsos,
leginkabb szedres jegyekkel. Kortyban avar és feketebars,
szederlekvar. Edeskés zamatok és kis kesemnye. Hozza a
fajtat, van benne szépség is, de mar itt az utols¢ pillanat,
hogy élvezettel igyuk meg.

Ar: 1290 Ft, Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

5 év tesztjei egy helyen: www.pecsiborozo.hu

Pannon

BORBOLT

A Pannon Borrégié webaruhaza
www.pannonborbolt.hu

Karacsonyig minden 10.000 Ft feletti
rendelést ingyen szallitunk ki!
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Sz6lémagiizem Villanyban

Gere Attila Pincészete human taplalék kiegészit termelés fejleszté-
sére komplex technoldgia-fejlesztési beruhdzast hajtott végre Vil-
lanyban. A beruhdzas célja olyan kiilonleges, organikus (bio) termesz-
tésbdl szarmazo, antioxidans sz6l6mag termékek elGallitasa, melyek —
klinikai tesztek altal igazoltan — nagymértékben hozzajarulnak az
egészség meglrzéséhez, az esetleges betegségek hatékony kezelésé-
hez. Gere Attila és a Pécsi Tudomanyegyetem a fejlesztés eredmé-
nyeként eldéllitasra keriilé termékhez kapcsolddva kutatdsi-fejlesz-
tési egylittm(ikodést alakitottak ki, amelynek célja az antioxidans
hatdsu étrend-kiegészité Grlemény kémiai analitikai vizsgalatainak
kidolgozasa, kémiai analitikai vizsgalata és pre-klinikai fazisvizsgala-
ta. A sz6lémag-feldolgozas soran kulcsfontossagu, nagy precizitast
sz6lémag olaj és sz6l6mag 6rlemény a legmagasabb mindség, pré-
mium magyar termékek kozé tartozik.

Roman sommelier K6zép-Eurépa bajnoka

Magyar Sommelier Szovetség és a Bormarketing M(ihely Nonprofit
Kft. 2012. szeptember 30 — oktéber 1. kozott rendezte meg a Szi-
getkozben, a Dunakiliti Diamant Hotelben az els6 profi K6zép-Euroé-
pai Sommelier Bajnoksagot. A kétnapos versenyen hat orszag — Ma-
gyarorszag, Horvatorszag, Csehorszdg, Lengyelorszdg, Romania (2
csapattal), Szlovakia — hét csapata, Osszesen 14 kiilonb6z6 munka-
helyen dolgozé sommelier-je vett részt. Az el6dontében tett tanul-
sagos megmérettetés utan a harom legtobb pontot elért versenyzg,
Romadnia, Lengyelorszag és a Cseh Koztarsasag képviseletében jutot-
tak tovabb a dont6be. A Bajnoksagot Ilulia Scavo néi sommelier
nyerte oOriasi szakmai folénnyel, Romania képviseletében és a ver-
seny gyGzteseként elnyerte és viselheti a ,,K6zép-Eurépa Sommelier
Bajnoka 2012” cimet. A masodik helyezett Pawel Bialeczki lett Len-
gyelorszagbol, mig a harmadik helyet Jakub PRIBYL szerezte meg a
Cseh Koztarsasag képviseletében. Az els6 harom helyezett magas
szakmai tudasat és ratermettségét tobbéves kiilfoldi éttermi gyakor-
lattal alapozta meg. Hazankat Varga Norbert sommelier és Takdcs
Alexandrosz sommelier képviselték.

Ot jelolt az Ev Bortermel&je 2012 cimre

November 7-én késG este lehullott a lepel: a jelolések Osszesitése
utdn egyértelmien rajzolédott ki az eredmény, ki lesz az idei ,Ev
BortermelGje” dij 6t legesélyesebb varomanyosa. A Magyar Bor Aka-
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démia idén 22. alkalommal adja at hazank legrégebbi és legrango-
sabb szakmai elismerését. A tavalyi évhez hasonléan szamtalan bo-
rasz, szakmabeli, étteremvezetd, sommelier, chef kiildte el javasla-
tat, valamint a borfogyasztok, borkedvelGk egy jelentGs része is je-
|6lhetett. Az eredményt nagyjabdl lehetett sejteni, hiszen az ot je-
161t koziil négyen tavaly is versenyben voltak mar, am az 6todik bo-
rasz nagy meglepetést okozott. A tavalyi nyertes, Vida Péter helyett
egy ifji badacsonyi bordsz jutott a dontébe. Lassuk, hogy kik azok a
bordszok, akik nagy izgalommal varjak majd december 7-ét, amikor
megtudhatjuk a valasztas végleges eredményét: Ats Karoly (Tokaj),
Borbély Tamads (Badacsony), Duzsi Tamas (Szekszard), Galné Dignisz
Eva (Kunsag), Heimann Zoltan (Szekszard). A megmérettetés maso-
dik forduléjaban a Magyar Bor Akadémia tagjai dontik el szavazas-
sal, hogy az 6t jeldlt koziil ki legyen 2012. Ev BortermelGje. A sajté-
tajékoztatéval egybekotott eredményhirdetésre december 7-én ke-
riil sor.

Kisharsany a legkedveltebb borvidéki telepiilés

Idén 12 borvidéken 20 telepiilés indult a legkedveltebb borvidéki te-
lepiilés cimért. Szamos j helyszinen varta a borkedvelGket a helyi
bor, hogy boraszokkal és egymassal koccinthassanak. A borvidéki te-
lepiilések programokkal, figyelemfelhivé kampanyokkal mar a ver-
senyt megel6z6 hetekben késziiltek a viddm megmérettetésre. A
megmozdulasnak kdszonhetéen idén kozel 11 ezer ember koccin-
tott egyszerre szerte az orszagban. Az idei Koccintas abszolut Pan-
non Borrégios siker, hiszen Kisharsany nem csak a Villanyi borvidé-
ken és az 1000 f6 alatti telepiilések kozott, de orszagosan is a leg-
kedveltebb borvidéki telepiilés cimet érdemelte ki. A Szekszardi
borvidéken Szekszard, a Pécsi borvidéken Kisjakabfalva lett a gy6z-
tes, mig a 25001 f6 feletti telepiilések kozott Szekszard lett a leg-
kedveltebb.

BORKkulttira SzabadEGYETEM Szekszardon

tira SzabadEGYETEM 2012/2013-as tanévét a PTE Illyés Gyula Karon.
A program héazigazddja ezuttal dr. Bodri Istvan, a Faluhelyen talalha-
to, toszkan szépségli volgyben elhelyezkedd Bodri Pincészet iigyve-
zet( igazgatdja és egyben a szekszardi hegykozség elnoke volt, aki
kell6 szakértelemmel és humorral mutatta be a borokat. A rendez-
vényre érkezett 11 tétel mindegyike valoban kiilonleges értéket kép-
viselt, izgalmas kostolasi élményt nydjtott minden résztvevsé szama-
ra. Az oktéberi program a szomszéd borvidék kozeli, mégis sokszor
ismeretlen borainak bemutatkozasat hozta. A borokat Schmidt Gy6-
z6, a Dél-Dunantuli Borturisztikai Klaszter elndke, a Vitis Bt. alapito
tulajdonosa, a Danubiana iigyvezets igazgatéja és nem mellesleg a
borvidék elnckeként is lelkiismeretesen és gondosan valogatta 0sz-
sze a kostolandé borokat, a borok bemutatasanal részletesen be-
szélt a sz6l6 feldolgozasi és borkészitési technolégiairol melynek
koszonhetGen emelte a borkéstold szinvonalat. A boregyetem no-
vemberben a kis pincék hordés tijboraival folytatta munkajat.



Kozosen a borvidékeinkért!

A Pécsi Borozd legyen tovabbra is a mi lapunk.

FELHIVAS

Tisztelt Borasz Barataink!

Oktéberben megdobbenve és szomorisaggal olvastuk a Pécsi Borozo szerkesztéségének levelét. nehéz volt elhin-
nink, hogy az a lap, amely régionk valamennyi borvidékének népszerUsitését tlizte ki céljaul és amelynek kisebb-
nagyobb sikereket, eredményeket, ismertséget és elismerést egymast kdzt vagyunk, észintén beismerhetjik) vala-
mennyien biztosan kdszdénhetlink, anyagi okok miatt kényszeril befejezni tevékenységét.

Nem szeretnénk elfogadni azt, hogy mi, a Villanyi, Szekszérdi, Pécs vagy Tolnai borvidékeken tevékenykedd szak-
mabeli vallalkozasok (t6bb sz&z sz8lészet és pincészet, hogy a borturisztikai szolgaltatokrél ne is beszéljink) nem
tudnak annyit aldozni, amennyibdl a szerény kordlmények kozott tevékenykedd szerkesztéséget és az elsé (és ne-
kink az egyetlen) régids bormagazint életben tudjuk tartani.

Eppen ezért a Riczu-Stier Pincészet, az Ebner Pince és Mészaros P4l Pincészete kézos felhivast intéz a boraszok-
hoz, boraszatok tulajdonosaihoz, a tdgabb szakma képvisel6ihez, hogy tegyik meg azt, ami szerintlink erkélcsi
minimum. A magunk részérél felajanljuk, hogy a Pécsi Borozé kévetkezd évi elsé szamat teljes egészében megfi-
nanszirozzuk, atvallaljuk annak minden koltségét.

Bizunk benne, hogy példankat masok is kdvetik majd és a lehetéségeikhez mérten csatlakoznak kezdeményezé-
slinkhoz. Akar Ggy, hogy hirdetési csomagot vasérolnak a kdvetkezd évre, akar gy, hogy anyagiakkal vagy bor-
ral tdmogatjak a lapot, akar Ugy, hogy a kérnyezetlk figyelmét is felhivjak arra az értékmegérzd és ismeretterjesz-
t6 munkéra, amit a Pécsi Borozd mavel.

Legyen ez az elsé példaja annak, mire is képes a borvidékeken ativels 6sszefogas. Ne hagyjuk veszni az értékein-
ket! A Pécsi Borozé legyen tovabbra is a mi lapunk.

2012. november 23.

Riczu Tamés és Stier Istvan Andres Ebner Mészaros Pal és Mészaros Péter
Riczu-Stier Pincészet Ebner Pince Mészaros Péal Pincészete
Villanyi borvidék Pécsi borvidék Szekszardi borvidék

Csatlakozasi szandékat kezdeményezésiinkhdz az aldbbi elérhetdségen jelezheti:
Stier Istvan 30/52-888-55

Keresse kdvetlenll a Pécsi Borozd szerkesztéségét az alabbi elérhetéségeken:
tel.: 70/311-98-35 vagy e-mail: info@pecsiborozo.hu
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Pécs és Bacchus: 25 év

Harminc éve miikodik a pécsi Kertvarosban az Apdczai Nevelési Koz-
pont M(ivel6dési Haza, amely immaron 25 éve ad otthont a Bacchus
Borklubnak. A borklub pedig éppen abban az évben kezdte meg m(-
kodését, amikor Pécs a sz6l6 és bor nemzetkozi varosa cimet nyer-
te el. A Bacchusosok Marton-napi iinnepsége igy sokkal tébb volt ez-
uttal, mint egy szokasos ujboriinnep.

A Bacchus Borklub egy fontos civil szervez6dés a boros élet szem-
sz6gébdl is nézve, hiszen az elmult 25 év alatt tobb szaz borbarat
fordult meg az ANK-ban, kdstolt borokat, jart a borvidékeket, vagy
tanult meg egyre tobbet sz616r6l-borrdl, amit akar a kiskertjében is
hasznositani tudott. ElkGtelezett, j6 embereket ismertem meg ma-
gam is az elmult években, kik &szintén szeretik a bort, a baratsagot,
az életet. A panaszos hétkoznapjaink sziirkeségébdl ezek a civil
szervezetek jelentik az egyik kitorési lehet&séget, hogy vannak még
helyek, ahol az emberek jol érzik magukat, ahol baratsagok sziilet-
nek, ahol az ,egyszerl” értékeknek is van helye. Bizom benne, hogy
még sokdig miikodhetnek, tevékenykedhetnek.

A neves nap alkalmabdl nyilt meg két kiallitas is az ANK-ban, az egyik dr.
Solti Laszl6 borcimke-gy(ijteményének kis részlete, a masik a Pécs—Me-
cseki Bortt tevékenységét, illetve a Pécsi borvidéket és a hatarmenti
egyiittm(ikodések soran létrejott értékmentést is bemutatja.

Az linnepségen adtdk at a Pécs Varos Bora 2012 dijakat is: a fehér-
borok koziil a Szabé Pince 2011-es Pécsi Zoldveltelinije lett az els6
helyezett, a rozék kategéridjaban a Radé Pince 2011-es évjaratu Pé-
csi Rozé Cuvée-je lett a nyerd. A vorosborok kozott a Matias Pincé-
szet 2009-es Pécsi Zweigelt-je, mig a desszertborok kategoridjaban
az Ebner Pince 2011-es Végvari Cirfandlija kapta az elsé dijat.

Pécs varosa és 6nkormdnyzata a jubileum jegyében 30 személynek
adomanyozott elismerd oklevelet a sz6lészet és borkulttra terén
végzett munkajukért. J6 volt latni, hogy a varos, Csizi Péter alpol-
garmeter és tobb képvisel6 atal is képviseltette magat és tamogat-
ta a rendezvényt, figyel a borvidékiink szakmai és civil értékeire.
Ezt kdvetSen a nyertes borok kostoldsa kovetkezett. A borokat is-
mertiik, kostoltuk tébbszor is, mdjusban a valasztast is végigkisér-
tiik, el6tte a borborzét sem hagytuk ki, most viszont az autéval ér-
kez6k biintetése vart rank, szdrazon iiltiink végig egy boros ren-
dezvényt...

Pedig bor volt béven a tovabbiakban, persze el6tte még megaldot-
tak az djborokat, néhany el6adast meghallgattunk, még 25 dijazot-
tat megtapsoltunk (a Kertészek és Kertbaratok Orszagos Szovetsége
és Bacchus Borklub is dijazta a borbaratokat). Ezutan kovetkeztek a
koéstolok: a Bacchus Borlub kistermelGinek borai és a horvat vendé-
gek altal hozott borok.

Béviilt a céh

A Szekszardi Boraszok Céhe az idei évben is megtartotta {innepi tag-
gylilését. November 13-4n beszédet tartott Eszterbauer Janos, a céh
elndke, valamint Heimann Zoltan és Médos Erné. Beszamol6k han-
goztak el a borvidék helyi és orszagos helyzetérdl, valtozasairdl va-
lamint a Garay Ev boros rendezvényeirGl. A programot szinesitette
Lanyi Péter miivésztanar zongorajatéka és a Muslinca Kérus borda-
lai. A program keretében az ujborok szentelésére, valamint 9 @j céh-
tag és 4 4j partolo tag avatasara is sor keriilt. A Szekszardi Bordszok
Céhe tagjai kozé vette fel Béres Istvant, Bodri Orsolyat, Ferenczi Gel-
lértet, Ifj. Heimann Zoltant, Krajcsovszki Laszlot, Posevitz Ilonat, dr.
Schieber-Horvéth Anitat, dr. Szilagyi Anitat és Urban Pétert. A céh (j
partol6 tagokat is kapott Korda Gabriella, Schmidt Gy6z6, Vassné
Guld Zsuzsa és Werner Janos személyében.
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Tulmentiink a Dundn, a Tiszadn

Debrecenben tartott regionalis bormustrat, testvérlapunk, a Debre-
ceni Boroz6. A Matra, Eger Biikkalja és Tokaj borvidékekr6l szarma-
z6, a magazin tesztjein legjobb szerepl6 borok készitGit hivtak meg
I. Debreceni Bormustra cimd rendezvényiikre oktéber 13-an.

Sikeresnek és hagyomanyteremt6nek bizonyult a debreceni rendez-
vény, hiszen résztvevdi és a (kifaradt) szervezék egyarant biznak
benne, jovére sem lesz Debrecenben évad a régié borait bemutat6
bormustra nélkiili. A kival6 fehérborokban erésen tulstilyosnak bizo-
nyult kinalatot nemcsak néhany kiemelkedd voros (féleg az egri
Dula Sz6l6birtok, a Grof Buttler bordszat és a St. Andrea standjainal)
ellenstlyozta. A rendezvény elismerésre mélto vallalkozokat tudod
bemutatni a régié gasztronémiai kindlatabol is. Nemcsak a valdszi-
niileg a kornyék egyik legkeresettebb éttermének szamité debrece-
ni Ikon kivél6 és kreativ tapasai nyligozték le a latogatokat, de kii-
lonleges kindlattal jelentkezett a Sarréti Chilifarm is, akik a paprika-
val kapcsolatos magyar hagyomanyokat kreativan értelmezik Gjra
kiilonlegesen csipGs paprikak, vagy példaul tavolabbi izvildgokat
idéz6 chutney-k segitségével (mindezt ,Magyar szdjba magyar chi-
lit!” mottéval). Kiildottségiink csupa elégedett latogatoval varta meg
az esti zarast, mi sem kivanhattunk mast, mint hogy joévére legalabb
ilyen lelkesedéssel folytatédhasson a bormustra.
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Narancsborok?

A Terra Hungarica szervezdi rendre olyan vizekre (borokra) eveznek,
ahol a tomegtermeléssel szemben a kicsi, az egyedi, a természet- és
tajhd bordszkodas van fokuszban. A kozosség célja, hogy dsszefog-
ja a fenti elvek mentén gazdalkodé magyar boraszatokat, nem mel-
lesleg rendezvényeiken kis, kézmtives szlovén, olasz, felvidéki, erdé-
lyi és horvat pincék is megjelennek. Nem csak a boraikat kiildik,
rendre multilingvalis beszélgetésekbe torkollik az este, keverve az
olaszt, az angolt és a testbeszéd legkiilonbdzébb formait.

-

A novemberi esemény a narancsbort tlizte zaszlajara, amirdl els6
korben elég meredek képzettarsitasaim lettek. Persze nem a na-
rancsbol késziilt borrél van sz6, hanem a Gruzidbdl szarmazoé és az
okori Romaban is ismert borkészitési metodusrol, mely szerint a fe-
hérborokat héjon erjesztik és hosszabb idére, akar hénapokig héjon
tartjak, amit6l a (fehér)bor a tort lazacszintdl a granatig mindenféle
arnyalatban pompadzik és akkor sem hibds, ha torténetesen szinte at-
tetszetleniil opalos. Ezen feliil pedig tanninos, nekem ez volt a leg-
furcsdbb: harom koéstolds utdn intenziv vizes 6blogetés kellett, hogy
a szam minden szegletében megiil6 csersavat eltavolitsam.
Hogyan kell elképzelni ezeket a borokat? Nehéz az atlagos ismere-
teink szerint koriilirni, mert egyszerre éreztem s6snak, maradékcuk-
rosnak, puha, de b6 savinak, vastagnak, tapadés tannininak — min-
denképpen szokatlannak. Itt a négy éves ribolla gialla, vagy pinot
grigio ,,csikonak” szamit, de a kilencvenes évekbdl szarmazé téte-
lekre mar a gazdak is bologatnak.
A legérdekesebb ,narancsborokat” a Radikon, Terpin, Klinec és
Movia pincéknél koéstoltam. Jelen voltak természetesen a Terra
Hungarica magyar tagjai is (f6leg ,,hagyomanyos” fehérekkel és voro-
sokkel): djdonsag volt szdmomra az Attila Wine és Wetzer Péter, jol
bevilt biztos pont (a teljesség igénye nélkiil) St. Andrea, Szentesi J6-
zsef, Somldi Apdtsagi Pince, Bott Pince, Orsolya, Balassa Istvan és dr.
P6ok Tamas.
Sokszor hangzott el a kostold alatt a ,movimentato” és ,zanimivo”
(izgalmas!). Val6ban az volt.
Szamomra mi a konklizié? Nem a ma altalanosan elfogadott borké-
szitési technika az egyetlen {idvozit6 tt. Nem feltétleniil kell mtra-
gya, felszivddé vegyszer és talan tul sok kén sem. Ha erre elegen ra-
jonnek, Foldanya halas lesz érte.

Dr. Pelyhe Szildrd

Eziistos Mondial des Pinots

Két eziistérem sziiletett a magyar pinot noiroknak a Mondial des
Pinots idei versenyén. A svdjci borversenyen 20 orszag 1300 bora ve-
télkedett, az eziistéremhez minimum 85 pontot kellett elérni, az
aranyhoz 89-et, mig a nagyaranyhoz 92 pontot. A Etyeki Kdria 2010-
es pinot noirja mellett eziistérmet kapott a kisharsanyi Vylyan Sz6-
16birtok és Pincészet 2009-es pinot noirja is. A Vylyan kordbban a
2003-as pinot noirral is eziistérmes lett, mig a régionkbol a legna-
gyobb sikert Tiffan Ede és Zsolt érték el, amikor 2006-ban a 2000-es
pinot noirjuk aranyérmet kapott. A svdjci versenyen a pinot fajtacsa-
lad tagjai vetélkednek, elsGsorban pinot noir, pinot gris és pinot
blanc fajtaborok.

Mundus Vini: két dél-pannon eziist

A legrangosabb német nemzetkozi borversenyen, a Mundus Vini-n
0sszesen 6t magyar bor szerzett érmet. 42 orszdg 6000 bora kozott
kellett helytéllni, ami nem kis megmérettetés, egy aranyat hozott el
Tokajnak a Chateau Dereszla Tokaji Aszu 5 Puttonyos 2007, jutott
egy-egy eziist az Alfoldnek és Eszak-Dunantulnak, de két eziist is a
mi déli tdjainkra keriilt. Eziistérmet kapott a Chateau Teleki Villanyi
Framboise Rose Cuvée 2011 és a Vylyan Villanyi Ordog Cuvée 2009.

A Pécsi Tudomanyegyetem Bora 2012

A Pécsi Tudomdnyegyetem 2000 6ta minden évben megvalasztja a sa-
jat cimkés borait. Legf6képpen ajandéktargyként keriilnek forgalom-
ba, bar sokaig tobb vinotékaban és éttermeben is meg lehetett Gket
kostolni Pécsett. Az egyetemi bor cimet idén 19 pincészet 35 bora pa-
lyazta meg, mind a négy régids borvidékrél érkeztek nevezések. A bo-
rokat el6szor a Pannon Borrégié TOP25 borverseny nemzetkozi zs(ri-
je kostolta el6 és vélasztotta ki kategoérianként a legjobb 6tot, amely
az egyetemi zs(ri elé keriilt. A hagyomanyoknak és az el6irdsoknak
megfelel6en ,vakon” pontozott a tarsadalmi zsiri, vagyis a biralok
nem tudhattak, milyen ned(t késtolnak és pontoznak éppen. Voros-
bor kategéridban a Hetényi Pincészet (Indivinum Kft.) Szekszardi Kék-
frankos 2011 minGségi szaraz vorosborat hirdette ki gy6ztesnek Bodis
Jozsef, a Pécsi Tudomanyegyetem rektora. Az errél sz6l6 oklevelet a
bor termelGje, Hetényi Janos vette 4t a PTE jubileumi fogaddsan
(képiinkén). Fehérbor kategéridban a PTE SzGlészeti és Bordszati Inté-
zetének Pécsi Cirfandli 2008 mindségi félédes fehérbora utasitotta
maga mogé a mezdny tobbi bordat, igy Jakab Gabor egyetemi tandr, az
intézet igazgatoja fogadhatta a rektor gratuldcigjat.
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FESZTIVAL SZUBJEKTIV

Egy nap a Varban

Rutinosan beel6ztiik az es6t a Budavari Borfesztivalon. No
meg azért is szerdan mentiink, mivel aznap jelent meg a Pé-
csi Borozo és az els6 2000 példany oda kertilt. Nem csak ter-
jesztettiink, késtoltunk is.

A nap délel6tti részét a kavé utani hajtévadaszat hataroz-
ta meg (a Varban nem lehet 10 el6tt kavét inni). A végén
megalkuvas volt, egy kavédrl6s automata adott kétszazért
egy végiil is nem annyira rossz ébresztét. Varakozas az (j-
sagra, kozben RMP kolléga angol-roman szoveget forditott
magyarra, bar a roman nem az erdssége. De a forditas kész
lett, a Pécsi Borozo Gszi szama pedig kikertilt a Pannon Bor-
régios standok javara. A Vylyanndl pihentiink meg, ahol
nagylelkien megengedték, hogy taroljam kis kofferemet,
feltoltsem a folyton lemeriil§ telefonomat, kdoszonet tény-
leg. Bormédia-zsongas jott itt Ossze, kisvartatva aztan meg-
érkezett WETE kolléga és folytattuk a turat.

Késtoltunk traminit Gere Tamas és Zsolt Pincészeténél,
rajnai rizlinget B6sz Adriannal , sauvignon blanc-t Bodri Ist-
vanndl, chardonnay-t a Schiebernél. Fehér elsGsorban, pedig
mar ranksotétedett. Aztan mori kalandozasunktol belga ke-
reskeddk téritettek el benniinket, pont akkor értek oda
Csetvei Krisztahoz, mint mi. Az iizletnek adtunk el6nyt, Mér
megvarhat.

Koch Csaba épp a ndlunk 92 pontos kékfrankos rozéjat
kostoltatta Dula Bencével, mi is kaptunk, de friss volt a cser-
szegi, érdekes a kadarka, tetszet6s a 2009-es cabernet sauvi-
gnon.

Utols6 kuponjaimat a horvét standon kivantam elverni.
Egy Milos Stagnummal és egy Korta Katarina Plavaccal kivan-
tam volna j6éjt magamnak, de aztan jottek érdekl6ddk,
Postupot kerestek, beszélgetni kezdtiink, horvat borokrol,
borvidékekr6l, bordszokrél meg megered olykor a nyelvem,
a szerkeszt6ségben unjak is sokszor (kdr tagadni, sracok...),
majd' egy orat kostolgattunk még Donja Banda Postupot,
Mare Postupot (az este egyik legszebb bora volt), Gracin
Babicot, a végére fehérként még egy Zlatan Posipot. (gyz)
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Szekszardi Sziireti Napok 2012

Idén a kihagyhatatlant a szerkesztGségiink egy része sajnos kihagyta, de eMZé
és mAkos kollégak a Dél-dunantili Borturisztikai Klaszter pécsi fehérboros
standjan dlltak helyt. Es azért kostoltak is.

Idén kisebb-nagyobb felztidulast véltott ki, hogy a megszokott és bejaratott
Béla kiraly térrél a boros standok atkeriiltek a vurstli helyére a Szent Istvan tér-
re. Lett igy szélesebb, hosszabb, kényelmesebb, bortér helyett a borutca. Min-
dent Gsszevetve jotékony valtozds, ha nem is kevésbé, de masképp hangula-
tos kornyezetben.

Erre az tinnepre a helyiek késziilnek, talan félre is raknak, és fogyasztanak:
a sziireti napokon bort késtolni rang.

Rang kostolni, rang beszélgetni, rang 6sszenézni a borokat, rang a szek-
szardi boraszndl kolteni, biiszkeség kérdése. Szekszardnak tehat hangulata
van, a kinalat sokszin(i, természeténél fogva belterjes, de mégsem az, viszont
nagyon bensGséges, Gszinte, csaladias, békés. Belenéztiink a fesztival 5 darab
2012-es boraba, ami jé valahol, de minek, messze van ide a Varga Pince, a sok
mas kdzott persze bGven elfér. Kifejezetten tetszett a Szeleshat Elveszett Ev-
jarata 2010-bél, franc és sauvignon, konny(, gyiimolcsos, baromira ivds bor.
Kadarkaztunk Németh Jan6éknal, kicsit rusztikus, nagyon szép, Bész rajnainak
oriiltiink. Idén telepiilt ki az Illyés Ktiria is el6szor, az orvos-borasz Miki bécsi
kékfrankossal, kadarkaval, kékfrankossal, cabernet sauvignonnal. Szépek, le-
tisztultak, ilyen az, amikor bele keriil az ember személyisége is a borba. Nem
a fesztival hibgja, de nem egy angol nyelvért konyorg6 latogatéval talalkoz-
tunk, akinek informaciora volt sziiksége, és a tovabbra is hidnyzik a megfelelé
mennyiség( és mindség szallashely. Mert a szekszardiak mellett masok is sze-
retik ezt a fesztivalt. (mz)

Pécsi pezsgés

A tiznapos pécsi borfesztivalra alig jutottam ki, egy estét tudtam raszanni. Ma-
gyarazom ezt talan az idészlike miatt, masrészt meg miattam van ez igy, aki-
ben nem diiborog a fesztival-boogie.

Az es6 szemerkélt, majd eldllt, majd ismét szemerkélt, majd hosszasabban
nem. Sokan még nem voltak, poharat kaptam a Fritz Pincészetnél, L6rincz Nor-
bi rogton fehér kadarkat, majd decsi szagost is toltott bele. Kedvelem ezeket,
inditasnak sose rosszabbat. Fehér korre indultunk, Gere Tamas és Zsolt Pincé-
szeténél Takacs Zsolti a traminit ajanlotta, korrekt tétel, egyben van, a szom-
szédban Frittmann Anita a generosat kostoltatta meg veliink, nekem ebbdl az
ezerjo6 jon jobban, a tramini diszkrétebben figyel a hattérben. Kostoltunk a
Bussay-standon olaszrizlinget, most nem tetszett, faradt volt, zarkézott, mor-
cos. A rajnai mar sokkal szebb arcat mutatta.

Etyekrdl Kertészék jottek, a zoldveltelini egyedi arca a fajtanak, nekem be-
jon, Monostori Balazs hianyzott ugyan a standrol, beszélgetni nem igazan le-
hetett a borokrol.

Avége felé kozelebbi vizekre eveztiink, a Koch Boraszat kadarkajaval vag-
tunk neki a voros kornek, szép, tiszta, egyenes bor, tartalmas és ugyanakkor
hozza a fajta konnyedségét is. A kadarka utan egy Régimodi Cuvée kovetke-
zett Tiffanéktol, portugieser és kadarka, nekem mostandban az egyik nagy
kedvencem lett. Ami Sromteli volt Pécsett: sok boraszat, b6vebb kindlat,
mint valaha, mingségi iivegpohar, amibdl jé volt késtolni, véltozatos progra-
mok a szinpadon, hétvégente sok kisér6é program. Talan egy Gtnapos bor-
fesztival erGsebben szdlna, és lehetne erdsiteni a kiegészitd kiallitok névso-
ran. Es bar be volt harangozva Horvatorszag, mint vendégorszag, nem talal-
tunk egyik alkalommal sem horvat boraszatot, sem bort. Még igy is azt kell
mondanom, elsére az pécsi fesztivalnaptar legerGsebb programja lett, var-
juk a folytatast! (gyz)



Vinorellek

Czirok Robert szekszardi képzomiivészként sokréti kapcsolatban
all a borral. Sajat kis pincéje van, borajanlé és borbiral6 képzettség-
gel is rendelkezik. Szamos hazai pincészet arculatat tervezte és sok-
sok boroscimke terv keriilt mar ki a kezei koziil. Munkai 2010-ben
és 2012-ben is elnyerték a ,Magyarorszag legszebb borospalackja
TOP10” elismerést. Mint képzém(ivész azonban tobbet is latott a
borban, ezért festeni kezdett vele. {gy sziilettek meg a specialis ak-
varell technikaval készitett képei a vinorellek. Maga a médszer 6n-
magaban is paratlan, hiszen nagyon kevés miivelGje van, de a képek
abszolut egyedisége a realisztikus m(ivészi abrazolasban van.

'F Tou.

Sl gy onsin, Sider

A Szekszardi Sziireti Napok apropdjan mar masodik alkalommal
keriilt megrendezésre a Vinorellek kiallitas, mely eddig a Szekszar-
di Bormuzeumban volt lathat6. Varhatéan december kozepétdl
azonban atkoltozik a Takler Pince és Panzidba, ahol ezentdl dllandé
tarlatként kap helyet.

Oriilok, hogy a pincészet — és Takler Andrds — személyében miivészet-
pdrtolo partnerre leltem. Nem is keriilhetett volna jobb helyre, hisz' terve-
zografikusként mdr tobb éve eredményes munkakapcsolatban dllok a pin-
cészettel. Ugy érzem, hogy a hely szelleméhez illé ldtvdnyossdggal taldl-
kozhatnak az ideldtogatok, melyben a képzomiivészet és a bor szorosan
fenndllo kapcsolatdra tudunk egy sajdtosan egyedi példdt mutatni — arul-
ta el lapunknak Czirok Rébert.
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Goher, cirfandli és furmint szegedi kalandjai

A cfm rogvest igazsigtalan, mert ott volt veliink zoldveltelini, portugieser, pinot noir és cabernet franc is.
Csak a cimadas ilyen kegyetlen miifaj, kevés a hely. Nem volt viszont kevés az érdekl6dé a szegedi Filoxéra Borkoleszben,
ahova a Pécsi Borozot hivtdk meg, bor és média tematikiban elGaddist tartani.
El6adni, vetiteni, tudomdnyoskodni kevésbé szeretiink, inkabb meséltiink és kostoltunk 6tvenedmagunkkal.

Barataink a borban, Csiszer Laci és Kiss Attila kovették el azt a me-
rényletet, hogy a Pécsi Borozot felvették a borkolesz tematikdjaba.
Egyszer(inek tiint els6re mesélni a Pécsi Borozorol, hogyan is indult,
miért jott létre, hogyan telt el ez az 6t év. De nem olyan egyszerd,
utdlag jottem ra, hogy a felét sem mondtam el annak, amit szeret-
tem volna, kdzben jottek a borok, hat plusz egy tétel a borrégionk
rejtett kincsei, legalabbis nem a nagyon kirakatban levék. Mindezt il-
latokat alig érezve, izeket is csak épphogy. A hangom nagyjabdl ki-
birta ezt a két o6rat, a hallgatésdg még rahuzott egy felet, ezek sze-
rint nem volt olyan rossz. A borok biztosan nem voltak.

Hazler Pince (Bakdca)

Dél-Dunantuli Zoldveltelini 2011

Egy olyan kis bordszat boraval kezdtiink, amely hivatalosan még
nem része a Pécsi borvidéknek, de mar tagja a Pécs-Mecseki Bortit-
nak. Es bar a f6 vonal, vagy a biiszkeség néluk a pinot noir és a syrah,
azért fehérben is tudnak izgalmasat mutatni. Mint példaul a 2011-es
zoldveltelini, amely teltebb, testesebb, olajosabb az osztrak griiner
veltlinereknél, ett6l egyedibb is, szép aromatikdja van, gazdag a
korty, tartds is, kicsit kozéputas még, szerintem nem a reduktiv
konnyedség fele kellene menni, hanem inkdabb még jobban megmu-
tatni, mire is képes a bakdcai terroir.

Walter Gyula (Pécsvarad)

Pécsi Gohér 2011

Nagyjabdl szazhusz éve tlint el ez a fajta, a filoxéra idején, utana
mar nem nagyon telepitették vissza, mivel keveset terem, rdada-
sul virdga ndjelleg(, igy porzo6 fajtardl gondoskodni kell s tetejé-
be még rosszul is termékenyiil. Walter Gyuldndl minden 6todik
t6ke cirfandli van a gohér sorokban, a 300 téke igy is ritkan ad
200 liter bornal tobbet. A haromhektaros gazda a kiilonleges, ré-
gi fajtakbdl tobbet is iiltetett, sarfehér, csomorika, furmint, juh-
fark, harsleveld, cirfandli, no meg az elmaradhatatlan olaszrizling
is itt van. A gohér egyedi és kiilonleges, illat és izvilaga szokat-
lan, de ugyanakkor izgalmas.

Szab6 Zoltan (Hosszihetény)

Pécsi Furmint 2011

Szabd Zoli baratunk furmintja mostansag keriil ki a piacra, az
egyik legjobb bor, amit téle az utébbi idében kdstoltam. Felis-
merhetéen furmint, vannak savak, van szikarsaga, ugyanakkor
kell6képpen tud behizelgé lenni. Némi citrusossdg, de tobb az
6szibarackbél, pici zoldes-fliszeresség, frissitd, iidit6, kortyban
elég tartalmas, de tartds is. Gylimolcsos, joivasu, ugyanakkor
komplexitast is mutaté bor. Erdemes szellgztetni, id6t adni neki
a poharban, egyre tobbet tud mutatni, egyre gazdagabb, réteg-
zettebb élményt.
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Vitis Pince (Bonyhad)

Tolnai Pinot Noir 2009

Tolndbdl az els6 a bonyhadi Vitis Pince pinot noirja volt, Schmidt
Gy6z6 mindig megjegyzi nekem, hogy ez a legnépszert(ibb boruk,
mi meg 84 pontot adtunk csak neki. Tapasztaltam magam is, a sze-
gedi kostolon is voltak lelkes rajong6i, hiszen krémes, édes-marci-
panos jegyek vannak benne, borsos fiiszeresség, kerek, j6 allapot-
ban van, de még mindig érzékelhetGen sokat takar a fa és kevesebb
jon at a fajtabol. Ennek ellenére borként abszolut jol szerepelt,
kedves, behizelg6 pinot noir arcat 6ltve magdra. Pannon Borrégio
TOP25 2012-ben.

Horvéth Pince (Hogyész)

Tolnai Cabernet Franc 2009

A hégyészi Horvath Laszl6 Gszi szamunkban szerepelt, bemutattuk
a pincészetet, egyik-mdsik borar6l mar irtunk is, de a legnagyobb
meglepetés t6lilk a 2009-es cabernet franc. Izgalmas, fajtajelleges,
nem tul testes, nem tul vékony, pont j6 hordéhasznalattal, elegend6
gyiimolcsosséggel, izes fliszerezettséggel egy olyan bor, amit barmi-
kor szivesen latunk a poharunkban. Kerek, jol 6sszerakott torténet,
abszolut jo6 aron.

Hars Pincészet (Szajk)

Szajki Cirfandli 2011

A végére cirfandli. Ahogy az dukal is egy ilyen késtolon, a cirfandli
igazan egyedi arcat az olyan édes tételekben tudja megmutatni,
mint a szajki Hars Pincészet bora. Edes, 1éds barackos illatok, aztdn
mazsola és birs, harsfavirdg. Tokmagolaj a kurzus els6 sora szerint,
frissen siilt kenyér, szlovén, murakozi tokmagolajba martva, ha pon-
tosan idéztem. A korty mar nem ennyire dus, bar van benne gyiimol-
csOsség, korrekt savak, nem tolakod6 édesség. Nem l6g ki belGle
semmi sem. Nem annyira gazdag, mint a korabbi nagy évjaratokban,
de mutatja a fajtat és a lehetGségeit. Pannon Borrégié TOP25 2012-
ben.

Beszéltiink hat a Borozordl, a fogadtatasrol, a borokroél, a borré-
giorol, a borvidékekrdl, a termel6krdl, a baratainkrél, a média sze-
repérdl, ezeregy téma és témavaltas volt ebben a két 6raban.

MegtisztelS volt, hogy ajandékot is kaptunk, mi, a Pécsi Boro-
20, Krisztus a sz6l6présben, egy XIV. szdzadi lenyomat masolatat.
Mint tudjuk, a sz616prés a passio jelképe lett: a prés a szenvedés,
a sz616 Krisztus, a must az O vére, abban a korban gyakori volt ez
az abrazolds. Az est egyik apropdja volt, hogy a Pécsi Borozo
egyik megjelenési formdja, a nyomtatott magazin megszi(inés-ko-
zelbe keriilt, mi is megkiizdottiink, kiizdiink még ma is a sajat
sz6l6présiinkkel.
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Harsleveli, tork

Gere Zsolttal a Brill Palinkahdzban




Villanyban a nagy dié6fa
arnyékaban parkolunk le,
az 6sz1 sz€élben hullanak a
levelek, egyel6re még csak
reménykediink némi nap-
siitésben. Gere Tamas és
Zsolt pincészete a Dibfas
tér egyik kikeriilhetetlen
helyszine, innen indulunk
dupla randira. Harcra
megyiink, palinkaf6zdét
latogatni. A Brill
Palinkahdzat mikodteté
hazaspar Krizl Edit és
Nagy Attila kalauzolnak el
benniinket a palinkak
vilagaba, Gere Fva és Zsolt
tartanak veliink erre a
kalandra.
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DULACSAVAR

Gyérfty Zoltan irdsa

Fotc’):éber Tamés

Az 6szi sziirkeséget szemerkél6 esé viltja fel, az autopélyan bekap-
csoljuk a tempomatot, ebben a mi kis régionkban nincsenek ttl nagy
tavolsagok. Sem az utakon, sem az emberek kozott. Valahogy zold
témdkra kanyarodik a beszélgetés fonala. Zsolt és Eva is elkitelezet-
tek, hogy olyan ritmusban fejl6djon a pincészet, amivel egyre kisebb
lehet az Gkoloégiai labnyoma. A széléteriiletek javan mar atalltak a
biotermesztési modszerekre, de ez a szemlélet érvényesiil abban is,
hogy természetes szorpokkel kinaljak a vendégeket, vagy hogy ép-
pen hogyan fejlesztik a jovében a panziét. Amikor Harcra ériink, a
Brill udvaran nagy a nyiizsgés.

A tavaszi fagyok miatt a nydron a szokdsosndl kevesebb munkdnk volt
bérfozésben, most meg mindenki arra ébredt, hogy gyorsan pdlinkdt kelle-
ne fozetnie. Nem mindig van ugy, hogy november derekdn mdr csak janu-
drra tudunk fozést vdllalni — magyarazza a koszontésiinkre érkezd
Nagy Attila.

Ezzel pdrhuzamosan — - hdla egy nyertes EMVA mikrovdllalkozdsokat
fejlesztd pdlydzatnak — épitkeziink is, tigyhogy eléggé forgalmas mostan-
sdg a hdzunk tdja — egésziti ki Krizl Edit, mi pedig elfogadjuk az invi-
talasat és bejarjuk az épiil6 Gj részeket. Még az enyhe tériszonnyal
rendelkezGk is felmerészkednek az egyel6re még korlat nélkiili racs-
Iépcsén az emeletre. Az épiilet belmagassaga lehetévé teszi, hogy
egy emeleti szintet hozzanak létre, igy kényelmesebben elfér majd
az iroda, a raktar, a labor.

Taldn jobb igy fejlodni, lépésenként, ldtva ugyan magunk elétt a célt,
de megtartani a mértéket, a fokozatossagot — néz szét az emeletrdl
Gere Zsolt. Mi is igy szeretjiik megoldani, hogy dtldthato legyen, hogy ne
rugaszkodjunk el tiillzottan, de mindig legyenek meg azok a célok, amikért
érdemes dolgozni, amikért mindig kell el6rébb lépni.

Az als¢ szinten kozben tokoket tisztitanak szorgos kezek, késziil
az ezévi tokpdrlat alapanyaga, amely az egyik legtjabb sikere lett a
f6zdének. Specialis tokfajtabol késziil, amely aromatikusabb, igy il-
latban és izben is gazdagabb, intenzivebb parlatot késtolhatunk.

A tavalyi fézésnél sokat tapasztaltunk, ezeket idén mdr hasznositani tud-
Jjuk, ahogy minden évben igyeksziink kisebb-nagyobb maodositdsokat megtenni,
minél jobb mindséget elérni — emel fel egy tokot Attila, amely mar nyers al-
lapotaban is illatos, de azért mi megvarjuk, amig parlat lesz belGle.

Mi ugye elsé generdcios pdlinkafézde vagyunk, igazdn komolyan taldn
madsfeél évtizede foglalkozunk a pdlinkdval — flizi hozza Edit. Ez egy hosz-
szii tanuldsi folyamat, ami iskoldt és sok munkdt is jelent. Ha a mdsodik
generdcio gy dont, tovdbb szeretné vinni, ezt a tapasztalatot mdr meg
tudja orokolni, taldn konnyebben megy majd.
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A pélinkaf6zde lelke (a f6z6mester mellett) a gép, amibdl persze
van itt tobb is, ziimmognek rendiiletleniil, csoppenként érkezik a
palinka, belekukkantunk, ahol lehet, van benne valami gyermeki
Oszinteség és kivancsisdg, ahogy minden alkalommal el tudunk cso-
dalkozni a mélytengeri buvarfejd palinkaf6zé gépen.

Es nem csak borospince van, de palinkaspince is. A hordok egyik
oldalon eperfabdl vannak, a masik oldalon a barrique tételek pihen-
nek. Ez utébbiba elsGsorban a nagy borok torkolyei keriilnek, hogy
érjenek, lekerekedjenek, az eperfabdl viszont nehéz utanpétlast ta-
lalni, fabol is, mesterbdl is kevés van mar idehaza. Beleszagolunk a
torkolyds horddkba, a lopd itt nem jatszik, azt a findncok rossz né-
ven vennék, marad az orrunk. A cabernet fiiszeresebb, a merlot gyii-
molcsosebb, édesebb illatl. Ha kikeriilnek a hordébdl, visszakésto-
lunk, igérjiik meg hazigazdainknak.

A bevezetd palinka egy irsai olivér sz6l6palinka. Amely bevezetés
lehet a palinkak vildgaba, vezeti fel Edit, és mi hisziink neki. Illatos,
mezei virdgcsokor, de visszakdszon az érett, [édus szGl6 is.

Pdlinkaban lehet hogy jobb is, mint borban — kdstol ra Zsolt és iga-
zat adunk neki. Legalabbis ebben az esetben a palinka nyert, nem is
csoda, hogy az alfoldi termel6knél ez a szGléfajta egyre dragabb
aron kel el, de f6leg a palinkaf6zdések tornazzak fel az arakat. De
borban is divatosak a konnyed, illatos borok, ott is megtalalja a he-
lyét ez a fajta.

Most az irsai olivér nagyon trendi lett pdlinkdban, ahogy egyébkeént a
madlna, , a vilmoskérte vagy a birs. Ezeket hivjuk ,csalipdlinkdanak”, mert
meg tudjdk szerettetni a pdlinkdt az 1ij fogasztokkal — néziink végig Edit-
tel a kostoloteremben a palinkak igencsak széles spektruman. Utdna
Johet esetleg az alma, cseresznye és csak a sor legvégén, amikor mdr kiala-
kult a bizalom, a pdlinka szeretete, akkor a torkolyok, az érlelt pdlinkdk.

A gyiimolespdlinkdk ndlam is inkdbb egy beszélgetéshez, az érlelteb-
bek, komolyabbak meg egy jo étkezés végén, amikor rdszdnjuk az idét,
hogy megnyiljanak — Zsolt véleményében mintha a bordsz szélalna
meg, pohardban épp szilvapalinkaval. Nem is egy, de harom szilva
sorakozik elGtte, nehéz a dontés, melyiket is szeressiik.

Csak ne porgesd, ez nem bor — jegyzi meg Eva, aki Edittel egyiitt jart
a terroir termékek turisztikai menedzsere képzésre, ott a pélinka-
koéstolds is kiemelt téma volt. A palinkat ugyanis nem porgetjiik agy,
mint a bort, hanem finoman korbeteritjiik vele a palinkaspoharat. Is-
meretségiik korabbi, hiszen Edit iskolaigazgatoként és matemati-
ka—technika szakos tandrként tevékenykedett egészen 2008-ig, ami-
kor a palinka viladga bizonyult er6sebbnek, azaz a csaladi véllalkozas-



ban lett ra inkabb sziikség. Gere Eva, igaz, akkor még Schopper Eva-
ként Szekszardra jart idegenvezetGi iskoldba és bizony egy Krizl Edit
nev(i informatikatandra is volt.

Minden pdlinkdt negyven fok koriilire dllitotok be? — kérdezi Zsolt, a
cimkéket vizslatva.

Altaldban a negyven fokot taldltuk optimdlisnak, akkor jonnek ki a leg-
Jjobban az illatok, az izek, de mindegyik pdlinka mds. Volt olyan is, ami
alapbedllitdsokkal sehogy sem miikodott, aztdn megemeltiik az alkoholt
46 fokosra és bizony az a topdz almapdlinka lett a legjobb a maga kate-
goridjaban az ezévben Gyuldn megrendezett Pdlinka Vildgkupdn — avat be
a palinkaf6z6 mesterség titkaiba Attila.

Ma az alacsonyabb, negyven koriilire bedllitott, gyiimolcsos pdlinkdkat
nagyon kedvelik a fogyasztok, de divatja van az extrém magas, hatvan
szdzalékos vagy afeletti pdlinkdknak is. Mi nem igazdn abba az irdnyba
megylink — teszi hozza Edit.

A kozos kirandulasnak persze azért volt egy apropdja, az pedig
nem mads, mint egy harslevel( torkolypalinka, ami bizony Geréék ta-
valyi torkolyébdl késziilt a Brill Palinkam(helyében. Zsolték hoztak
is magunkkal a most piacra keriil6 2011-es harslevel(ibél, kostoljuk
Ossze a palinkaval és hatarozzunk a parlat tovabbi sorsarol, persze
els6sorban a késziték, mi csak a kostolasig vallaljuk a felelGsséget.

Hdrsleveliink régota van, szeretjiik ezt a fajtdt. Ez a torkély mdr egy tij-
ratelepitett és biotermesztésii sz616b6l szdrmazik, amit direkt 1igy készitet-
tiink eld, hogy pdlinka legyen beldle — kozli az el6zményeket Zsolt és
kozben a dugé is kikeriil a borospalackboél, mikozben Attila kitolti a
palinkat. Egy kis csend a késtoléteremben, mindenki a poharakra
0sszpontosit.

Es van hasonl6sag, a harsleveli diszkrét viragokat hoz, kis mézes-
séget fedeziink fel benne, és a pélinkaban is nagyon hasonl¢ illatje-
gyeket talalunk.

Mivel a bor is volt, legaldbbis részben hordoban, én a pdlinkdt is érlel-
ném, csak egy rovid ideig, két-hdrom honapot egy jo hordoban és utdna pa-
lackozzuk csak le. Most is szép, de tigy lekerekedne — indokolja Attila. Mi
helyesliink, a fitlk még gondolkodnak, Edit pedig a dombévari Gabri-
el kézmtives bon-bon manufakttra két tételét javasolja a bor és pélin-

ka mellé. Nem véletlentiil: a tejcsoki gabonagolydkkal a borhoz passzol
jobban, mig a virdgporos étcsokit a palinkahoz harapjuk szivesebben.

Kozben atsétalunk a szemkozti vendéglGbe, a Diofa Csarda mar
szaz éve varja itt a betér6 vendégeket. A régi épiilet persze folyama-
tosan béviil, ma rusztikus eklektikaval fogadja megéhezett tarsasa-
gunkat. Az épiilet tobbek kozott arrdl is nevezetes sz6lészeti-bora-
szati korokben, hogy ebben a hazban latta meg a napvilagot a pécsi
kutatéintézet egykori igazgatdja, a nyaron elhunyt Di6fési Lajos pro-
fesszor.

A klasszikus huslevest kovetGen a csarda vegyestaljarél szemez-
getiink, mikozben Gere Zsolt a portugieser tjbort bontja hozza.

Az tjborbol nem késziil tiil sok, ez elsésorban a vendégldtdsban megy el,
majd a klasszikus oporto kéveti a piacon. Igyeksziink odafigyelni az alapok-
ra is, hiszen Villanyban az portugiesernek mindig fontos szerepe volt. Ugyan-
akkor minden év mds, mindig vdltozik a természet és nekiink mindig kovet-
ni kell. A bordszatban az a szépség, hogy minden évjdrat, minden bor meg-
ismételhetetlen. A sziiret alatt ezért a szamomra szinte nincs is mds, ott kell
lenni, testben és lélekben is, hiszen a bor ott sziiletik meg, ott van az alkotds
pillanata, utdna mdr ,,csak” vigydznunk kell, nevelniink kell a bort — Gere
Zsolt szavainak oriiliink, j6 latni benne a lelkesedést, a sz616 és a bor
iranti Gszinte szeretetét, atsugarzik ez rank, fogyasztokra is.

Az ebéd végére nyilik a kadarka is, bar Szekszard hires e fajtarol,
azt sem szabad elfeledni, hogy a portugieser, majd a nagy vilagfajtak
térhoditasa el6tt Villanyban is a kadarka volt a f6 kéksz6l16, az els6
szamu vorosbor. Nagyon intenziv, gylimolcsos, strd struktdraja bor,
meggyes-szilvas izekkel, finom porkolési jegyeket is felfedeziink
benne, aradnyos, erételjes kadarka, a sulya ellenére fajtajelleges tu-
dott maradni.

Es mi massal zarnank az ebédet, mint egy palinkaval. Edit a hordé-
ban érlelt merlot torkolypélinkat javasolja a kavé mellé. Vagy a kdvéba,
ahogy ezt Villdnyban hagyomdnyosan is ittdk — fiizi hozza Zsolt. Es a kés-
tolgatds végére el is d6l a nyitott kérdés is: a harslevel( palinka még
nem Kkeriil forgalomba, még par hénapot eltolt hordéban, lepolirozzak
réla az alkoholt, kap egy kis oxidaciot és a nagykozonség csak utana
kostolhatja meg. Akkor viszont tegye meg, érdemes lesz.

A rovat tdmogatdja a Mercedes-Benz forgalmazdja, a PHDDHS Au':ﬂ
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Ustolt kacsamell sonka marinalt
gombakkal, paradicsommal,
levelsalatakkal, tarkonyos

TESZT

Labancz Richérd és Szabé Zoltan irdsa

Merlot

Fej-fej mellett haladva a cabernet sauvignonnal a merlot a legnagyobb feliileten termesztett kéksz6l6fajta a vilagon.
Csaladfaja mara ismertté valt szamunkra a genetikai vizsgdlatoknak héila: a magdeleine des Charentes és a cabernet franc
természetes hibridjével dllunk szemben. Neve a francia merle, azaz feketerigd sz6bol eredeztethetd,
utalva a sz6l6szemek feketébe hajlo szinére.

Legkivalobb termGhelyei koziil els6ként mindenképpen meg kell
emliteniink 6shazdjat, Bordeaux-t, ahol az un. ,,jobb parti” sz616k
egynegyedét adja, mig a bal part tobb mint haromnegyedén disz-
lik. Gyakran telepitett fajta Eszak-Olaszorszagban, illetve a svdjci
Ticino kantonban. Eurépa keletebbi végei koziil mindlunk, Roma-
niaban és Bulgariaban is elészeretettel iiltetik. Az Amerikai kon-
tinensen az USA-beli Napa-volgyben leginkabb klasszikus bor-
deaux-i hazasitdsok formdjaban lathatjuk viszont. Argentinan be-
lil Mendoza tartomanyban lelt Gj hazara, mig Chilében a
Colchagua-vélgyben, ahol gyakorta Gsszekeverték a carmenére
nev( foldijével.

A merlot a tobbi bordéi fajtahoz képest talajra és vizhaztartas-
ra igényesebb, nagyjabol két héttel kordbban sziiretelhet. Ter-
méshozama, fiirt- és bogyomérete nagyobb a két cabernet-nél,
mig héja vékonyabb, ebbdl fakadéan kevésbé tanninos, fanyar.
Ennek kdszonhet6en hamarabb keriilhet a fogyaszt6 asztalara és
csak ritkan hordozza az éretlen sz6l6re utald zéldes-paprikas je-
gyeket. Mindezen tulajdonsagait figyelembe véve, Magyarorsza-
gon nagy szammal taldlhatunk megfelel§ termdteriileteket a faj-
ta szamara.

Bora alternativat kindlhat a ,nagy vorosek” kedvelGinek,
azok minden el6nyével és buktato6i nélkiil. Fajtajegyei alapvets-
en az érett, édes, szaftos gyiimolcsok izét idézik (szilva, szeder,
feketeribizli), gyakorta csokoladés-tejszines jelleggel parosulva.

Bistro 48 salata
Sdrrel pacolt és silt mangalica

tarja, kolozsvari szalonnaval,
sUtotokkel és csicsdkaval

vinaigrettel

1900 Ft 3000Ft

Ertéke nagysdga mellett a kellem és a baj, egy igazi szimpatikus
francia.

Magyarorszagon a '60-as években kezd6dik szaporitasa (a
Balatonboglari Allami Gazdasag berkein beliil), a fajta igazi felfu-
tasa azonban csak a rendszervaltds utani évekre datalhato, els6-
sorban a Szekszardi és a Villanyi Borvidéken. Az a tény, hogy a
Pannon Borrégio ,,nagyagyui” termékpiramisuk képzeletbeli csu-
csara egy-egy fajtatiszta merlot bor keriil — amennyiben az arat
vessziik alapul (Idsd: Magnifico, Solus, Primarius, Elysium) — tan
arulkodhat arrdl is, hogy éghajlatunkon a harom termesztett
bordéi fajta koziil leginkdbb ez a sz616 érvényesiil leginkabb, ké-
pes a kiteljesdésre.

A gasztrondmiaban sokoldaltian felhaszndlhat6é, miutan nem
csak ,nagy” valtozata létezik. Taldlkozhatunk fiatalon a piacra ho-
zott, kevesebb ujfaval tarsitott (bar egy jol megvalasztott medi-
um porkolést hordé szép kisérdje lehet a merlot csokoladés izj-
egyének), nagy fahordés érlelésii vagy éppenséggel acéltartalyos
verzidval is.

A Pannon Borrégié merlot-i altalaban kifejezetten gyiimolcso-
sek és kedvesek Szekszardon, hasonlé erélyeket csillogtatnak
Tolnaban is, taldn egy drnyalattal konnyedebb forméaban, a Pécsi
Borvidéken f6leg Mohdcs kornyékén mutatja szebbik arcat és Vil-
lanyban késtolhatjuk talan a legnagyobb, legstir{ibb szerkezettel,
kivéve a borvidék keleti végeirdl szarmazoé tételeket.
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Merlot

Nagyszer( alkalmat nytjtott a tesztiink a merlot fajta milyenségének vizsgélatdra az egyes évjaratok tiikrében.
A 2011-b6l szarmazé tételek némelyikénél mar lekerekedett, sima tanninokkal taldlkozhattunk, fogyasztas-
ra kész allapotban. A tizes évjaratbol nem meglepé médon nem keriilt elénk egyetlen tétel sem, a borok
derékhadat a 2009-es év szolgaltatta. Tobbnyire megallapodott, roppalydjuk csticsat elért merlot-k kertil-
tek poharainkba, nem egyszer tan mar tdl is jutottak rajta. A meleg évjarat némelyik tételnél fGttes, ki-
tiresedett illatok, izek formdjaban jelentkezett. Ezzel szemben homlokegyenest mdast mutatott 2008.
MeglepGen élbbnek, gyiimolcsosebbnek, sokkalta részletgazdagabbnak tiintek ezek a borok kivétel
nélkiil, pazar savérzettel és egyediséggel megaldva. A két kostolt 2007-es bor nem éppen nevezhe-
t6 reprezentiv mintaként szolgalé meritésnek, de szépen tartottak magukat, nemesen oregedtek.

A teszteken - amelyek természetesen vaktesztek - részt vev6 boraszatok képviselGinek sajat bo-
raikra adott pontjai nem kertilnek bele az 4tlagszamitasba. Valamennyi bor bekertil a www.pec-
siborozo.hu cimen taldlhat6 adatbazisba, ahol vérjuk olvaséink megjegyzéseit is.

INGQENACIES

Filakovity Dusan
(pannonborbolt.hu)

Latorczai LaszId
(Sauska, Villany)

Gere Zsolt
(Gere Tamas és Zsolt ) .
Pincészete, Villany) Mikes Mark

(A Hordé Borszakiizlet, Pécs)

Gydrffy Zoltan
(Pécsi Borozd)

Susann Hanauer
(Wassmann Bormanufaktura,
Pécsdevecser)

Ivanyi Emese
(Vylyan Széldbirtok
és Pincészet, Kisharsany)

Szabo Zoltén
(Szab6 Pince, Ho

Jobbégy Kornél
(Rado Vinotéka, Pécs)

kedd, brilians bor

i, elegdns, nagy bor

lex, karakteres, nagyon jo bor

tséges, tartalmas, j6 bor

rekt bor, kiilonosebb erények és hibak nélkiil
m elfogadhatd, gyenge bor



98pnm * * * * *

Riczu—Stier Pincészet

Villanyi Merlot 2009

Tiszta, szép, egyenes illat. Cso-
koladé mousse meggyel. Korty-
ban is krémes, gyiimélcsos, re-
mekil eltaldlt ardnyokkal. A t6-
morsége, a szedres, meggyes,
ribizlis, aszalt szilvas gylimal-
csOssége, a hattérben maradd
hordéfiiszeressége mellett
komplex strukturat talalunk, ko-
moly és kedves bor egyszerre.
Hozza a merlot buja szépségét

Ar: 3680 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka

TESZT

Merlot

92pcm * * * * *

Sauska

Villany Kopér Merlot 2008 s
Levendulds, mediterran flisze-
res, gazdag illatokkal nyit. Jén
beldle a szeder és a mélna,
mogottik mdris ott van az étc-
soki. A korty erteljes, vastag,
komplex. Krémes, magas ka-
kadtartalma csoki, krumplicu-
kor, grillazs és nagyon dus
extrakt jellemzik. Simuldsan ke-
rek a szajban. Impozéansan dus,
harmonikus, izgalmas bor.

Ar: 16400 Ft
Beszerezhet: A Hordd Borszakiizlet

91pum * * * * *

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Agnus Merlot 2009
Elegans és koncentralt bor. Szép
fliszerek, finom gylimolcsok, ma-
gas kakadtartalm( csokoladé.
Harménia van benne, szépség, a
fajstlyossaga ellenére finomsag,
olyan részletgazdagsag, amit ne-
héz roviden bemutatni. Minden
korty Ujabb réteget nyit, erdei
gyiimélcsoket, szedret, feke-
teribizlit, keleti édesfliszereket,
ugyanakkor mentat és zsalyat is
hoz. Komplex, még nagyon fiatal,
j6l érlelhetd.

Ar: 10000 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

glpom * * * * *

Bock Pince

Villanyi Magnifico Merlot 2008
lllatban is nehézbombézo.
Edesfiiszeres, borsos, fistslt
sonkas, foldes jegyeket tala-
lunk benne. A korty vastag, sU-
lyos, de stramm, éI6 savak, ko-
moly, de csiszolt tanninok. Ka-
kadpor, fliszerkomény, fekete
gyiimélcsck. Erg van benne, fe-
szesség, jellemre hodité tipus.
Massziv, vibrald bor, nagyon fi-
atal még, abszolit érlelést ki-
van, fejlédéképes.

Ar: 19700 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet

90pnm * * * * *

Vitis Pince

Tolnai Merlot 2009

Edes, buja, fliszeres merlot, sok
gylimélccsel, de jellegzetes ka-
kads, csokis és kavés fliszere-
zettséggel. A korty afonyas,
szedres, a kavé tejszines, inten-
ziv és élénk bor. Sird és kon-
centralt bor, amely eleganciat is
mutat, és komplexitast. Ara-
nyos hordéhasznélat, olajos ,
selymes és tartds zamatokkal.
Jol 6sszeforrott bor, ami testes-
sége ellenére nem csak egypo-
haras.

Ar: 1980-2190 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka, pannonborbolt.hu

90pom * * * * *

Heumann Pince

Villanyi Merlot 2007

Mély, sotét, szinte fekete. lllat-
ban erételjes, lendiletes. Sok
hordd, némi rumosdié, medve-
cukor és feketeribizli. Kortyban
is jelen van a téménység, szil-
valekvar és malnaesszencia,
frissen félbevagott vaniliarid
és rumtopf. Sokrétd, érett, az
alkohol nem kevés, a hordd
sem. De még mindig nagyon
él6, komplex és elegans bor.

Ar: 3280-3590 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka, pannonborbolt.hu

89pum * * * *

Halmosi Pincészet

Szekszardi Négykezes Merlot
2008

Mely illat szép horddfiiszerekkel.
Kis likérosség, rumos-csokis je-
gyek és nagy adag, elssorban bo-
gyos gylimolcsdsség. Grilldzsos,
hisos korty, erételies, de ugyan-
akkor elegans is. A tannin lagy, si-
mogatd, a horddhasznélat itt is ki-
fogastalanul jelenik meg. Szeren-
csére a piros bogyds gyimolcsok
itt erGteljesen jonnek, éppen any-
nyira krémes, hogy jél essen inni.
Osszeérett, koncentralt bor.

Ar: 3380 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka, pannonborbolt.hu
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89pum * * * *

Glinzer Tamés Pincészete
Villanyi Ordégarok Merlot 2009
Egyedi, izgalmas illat, melyben
a kakaopor, a kavé, az anizs és
a csokis muffin illatat véljik
felfedezni. Hdvos elegancia
van a borban, szajban hozza a
teltséget, j6 savgerincet,
mentds és eukaliptuszos je-
gyek ugyandgy vannak benne,
mint piros erdei gylimolcsok.
Erett tannin, hosszu korty, tar-
talom van bdven, a teljes
egyenstly még véarat magéra,
de van ideje bdven.

Ar: 4900 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet

89p0m * * * *

Heumann Pince

Villanyi Merlot 2008

Az illata is izgalmasan dssze-
tett. Hisos, fémes, kéménye,
édes, fliszeres. Szajban ele-
gans, édes, erdteljes, de van
lendiilete is. Egyik oldalrdl jon
a kavé és a szegfiiszeg, masik
oldalrél a mélna és a bonbon-
meggy. Osszetett és egyedi
struktlra. Egész hosszd, szil-
valekvaros lecsengést bor.

Ar: 32803590 Ft
Beszerezhetd: Radé Vinotéka, pannonborbolt.hu
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Fritz Pincészet

Szekszardi Merlot 2009
Intenziv, er6teljes, sok. A csoko-
ladés, meggyes, likérds illatban
domindl az édesség, ahogy a
korty is massziv, hozza a gaz-
dagsagot, a mar-mar lekvéros-
sagba hajlo erdei gylimolcsos
izeket, a szintlgy édes hordéfd-
szereket. Tdoménysége van, ere-
je van, az alkohol nem kevés, de
nem lég ki tllzottan, viszont
egész szépen megdrizte a sava-
kat is. Komplex, kerek sztori.

Ar: 8000 Ft
Beszerezhetd: a pincészetben

88 x  k (k

Hetényi Pincészet

Szekszardi Merlot 2011

Szép és hatérozott, gyimol-
cs0s karakter(i illat.
Feketeribizli, szilva, kis kavés-
sag. Kortyban a hordéfliszeres-
ség hoz Gjabb izeket, zamato-
kat, szegfszeg, fahej, kavé és
még tobb kave. Aszalt szilva és
szeder, nagyon szép struktira,
nincs benne semmi tllz6. Mar
most is abszollt élvezhetd, de
az se banja meg, aki eltesz be-
16le pér palackot késébbre.

Ar: 16001790 Ft
Beszerezhet6: Radd Vinotéka, pannonborbolt.hu

87pum * * * *

Glinzer Tamés Pincészete

Villanyi Ordégarok Merlot 2011
Pérkolt-édes illatokkal indit, sok
benne a fekete szeder és ribizli,
de kakad és szegf(ibors is érez-
hetd. Gazdag anyag, de még
nagyon fiatal. Ergteljes benne a
fekete gylimolcsosség, a hor-
do, a tannin, még szarit a cser,
ugyanakkor, h mindez lesimul
és némi érleléssel eleganciat
tanul, igazén szép bor valhat

87pom * * * *

Matias Borészat

Szekszardi Merlot 2009
Nagyon fiszeres illat, a fajta-
jelleges gyiimolcsok mellett
lestyan, édeskomény. Es jon
beldle a hordd is, nem erdsza-
kosan, inkébb a hatteret adva.
Kortyban elég telt, elég flsze-
res, tartés, gazdag, lekereke-
dett zamatokkal. Nem kevés
alkoholédesség, de ezzel
egyltt is van Osszetettsége,

beldle. tartasa.
Ar: 4900 Ft Ar: 3660 Ft
Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet Beszerezhetd: A Hordd Borszakiizlet
806 * 0  Ok 86on * 0 (O

Heimann Csaladi Birtok
Szekszardi Merlot 2011

Tiszta, egyensulyos, gylmal-
csOs és édesflszeres illat. A
test melldzi a sallangokat, ele-
gans és aranyos. Elssorban
gyimdlcsésség jon, szilvas-
szedres finomsag, kis krém, pi-
ci alkoholédesség, hosszy, tar-
tos korty. Kis szarftd cseresseg
még van benne, de simulni
fog.

Ar: 23502480 Ft
Beszerezhetd: E'szencia Bortéka, Radd Vinotéka

Hetényi Pincészet

Szekszardi Merlot 2009

lllata gyimélcsos, mélna, sze-
der, meggy, ugyanakkor van
benne grafit, svany, kis hiivos
tartézkodas is. Kortyban erdei
gylimélesok, kakao, szegfd-
szeg, kedves textira, tartal-
mas, de lehetne rétegzettebb
is. A zamatok tartésak, hosz-
szlak, a zaras édes-gylimol-
cs0s, van még benne lendiilet.

Ar:N. a.
Beszerezhetd: a pincészetben
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Halmosi Pincészet

Szekszardi Merlot 2009

Natdr merlot illat. Karamell,
tejcsoki,  cseresznye  és
meggy. Szajban is friss, nem a
slir(iség, a komplexitas altal,
inkdbb a selymesség, szeret-
hetéség, a meggyes-ribizlis
gylimélcsossége teszi tetsze-
tésseg. Amilyennek az alap-
merlot-t elkepzeljik.

Ar: 1750 Ft
Beszerezhet6: Radé Vinotéka

85pom * * * *

Gere Tamas és Zsalt Pincészete

Villanyi Merlot 2007

Erett jegyek illatban, elsésor-

ban erdei gyiimélcsok. Szaj-

ban is jol tartja magat, savak

élnek, teste korrekt, van egy

kis diés-kakads vonulat iz izek-

ben, amihez érett, bogyts i ¥
gyimolcsok és kis avarossag “
is csatlakozik. Kerek, jé bor, ta-

lan kicsit gyorsabban Uresedik

ki a korty, mint varnank. ’

Ar: 3490 Ft
Beszerezhetd: pannonborbolt.hu

85pum * * * *

Miller Janos

Villanyi Merlot 2008

Vanilia, puncs, anizs, még a
vérnarancs is a tesztel6k jegy-
zeteiben. lllata egyszerre hi-
vis, fszeres és sokrétd. iz-
ben sem okoz csalodast, fd-
szeres, nem tllz6 sem telt-
ségben, sem tomenységben.
Konnyed, de hossz(i zamato-
kat talalunk, rusztikusabb cse-
reket, érett gylimolcsosséget.
Tiszta, kedves merlot.

Ar: 21802400 Ft
Beszerezhetd: Radd Vinotéka, A Hordd

BEST OF MERLOT
vd oga_tas

'

20,540 Ft

+ingyen szdllitas

Karacsonyig minden 10.000 Ft feletti
rendelést ingyen széllitunk ki!

Pannon

BORBOLT

Www.pannonborbolt.hu
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Rada Pince
Pécsi Merlot 2011
Tiszta, meggyes-feketeribizlis, friss
gylimolcsos illat. Kis marcipanosséag
van benne, kkuszos-csokis lecsen-
gés, viszont a fiatalsaga még érzadik
a kortyban. Kézepes test, diszkrét
hordéhasznalat, j6 anyag, rafér még
egy kis idd a palackban, hogy telje-
sebb legyen.
Ar: 1750 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka

Mészéros Pél Pincészete
Szekszardi Merlot 2009
Szép, kerek, buja illat elsdre. A koké-
nyes-bogyos gylimdlcsdsség mogott
azonban egyre inkabb jon egy kis
vegetdlis hattér, ami kevésbé teszi
kedvessé. Kortyban hivosebb, ani-
zsos-édeskémeényes hangslyt kap,
kevesebb a gylimalcs, egyszerdbb a
szerkezet. Korrekt, karcsdbb tipust
merlot.
Ar: 1650 Ft
Beszerezhetd: A Hordo Borszakiizlet

8 8 pont

* Ok

Gere Tamas és Zsolt Pincészete
Villanyi Merlot 2009
lllat elsdre zart, pici bérosség jon at a
piros gyiimélcsckan, van egy érde-
kes, citrusos amyalat benne. Aztan
erdsodnek a gylimélcsok, kortyban is
jobban, tisztabban fliszerekkel gaz-
dagitva. Korrekt struktira, érezhetd
benne valami rejtélyes szikarsag, ta-
lan gyagyndvényesség is a zarashan.
Még nincs
kereskedelmi forgalomban

8L on

* Ok

Bock Pince
Villanyi Merlot 2009
Illata elsdre hlivos. Egyszerre van ben-
ne étcsokoladg, szilva és cserzett bor.
Hivos személyiség, kevés kedves-
séggel. Szdjban a gyiimolcsdsség
visszafogott, leginkabb malna és szil-
va. A tannin picit pordzus, hossza van,
de a végére elmattul.
Ar: 3200 Ft
Beszerezhetd: A Hordo Borszakiizlet

8 Opum

* %k

Szeleshét Pincészet
Szekszardi Merlot 2009
Fliszeres-szilvas illat. Szekszardias
hangulat( bor elsére is. Jo savak, ami
nagyon élové teszi a bort. Jo alap-
anyag, aminek kdszonheti a szép tes-
tet, a borasznak az egyedi hangulatot.
Viszont van benne kis porossag és ha-
mar farad, egyszer(isodik a poharban.
Ar: 2250-2410 Ft

Beszerezhetd: Radd Vinotéka, E'szencia Bortéka

* Ok

Schunk Pince
Pécsi Merlot 2011
Mentas-malnacukros, afonyas siitis il-
lat. Az intenzitas kortyban szélesedik,
béar a zamatok elsdsorban f6tt gyi-
molcsosek, kicsit lekvarosak. Egysze-
(i struktra, kevés oramentikaval, de
korrekt, kis szelléztetéssel egész
jéivas.
Ar: 1380 Ft
Beszerezhetd: Rado Vinotéka
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Eszterbauer Mesteriink Cuvée 2009
(1. helyezett)

Eszterbauer Tivald Cabrenet Sauvignon 2009
(2. helyezett)

Eszterbauer Tiike Bikavér 2009
(1. helyezett)

Eszterbauer Nagyapam Kadarka 2011
(1. helyezett)

A Pécsi Borozé 2012-es szamainak tematikus
tesztjein és mustrain kivaléan szerepeltek a
szekszardi Eszterbauer Boraszat borai, hi-
szen harom alkalommal is tesztgy6ztesként
koszonthettiik 6ket, de a 91 ponttal masodik
helyre szorult Tivald is elég okot adott az
oromre. Kostoljuk 6ket egyiitt a kdzelg6 iin-
nepeken!

Boldog Karacsonyt és Sikeres Uj Esztend6t kivanunk
minden kedves borbaratnak!

Eszterbauer Janos, Csatari Moénika,
Eszterbauer Ildiké, Klein Miklos,
Palinkas Laci, Molnar Laszlo



Fotd:Kovacs Viktor

Szekszardon szamos sikert eredményezett az elmult egy esztendd. Azon til, hogy Vida Péter lett az Ev bortermelgje,
Bodri Orsinak koszonhetéen pedig az Ev ifji bordsza dij is ide keriilt, mintegy zardsként raaddsul szekszardiak érdemelték ki
az Ev pincészete dijat. Akik taldn a legtobbet tett¢k a cim elnyeréséért: apa és fia, Mészaros Pal és Mészaros Péter

Talalkozasunk helyszine természetesen a Mészaros Pal Borhaz és Pincé-
szet, mely mélton képviseli a régi korok szellemiségét és azt a filozofi-
at, melyet a csaldd magaénak vall. A csaladfé az épiilet torténelmébe is
beavat, hiszen a régen is pincészet és préhaz volt, mely még az 1700-as
években épiilt. A varos terjeszkedésébdl adoddan azonban mind a felet-
te 1év6 szélGteriiletek, mind a pinceszakasz fele elt(int. A teriilet 2000
ota a csalad tulajdona, és mivel az épiilet még romjaiban is rendkiviil im-
pozans volt, nem kellett til sok képzelGer6 az eredeti allapotok vissza-
allitdsahoz. Jelenleg kiilonféle rendezvények, borkéstolok helyszine, a
pince a borok érlelésének ad teret, mig az épiilet harmadik része a bo-
rok értékesitésére szolgal.

Nem csak az épiilet multa tobb évszazados, a Mészaros csaladban is
régi hagyomany a boraszkodds, generaciokon ét szall apardl fidra. Régi
szekszdrdiak vagyunk, az 1600-as évekig lehet visszavezetni és nyomonkdvet-
ni a csalddfdnkat. A sz6lo szeretete, a szélomiivelés, a sz6l6hoz valo értés a
genjeinkben van évszdzadok ota. Ezt a tuddst, ezeket az értékeket hagyomd-
nyozzuk tovdbb, ebben a szellemiségben éliink — 6sszegzi Mészaros Pal.

A régi korok emléke azonban nem csak filozéfiajukban, hanem konk-
rét targyiasult formaban is veliik él: Boraink koziil a Grdl Kadarkdra va-
gyunk a legbiiszkébbek. Nagyapa széldjében leltiink egy tokét, melybol késébb
a tobbit szaporitottuk. A St. Grdl Kadarka a Mészi kadarka egy toverdl lett el-
szaporitva, mely minden valosziniiség szerint a filoxéria vész elotti idorél ma-
radt itt. Ez kicsit mds jellegii, mint a mostani kadarkdk, kisebb fiirtii, aprobb
szemii vdltozat. Nagyapam mondta mindig, hogy ez egy semmitérd kadarka,
ami természetesen nem azt jelentette, hogy a beldle késziilt bor ne lett volna
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izletes, csak olyan kevés termést hozott, hogy a filoxéria vész utdni idokben,
amikor a sz6lo mennyisége és a beldle szdrmazo bevétel lényeges szempont
volt, nem szivesen foglalkoztak ezzel a fajtdval. A mostani piacon azonban
mdr életképes, rdaddsul minden évben jo mindséget terem, a beldle késziilt bort
pedig olyan kivdlonak itéltiik, hogy kiilon nevet adtunk neki. Mintegy kétezer
éve keresik a Szent Grdlt hidba. Ugy érzem, mi ebben a borban megtaldltunk,
ezért Is neveztiik el igy.

A 2002-ben alapitott Ev Pincészete dij elnyeréséhez szamos kritéri-
umnak kell megfelelni, mely tobbek k6zott magaba foglalja a borok mi-
néségét, a pincészet kiilsé megjelenését, a boraszati kozélettel valo
kapcsolatot, a kiilfoldi és belfoldi piacon 1évé jelenlétet, valamint a bo-
raszati technolégidban elért fejlesztéseket egyarant. Mindezeknek a
hétterét azoban a régi értékek megGrzése és az Ujitas iranti igény, a ha-
ladas adja, melyet Mészaros Pél és fia, Péter egyiittesen képviselnek. Pé-
ter nevéhez fiz6dnek utébbiak, akinek a keze koziil kertilt ki a Bubi el-
nevezésii, gyongy6zo bor.

Olaszorszdgi nyaraldsaink sordn taldlkoztunk a konnyii, szénsavas borok-
kal, melyek nydron igazi feliidiilést jelentenek az embernek. Ott gondolkodtunk
el azon, hogy milyen jo lenne Magyarorszdgon is meghonositani ezt a tipust,
majd 2010-ben megalkottuk a Bubi Chardonnay és a Bubi Pinot Noir Rosé bo-
rainkat. Az orszdgban is az els6k kozott, mig a Szekszdrdi borvidéken az
egyetlenek voltunk, akik gyongyozd bort készitettek. Rendkiviil nagy sikere volt
és van a mai napig — meséli Péter.

A bor erjesztésben, a bor érlelésben azonban ugyantigy keressiik az tij dol-
gokat, igyeksziink 1ij termékekkel megcélozni a piacot, valamint a régi terme-
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Kovécs-Szab6 Bernadett irdsa

keket is egy kicsit 1ij mindségben elkészteni. A vdros ipari terii- A pincészetiinkre jellemzd innovdciohoz hozzdtartozik,
letén, a Damjanich utcdban taldlhato borfeldolgozo iizemiink, — hogy uj dolgokat tapasztaljunk, és probdljuk meg ezeket beil-
mely modern széldfeldolgozo gépeket, hiitheto-fiithetd, prog-  leszteni a hagyomdnyos szekszdrdi bordszkoddsunkba — véle-
ramozhato erjesztoket foglal magdban. Kiilon erjesztorész van  kedik Péter.

a fehér, a rozé és a vords boroknak. Mig elobbi kettd reduktiv Es bdr ezeket nem lehet egy az egyben dtiiltetni a sajdtunk-
technologidval, acéltartdalyban, irdnyitott erjesztésel, addig a  ra, hiszen még magyarorszdgi viszonylatban is borvidékenkeént
vordsborok automata erjesztétartdlyokban késziilnek. Ezeknel — kiilonbozdségek vannak, az elvek és a filozofia az, amit igyek-
be lehet dllitani, hogy ordnként-kétordnként macerdlja, forgas-  sziink beépiteni a lehetdségeinkbe. Célunk, hogy a legmoder-
sa a gép a cefiet, ezdltal nagyon jo szinanyagokat, illetve jo  nebb technologidkat, illetve az azokon alapulo eszkozoket mi
extraktot lehet kinyerni, végiil pedig nagyon jo mindségii vo-  is beszerezziik, és megprobdljunk magas szinvonalti borokat

rosborokat késziteni. késziteni. Ugy gondolom, részben emiatt is tudunk piacképesek
A Mészaros-borokkal nemcsak hazankban, de kiilfold-  lenni és talpon maradni — veszi &t a sz6t Mészaros Pal.

on is talalkozhatnak a borkedvel6k. A borok tobbféle ka- A Mészéros Borhaz és Pincészet 2004 6ta minden év-

tegoridban és évjaratban jelennek meg, igy kiilon-kiilon  ben tébb orszagos és kiilfoldi dijat egyardant magaénak

szamos igényt lefedve huszféle borral szamolhatunk. tudhat. Amikor arrdl kérdezziik a pincészet névaddjat,

Belfoldon vendégldatohelyeken, éttermekben, szdlloddkban, — hogy melyik ezek koziil a legfontosabb szamara, egybdl
borszakiizletekben, illetve hiper- és szupermarketekben is meg-  kett6t emlit: Egyrészrol a Vdros bora kitiintetés, melyet eddig
taldlhatoak a boraink. Ami az exportdldst illeti, elég sok or-  négyszer hirdettek meg, és ebb6l hdromszor mi nyertiink. Szek-
szdgha szdllitunk most mdr, tobbek kozétt Németorszdgha, — szdrdon ez nagyon nagy presztizsii. Mdsrészrél az Ev pincésze-
Lengyelorszagba, Szlovdkidba, valamint kicsit tdvolabbra te-  te dij szintiigy jelentds kitiintetésnek szamit. Ez nagy elismerés
kintve az USA-ba, Kindba és Vietndmba — arulja el Péter. A az egész csalddunknak, hiszen a csalddi Gsszetartdsnak, s an-
pincészet azonban nemcsak export terén épitett ki nem-  nak hogy mindenki kiveszi a részét a munkdbol, érhettiik és ér-
zetkozi kapcsolatokat, hiszen szamos tanulmanyuton  hetjiik el ezeket az eredményeket. A dij pedig nemcsak azt je-
vettek részt, igy jutottak el Ausztridba, Németorszagba, lenti, hogy jok a boraink, hanem a maogotte dllo tudomdnyos
Olaszorszagba, Spanyolorszagba, Kaliforniaba, Chilébe és  és kozéleti munkdt, az innovativ torekvéseinket is figyelembe
Argentindba. vették. Ez tulajdonképpen egy életmiidijként is felfoghato.

A
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Gy6rffy Zoltan irdsa

Elet a sz6l6hegyen

Amikor a Pécsi Borozé mésodik szima megjelent 2008 nyaran, Andreas Ebner volt az egyik interjialanyunk.
A régionkba telepiilt kiilfoldi bordszokat kerestiink meg, méig tarté baratsigok kezdete volt az akkor talilkozis.
Sokszor voltunk mir azéta a mozsg6i sz8l6hegyen, mindig talaltunk valami djat, hol csak épp 1y fakat,
vagy néha, mint legut6bb, egész 1j épiileteket.

ill:l;ll"'
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Fotd:Wéber Taméas

Andreas Ebner koriil csend volt az elmdlt évben. Nem nagyon lat-
tuk a borait versenyeken, nem sokat jelent meg a médidban, ra is
kérdeztiink legutébb, mire késziil. Gyertek ki hozzdm — valaszolta.
Persze szavan fogtuk, egy novemberi szombat déleléttjén autdz-
tunk ki a Pécsi borvidék egyik legnyugatibb csiicskére. Ahol az
Ebner birtok felé kell kanyarodni, most egyik oldalt egy hatalmas,
kerités mogé rejt6z6 épiilet all, szemkozt vele egy masik épiil. A
sarkon meg harom csacsi szemlélédik csendesen.

Mindenképpen kellett a pincét fejleszteni, a feldolgozo-kapacitdst
korszeriisiteni és boviteni és ha mdr nekikezdtiink, akkor egy kostolo-
termet is épitettiink hozzd. Egyre tobben jonnek ki ide és a régi pince
sokszor sziik volt. Most lesz elég tér nagyobb csoportoknak is — mesé-
li Andreas.

Térbdl van béven. A legalsé szinten pincét taldlunk, hordok-
kal, felette az erjesztGtér, a rozsdamentes technol6gia birodal-
ma, eggyel feljebb pedig a kdstolotér. Azt is mondhatnank, étte-
rem, nagyjabol kétszazf6s kapacitdssal. Egyedi hangulata van,
rusztikus, agy tradicionalis, hogy kozben nem akar népieskedd
lenni, vagy tobb évszazadosnak latszani. Egyel6re csak rendez-
vényekre nyitjak ki (lapzartank utan éppen Buday Péter f6zott
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borvacsorat), de lehet itt lakodalmat rendezni vagy konferenci-
azni, de elGre bejelentkez6 nagyobb csoportoknak is tartanak itt
késtolokat.

A konyhaért a kaposvari Viccolo étterem séfje, Stoff Csaba felel,
taldan nem véletleniil, hiszen majd' egy évtizedet toltott szakacsként
Olaszorszagban, mindamellett itt elsGsorban a helyi izekre és a sze-
zonalitasra szeretné helyezni a hangsulyt. Az alapanyag egy része
helyben megterem, a 22 hektaros birtokon, ahol a gyiimolcsfak ar-
nyékaban szamarak mellett kecskék és baranyok legelnek, halutan-
potlast a sajat kis halasto biztosit.

Ha pedig a sz6l6hegyi mulatsagbol valaki nem szeretne hazave-
zetni, Ggy a szemkozti telken mar éplil is a csacsi fogado, azaz a kis
panzio, ahol jové tavasztol kényelmes szobdk varjak majd a borttra-
z6 vendégeket.

A hosszu csendet kovetGen most mar egyre hangosabb lesz a
mozsgbi sz6l6hegy, mi a csendesebb vendégek kozét tartoztunk,
bar a bejarast kévetéen még kostoltunk egy poharral Andreas Ebner
legendas pinot noir-jaibol, elGkeriilt egy sziiretlen merlot is 2006-
bél, a soférnek allt szerz6 meg az almalevet kostolta, higgyék el, az
sem érdektelen.



BORASZPORTRE

Mester Zoltén irasa

Fot6: Dobokay Maté

Misfél hektar sz616 nem sok. Pontosabban viszonyitds kérdése. Aki egymaga miivel masfél hektar sz616t, annak sok.
Masfél hektér alig 1dtszik egy szupermarketben. Mésfél hektar nagy a Somlon, viszont még a Pécsi borvidéken is kevésnek szamit.
Hobbinak nagy, megélhetésének kevés.

Viszont a masfél hektar fontossagat nem szabad lebecsiilni. Es nem
a csucsborokat elGallitokra kell most gondolni, elég azokra, akik mar
tisztességes, korrekt és szép borokat készitenek: megfizethetd
aron, akiknek megélhetést b6ven nem, inkabb kis plusz pénzt ad.
Ezeket a masfél hektdros boraszatokat puszta létiik teszi fontossa:
hogy sz6l6t nevelnek, hogy bort készitenek, hogy tiszta, szép boro-
kat adnak el a vasarloknak.

Hauk Istvan, vagy ahogy mindenki ismeri, Stefi bacsi mar j6 hisz
éve bordaszkodik masfél hektdron. Mint elarulja, nagy nehézségei
nincsen az eladdssal: mindenfeldl jonnek hozzdm bort venni, kiilondsebb
erolkodes nélkiil elfogy az Osszes borom. A Hauk borokat szinte teljes
egészében maganszemélyek vasaroljak meg, vendéglaté intézmény-
ben Dunaszekcs6n lehet csak fogyasztani. A sajat iiltetvényekr6l fe-
hér borok késziilnek (olaszrizling, chardonnay és fehér hazasitas), a
vasarolt voros sz616bdl rozé vagy fajtaborok.

Megtehetem, hogy nem a kozizlés szerinti borokat készitem — jegyzi
meg Stefi bacsi, hogy a sajat szdja ize szerint késziti a borokat. Az
emberek megszoktdk, szeretik, tudjdk, hogy nem drulok nekik zsdkba-
macskdt.

A Hauk csaldd torténetét Maria Terézia kordig vezeti vissza a csa-
ladi legenddrium, a csalad Gsei a német betelepitések idején érke-
ztek a telepiilésre a Duna mellé. (Ezt a foldrajzi adottsagot véresen
komolyan is vesz Hauk Istvan: hetente tobbszor eszik halat, halasz-
1€, siill6, harcsaporkolt hetente keriil a tanyérba.)

A csalad utébb mar nem foglalkozott sz6lével, az élet mégis ugy
hozta, hogy Hauk Istvan visszasodrédott a régi mesterséghez. Elni

kellett a lehetGséggel, az els6 évjaratot azonban nem volt hol feldol-
gozni. A rokonsagban szerencsére volt egy pince, csak 1945 6ta nem
hasznaltak. Az dcsém kdddr, 6 készitett gyorsan egy hordot, kettot én kér-
tem kolcson, igy készitettem el életem elsd bordt.

Amivel meg is fizettem a tanuldpénzt — idézi fel az indulast Hauk Ist-
van. De legaldbb kétszer nem kovettem el ugyanazt a hibdat. Szakkonyve-
ket biijtam, még a falusi gyogyszerésztol is tanultam. Ldtogattam az ak-
kor mdr elismert bordszatokat, a legfontosabb tuddst tigyis ott szerzi meg
az ember.

Hogy Stefi bacsi mennyire komolyan vette ezt, azt jol érzékelte-
ti, hogy a kovetkez6 évben mar akadaly nélkiil szerzett a bora ma-
gas elismerést, és keriil forgalomba Dunaszekcs6i Chardonnay né-
ven. Tobb tucat serleg, dij és sok visszajar6 vasarlé dicséri azota a
Hauk borokat. Hauk Istvan azonban nemcsak a borat versenyezteti,
de biralni is sokat hivjak. Hisz abban, hogy nemcsak a pincevaksagot
lehet igy elkeriilni, de tanulni, tapasztalatot szerezni is igy lehet a
leghatékonyabban.

Ha nem jdrtam volna borversenyre, ha nem birdltam volna, nem tarta-
nék itt, ahol most vagyok — magyarazza. Amikor arrél kérdezem, hogy
viseli, amikor a sajat borat birdljak, felnevet. Szeretem a kritikdt, csak
rosszul tiirom. Ha negativ véleményt kapok, olyankor hazamegyek kicsit
gondolkodni.

A sokaig hegybiréként is tevékenyked6 Hauk Istvan nyugdijba vo-
nuldsa utan a csaladjanak és a borkészitésnek él. Mert bar a sz6l6
szeretete atugrott egy generaciot, de az unokdak az utébbi idében
egyre inkabb érdeklédnek a borkészités irant.
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VERTIKALIS

Gy6rffy Zoltan irdsa

Tiz evjarat legenda

Oktoberben izgalmas vertikdlis kostolot rendeztek Gere Attila Pincészetében. A Kopar tiz évjaratit bontottak meg, volt még egy ilyen alkalom
Budapesten is, mi Villinyt valasztottuk. Sokszor és sok helyiitt mondtuk, irtuk le, mindannyian Villiny borai altal keriiltiink kozelebb a borhoz,
jomagam Rippl Béla borkurzusain kezdtem el felfedezni, hogy a bor sokkal t6bb az egyébként jéizii alkoholnal. Aztan kovetkezett Villany, a nagy

nevek, a kisebb nevek, egyetemistaként nem engedhettiink meg magunknak nagy borokat, de idénként dsszedlltunk és megkdstoltuk az éppen

kialakul6ban 1évé ,nagyborokat”. Az elsé Kopar, az 1997-es évjarat volt az egyik ilyen, diploma utdn, mar egy napilapnél dolgozva készitettem
villanyi riportot, amikor Gere Attila megkinilt ezzel a borral. Nem mondhattam nemet és akkor, abban a pillanatban az a pohér bor az addigi
legjobbak kozé soroltatott. De persze azoéta eltelt majd' mésfél évtized, sok bor késziilt, sok bort késtoltunk, magam sem keveset. Amikor meghi-
vast kaptunk a Kopar-vertikilisra, taldn éppen az emlékek miatt sem mondhattam nemet. Programétszervezés és mentiink.

A Kopar

A Kopar, vagy hivhatjuk Koparnak is (a villanyi eredetvédelem bevezetésé-
vel nem hasznalhat6 a dilénév markanévként, hiszen nem csak a Kopar-
dilébél szarmazik a bor. Egyébként a terjengé hiedelmekkel ellentétben
sohasem szdrmazott csak onnan a bornak alapot ad6 sz6l6, mindig tobb
dlé hazasitasa volt) a magyar borlegendak soraba lépett mar bven a ti-
zedik évjart el6tt. Sziikségiink volt ezekre a legendakra, sziikségiink volt
nagyborokra, nem csak a boraszok igénye, de a piac igénye is szerepet jat-
szott ezek kialakulasaban. 1997-ben a magyar boraszat még éppen csak
els6 szabad évjaratait tolti le. A neves, vagy épp év boraszainak is megva-
lasztott boraszok is tanuljak a szakmat, a nyitottabbak sokat utaznak, ta-
pasztalnak és iiltetnek at, hazai kornyezetbe. Az alapokat mar megterem-
tették, vagy legaldbbis jo titon haladnak, Villany ekkor kétségkiviil a ma-
gyar vorosbor szinonimdja. De még nincs igazi cstcsbor, nincs a termék-
piramis tetején olyan bor, ami a pincék féltve 6rzott kincse lehet.

Gere Kopdr 1997

A kezdetekkor még 10-12 firt volt tékenként, jelenleg 6-8 fiirttel dolgoznak. A bor, amelybdl
tényleg nem sok létezik mar. De nem csak ezért legenda. A szin érett, vords, narancsos tonu-
sokkal. A cabernet sauvignon dominns illatban, talan nem meglepd, hiszen ekkor még 40 sza-
zalék cabernet sauvignon, 40 szézalék merlot és csak 20 szézalék cabemet franc volt a cuvée-
ben. Szépen nyilik az illata, szilva és &fonya, inkabb aszaltas formaban. J6 savérzet, szikar
struktdra, némi gylimélcsdisszel. Erett zamatok, massziv hordghatas, afonyas-dohanyos je-
gyek a lecsengésben, hossz(, tartalmas korty még mindig. Van benne élet, izgalom. 89 pont.

Gere Kopdr 1999

Voltak sokan, akiknek meglepetést okozott ez az évjérat, tobbek kozott a borokat bemutatd
Gere Andrenak is. Erett, meleg hatésti bor. Mér illataban is er6teljesebb hordéfiiszerezett-
ség, édesebb, behizelgbb. Nekem kissé tapadds a végén, a fa legy6zte a gyiimdlcsoket, né-
mi édes-anizsos szedrességet még felfedezni. Fél dra szell6ztetést kovetéen capuccino, ka-
kadporral és fahéjjal meghintett tejszines haboskave. Es még mindig hordd. 88 pont.

Gere Kopdr 2000

Egyre izgalmasabb illat, ahogy muinak a percek, egyre teljesebb, nyiltabb és gazdagabb.
Kavé, grillazs, melegség, szilva, erételjes, de a tdbbihez illeszkedden, engedi jonni az er-
dei gyimalcsos illatokat is. Kortyban gazdag, még tiizesnek is mondanam, az alkohol is
jon, de mellette egy nagyon intenziv herbdlis-teas vonal is felfedhet és az érett-aszalt
gylmolesok is mutatjak magukat. Gazdag, komplex bor, jél strukturélva, eleganciaval,
harméniaval, nem véletlenil tartjak ezt a legnagyobb Koparnak. Hogy nalam végtil még-
sem ez nyert, az talan lehet zlésbeli eltérés, igy is 93 pont.

Gere Kopdr 2002

Az illata hihetetlentl gazdag, izgalmas. Egyszerre herbalis, mentés, mediterran zoldfdiszeres,
mint egy dalmat tengerparti hegyoldalrél, annyi intenziv aroma jon. Szofisztikéltabb, finomab-
ban rétegzett bor a korabbiakndl, pirftott magvakkal, még frissnek hatd erdei gyimalcsokkel.
Szajban kerek, j a savgerinc, a tanninon elég édesek, de nem tdl krémes a korty. Jdl jatszik a
hordéf(iszerekkel, pont annyi szegf(iszeg, pont annyi vanilia és kavé érzédik, amennyi még jol-
esik. Van, aki a diibdrgést, a vastagabb bort varta, itt nem az j6n: ez a bor tizévesen is friss,
tiszta, gylimdlcsds, és éppen ettdl nagyon nagy élmény. 94 pont, nalam nyert.

32 | Pécsi BOROZO

Gere Kopar 2003

Csak zempléni tolgyben érett a bor, édes-érett illat, sok vanilia, csokoladé, édes keleti (-
szerek. A korty is massziv, édes gyiimolcsokkel, kissé tlzott a lekvarossag érzete. A tan-
nin nem sima, a nyelvhegyen jol érezhetd. Kevésbé rétegzett bor, inkabb erdteljessége,
lehengerldsége a dominans, intenzivitasa megkérddjelezhetetlen. Sokaknak bején ez a
delies stilust, édes-kesernyeés bor, és én sem vonom kétségbe az érdemeit, de a cizel-
laltség, az elegancia kevesebb, ez igy 90 pont lehet.

Gere Kopar 2004

Sok szelléztetést igényel. Es nekem még igy is sok illatban a herba, a flszer és az ava-
ros-istéllés illat. De egy 6ra utan mar tisztabb, szimpatikusabb benyomast kelt. Ennyi em-
berre persze nem lehetett dekantalni tobb tucat palackot, de valészinileg ez a bor jobb
helyzetbe keriilt volna. Zamatéban tisztabb, tobb szilva, tébb szeder, némi kakukkfd. A
zarashan van er6, porkolési aromakkal blcsuzik, azok erdsédnek fel. Valahogy ez a bor
veszitett a legtobbet, kicsit kakukktojés a sorban, 87 pont.

Gere Kopar 2006

A fordulépont, innen egy mas dsszetétel és mas stilus datalodik. Az ardnyok 50 szazalék
feletti cabernet franc, 40 szazalék feletti merlot és alig par szazalek cabernet sauvignon.
Raadasul ez mar nem csak teljesen (j barrique hordokba kerlilt. A véltas hatarozottan
érezhetd. lllatjegyekben is tébb a gylimdlcsos-flordlis jegy, konnyedebb, kedvesebb ar-
cot ad a Koparnak. Az illataban a feketebogydsok dominalnak, kave és karamell tesznek
bele édességet. A korty izmos, de arényos. Erettség rendben, ugyanakkor érezni benne
a tovabbi potenciélt. Ami szajban kiemelkedd: finom porkolt kavé, kis csokoladé, sok sze-
der, némi méalna, dohanylevel, vagott dohany, a korty tartalmas, mély, rétegzett és inten-
ziv. A zarasban az alkoholédességet felvaltja kis kesernye, kicsit (it az alkohol. Emiatt az
elegancia-mércén vonunk le pontot, maskilénben nincs sok kifogasunk. 92 pontot adok.

Gere Kopar 2007

Hatdrozottan fiatal, gylimdlcsos, elegans illatd bor. Lekvaros és pikans fliszeres jegyek
egymas mellett, leheletnyi brosséggel. Elegancidjat a szajban is érezziik, krémes kavét
kartyolunk, mellé pedig fekete szeder tarsul. Az erd6bdl &fonya, a cukorkaboltbél medve-
cukor, a hordébdl vanilia és szegfliszeg. A szajban érezziik a vibrélast, a liktetést, a
komplexitas, a rétegzettség ad neki jovét. Tanninbél sok van, sz6l6bdl, hordébadl, de ege-
szen puhanak, simanak hatnak az inytinkdn. Nagy test, van benne izom bdven, de még-
sem érezziik egy percig sem otrombanak vagy tdlzénak. Hozza az elvart eleganciat, ami
még alakul, hiszen szivesen visszakdstolnank par év mulva is. Még tiz évet siman ala-
frunk neki. 93 pont.

Gere Kopar 2008

Illata kaves, csokis, mentas. Hoz meggyet és malnat. A kortyban inkabb az afonya a jel-
legzetesebb. Tannin erdteljes, sok a flszer is, a korty tartds, szépen kerekedik. Kicsit zar-
kézottabb a vartnal, most nem is volt elég ideje kinyilni. Nagy test, j6 aranyok, teljesen
rendben van, csak valahogy nem elég izgalmas. De a tobbiekhez képest még nagyon fi-
atal, par év utan tdbbet lehetne mondani réla, most bizalmat adunk 90 ponttal.

Gere Kopar 2009

A premier el6tti Kopar, hiszen még csak most zérult le az el6jegyzés, jovore kerlil piacra ez az
évjarat. Sok gylimélcsét mutat és kis kuszasagot. Erezhet6en van tartalom béven, az alap-
anyagra nem lehet panasz, egyre rafinltabb a hordéhasznalat is, vaniliakrém mélina, szeder
jon a kortybol. Erlelési potenciélja nagy, tényleg nagy igéret, de egyelére még tényleg az.
Hogy teliesebb legyen, hogy az elegancia kerekedjen felil, meég évek kellenek, ha el is je-
gyezték, hagyjak még a pincében émi. Biztosan 90+ lesz, pedig nem kenyerem az igérgetés.



Fotd:Wéber Tamas

A vacsora

A tiz bor kétségkiviil impressziv sorozata utdn a Mandula étterem-
ben pihentiink meg, ahol az Uj étlaprol szemezgetett Pauli Zoltan, a
szélloda és étterem motorja.

A kezdés Borjikocsonya verjus-ben marindlt lilahagyma saldtaval,
konfitalt fokhagyma piirével, Frici rozét kortyolunk hozzd, remek kez-
dés, a kocsonya izletes, a fokhagymabdl lehetne picivel tobb,
édeskrémes, pont elegendden fiiszeres. A folytatas Di6s libamdj bon-
bon gyombéres djbor kocsonyaval, ,rantott” kacsamdj vajas kaldcs
morzsaval és birsalmaval, a hideg és meleg m4j taldlkozasa, jatékos
étel, a rantott verzié nekem jobban bejon. A bor az Athus Cuvée 2009.
A leves Varganya cappuccino hazi fiistdlésti ddmszarvas borju sonka-
val, ormdnsagi szarvasgombaval, poffeteg kockakkal. J6iz(, j6 ara-
nyokkal, a tobb Osszetevd ellenére sincs tuldiszitve, eltalaltak.

Az elsé f6teliink alapja a hal. Sz6l6émag olajban konfitalt t6kehal
filé, stifolderes oliva pogdcsaval, tengeri fii salatdval és paradicsom
concasséval. A 2008-as Pinot Noirral kindlt étel egy nagyon szép, j6
mindségl halra épiil, nincs tulkezelve, nincs tulfliszerezve, friss, ru-
ganyos, a korete szokatlan, de mikodik. A desszert el6tt mangalica
érkezik haromszor (vagyis lapocka, oldalas és sziiz), svab rakott bur-
gonyaval, hazi ,savanydsag kockdval”. A savanytsag Gjszer( formaja
vizudlisan is attraktiv, nekem izre is pont kell6en savanyd, pont kel-
16en zselés és kellGen izgalmas. A hdsok koziil taldn az oldalas és a
lapocka az izgalmasabb, a sz{iz elhalvanyul mellettiik. Egy viszony-

lag 1j Gere-bor, a 2010-es Merlot a parja. Az évjarat ellenére korrekt
tétel. A desszert egy komplex, 6tfogdsos élmény. Mandula vérosbo-
ros csokoladé fantazia, feketeribizli zselével, vérnarancs mouse-szal,
ibolya szirmokkal, kivalé parost alkotott a Cabernet Franc Selection
2008-cal.

Az 0sszeqgzes

Nem volt rovid esténk, az els6 felében a borok keriiltek hangstilyos
helyzetbe, talan kicsit tobb figyelemmel még tobbet mutathattak
volna, az este masodik felében a gasztronémia nyujtotta elsGsorban
az élményeket, kivancsiva tett, milyen is a teljes étlap, milyen is az
6szi degusztacids ment, hiszen ezek az ételek még alakulnak, ahogy
Pauli Zoltan jovendolte.

A Gere-projekt, ahogy dsszefoglaléan nevezném: vagyis a bora-
szat, a vendéglatds, a szalloda, az étterem, a sz6l6magolaj és még
sorolhatnank, a két évtizedes fejl6dés olyan szerves folyamatként
mutatkozik, amely taldn az egyik legeur6paibb gondolkodast jelenti
a jelen Villanyaban. Magam sem feltétleniil rajongok minden borért,
de azt el kell ismerni, hogy az irdnyvéltdsokkal, a reagdlasokkal a vi-
lagfolyamatokra itt taldlkozhatunk éltaldban az els6k kozott, hogy
amit itt létrehoztak, az példamutaté. Borvidéken, hataron innen és
tul. Divatos nem kedvelni a villanyiakat, a nagyokat végképp nem il-
lik egyes korokben, de nekem nem csak a telt haz jelzi, hogy azért
érdemes még vigyazo tekintetiinket ide (is) forditani.
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GASZTROMORZSAK

2012 tél

Az Enoteca Corso a Top20 galavacsoran

A Dining Guide zs(rije immar nyolcadik éve értékeli a hazai éttermeket,
ez alatt a dij az egyik legelfogadottabb elismeréssé valt a vendéglatoipar-
ban és az inyenc kozonség korében egyarant. A tesztelés eredményeként
a Dining Guide étteremkritikusainak szavazatai és pontozasa alapjan mar-
ciusban kozzétették a legjobb 20 étterem listajat a Toplista Gasztronomia
magazinban. Szeptember 6-an a Hotel Gellértben, {innepélyes keretek ko-
zott mutatkoztak be Magyarorszag vezet éttermei. A régionkbol négy
étterem kertilt be, Somogybdl a kutaspusztai Hertelendy Kastély étterme,
a Chateau Visz étterem, valamint a balatonszemesi Kistiicsok, mig Bara-
nyat egyediil az Enoteca Corso képviseli a legjobbak kozott. Ez utobbi pé-
csi étterem vett részt a galavacsoran is, mangalica ciganypecsenyét kinal-
tak a vendégeknek.

Helyi izek, helyi értékek

Zarérendezvényét tartotta november 12-én ,Helyi izek, helyi értékek” ci-
m( IPA-finanszirozott projektjének a Pécs—Mecseki Bortit. A konferencia-
n a projekt dltal elért eredményeket mutattak be, de a jovébe is tekintet-
tek és két tjabb, a jelenlegihez hasonlé tematikdju projektet is bemutat-
tak. A konferencia borkéstoldval zarult, amelyen a mecseknadasdi
Hetényi Pincészet és a cstizai Pinkert Pincészet borait kostolhattuk meg,
valamint a Krizevcibdl érkezett vendégek is hoztak izgalmas, eddig jo-
részt ismeretlen fajtakbol készitett helyi fehérborokat.

Tovabbi informaci6: www.gasztrobaranya.eu

A harmonia titka

Az utébbi par évben lett divat a bor és a csokoladé parositasa. Van aki ide-
genkedik ett6l, mondvéan a csoki ugyantigy nem valé a borhoz, mint a
fagylalt vagy a savanyusag, masok meg éppen izgalmakat talalnak a har-
moniakeresésben. Mi régéta nyomon kovetjiik a siklési-mdariagytidi Kakas
Bonbon utjat, most épp a pécsi Addéban értiik Gket utol. A Kakas Bonbon
sajat borsort hozott ki, helyi termel6k boraira épitve, amelyekhez csoko-
ladékat is ajanlanak. Az egyedi boroscimkéket Lérinczy Judit tervezte. Ez
az egyedi, rajzos, tajképes, sztoris, viddm cimkecsalad illik Tésenyi Andre-
ahoz és Szab6 Janoshoz, vagyis a kakasbonbonosokhoz.
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Muskotalykrémes étcsokoladé bonbon robbané cukorral

(Riczu-Stier Cimbora gyongy6zébor 2011)

Az els6 paros vicces, duplapezsgést hozott a szankba, a tejcsokis bevona-
td robbandcukor rogvest pezsegni kezdett, a muskotaly gyongyozését
ergsitve fel, a krém elolvadt a szankban. Nem vart sikeres kezdés, én tar-
tottam a parositastdl, de aztan a bonbon mar vizualisan is meggy6zott.
Szépen megmunkalt, j6 aranyokkal megalkotott édesség volt, a borral
egyiittm(ikodott, a bor 6nmagaban talan kevesebbet nyjtott, ez esetben
a csoki lendiiletbe hozta.

Narancshéjjal fiiszerezett fehércsokoladé minitabla

(Riczu-Stier Olaszrizling 2011)

A csokoladé 6nmagaban nekem tulzéan hozta a narancshéj-kesernyét, vi-
szont az olaszrizlingbe meg teljesen belesimult, krémesebbé tette, kihoz-
ta a gylimolcsosségét. Az olaszrizlinget magaban vagy a minitablaval
egyiitt is ajanlhatjuk.

Ananaszkrémes tejcsokoladé bonbon

(Bakonyi Péter Tiglio 2011)

Csoki és bor kostoldsandl el6bb a bort kell megizlelni, aztan a csokit, az-
tan Ujra a bort. Bakonyi Péter hérslevel( és olaszrizling hazasitasa az este
egyik meglepetése volt. Telt, zamatos, érett gyiimolcsos, tropusi gylimol-
cs0s, jo savakkal, szép, feszes szerkezettel. A bonbon intenziv, ananaszos,
onmagaban hihetetlen élmény, de a bort nekem egysikibb4 tette, csak a
tropusi, azon beliil is az ananasz maradt meg,. Talan az egyetlen paros
volt, ami kiilon-kiilon nagyobb élmény volt, mint egyiitt.
Aszaltszilvalekvaros étcsokoladé triiffel

(Ruppert Akos Cabernet Franc 2009)

Ha a Tiglio volt a fehér meglepetésbor, akkor vorosben Ruppert Akos
franc-ja. ErGteljes, de j6 erdei gylimolcsGsség van benne, no meg szilva,
érett meggy, szeder, aszalt 4fonya jon a kortyban. Krémes, testes, hosszu
bor, s azért lett ilyen, mert Akos sajat bevalldsa szerint a ,hagyom még”
technoldgiat alkalmazza, vagyis megadja neki azt az id6t, ami kell a kell§
érettséghez. A csoki a borhoz alkalmazkodott, hozzasimult, mikodott.
Fodormentas étcsokoladé bonbon

(Riczu-Stier Cabernet Sauvignon 2009)

Kapunk egy kis csokit a borban is, szép fiiszereket és kellemes édes-hor-
dos jegyeket. Kostolva sem okoz csalodast, telt, érett és mar ilyen fiatalon
is nagyon egyben van. Meleg a korty, szép hordofiiszerekkel és szdjban
szétolvado csokival. A fodormentas toltelék hozzatesz a borhoz, valami
pluszt ad neki, jol allnak egymasnak, passzolnak a zamatok, izek.
Tengerisos karamellkrémes étcsokoladé bonbon

(Riczu=Stier Villanyi Cuvée 2009)

No kérem, ennek nem kéne miikodnie. Sos, édes, karamell, bor nem m-
kidhet. Es mégis van valami kémia a jatékosok kozott, a bonbon talan egy
kicsit tobb a bornal, annyira hatarozott, definidlt izek jonnek, hogy nem
is lehet masként. A bor pedig szép, ismerjiik, kedveljiik, nekem a kavés-
dohanyos, csokis izek tovabbra is megvannak benne, legaldbb ketté kel-
lett volna a jobb megismeréshez, majd bepétoljuk.

Kavébabban siilt marhahatszin mézes-chillis glace rozmaringos burgo-
nyapiiré (Ruppert Akos Cabernet Franc 2009)

A sok csoki utan has, egy szépen érlelt és jol megsiitott hatszin, kavés-
rozmaringos izekkel. Elveztiik, finom volt, a cabernet franc passzolt is
hozza. Az Addo konyhdjat iranyit6 Horvath Tamas lelkes, kreativ fiatal séf,
az dltala megdlmodott konyha egy stabil, megbizhato, de olykor kellemes
csalodasokat is okozo bisztrokonyha.

A bonbonok és a borok tavaszig biztosan a pécsi Addo kindlataban
lesznek, akar helyben kostoldsra és Gsszekostolasra is lehetéség van, a
borok decinként 220-700 forint kdzétt mozognak. A bonbonok egysége-
sen 195 forintba keriilnek, hazavinni vagy ajandékba diszdobozokban is
lehet Gket.
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Pécsi borok a Palatinusban

Egy nagyon kedves felkérést kaptam nemrég, a Palatinus Szall6 rendezett
évfordulds-sziiletésnapos (40 éves a Danubius Hotels Group) partnertalal-
koz6t, amelyen pécsi borokat szerettek volna felszolgalni a vendégeknek.
A még mindig erételjesen Villany arnyékaban tapogat6zo6 Pécsi borvidé-
ket ritkan éri ilyen megtiszteltetés, igy probaltam az ételekhez valoban jo
borokat valasztani.

A borvacsora, vagy vacsora borokkal miifaja nem egyszert. Hova he-
lyezziik a hangstlyt, mi legyen a kozéppontban. Itt azért elsGsorban a va-
csorarol szolt a torténet, az tinnepség egyik kozponti eleme volt. De ha
mar pécsi borok és lehetéség nyilt egy kicsit beszélni is minden bor kap-
csan nem csak a borokrél, termel6krdl, hanem a borvidékrdl, torténeté-
161, akkor a f& szempont az volt, hogy a bor passzoljon az ételhez, vele
egyiitt nydjtson tobbet. Négy fogas volt, négy rovid impresszio.

Libamaj mousse Zenit kocsonyaval és Matias Boraszat Pécsi Zenit 2010
A tésztakosarban felszolgalt libamdj pastétom izletes, hozza kortyoljuk a
zenitet és jol Osszeillenek, véljiik. A zenit 6nmagaban mutat némi zeniten
tadli, kissé oregedd jegyeket, de a grapefruitos-sz6lGs, elegendGen gyii-
molcsos, édes kedvességével passzol a libamdjhoz, a kissé ttl édes zenit
kocsonya prébalja 6sszefogni a harmoéniat.

Hegyhati er6leves és Szabo Zoltan Pécsi Rajnai Rizling 2011

Egy igen karakteres fehérbor, inkabb leves el6tt és utan volt érdemes meg-
késtolni, el6tte, hogy varjuk a leves végére hagyott masodik kortyot, uta-
na pedig, hogy jobban kiteljesedve tudjon benniinket elbiivélni a bor. A
rajnai rizling a pécsi Ordogarok-diilébal szarmazik, kellemesen citrusos,

nektarinos illatvilaga van, a j6 savak mellett van teste, kis krémességgel,
visszakdszon a citrusossag, gazdag aromak, izek, zamatok jellemzik. Az
igazi pécsi fehérbornak van teste, de mégis elegéns, j6 savai vannak, de
nem savanyu, tiizes és tartds zamatu. Az eréleves tisztességes munka, de
a bor inkabb utana tudott kibontakozni. Kell neki id6, a vacsora végére is
hagytam a poharamban, akkor volt a legszebb.

Kiméletesen siilt marhahatszin vorosboros erdei gombas raguval, ka-
kukkfiives burgonyatortaval és juhtirés polentaval és Planina Borhaz
Mohacsi Prim Cuvée 2009

A f6ételhez vorosbor, természetesen. Nem tul nehéz, nem tdl konnyed.
Ami meghagyja az étel f6bb izjegyeit, s6t inkabb kiteljesiti azokat. A
Planina, azaz Horvath Zoli Primje pontosan ide kivankozott. Kedves, szé-
les spektrumon tdmadé illatok, marcipanos-siitis, fekete ribizlivel, szinte
szivesen beleharapnank. Zamata is izgalmas, nem tul nagy testd, de na-
gyon ivés bor. Erezhetd benne persze a hordés érlelés, van benne tannin
is jocskan, viszont az aranyossaga kedvezd. Azt észleltem, hogy a nagyko-
zonség (a rajnai rizling mellett) erre a borra volt leginkabb vevd, vissza-
késtolashoz talan ezzel forgolodtak legtobbet a pincérek.

Mandarinos csokoladé szonata és Rado Pince Pécsi Cirfandli 2011

A desszert volt talan a legemlékezetesebb a meniibdl, vizualitdsdban és
izhatasaban is tetszett, a mandarin adta magat, a csokoladéktdl tartottam
egy kicsit, de a cirfandliban pont az volt a j6, hogy ez ,,csak” félédes, va-
gyis a cukor nem nyomta el a desszertet, de valahogy selymesebbé tette.
A bor illatdban dids siiti és kevés aszalt sargabarack, talan még a fajtajel-
leges birs is felbukkan, a mandarinos-likéros krém, a csokoladék talalko-
zasa egylitt nekem legalabbis egész jol mikodott.
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Tak4cs Timea irasa

Mézes mesterek

A hideg 1d6 ha megérkezik, jobban vagyik az ember a meleg izekre, a testes vorosekre, és hajlamosabb engedni
a flszerek hangulati csdbitdsinak. A ¢l illatairdl, izeirdl 1étezik valamiféle lappangd kozmegegyezés, a fliszeres tedbol felszallé gézben,
a hidegben illatozé forralt borban. A tél édes fliszerezése valahol a mézeskalacsban stirtisodik 6ssze. A mézeskaldcs illata magaban rejti
azt az izt 1s, amelyet évszazadok hagyomdnyoztak at, s melyet ma mestercsalidok visznek tovibb, vagy élesztenek fel.

A mézeskaldcs ismert a vildg mas tdjain is, hiszen a mézes siitik ké-
szitése egybeesik a méz széleskor( felhasznaldsanak kezdeteivel,
amely a kozépkorig az egyetlen édesitGszernek szamitott. Az id6 so-
ran a nemzetek kialakitottdk a maguk gasztronémigjat, és ezen be-
liil édességvilagukat is. A mézeskalacs elédje, a mézesbdb a magyar
siitemények egy tipikus terméke volt. A tizenkilencedik szazadban
mesterség épiilt ra, és altaldban a mézeskalacsos csaladok gyertya-
készitSk is voltak azon egyszerd oknal fogva, hogy a méztermelével
szorosan egylittm(ikodve hasznaltdk fel a mézet és a viaszt, a terme-
1és két termékét. A viasz a gyertyakészités, mig a méz a mézeskaldcs
alapanyagava valt.

A hagyomanyba sziletni

Kevés folytatéja van e parhuzamos mesterségeknek, a szekszardi
Petrits-csaldd azonban a csaknem kétszaz éves csaladi mdhely to-
vabborokitsje. Ugy sziilettem bele a hagyomdnyba — meséli torténetét
Petrits Szilveszter, aki jelenleg a mézeskalacs-készitésért felel a
szekszardi véllalkozasban. Gyerekkoromban sokat segédkeztiink a mii-
helyben, tordeltiik a cukorkdt, formdztuk a puszedlit, folyt a gyertyakészi-
tés, de mindig csak ki akartunk logni focizni. Mignem elhatdroztuk az
dcsémmel, hogy soha tobbé nem fogunk mézeskaldcsozdssal foglalkozni.
Gydrbe keriilve gimndziumba, elkezdett hidnyozni az a milié, amelyben fel-
néttem, és megfogalmazodott bennem a folytatds vagya — ezzel Szilvesz-
ter nem csak a csaladi, hanem egy kézmiives magyar hagyomany
mesterévé is valt, miutan az aparol fiara szallo készités praktikai
mellett cukrasz szakvizsgat tett, és élelmiszertechnolégus mérnoki
cimet szerzett. Ekkor beadllt dolgozni édesapja mellé, aki ma hetven-
évesen is a mihelyt vezeti.

A hatodik generdcié masik férfitagja, Péter foglalkozik a gyertya-
készitéssel, mig ,,a feleségek éppen a hetedik generacio kinevelésén
faradoznak”. Amiota a nagypapa testvére belefogott a cukorkakészi-
tésbe az '50-es években, a termékek kozott a mai napig szerepel a
cukorka is. A Petrits-m(ihelyben minden folytathat6va valik, minden
hagyomany mesterre taldl. A Szekszardon méltan hires Munkdcsy
Mihaly utcai iizletben megallhat az ember egy kavéra, és valogathat
a mézes siitik kozott. A mihely melletti mizeum a csaladi mézeska-
lacsos ,.ereklyéken” tul a készités egykori miveleteit mutatja be. A
véllalkozas tehat egy komplex élménymfihely, ahol a jelen és a muilt,
a csaladi és a magyar hagyomany egybetaldlkozik. A mézeskaldcs kii-
lonleges érték, kiilonleges jelentéssel, amelyet régen a biicstikban drultak,
késébb kardcsonyi jelképpé is vdlt. Manapsdg egyre inkdbb elszakad a ka-
rdcsonytol, és egész évben személyre szolo ajandékként szolgdl. Eskiivokre,
céges ajdandékkeént is egyre tobben rendelnek, olykor igen egyedi formdkat
is készitiink kérésre, mint buivdr, hegymdsza, villanyoszlop — emeli ki Szil-
veszter, hogy a mézeskaldcs jelentése megvaltozott, és (j divatjat éli
az elmdlt években.

A készités menete nem sokat moédosult, csupan annyit, hogy a
nagypapa fakanalat gép valtotta fel, azonban a recept 160 éve ha-
gyomanyozddik apardl fitra. Szilveszterék igyekeznek j6 mindségi
lisztet és mézet hasznalni, lehetGleg a kornyékbeli termel6ktSl be-
szerezni. A siités utdn mar minden kézzel torténik. A puszedliket
kandirozzdk, amelyt6l marvanyos, fényes lesz. A kaldcsokat tojassar-
gdjaval fényezik, olykor szines glazur kertil ra, és fehér irokaval kéz-
miives igényességgel torténik a diszités. A sokféle termék kozott a
legdjabb a marc nevd ital. A mézeskaldcsos régen ugyanis édes iiditditalt
is készitett, amelyet a biicstikban higitva drult. A mdrc nem mds, mint pi-
ritott cukor és méz, jeges vizzel felontve, fiissitd, édes ital — arulja el leg-
Ujabb csaladi receptjiiket Szilveszter.

J
>

Fot6: Dobokay Méaté
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A szekszardi Petrits-csalad titka nem csak a régi csaladi receptek-
ben &ll, hanem a kitartasban, a csaladi 0sszefogasban és a hagyo-
manyapolasban. Ez az a vardzs, amelyért minden fit visszatalal a
nagyapak utjara.

.Lelke, nem csak teste van”

Hagyomanyt folytatni véletleniil is lehet, igy indult neki a mézes-
kaldcsozasnak a pécsi hazaspar, Tur6sné Gorgei Magdolna és Turds
Janos. A véletlen kapcsolat sajdt 6rombdol indult, magunk és csalddunk
szamdra késziiltek a kaldcsok. 2008-ban azonban annyit sikeriilt felhal-
mozni, hogy a csaldd tdmogatdsdval nekifogtunk. A kovetkezd évben
mdr a Sétatéren drultuk a kaldcsunkat — meséli Turés Janos, aki fele-
ségével reklamdekoraciéval foglalkozik, s emellett, ahogy idejiik
engedi, egyre nagyobb lelkesedéssel folyik otthonukban a kétsze-
mélyes miihelymunka. Szerencsés dolog, hogy a régi alaptevékenysé-
giinket kiegésziti, tovdbbra is kreativ, kézmiives igényli munkdra van
sziikség. A mézeskaldcs-készitésbe azonban autodidakta modon fogtunk
bele, sosem tanultuk — emeli ki Magdolna, aki a tészta elkészitéséért
felel, mig a diszités egyediil Janos keze munkaja.

A mézeskalacsozas régre visszanyulé tradiciokkal rendelkezik. A
Turds-hazaspar azonban nem a hagyomanyos vasari disz tovabboro-
kitéje, hanem az Gjabb, az elmdlt 20-30 évben megjelend készitési
moédokat képviseli. A régi cukortészta helyett, amelyet mézesbdbnak hiv-
tak, mi olyan kaldcsot készitiink, amelynek 30%-o0s a méztartalma. Ennek
a tésztdanak a lelke a méz, ezért nem is késziilhet akdrmilyen mézbdl, és
nem is lehet mds édesitdszerrel vagy cukorral helyettesiteni, mert akkor tel-

KARACSONYI AJANDEKRECEPT
A PETRITS-CSALAD AJANLASAVAL

Mézes hdgolyd

Hozzavalok:

20 dkg vaj vagy margarin
1 dkg vanilias cukor
25 dkg liszt
7 dkg méz
csipetnyi s6
8 dkg durvara daralt dio
porcukor

Elkészités:

Keverjiik simara a vajat a mézzel. Szitéljuk egybe a lisz-
tet és a sot, majd adjuk a mézes keverékhez elébb ezt,
majd a vaniliat és a didt is. Az anyaghdl formaljunk kis-
sé ellapitott gomboket. (Ha van otthon kéznél nyomo-
zsak, sokkal gyorsabban elkésziiliink, ha abba toltjiik a
tésztat és kis gémboket formazunk.)

180 fokos siitében stissiik 10-12 percig. Amig még for-
rok, forgassuk dket porcukorba. Majd lehtilés utan még
egyszer. Harmincot—negyven darab lesz beldle.

Tipp:
Di6 helyett hasznalhatunk mandulat vagy mogyorat is
A karacsonykor sokak altal készitett dios kifli tokéletes,

gyorsan elkészithetd alternativéja. Fot6: Petrits Szilveszter
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Jesen mds tésztdt kapunk — részletezi Magdolna a mézeskaldcs titkat,
aki szamos tésztareceptbdl és tobb éves kisérletezés utan fejlesztet-
te ki sajat bevalt receptjét.

A forma és diszités terén a népi és a modern megoldasok taldl-
koznak. Manapsdg mdr nemcsak kardcsonykor, hanem egész évben van pi-
aca a mézeskaldcsnak. Igy nyitottak vagyunk a kiilonféle formdknak és vd-
sarloi igényeknek. A kiilonbozdé népi himzésekbdl, sziirrdtétekbél, kalota-
szegi, matyo, kalocsai és somogyi népi motivumokbol és mdshonnan kira-
gadott részletekbdl épitkezem, sajdt fantdzia révén gondolom tovabb ket
— avat be munkdjaba minket Janos, aki n6ket megszégyenit6 finom-
saggal és kézmlives érzékkel rajzolja a kaldcsokat. A Turés-hazaspar
a piros szinnel bevont és a hagyomanyos kalacsok készit6i, és nem
folytatoi a tul diszes, szines diszkaldcsoknak. Az egyszer(iségben, az
aprolékos, finom vonalakban, otletes formakban rejlik a mihely ér-
téke.

A sajat iizlet nyitdsanak gondolata mar megfogalmazddott az
egyre tobbet keresett kaldcsosok szamdra, azonban az éltalanos gaz-
dasagi nehézségek, az liztelnyitdsnak nem kedvezd pécsi piac és
bérleti dijak nehezitik a hagyomany6rzé tevékenységeket. Egyeldre
magunk keressiik a piacot, ahova személyesen oda kell menni. Leginkdbb
mi képviseljiik ilyen alkalmakkor a sajdt termékeinket, ezzel is hitelességet
adva a munkdnknak, és fontosnak tartjuk, hogy termékeink a Hagyomd-
nyok Hdaza Népi Iparmiivészeti Osztdlya dltal zsiirizettek. A nehézségeken
az emberi visszajelzések segitenek tovdbblendiilni, ahogy az induldst is ez
tette lehetévé — bizakodik Janos a jovGben, hogy egyszer sajat tizleté-
ben arulhatja majd a mézeskalacsait.
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Karacsony a konyhaban — Ginnep az asztalon

Néhany évvel ezel6tt a Pezsgdhdz Etterem volt taldn az els6, amely a kardcsonyi iinnepekre kiilénleges ajanlatot llitott 6ssze,
amelyet el6re megrendelhettek és a Szenteste déleltyjén hazavihettek a vendégek. A cél az idén is ugyanaz, mint az induldskor:
ne csak a csalad, de a haziasszonyok is élvezzék az tinnepet. A bevasarlds, hisel6készités, hosszas siités-f6z¢és helyett mar pillanatok alatt
kiilonleges vacsorit tehetnek az tinnepi asztalra. Idén sous-vide és konfitilt Gjdonsagok is szerepnek a kindlatban,
de sz6t kell ejtentink a tavaly sikerrel bevezetett hizi lekvarokrol is.

A Pezsg6haz az elviteles kinalataban természetesen a jol bevalt izeket is
szerepeltetni, teljesen kész hideg és meleg ételek, a korabbi évek siker-
ételei idén is elérhetGek lesznek. El6szor teszik elérhetévé azonban a
nagykozonség szamara az omlds-szaftosra el6készitett hdsokat olyan
modern eljarasokkal, mint a sous vide és olyan tradiciondlis, am most
Ujrafelfedezett modszerrel, mint a konfitalas. Ezeknél a befejezés, vagyis
a kérgezés, egy rapiritas lesz a hazi konyhafénok feladata.

Nekem mindig csak lehet a célom, hogy a lehetd legtelesebb izélmeény keriil-
Jjon a tanyeérra. Ezt a sous vide eljdrds jobban lehet6vé teszi, mintha csak felme-
legitenének otthont egy kordbban elkészitett ételt. Bizom benne, hogy sokan kos-
toljdk meg és gy6zddnek meg rola, hogy egy kis, pdr perces otthoni pluszmunkd-
val sokkal teljesebb gasztronomiai élmeényt kaphatnak — vélekedik Farago Ist-
van, a Pezsg6haz séfje, amikor arrol kérdeztiik, nem rizikos-e a befejezést
az otthoni konyhara bizni.

De mi is valdjaban a sous vide?

A sous vide (ejtsd: szuvid) egy olyan, a hetvenes években kifejlesztett f6-
zési eljards, mely soran légmentesen lezart, azaz vakuumozott tasakok-
ban az ételt vizfiird6be helyezziik, és ott allandéra beallitott héfokon
tartva, a szokdasosnal lasstibb tempoban készitjiik el. A 1ényegesen ala-
csonyabb f6zési hémérsékletnek koszonhetGen alacsonyabb a siitési
veszteség és optimalisabb az izélmény.

A sous vide eljaras harom 6 lépésébdl kett6t a Pezsg6haz konyhaja-
ban készitenek el, a befejezés marad az otthoni feladat. A fliszerezés,
légmentes csomagolas, illetve a parolds specialis berendezéseket igé-
nyel, amely otthoni koriilmények kozott nehezebben megvaldsithato,
viszont az elokészitett huisok (sertéscsiilok, kacsamell vagy csirkemell)
befejezése torténhet forré serpenyoben vagy grillsiit6ben, ehhez min-
den esetben pontos hasznalati utasitast is mellékelnek.

I'ORTO! BOKDS
{EGT/LERVAR

Lekvar a fa alatt

Tavaly nagy siket aratott a Pezsg6haz elsé sajat lekvar-sorozata, igy idén
sem lehetett elkertilni a lekvarf6zést az étterem konyhdjan. Az egyik
legnagyobb siker, a gesztenye természetesen idén is elkésziilt, de olyan
Uj izek is felkeriiltek a palettara, mint a chilis-portdis meggy vagy a va-
nilids cseresznye.

A lekvarok kiilonlegessége, egyedi csomagolasa is alkalmassa teszi
oket, hogy ajandékként keriilhessenek a karacsonyfa ald, de magunkat
is meglephetjiik a hazias izvilagu kiilonlegességekkel.

KARACSONY! ELVITELES AJANLAT

Hideg el6ételek / éttermi adag
Libaméj pastétom almas lilahagyma-lekvarral 1900 Ft
Libamdj zsirjdban 1900 Ft
Fiistolt lazactatar 1600 Ft
Narancsos-kapros pacolt lazacfilé svéd mustarmartassal 1700 Ft

Levesek / éttermi adag
Ponty halaszlé fél liter, gyufatésztaval, és hallal, ikraval 1800 Ft
Siitétok krémleves 650 Ft
Gesztenye krémleves 700 Ft
Tejszines-pikans borja raguleves 700 Ft

Féételek készre siitve /éttermi adag
Siilt kacsacomb parolt lilaképosztaval, piritott burgonyaval 1500 Ft
Kacsaméjas toltott kacsacomb burgonyapiirével 1700 Ft
Egész kacsa siitében siitve, parolt lilakdposztaval és burgonyapirével 5800 Ft
Mézes-narancsos-chilis sertésoldalas-filé siilt zoldségekkel és polentaval 1800 Ft
Toltott kaposzta tejfollel 1400 Ft
Erdeigombés szarvasragu siilt kértével 1500 Ft

Hisok 90%-o0s készenléttel /éttermi adag
Sertés egész els6 cstilok sous vide 1 db 1700 Ft
Kacsamell sous vide 1 db 1800 Ft
Csirkemell sous vide 1 db 1000 Ft
Konfitalt kacsacomb zsirjdban 1300 Ft

Kész desszertek:
Mézeskalacs-tiramisu 800 Ft
Aszalt szilvas dioparfé formaban, véréshorsziruppal 800 Ft
Silt egész tlrétorta 5000 Ft

Kézzel nytjtott-hazi nyers rétes alutepsiben 15 szelet 1,4 kg (20 perc siitési id6)
Sit6tokos, tarés, almas, meggyes, makos, tékds-makos 2500 Ft
Diés-almds-kandirozott narancsos ,karacsonyi” 3500 Ft

Minden fogést csomagolva, ,hasznalati Gtmutatéval” adnak at december 24-én 11.00 6rétol
13.30-ig a Pezsg6hazban. November 26-t6l december 21-én 12 6rdig lehet rendelni
az étteremben, telefonon (72/522-599) vagy e-mailben (etterem@pezsgohaz.hu).
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FELSAL

Vancsodi J6zsef irdsa

Se tile, se farka

Egészen messze van a megjelenés pillanata. Most még abban az évszakban vagyunk, amely nekem a legkedvesebb, mondhatnam tgy is:
novemberesedik az Gsz. Ma egész nap esett, olyan megnyugtatéan, mint mijusban szokott. ElG-elébujt a nap, s ha kinézek az ablakon,
mindent elontottek ennek a valdszerditlen évszaknak a messzeség-szinei. Alanis Morisette szol, kicsit melankolikusan, kicsit folkavaréan;
Havoc and Bright Lights az album cime, pontosan passzol a hangulathoz, hatha a Olvas6 is meghallgatja!

Azt hiszem, minden egyes leiités a bticsizas neszezése is egyben, akar-
ha egy nagy homokora szilicium kristdlyai peregnének, jatékos, amde
szomorl egymasutanban. Hogyha minden leiités mas hangt lenne, ak-
kor most requiemet jatszanék a klaviatdramon.

Mikor az utolsé a pillanat, latszélag mar minden mindegy, a filmek-
ben ilyenkor fecsegik ki a titkokat, amit mar gyermekkoromban sem ér-
tettem sosem, hiszen, ha a gonosz f6hdés nem faksznizna annyit a dia-
dala mamoraban, sokkal kevesebb happy end kerekedne, ami nagyban
novelné a rendezetlenséget. De igy tudjuk, hogy altaldban a ,;j6”-nak jut
ideje a végsG gyGzelem elnyerésére, hiszen alapvetéen azért mégis csak
aJo gy6z legvégiil és ez igy van rendjén; legyen most, az utolso pillanat-
ban az Olvasé a Jo, aki erés emlékezettel megment benniinket, atemel
az oroklét arcképcsarnokaba, ahol atvészelhetjiik még soka az elmdlds
viharait (Most szélalt meg a Guardian az albumon; na ugye!).

De, hogy a cim se veszitse el érvényességét, és magam is kikotyog-
jak néhany titkot, végiil hadd osszak meg az Olvaséval két meglep6 ku-
riozumot, esetleg harmat, majd meglatjuk!

Mikor e sorokat olvassa, foltétleniil december lesz mar, mondhatni
csikordul a tél, kezdGédnek a disznétorok. Lehetne értekezni a kocso-
nyak ilyen-olyan megjelenési formairol, és lévén, hogy nagy kollagén ra-
jong6 vagyok, volna is néhany szavam a témarél. Amde, hogy egy ked-
ves baratom szavajarasaval éljek, ,,az alap, hogy az ember eszik kocso-
nyat és iszik mellé rizling froccsét”. Errdl nincs mit beszélni tobbet.

Amit el akarok cincdlni a gasztrokalapbol, belatom, foltételez némi
fanatizmust. Nekem evvel nem volt nagy dolgom, mert belenéttem a
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disznoétorozasba és tudtam, hogy az a rézsaszin malacka, aki néhany
szaz kilogrammosra cseperedik, bizony az orra hegyétdl a farka végéig
elfogyaszthato, és ett6l nem is fogjuk megkimélni, még véletleniil sem.
Nagy kompetici6 zajlott a n6véremmel a f6tt portékak koriil, kiilonos
tekintettel a flilekre. Ez végiil olyannyira kihegyez6dott, hogy édes-
anyank kénytelen volt fiilekb6l bevasarolni, hogy jusson a lurkéknak is,
amde maradjon példaul a disznosajtba is; ellenkez6 esetben kimaradt a
disznosajtbol.

Sokaig a kocsonydkban taldlkoztam csak nagyobb dézisban evvel a
kedvelt malac alkatrésszel, majd egyszer, egy gasztrocikkben rataldltam
a stilt malacfiil receptjére. Annyira egyszer( volt (nem mintha a bonyo-
lultsag kedvem szegné!), hogy mar-mar azon nyomban elkezdtem felku-
tatni a flileket; amugy ez utébbi volt a nehezebb. Beszereztem egy pa-
zar kuktat, amelyben némi zoldséggel, fliszerekkel megféztem a fiile-
ket, majd félbe hajtva egy éjszakan at préseltem Gket. Ezt kdvetGen né-
héany csepp olajon, mindkét oldalan 3—4 percet siitve megvaldsitottam
életem egyik gasztronomiai cstics alkotésat: kiviil ropogos, beliil krémes
allagu csoda; ott konnyeztem a tanyér folott. Friss kenyér, de rozmarin-
gos burgonyapiiré és chilis paradicsomlekvar is fantasztikus kisérdje.

S, ha ma csak végletekben gondolkodunk, akkor nem art néhany
sz6t aldozni a kérmokre is. Természetesen nem a koromporit fogom
tukmalni, bar, ha korom curryvé transzformalnank, bogracsban, némi in-
diai tardt adva mellé, akkor azért megérne egy misét, na ugye?!

De most itt masrol van sz6. Egész fiatalkoromban susmusoltak bizo-
nyos titkos elemek a kdrnyezetemben a legendas rantott koromrol. Er-
6l azért gondolkodtam néha, de aztan — ismerve a korom természetét
— elvetettem a lehet&séget, mint ahogy azt is, hogy a kertészetire men-
jek tovabbtanulni...

Viszont, egyszer Zsuzsi néni, édesanyam baratnéja (megérdemli,
hogy emléket allitsak neki!) teljes természetességgel kifecsegte a titkot,
mely szerint ez esetben is dukal egy kis el6f6zés, mondjuk kuktaban —
ne kérdezze senki, miért nem mertiilt ez fel bennem eleddig!

A fiilek és a csicseriborsé f6zések apropoéjan mar volt kuktam, kap-
tam egy nagy adag kormot ajandékba, éppen tisztességesen enni szere-
t6 baratokat vartam, igy belevagtam. Megjegyzem, nem vagyok egy ran-
tott termékeket elGallitd alkat, még ha szeretem is azokat. F6zés, akar
a fiileket (masfél-két ora). A puha krémhas 6vatos lefejtése a csontok-
rél, panirozas és siités. Ez esetben kotelezd a burgonyapiiré és a chilis
paradicsom lekvar! A hatds frenetikus volt: azon nyomban a top 3-ban
landolt a fogas...

A harmadik csodat, az 6koruszaly leves megvalositasnak lehet&ségét
feladatul kapja a Kedves Olvasé a hatralévé idGkre!

Es ilyenkor, a legutolsé bekezdésnél, érzi csak az ember, hogy milyen
jo volt mindezeket megirni, élni egyiitt a formalédé gondolatokkal, mig
végiil megsziiletett a szoveg, a klaviatiira monoton kalapéldsa soran. Most
érzi a szoveg ir6ja, hogy mit veszit el, vagy inkdbb mit jelentett mindez.
De biztosan jon Uj taldlkozas, (j lehetGség, feladat. Hiszen irni kell, meg
olvasni és persze enni is, mert igy kerek a vilag. Egyenek jokat és, ha leg-
jobban izlik, gondoljanak rank is. K6szonom, hogy velem voltak!
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A magyar hagyomanyhoz hozzatartozik, hogy mindig rendelkezziink megfelel6 fustdltaru-készlettel. A tulélési
csomag tartalma izlés szerint valtozhat, van aki szalonna nélkil nem tudja elképzelni az életet, masok a kolbasz
nélklilozhetetlenségére teszik le a nagyeskiit, megint masoknak a hurka vagy a disznésaijt hiitébeni tartézkodasa ad
biztonsagérzetet. Egyre kevesebben vagunk magunk disznét, tehat sziikség van megbizhaté hentesre, olyan for-
rasra, ahonnan kivaloé mindsegi termékeket kapunk.

Szerencsére az utdbbi években sikerllt j6 husboltot talalni, van mar halas és zoldséges, akikkel jo aru folott
diskuralhatunk, vannak helyi piacok, ahova sajtért jarunk, vagy mézet, lekvart venni. A vasarcsarnokban akadtam ra
példaul elészor a bogadi hustermékekre, a szivsonkara, meg a nyelves disznosajtra. Korabban a bogadi kifli volt a
legismertebb helyi termék, most komoly versenytarsat kapott, hiszen csaladi rakattanasunkkal parhuzamosan
kaptam a cégtél egy meghivast, szakszéval élve, izemlatogatasra hivtak el. Es nem hagytam ki.

A Bogad-Hus Kit. tulajdonosai korabban is érdekeltek voltak ezen a teriileten, boltokat, htisboltokat izemeltettek,
maijd rajottek: ha megfelelé mindséget szeretnének nydjtani a térzsvasaroloknak, bizony nem elég csak eladni. 2005.

oktébereben inditottak el az Uj bogadl Uzemet, hogy ,megbizhato, allando j6 minéségu, hazi jellegl termékekkel
tudjunk megjelenni a piacon” — ezt mar Jordan Akos, az egyik tulajdonos mondja el. Amasik tulajdonos, Budai Lajos,

aki tobb évtizede mozog ebben a szakmaban, a pécsi vasarcsarnokbdl is sokan ismerhetik. A biztonsagos alapanyag
ellatast a harmadik tulajdonos, a Palotabozsoki MgRt névénytermesztése és allattenyésztése garantalja.

A j6 terméknek hamar megy a hire, a kezdetben 400 négyzetméteres épllet napi kapacitasat mar az els6 évben
kin6tték. A kereslet ndvekedésével csak bovitéssel lehetett I€pést tartani, 2007 oktdberében adtak at az uj meleg-
tizemi toéltéhelyiséget, a termékhitét és a fiistolét.

.Eleinte termékeinket csak sajat egységekben értékesitettiik, majd a hazias izvilag, a természetes burkold anyagok,
a hagyomanyos érlelési, flistdlési eljarasok felkeltették a tobbi kereskedd érdeklédését is” indokolja a folyamatos fej-
lesztést Budai Lajos.

A minéség szinten tartdsa azonban a névekedés mentén is kiemelt cél, csak olyan terméket tartanak a palettan,
amelyrél meggy6zédésiik, hogy a legjobb tudasuk szerint készitették el. Olyan népszer(i termékek, mint a szivsonka,
bogadi majas hurka, nyelves disznosajt, chilis karikas kolbasz, a I6kolbasz csak egy kis szelete a széles kinalatnak.
Tisztességgel végigkostoltuk a jelentds részét, a Bogad-Hus sajat boltjaiban vagy a jobb hasboltokban, szuper-
marketekben mindenki maga is ellenérizheti, miért nem tudtunk csak egyetlen kedvencet kiemelni.

—
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Faulweibstrudel und Mandelbogel

Az 1dGsek otthondban jartam a napokban Bélyban, hogy onnan meritsek, ahonnan leginkibb érdemes: a nyolcvanas éveikben jaré idés,
svab asszonyoktdl, akik szinte az egész életiiket végigf6zték. Persze a legtobben mir letették a fakanalat, amikor bekoltoztek ebbe a kozosségbe,
de vannak koztiik, akik rendszeresen hazajirnak a csalidjukhoz, és ott bizony a gyerckek, unokik, dédunokik kérésére még ma is a ttizhely
mellé dllnak. Legtobbjiiknek sosem volt héfokszabalyozés siitje, soha, semmit nem mértek ki digitalis mérlegen.

A konyhdban ma mar nélkiil6zhetetlennek vélt eszk6zok hijan az 6 tudasuk a keziikben, a vériikben, a sziviikkben ¢és az emlékezetiikben van.
Kovetkezzék tehat tdliik két siitemény az év végi tinnepekre. A Faulweibstrudel — ahogy a neve is mutatja, vagyis lusta asszony kaldcsa —,
egy nagyon egyszer(, gyorsan 0sszckeverhetd stiteményszertiség (strudeln=forgatni, kavarni).

A Mandelbdogel, vagyis a mandulds hidacska viszont anndl tigyesebb kezet és nagyobb rutint igényel a konyhidban.

FAULWEIBSTRUDEL

A hozzavalokat egy talban jol dsszekeverjik, majd a siitemény tésztajat kizsirozott tep-
sibe ontjiik — én kisebb mennyiséget készitettem, ezért egy szikebb 10X25 centis ke-
nyérformét hasznaltam. Elémelegitett, 200 fokos siitében 2025 percig, illetve barnu-
lasig siitjiik. Ha elkésziilt, felszeleteljiik és meghintjik aprora vagott, cukrozott diéval.
Mivel ez 6nmagaban csak egy Ures tészta, ezért a tepsibe 6ntott masszaba a siités
elején potyogtathatunk friss, avagy télire eltett meggyet, vagy izlés szerint akar mas
gylimélcsot is.

Hozzavalok:
15 dkg liszt
2,5 dkg sertészsir + egy kevés a forma kikenéséhez
5 dkg porcukor
2 darab tojas
2 dltej
egy marék cukrozott, apritott did a siitemény tetejére

MANDELBOGEL

Bar a nevében mandula szerepel, a leggyakrabban a hazak tébbségénél megtermd alapanyagbal,
vagyis inkabb diobl készitették. Az elnevezés ennek ellenére megdrizte az eredeti recepturat, és
én is mandulat hasznaltam.

Hozzavaldk:
Az alaphoz
1 tojasfehérje
10 dkg finomra Grolt mandula vagy dio
10 dkg porcukor
2,5 dkg finom zsemlemorzsa

A mézhoz
1 tojasfehérje
10 dkg porcukor
néhany csepp ecet

Az alap hozzavaloit Gsszekeverjiik, és olyan masszat gydrunk beldle, amit aztan ki tudunk sodorni
4-5 milliméter vastag, nyolc centiméter széles téglalappa. Ha til lagy, tegytink hozza még mandu-
lat, esetleg egy kevés morzsat. Ha szétesik, akkor viszont még egy kis fehérjét kivan. Célszer(i a
masszat két siitépapir kozé tenni a sodraskor, igy nem ragad annyira. A széleket késsel vagjuk
egyenesre, parhuzamosra. A mazhoz verjik kemény habba a masik fehérjét, majd keveriiik bele a
cukrot. Vigyik fel egyenletesen az alapra és hagyjuk szaradni egy fél oran at. Mieltt teliesen meg-
keményedne, nedves késsel vagjuk fel a siiteményt masfél centis csikokra, és ezeket helyezziik el
szaradni keresztben egy vastagabb sodrofan, vagy akar elfektetett borostivegeken. Ehhez ligyesnek
kell lenniink. Ha sikertilt, akkor csak varjuk meg, mig a kis ivek annyira megszaradnak, hogy méar
tartjak a formajukat. Siitni nem kell.
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Véncsodi Jézsef irdsa

Ha van alattunk egy jo vas

Férfikorokben — dltaliban — beszédtéma, hogy milyen vas van az ember alatt. Annak ellenére, hogy engem kevésbé érdekelnek a 16erdk,
aerodinamika, injektoros befecskendezés viszonyuldsa az emberi 1élekhez, érdeklédéssel hallgatom az érveléseket
a kilonféle gépesodik mellett és/vagy ellen, e téren — meglep6 médon —, sokkal puritinabb a rajongisom,
megelégszem a kényelem, a biztonsag és szEépség népmesei hdrmasaval.

Azonban a konyha védett blivkorében egészen mads a helyzet, ott
késhegyig (hat persze!) mené érv-hajhaszas zajlik egy-egy dontés
meghozdsa el6tt, hiszen a valasztast akar évtizedes egyiittélés kove-
heti, az pedig ugye felszinre hozza az 6rvény mélyeket is. Ha bele-
gondolok, hogy hdny o6rat acsorogtam mar konyhatechnikai részle-
gek részvétlen neonfényében! — és tudom: Gjra végig dcsorognam,
mert egy-egy racsoddlkozas és a matéria koré épitett varakozas/terv
a létezés masfajta dimenzidjit engedi megsejteni; akdrha a harma-
dik vilag béli, kis falu mozijanak reklam tabldjara gondolunk, és a
,9D” feliratra.

Minden serpeny6met mds okbdl kifolydlag szeretek, ill. ponto-
sabban minden serpenyémet a benniik rejlé kiilonféle lehetdségek
okan becsiilok meg, ekdozben minden hozzdm kozel 4ll6 ember
ugyanazon okbdl szereti a serpenydimet: a bel6liik a tanyérokra ma-
siroz6 katondk, izlel6bimbdkat lerohané gasztroinvazija miatt.
Mennyire egyszer(i, amde konnytszerrel feloldhaté ambivalencia ez.

Holott, e téren is érvényes a klasszikus ,.egyes” szabaly, azaz, ha
van egy jo serpeny6nk, akkor mar nem keveredhetiink nagy bajba.
Persze, nyomban érkezik is a kiegészités, amely nélkiil nem érvé-
nyes a tétel, hiszen annak, hogy egy j6 serpenyénk akad a készlet-
ben, tobb olvasata is lehet. Egyfel6l benne lakik az 6rém, hogy van,
masfel6l szamos okot taldlhatunk, mert ,kezd6k” vagyunk, és csak
most kezdjiik bontogatni szarnyainkat a konyhamiivészet szépséges
szabadesésében, mert kevés a helyiink és minden egyes tjabb da-
rabka megjelenése életteriinkben, komoly megfontolas targyat ké-
pezi, mert annyira vér profik vagyunk, hogy ugyanabban az edény-
ben mindent, kénny( szerrel elkészitiink. Es pont.

Persze, aki kicsit is ismer engem, vagy az irasaimat, tudhatja,
hogy hajlamos vagyok kotni az ebet a kar6hoz, és ez a latsz6lag mar-
cona sintér inkabb kételkedéssel van tele, mint rosszindulattal,
ugyanis, foltételezésem szerint mas serpenyGben érzi jol magat a
tortilla lap és a Gung-bao kacsa, csak hogy ,egyszerd” példaknal ma-
radjunk. Na igen, és ha az egyént kielégiti csupan a tojasrantotta
kétszaz féle variacidja, akkor sincs mirdl beszélni.

Igazabdl, mint annyi mindent, e problémat is konnyt szerrel fizi-
kai alapokra helyezhetjiik, mely fizikai okfejtés, kétéld, akar a cibet-

macska és a kavé viszonya. Els6ként a hely problematikdja keriiljon
fokuszba: atmérd és perem magassdg. E két tényez6 messzemend-
kig meghatdrozza az edényt és a benne zajlé alkimia lehetGségeit.
Ne feledjiik, ameddig nincs pl. fedénk a serpeny6hoz, addig lehetd-
ségeink tarhaza is a teljesség igénye nélkiil val6. De taldn ez a kisebb
probléma.

A masik tényez6 a hé és ételiink viszonya, amely mar sokkal komo-
lyabb {igy. Tudjuk, hogy a legtobb serpeny6 aluminium alapd, ilyen-
olyan bevonatokkal elldtva. Az aluminium serpenyében — lévén a leg-
jobb hévezetdk koziil valo — a tlizhely melege roppant gyorsan kortil-
futja az alapanyagot, amely természetesen gazdasagos és praktikus
tigylet, amde felmeriilhet a kérdés benniink, hogy valoban ez-e a cé-
lunk?! Még egy kollégiumi kikoltozés kapcsan rajtam maradt egy jo-
pofa, egészen kicsi, mondhatni bajos aluminium serpenyd, tapadas
gatld bevonattal. Igazabol csorba is, Osszességében hitvany is, amde
pont azért szeretem, mert olyan, amilyen. Fliszereket, magokat piri-
tottam benne éveken keresztiil, amely metédus nagy odafigyelést igé-
nyelt, hiszen alig egy hajszalnyi a réteg a magok és a t(iz kozott.

Majd hosszu hezitdlas utdn megvasdroltam egy ontottvas serpe-
ny6t, részben ugyanerre a célra szanva, elképedést, a vartat nagyban
meghaladé eredményt elérve. Mondanom sem kell, 4j fejezet nyilott
a filiszer el6készitéssel kapcsolatos kalandjaimban... Nincs kapko-
das, a hé6 jotékonyan és egészen mas arcat mutatva kelti életre a fii-
szereket, pontosan azért, mert az ontottvas fizikai tényezGi merd-
ben kiilonboznek az aluminiumétol. Ugyanezt az elméletet erdsiti a
szintén ontott vasbol késziilt wokom is, amely lényegében azon a
héfokon kezd el miikodni, ahol mar az 6sszes tobbi serpenyém el-
hajlana, ebbdl kifolyélag viszont hédolhatok a keleti konyha iranti
rajongasomnak és nem utolsé sorban, a téli id6szakban a legfino-
mabb siilt gesztenye is benne késziil, amit még a Mackok is kendd-
zetlen 6rommel habzsolnak...

Mindezeket Gsszefoglalva a konyha e szegletében is érvényes a
,Jot s jol.” elv, vagy még inkdbb, a ,,J6t s joval!”, hiszen, ha médunk-
ban all, miért ne hoznank ki még tobbet alapanyaginkbdl?! Mert
ugye nem feledtiik el, hogy a végelszamoldsnal ugyis azza valunk,
amit megettiink...
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NAGYANYAINK KONYHAJA

izeskalandok.blogspot.com

Erdok, mezOk izei

Gombas ételek

Dédsziileink, nagysziileink harménidban éltek a természettel. Tudtik melyik bogy6t mire hasznilhatak, ismerték, hogy a vadon termd névény,
virdg mire szolgal gyogyirul. Az erddt, mezot jarva jol ismerték, hol talalhaték a legjobb gombaleld helyek és természetesen tudtik melyik
az chetd, és melyik mérgezd. Dédnagyapdm is igy volt ezzel. Gyakran tért igy haza a legel6rdl, hogy kékfestd kotényét roskadasig megpakolta
az ¢éppen termé gombdkkal. Dédnagyanydm néha mar zsortol6dott, ha még egy kotény gombaval bedllit, akkor az fogja elkésziteni, aki szedte.
Természetesen ez nem igy tortént, mert dédnagyanydm elkészitette a gombit. Késziilt bel6le egyszert leves, porkolt, vagy lecsés gomba,

(ZLABGOMBA LEVES

de gyakran kertilt az tinnepi siilt his toltelékébe is.

LECSOS LILA PERESZKE SARJUPAPRIKABOL

VARGANYAS TOLTOTT KACSACOMB

(zlabgombabdl sokszor kerilt az asztalra ez az egyszerd izeket
tartalmaz0 leves. Kevés zoldséggyckér, sérgarépa keriilt a ka-
rakteresebb iz(i gomba mellé és, hogy gazdagabb legyen a le-
ves, dédnagyanyam kanalas tésztat is szaggatott bele.

Hozzavalok:

50 dkg 6zlabgomba
1 nagy fej hagyma
2 szal sargarépa
2 szl petrezselyemgyokér és zoldje
1 evékanal zsir
2-3 teaskanal 6rolt pirospaprika
s0, frissen 6rolt bors
A kanalas tésztahoz:
1 tojas
1 evékanal viz
2-3 evdkanal liszt
csipet s6
Talalashoz:
tejfol

A gombat megtisztitjuk, megmossuk, felszeleteljiik, és forrd
vizzel leforrdzzuk. A zéldségeket megtisztitjuk, a hagymét fel-
kockdzzuk, a sargarépat és a zoldséggyckeret tetszés szerint
felszeleteljiik. A hagymét a zsiron (ivegesre siitjiik, hozzaadjuk
a sargarépat, a zoldséggyckeret, megszorjuk pirospaprikaval,
majd néhany perc utan hozzakeverjik a lecsopdgtetett gom-
bat. Sozzuk, borsozzuk, és fedd alatt rovid ideig paroljuk. Fel-
ontjiik kb. 1,5-2 liter vizzel és addig f6zzik kézepes langon,
amig a hozzavalok meg nem fének és a gomba illata, ize jol
érezhet nem lesz. Ekkor beletessziik a kanalas tésztat, amely-
hez a tojast a vizzel felverjik, megsozzuk és hozzakeverjik a
lisztet. Egy evékanal oldalaval szép hosszu, keskeny galuskakat
szaggatunk a levesbe, és addig f6zzlik, amig fel nem jon a le-
ves tetejére. Melegen, aprora vagott petrezselyemzolddel és
tejfollel talaljuk.
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A lila pereszke, vagy ahogy felénk hivtak, fagygomba, ké-
sG Gsszel, a fagyok eldtt termd, illatos, izes, ropogds
gomba. Leginkabb a legelén szedték, de a nagysziileim
kertjében is megtermett. A lecsos lila pereszkét nalunk
csakis sarjlpaprikabdl, vagyis a fagy eldl leszedett utolsd
szabadfoldi paprikabol készitjik a mai napig. Ezek az ap-
robb, kemény paprikdk még magukban hordozzak az Gszi
napfény erejét, az izek koncentréltabban érzédnek. Né-
hény szem — ugyancsak a fagy eldl leszedett — paradi-
csom is keriil bele. Elgfordult, hogy kevés 6rdlt pirospap-
rikaval is izesitették ezt az ételt, amely valdjaban a porkélt
és a lecso kozotti helyezkedik el.

Hozzavalok:
1 kg lila pereszke
60-80 dkg sarjlipaprika
40 dkg paradicsom
2-3 db kdzepes hagyma
1 evdkanal zsir
15 dkg hazi fiistolt szalonna
s0, 1-2 teaskanal Grolt pirospaprika

A lila pereszkét megtisztitjuk, megmossuk, felszeleteljik,
leforrazzuk és lecsopagtetjik. A szalonnat, a megtisztitott
hagymat felkockazzuk, a paprikat és a paradicsomot tet-
szés szerint szeleteljiik. A szalonnat a zsiron (ivegesre
siitjiik, hozzaadjuk a hagymat, megdinszteljiik. A gombat
és a z6ldpaprikat a hagymahoz keverjik, megszorjuk drélt
pirospaprikaval, néhany keverés utan lefedve, kozepes
langon készre fdzzlik. (FGzés alatt, ha sziikséges kevés vi-
zet adhatunk hozza.) Az étel elkésziilte el6tt 1015 perc-
cel hozzdadjuk a paradicsomot, amellyel méar fedd nélkiil
fdzzik tovabb. A lecsos lila pereszke akkor kész, amikor a
hozzavalok megféttek és sirl a szaftja. Melegen, fehér
kenyérrel, tejfollel kinaljuk.

Csaladi beszélgetések alkalmaval gyakran emlitésre keril
nagyanyam egyszer(i kenyeres-petrezselymes tolteléke.
Amikor a libanyak bdrét tolttte vele, akkor aprora vagott,
hagymaval dinsztelt libazliza keriilt bele. Dédnagyapam,
ha gombaval tért haza erdei, mezei poroszkajardl, és volt
kozotte némi jofajta varganya gomba is, elGfordult, hogy
nagyanyam ezzel gazdagitotta az éppen aktudlis {innepi
siilt toltelékét. Altalaban annyi télteléket készitett, hogy
kiilon, radban is siitott beldle.

Hozzavalok:

4 db egész kacsacomb
20 dkg varganya gomba
1 db nagy fej hagyma
4-5 gerezd fokhagyma
30-40 dkg szikkadt kenyér
2-3 tojas
1 evékanal zsir
1 nagy csokor petrezselyemzold
zsemlemorzsa
s0, frissen 6rolt bors

A megtisztitott kacsacombok bdrét fellazitjuk, majd enyhén
besdzzuk a hist. A varganyat megtisztitjuk, megmossuk, fel-
szeleteljiik, leforrdzzuk és lecsopogtetjik. A megtisztitott
hagymat felapritjuk, zsiron tivegesre siitjiik, hozzaadjuk a var-
ganyat, sozzuk, borsozzuk, és 10-15 percig siitjiik. A toltelék-
hez a kenyeret vizbe dztatjuk, majd kinyomkodjuk. A petrezse-
lyemzoldet aprora vagjuk. A kinyomkodott kenyérhez adjuk a
tojasokat, a siilt hagymas gombat, a zdzott fokhagymat, a
petrezselyemzoldet, ha szikkséges zsemlemorzsat, és sozzuk,
borsozzuk. A tolteléket a kacsacombok bdre alé toltjiik. A tol-
tott kacsacombokat kizsirozott tepsibe tessziik. A maradék
tolteléket a kacsacombok mellé tesszik Ggy, hogy rudat for-
mazunk beldle, kevés zsirral atkenjiik és kb. 0,51 dl vizet on-
tink ald. Lefedve, 190 fokra melegitett siitében legalabb
70-80 percig sitjik. A feddt levéve addig siitjiik tovabb a
hist, amig &t nem siil és szép piros nem lesz. A siiltet mele-
gen és hidegen is fogyaszthatjuk. Kinalhatunk hozza savanyu
kaposztat, parolt kaposztat, tort burgonyat.




TEAHAZ

tealevelek.blog.hu

Fekete tea, a Klasszikus

Eurépaban a tea mint importcikk az 1600-as évek kornyékén kezdett megjelenni, legelészor portugdl, holland, majd angol kereskeddk révén.
A tea forgalmazdsa és fogyasztisa a 19. szazad elején indult meg Magyarorszagon. Az eurépai teafogyasztok korében a fekete tea lett
a legnépszeriibb, és ez igy van a mai napig.

Mit6l fekete?

A friss tealeveleket elGszor fonnyasztjak, majd sodorjdk, erjesztik
és szaritjak. A fekete tea az erjesztés (fermentalds, oxidacio) révén
nyeri el jellemzg jegyeit. A levelek szine is barndsra valtozik, vala-
mint a teaf6zet is vorosesbarnds szini lesz. Tobb csersavat, és
tobb koffeint tartalmaz, mint a zold tea, viszont tovabb megtartja
aromajat, jobban eltarthaté. A f6zet voroses drnyalata miatt tobb
orszagban voros tednak hivjak, de nem azonos az Afrikaban ter-
mesztett — szintén vorods teaként ismert — rooibos tedval, amely
egy masik novénybdl (voros fokfoldirekettye, Aspalathus linearis)
késziil.

A legnépszer(ibbek

Ceylon — Sri Lankardl szarmazik (amelynek korabbi neve Ceylon), a
szigeten termesztett teakbol késziil6 keverék tea. Forrazata boros-
tyanszin(, erés, egzotikus, izgazdag, leheletnyi citrusos jegyet lehet
felfedezni benne.

Darjeeling — Indiabdl szarmazik, Darjeeling teriiletérél. Az eny-
hén muskotalyos iz(i teat sokan ,a tedk pezsgdjeként” tartjak sza-
mon. A szedés idejétdl, helyétdl fiiggéen kiilonboz6 szind és
izhatdsu fézetet kapunk, amelyek altalaban vildgosbarnds szindek,
arany jegyekkel. A First Flush-t, vagyis a tavaszi szedést tartjak jobb
minGséglinek, mely erGsen virdgos, nem tul testes fézetet adnak.

Assam — India Asszdm régi6jabodl szarmazik, mely ma a vilag leg-
nagyobb Osszefliggé teatermeszt6 vidéke. Robosztus, erds, enyhén
maldtas iz klasszikus fekete tea, tobb keverék alapja. A
Darjeelinggel ellentétben itt a Second Flush (jdlius és szeptember
kozott szedik) képvisel magasabb minGséget.

English Breakfast — fekete tedk valtoz¢ aranyu keveréke, amely al-
taldban tartalmaz assamot, ceyloni és kenyai fekete tedt. A legtobb
nagy teas cégnek van ilyen keveréke, altaldban robosztus, gazdag
aromaji teakrél beszélhetiink. Létezik még Irish és Scottish
Breakfast, szintén erds fekete teakeverék mindegyik.

Orosz karavan — évszazadokon at karavanok vitték a tedt Kinabol
Oroszorszagba, innen szarmazik a hires, ma is kedvelt tea neve,
amely fekete (vagy oolong) tajvani és kinai teak keveréke egy kevés
fiistos Lapsang Souchonggal. Fézete kbzepesen erds, vorosesbarnas
szin(, izgazdag, leheletnyi flistds aromaval.

Earl Grey — a citrusfélék csalddjaba tartoz6 bergamott olajaval
izesitett fekete tea keverék. Népszer( tea, kiilonb6z6 aranyban ke-
vernek 0ssze hozza ceyloni, assam, kinai teat és egy kevés Lapsang
Souchongot. A kész tea finoman egzotikus illatd, vorosesbarna szi-
nd. A legenda szerint II. Earl Grey brit miniszterelnok kapott ilyen te-
at ajandékba.

ELKESZITES

100°C, 3-5 perc, egyszeri felontés.

A fekete teak izesithetdk tejjel, tejszinnel, cukorral, mézzel, citrommal, rummal — izlés
szerint. Tejjel, esetleg tejszinnel a kifejezetten erds, csersavakban gazdag fekete teakat
és teakeverékeket szoktak izesiteni. Anglidban heves vitak targya még az is, hogy eld-
sz0r a tej, vagy elGszor a tea és uténa a tej keriljon a csészébe.

Jo tedzast!

Tovébbi teas olvasmanyok, élmények, tippek:
http:/tealevelek.blog.hu
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PALINKA

Petzold Attila irdsa

"Az zewlewnek az terwkelye...

...kyth az presbewl ky wethenek wala", ir6dik egy 16. szazadi levélben.
De ki és mikor kezdte kifézni a torkolyt palinkanak?

Nem tudjuk.

Lehettek németek, lehettek franciak, nem egyértelm(, hogy ki-
nek jutott eszébe ilyen modon hasznositani a borkészités eme érté-
kes ,melléktermékét”.

El6deink Magyarorszagon a XIV-XV. szdzadban mar foglalkoztak
Légetett bor” készitésével, igy valosziniileg ebbdl a korbdl szarmaz-
hatnak az els6 torkolypalinkak is.

,Kezdetben a sz616t taposassal dolgoztak fel. Az érett szGl6fiirto-
ket zsdkba téve lekotozték, majd kadba dobva kitapostak. A kad fe-
neke egy helyen at volt furva agy, hogy a kitaposott must azon ke-
resztiil egy masik, alatta all6 kisebb kadba folyhatott. A zsakba tor-
koly maradt vissza, amely azonban még sok sz6l6lét tartalmazott,
mert taposassal az 6szszes szGl6bogyot szétzlizni lehetetlen. A ta-
posas akkor is fennmaradt, amikor a sajt6 meghonosodott.”
(Szatmdry LdszIo: Ujabb adatok a térkélypdlinka torténetéhez hazdnkban
1933.)

A megmaradt torkolyt a paraszti gazdasagok mindig hasznositot-
tak. Altalaban a disznékkal etették fel, nagyobb mennyiségben pedig
a foldbe visszaforgattak, jobb esetben vizzel felontve térkolybort,
vagyis csigert készitettek belGle, ritkdbban torkoly-ecetet.

A préshazak mellett dsott godroket, vermeket deszkakkal bélel-
ték, majd agyaggal tapasztottak, ezekbe a tarolokba kertilt a torkoly,
melyet betapostak vagy ,muszkoldval a torkolyt addig sulykoltdk,
még a leveg6t ki nem rekesztették bel6le” és lefedtek agyaggal.

Amennyiben ez jol sikeriilt, a kozel légmentes kornyezetben al-
koholos erjedés jatszodott le a sz616 héjan megtapadt élesztGsejtek
tevékenysége altal, lebontva ezzel a torkolyben maradt cukor legna-
gyobb részét.

Amikor ez lejatszddott, az agyagot lekapartak, a torkolyt fellazi-
tottak, majd iistbe toltve, vizzel felengedve, minimum kétszer lepa-
roltak.

A sz616 lelkének palinkava alakitdsa egyre népszer(ibbé valt, an-
nyira, hogy az 1697-i erdélyi orszaggy(ilés — a gabonaparlat készités-
sel egyetemben — betiltotta mindezt a pornépnek, mondvan: a sz6-
16sgazdak tonkremennek, ha mindenki a sajat maga éltal készitett
italoktol boldogul...

Természetesen az akkori technoldgia nem tette lehetévé a mai
kor kidvetelményeinek megfelel§ erjesztést, s6t, elmondhatjuk, né-
mi szerencse is kellett ahhoz, hogy a matéria tokéletesen kierjedjen
és ne ecet legyen a végtermék.

Ez az ital — bar a kor izlésének valészintileg megfelelt — még azért
nem volt, nem lehetett olyan kifejezd, olyan tiszta pdlinka, mint
amelyekkel manapsag talalkozhatunk.

A vermekben, ahol az erjedés lejatszodott, nem beszélhettiink
steril kornyezetrdl, ecetsav- és tejsavbaktériumok mellett rengeteg
penészgomba proébalt zsakmanyolni a cukorbdl, melléktermékeik
persze érezhetGek voltak a kész palinkaban is.

Hatraltatta a magas minGség(i torkolypalinkdk megjelenését azok
hényatott volta is: a f6zdékben gyakran csak a gyiimolcsszezon utdn
— ami palinkaf6zés esetén akar januar—februar is lehet — voltak haj-
landéak fogadni 6ket.

A kényszer-tarolds, ami persze szintén nem tul tiszta kdrnyezet-
ben valésult meg, gyakran ranyomta bélyegét az alapanyag minGsé-
gére, ezért nagyon sokaig a torkolypalinkat mint egy hazdés-karcos
italt tartottak szamon a fogyasztok.

A torkolypalinka bekertilt egy olyan skatulydba, amib6l manapsag
sikeriil csak kikeverednie, lelkes és lelkiismeretes fé6zGmesterek ke-
ze altal.

Ma mar a legtobb f6zde mestere nem ,hulladék hasznositds-
ként”, hanem az egyik legsériilékenyebb, legkényesebb alapanyag
felhasznalasaként tekint a torkolyre, hatvanyozottan magasabb mi-
néséget vardzsolva a palackokba.

A kordbbi ,mingséget” felvaltotta a kifinomultsag, komplexitds,
amely gyakran a szél6fajta egyedi jellegzetességeinek bemutatdsa-
ban jut érvényre.

Megsziilettek az ikon-borok torkoly testvérei, melyek mindsé-
giikben és gyakran stilusukban is hasonlitottak, hasonlitanak egy-
masra, ha nem is mint két tojas, de legaldbb, mint két szGl6fiirt...

Itt az ideje hat, hogy mi fogyaszték is mashogy tekintsiink a sz6-
16 ,lelkére”.

Banjunk vele finoman, kdstoljuk bizalommal, fedezziik fel rejtett
titkait!

A cikk megjelenését tdmogattak:
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| | | VIDEKFEJLESZTESI PROGRAM e <)

N
\T\] /-f 2007-2013

A rovat tdmogatéja a harci Brill Pélinkahaz

A palinka -élmény

7172 Harc, Si6foki u. 21.
www.brillpalinkahaz.hu,
www.facebook.com/pages/Brill-Palinkahédz/
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PALINKA

Palinka a tlzhelyen

Receptek palinkaval — az eredmények

A palinkdrol az utébbi évek gasztronémiai paradigmavaltasianak koszonhetéen kidertlt, hogy bizony kivdléan alkalmas a {6zésre,
ételek kiegészitésére, vagy éppen teljessé tételére. A harci Brill Pilinkahdz és a Pécsi Boroz6 gasztronémiai és bormagazin
koz06s receptversenyt hirdetett gasztrobloggerek, séfek, hiziasszonyok, amatér opportunistik szaimdira, amelynek eredményeként
tobb tucat palinkaval készitett étel receptje érkezett be a megadott hataridére.

A dijazottak alkotasaibol az is kideriilt: leves, f6étel és desszert egyarant késziilhet palinkaval.

Foté: Duthweiler Ferenc

A pélyazoknak 2012. november 10-ig kellett Brill-palinkaval elkészi-
teni egy ételt és kozzétenni barmely blogon, honlapon, gasztroné-
miai portdlon, vagy receptgy(jté weboldalon, mégpedig fotéval és
pontos recepttel dokumentdlva. A kiirok és a zstri tagjai (Kovacs Ja-
nos Venesz-dijas mesterszakdacs, Juhos Marké mesterszakdcs, a szek-
szardi Szasz Soroz6 és Etterem konyhafénoke és Krizl Edit, a Brill Pa-
linkahdz tarstulajdonosa) is kiilon értékelték, hogy a palinka ne csu-
pan kisérgje, hanem szerves része legyen az ételnek.

Az eredményhirdetést a harci Brill Palinkahazban 2012. november
16-an rendezték meg, ahol a gyGztesek a sajtod és a szakma képvise-
16inek tarsasdgaban kostolhattdk meg palyamiveiket, ezuttal profi
séfek elkészitésében. A zs(ri felhivta a figyelmet arra, hogy pélinka-
val f6zni nem ugyantigy kell mint borral, sokan itt hibaztak, de tobb-
ségében izgalmas receptotletek sziilettek. Harom alkotds kapott di-
jat, plusz egy citromdijat is alapitott a zs(iri, egy kreativ, am valodi
ételkredcionak nehezen nevezhet§ alkotds kapcsan. A palinkaf6zde
megtekintése, a palinkaspince titkainak felkutatasa és egy pohar fe-
sziiltségoldo irsai olivér sz6lGpalinkat kovetSen kovetkezett a dij-
atado.

Az els6 helyezett receptje Siit6tok krémleves Brill siitGtokparlat-
tal, bekiildGje a bajai dr. Varyné Garamvolgyi Rita (képiinkon a dijhoz
mellékelt siit6tokkel). Nyereménye egy két fGs, két napos palinkds
élményhétvége, melyben megismerkedhet a palinkakészités és kos-
tolds rejtelmeivel, mdhelytitkaival. Kozben pedig bebarangolhatja a
harci és szekszardi téjat. A vacsorat a szekszardi Szdsz S6rozé Ette-
remben fogyaszthatja el, szalldsardl a Sié6 Motel Szekszard gondo-
skodik.

A masodik helyen a szekszardi dr. Gaal Szonja receptje végzett,
ami nem mds, mint Mdmoros kacsamell kecskesajtos krumplirétessel
és afonyds palinka-martassal. Nyereménye egy kostolokurzus egy 6
fGs barati tarsasdg szamdra a Brill Palinkahdzban.

A harmadik hely tekintetében nagy volt a verseny, végiil egy desz-
szert lett a befutd, amely a Sz616 Gjratoltve nevet kapta és dr. Halmosi
Noémi szekszardi palydzo volt a szerzgje, elkészitGje. Nyereménye
egy Brill-pdlinkakbol osszedllitott kiilonleges péalinkacsomag.

A nyertes receptek megjelennek a Pécsi Borozéban is (48. oldal),
szerkesztGségiink egy-egy palack szekszardi borral jutalmazta a di-
jazottakat és a dijkioszton megjelent tobbi induldt is.

Akiilondfijas, azaz Citrom-dijas recept bekiildGje Horvéth Viktor volt,
az elnevezése Palinkas jo reggelt!, amelynek receptjét is kozreadjuk:

Alapanyagok:
1 tiveg Brill Agyas Szilvapalinka
Par szem aszalt szilva
1 csomag Gyiimélcsés J6 Reggelt!
Az anyaghényadok izlés szerint mddosithatdk!

Amint a dijkioszton a Brill Palinkahaz tulajdonosai, Krizl Edit és
Nagy Attila hangstlyoztdk is, a kezdeményezést a jov6ben folytatni
szeretnék, hagyomanyt teremteni és minél jobban megkedveltetni a
pélinkaval val6 f6zést. A receptverseny sikere és népszeriisége azt
bizonyitja, hogy a terjedé magyar palinkakultira nem elhanyagolha-
t6 részeként a pélinka beengedést nyert a magyar konyhakba. Akar
a hdziasszonyok, akdr a gasztrobloggerek, de a hivatdsos séfek is szi-
vesen kisérleteznek vele, mint 4j alapanyaggal, amely még djabb di-
menzidkat nyithat meg a gasztronémiaban.
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PALINKA

receptek

Siitétok krémleves

Sz616 Ujratoltve

Hozzévalok 6 személyre:
1 db kézepes nagysagl sonkahagyma
30 dkg édeskés alma /tisztitva/

1,2 I hisleves alaplé /vagy leveskockaval elkészitve/
60 dkg siitétok siitve, héjatol megtisztitva
kevés citomhéj és narancshéj reszelve
1/2 narancs leve
kb. 1 evékanal citrom leve
kevés méz /a tok édességétdl fiiggben/
kb. 1 dl tejszin
2 dkg vaj
Brill Sit6tokparlat
tékmagolaj
piritott tokmag
1 nagyobb ag kakukkf(i
s0, bors

Elkészités:

Vajon iivegesre parolom a hagymat.
Egyszerre szoktam feltenni, igy nem ég
oda. Felontom az alaplével, beleteszem
a kakukkf(i agat és a kockara vagott al-
mat. Forrastdl szamitva kb. 15 percet
f6z6m. Kiveszem a kakukkf(i szarat. Ad-
digra lejottek a levelek rola. Belete-
szem a siilt tok hisat, a reszelt citrom
és narancs héjat, a narancs levét, és
felforralom. Kb. 5 perc utan tur-
mixolom. Beleéntom a tejszint, bealli-
tom az izét soval, kevés borssal és ke-
vés citromlével. Ujra turmixolom. Sely-
mesebb lesz az éllaga, ha az egészet
atszdrom. Nem tdl forrdn talalom, mert
igy jobban érvényesiilnek az izek. A ta-
nyérban csepegtetek ra néhany csepp
/lehetdleg frissen préselt/ tokmagola-
jat, permetezek ra Brill Siit6tokparlatot,
és szorok ra frissen pérkolt tékmagot.

Hozzévaldk 4 személyre:

2,5 dl félszaraz fehérbor
(illatos, muskotalyos fajta a legjobb)
8 dkg porcukor
1 tasak vanilia puding
3 lap lapzselatin
2,5 ml tejszin
1 firt sz616
1/2 tabla fehércsokoladé
0,5 dI Brill Méatrai Muskotaly Szél6palinka
1 dl szdl6lé

Elkészités:

A gybgyszertarakban is kaphatd
injekcios tivel (ara kb. 20 Ft) a
sz6l6szemekbe egyenként palin-
kat injekciozunk. A pudingot a
barral és porcukorral elkészitjiik a
tasakon szereplG utasitas szerint.
A lapzselatinokat vizben kiaz-
tatjuk, majd kinyomjuk és a szd-
I61ében feloldjuk alacsony langon
egy kis labasban. A zselatinos
sz6llevet hozzaadjuk a mar ki-
hilt pudinghoz. A tejszint ke-
mény habba verjik, ezt is a pu-
dingba forgatjuk (két részletben
célszerd, hogy ne torjon Gssze).
A kelyhekbe helyezziik a palinka-
val injekcidzott sz6ldszemeket, ra
a krémet, végiil megszorjuk fe-
hércsokoladé forgacsokkal.

A recept elnevezése csak sejteti,
de ebben a desszertben a sz616 a

harom legfébb forméajaban is él-
vezhetd: a gyimolcs, a bor, vala-
mint a szdldpalinka. Jo étvagyat!

Méamoros kacsamell kecskesajtos krumplirétessel
és afonyas palinka-martassal

Elkészités:
A kacsamelleket beirdaljuk, alaposan besozzuk és frissen Grolt borssal is behint-

Hozzévalok 4 személyre:
4 kacsamell
1 szal rozmaring
s0, bors
2-3 gerezd fokhagyma

A réteshez:

6 lap (1 csomag) rétestészta
10 dkg érett kecskesajt
4-5 kdzepes krumpli
4 tojas
1 marék metéléhagyma
s0, bors
olaj vagy zsir
2 dI tejfcl

A martashoz:
15 dkg afonya
0,5 dI Brill Feketeszeder palinka
1 evékanal méz
s
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jiik. Ekozben egy feddvel is rendelkezd serpenydt magas langon olaj nélkil felhe-
vitlink. A kacsamelleket a bdrds részével lefelé helyezziik a serpenyébe és 5-6
perc alatt ropogosra siitjlink, majd megforditva 3—4 percig ismét siitjik. Ezt k-
vetden beledobjuk a serpenydbe a rozmaringot és a durvara vagott fokhagymat,
végil lefedjiik feddvel és 45 percig paroljuk.

Miutan a krumplit egészben megfdztiik, dsszetérjiik, alaposan megsozzuk, hozza-
adjuk a tejfolt (egy kanalnyit hagyjunk a rétesek megkenésére), 3 tojassargat,
borsot Gréliink és az aprora vagott metéléhagyma sem maradhat ki. A 4 tojasfe-
hérjét csak kemény habba verését kovetden adjuk hozza. A kecskesajtot lereszel-
jiik, és meg is kezdhetjiik a rétesek megtoltését. Két réteslapot olvasztott zsirral
vagy olajjal megkeniink (célszer( mindezt enyhén nedves konyharuhan tenni), el-
oszlatjuk a toltelék és a reszelt kecskesajt harmadat, feltekerjik, ezutan évatosan
a ruhaval atemeljiik a siitGlappal ellatott tepsibe. Ugyanigy jarunk el a masik két
rétes toltésénél is. Végiil 1 tojassargaja, 1 kanal tejfol és némi olaj keverékével
megkenjiik. Légkeveréses siitében 160—170 fokon 30 perc alatt pirosra sitjik.
Az afonyat megmossuk, a mézzel egy kisebb labasban a tlizre tessziik. Ha mar
forr, hozzaontjlik a palinkat, illetve egy csipet sot. Még egyet forralunk rajta, és
mar kész is.

Igazabdl a képen nem szerepel, de kortés ruccola salatét is készitettiink hozza
klasszikus citromos-dijonimustaros-olivaolajos éntettel és diéval. Eszméletlen
izhatast eredményezett ez sok iz egyszerre! Igy csak ajanlani tudjuk mindenkinek
egy kiilonleges estére!



KITEKINTO

Gy6rffy Zoltan irasa

Rebula szuret

Brda, Szlovénia

A szlovén Toszkana, igy kedveskednek sziil6foldjiiknek a helyieck Goriska Brddban, az olasz Colliéval hatdros szlovén jarasban.
A mindossze hatezer lakost vidék bévelkedik a fest6i latképekben, a dimbes-dombos tdjon a dombtetdket
a tobb szdz éves piciny teleptilések, a domboldalakat a sz616-, cseresznye- és olivatiltetvények hatarozzik meg.

Fot6: Leo Caharija .

A térség kozpontja Dobrovo, ez az alig 6tszaz fGs falucska, itt taldlhato
a XVII. szazadban épitett, reneszansz stilusti Bagueri-kastély, amely ott-
hont ad a Brda vinotékanak, ahol szinte minden helyi termel6 boraibdl
valogathatunk és koéstolhatunk. Ugyanitt elektromos kerékpart vagy
motorkerékpart is kolcsozhetiink, amelyekkel nyugodt tempdban bejar-
hatjuk a tajat természeti, épitett és gasztrokulturdlis orokségével is
megismerkedve. Ha erre jarunk, ne hagyjuk ki Smartno falucskat, amely
legalabb 0Otszaz éves varosfala, Szent Marton barokk temploma és 6t
megmaradt bastya 6don hangulatot kolcsonoz a telepiilésnek.

Brda tavasszal a cseresznye orszdaga, a viragzastol a sziiretig ez
jellemzi a vidéket, késé Gsszel sokkal inkabb az olajbogydkra figyel-
nek, hiszen ez a legészakibb olivatermel6 vidékek egyike. A kett6
kozott, de igazandibol egész évben a szG616 és a bor a meghatarozo
gasztrokulturdlis kincs, amelyre a helyiek nagyon biiszkék. Az els6-
sorban fehérboros borvidéken a sajat fajta elsGsorban a rebula,
amely a szomszédos olasz borvidékeken a ribolla gialla névre hall-
gat, de fontos fajtaként jelenik meg a sauvignonasse, amelyet maguk
kozt még gyakran most is csak tokajként neveznek, bar a borcimké-
ken mar a hivatalos név jelenik meg. Tocai friulano volt korabban a
fajta neve, ez valtozott meg az olaszokndl friulano névre, a szlové-
neknél sauvignonasse-ra.

A nemzetkozi turisztikai Gjsagirok szervezetének (FIJET) Al-
pok—Adria tagozatat latta vendégiil egy kozos rebula sziiretre a leg-
nagyobb szlovén pincészet, a dobrovéi kozpontd Vinska klet

Goriska brda. A szovetkezetként m(ikod6 boraszatnak 540 tagja van,
osszesen 1150 hektdron gazdalkodnak, éves szinten 6-9 milli6 liter
bort (és pezsg6t) éllitanak eld, amelynek harminc szazalékat expor-
taljak. Az idei sziiret a szokdsosnal kevesebb termést hozott, ez nem
meglepd a hazai sziiretek ismeretében, koriilbeliil 4 millié kilo-
gramm szG616 keriilt a boraszatba feldolgozasra.

A pincészet elsére furan csengd, vérnarancsos gyongyozGboraval
kezdtiik a napot, amely egy édes-kesernyés, alacsony alkoholtartal-
mu welcome drink funkciéjat hivatott betolteni. A szeptember végi
id6pont miatt a rebula vélogatas sziiretelését biztak az olasz, oszt-
rak, cseh, magyar és horvat tjsagirokra, nem kis batorsag volt ez a
tulajdonosok részérdl. A sziiretel6ladak azonban szépen megteltek,
a legszebb flirtoket valogattuk ki, hogy ezekbdl késziiljon el a FIJET
jové évi hivatalos bora.

A Vinska klet Goriska brda bemutatkoz6 kdstoldja csak a sziiret
lezarasaval, a metsz6ollok biztonsagba helyezését kbvetéen kezd6-
dott el, az Gj Bagueri brut és rosé pezsgbkkel, a két tij birtokhazasi-
tassal, a Krasno nevet visel6 fehér és voros cuvée-vel, az A+ jelzés-
sel ellatott vords csticsborukkal maskor is szivesen ismerkednék. A
médiat végiil egy rendhagy6 ajandékkal lepték meg: mindenki elké-
szithette sajat 2010-es évjaratt cabernet sauvignon, cabernet franc
és merlot hazasitdsat, amelyet a helyszinen le is palackoztak. A sajat
titkos ardnyositassal késziilt cuvée-m még a borhtitémben érlel6dik
a palackban...
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MOST KUTYAUTO BOROKRA EMLEKEZEM

Ungar Tamaés irdsa

Piroska szponzorai

— Piroska!! De bebarnultdl, a mindenségedet! Ha nem lenne az a gorbe ldbad, meg se ismernélek. Tibi
bacsi, a boltos 6romkodott ekképp, amikor meglatta Piroskat a sziilei sirja mellett. Piroska halottak
napjdra utazott haza a falujaba, 6reg "Medzsdjaval". A madarcsontu, karikalabu férfi égévoros hajarol
kapta becenevét, de mire Piroska negyven lett, haja megfakult.

— A meccsre kijossz? — kérdezte késGbb a boltos Piroskat.

— Kinézek, Tibi bécsi.

— Gyengék mint a tavaszi lepkefing. — séhajtott a boltos. — Ugy azéta se tud senki megindulni, mint
te.

Piroska a nyolcvanas-kilencvenes évek forduldjan volt a baranyai falu megyei masodosztalyban foci-
z6 csapatanak a csatara. Iszonyu gyors volt. A labda zavarta, de volt egy csele, amivel évente ragott
vagy harminc golt. Ha félpalyanal megkapta a labdat, el6re vagta az ellenfél térfelének kbzepéig, s mi-
re utolérte szoktetését, hiisz métert vert az elhizott védbkre. Ezt megcsinalta meccsenként 6t-hatszor,
s legalabb egyszer betaldlt. Am gyakran a palya mogotti kukoricasba bikdzta a pottydst. Olyankor beki-
abaltak neki:

— Piroska! Hol a célz6viz?!

Piroska ugyanis ivott. A téesz gépjavitdjaban dolgozé srac naponta lekiildott tiz-tizenot nagyfrocs-
csot.

— Nagy a folyadékigényem — védekezett, amikor edzGje megfedte, mert Piroska a heti egyetlen tré-
ningre is kocsmaszaguian érkezett.

A csapatot a téesz meg az onkormadnyzat tdmogatta, am Piroskanak voltak sajat szponzorai: az 6sz-
szes helyi kocsmaban ingyen froccsozhetett. A 800 lelkes faluban a rendszervaltaskor szaporodtak meg
az ivok. Kordbban csak az afésznak volt itt egy bisztrdja, a kilencvenes évek elején viszont nyilt még
négy kocsma. Pedig a falu lakdinak kétharmada allastalan lett addigra, ez az 6t vallalkozds még se ment
tonkre, s6t, az istallobol, garazsbdl, tejbegy(ijt6bal kialakitott sor6z6k és borozok szarnyaltak.

Az egyiket egy nyugdijas banyasz, Tokds nyitotta, a fia nevén. Tokdst az 1988-as Istvan aknai ba-
nyaszsztrajk idején ismertem meg, s miutan 43 évesen leszazalékoltak, és visszakoltozott sziil6faluja-
ba, meghivott, hogy nézzem meg az ott beinditott szomjoltéjat. Vasarnap délutdan mentem el hozza, a
kocsma tele volt, a vendégek az aznapi meccsre alapoztak. Tokas megkinalt a rizlingszilvaniaval.

— Inkabb froccsot kérek — nydjtottam vissza a poharamat egy korty utdn.

— En is tgy szeretem — bélintott ra Tokds — és szédat spriccelt a boromba.

Az ex-banyasz félédes bora szddaval is kutyaiits volt: higitott szorp iz, tegnapi honaljszaggal. Tokas
a volt kollégaitdl vasarolt bort, feketén. Sokuknak volt sz6l6je, 10-20 hektot vett toliik.

— Nekik is segitek ezzel, de nekem se rossz, mert olcsé — magyarazta iizletpolitikdjat. — Az a fontos,
hogy olcsé legyen, itt sz6daval minden elmegy.

Beszélgettiink, aztan kimentiink a meccsre, ahol Piroska goljaval nyert a hazai csapat. Utdna Tokds
kocsmadjaban Piroska bevagott egy talcanyi froccsot, mikozben bekasszirozta a drukkerek hat-
baveregetéseit, csokjait, dicshimnuszait. Alkonyatkor érte jott Lidi, a baratngje, egy nalanal tiz évvel
idésebb, nagy természetd, kétgyermekes, elvalt asszony.

— Lidikém, az dgyban is olyan gyors a Piroska, mint a palyan? — bizalmaskodott az egyik vendég.

— Eleinte gyorsan vagja a golokat — felelte Lidi —, de a negyedik-6todik 6lelésnél mar hosszabbitas-
ra jatszik.

Nagy rohogés jutalmazta Lidi szemérmetlen szellemességét.

Két évvel késGbb a téesz teljesen elszdllt, Piroska a munkanélkiili lett, majd kiment autészerelének
Stuttgartba, bar csak annyit tudott németiil, hogy 4jn, cvaj, policaj. Par évvel késébb Gsszehazasodott
egy tiz esztenddvel idGsebb, kétgyermekes, elvalt asszonnyal, Mariannal, hozzdkolt6zott, és azota is
vele él. Evente egyszer-kétszer utazik haza a két névéréhez. Ok azt mondjak, j6| megvan Mariannal, a
szervizben megbecsiilik, s az mar biztos, hogy kint marad. Ha hazaldtogat, ma is sokan meghivjak a fa-
lu kocsmaiba froccs6zni. Mindig elmondja, hogy kint nem froccsozik, a felesége a 8-10 eurds francia
vordsborokat szereti, s most mar 6 is, és azokba a borokba kar lenne szédat tolteni.

— Akkor neked mar nem is izlik az én rizlingszilvanim — jegyezte meg halottak napja estéjén Tokas.

— Sz6daval elmegy — legyintett Piroska. — Egyébként meg ott kint ez hidnyzik nekem a legjobban.

— Ez a filléres bor? — hitetlenkedett Tokas.

— Ez — bélintott Piroska. — Meg a szponzoraim.



Pincérdl pincére — Varidcidék Vincére

Vince-napi pincejards 2013. januar 19.-an, szombaton

Ha szent Vintze napja fénylik, megtelik a pintze, és sok jo bort varhatni”. A napsugar iga-
7i aldas, segitségével megcsordul a jég és tellik a pince. Pincéink ajtajat szélesre tarva,
szeretettel varjuk!

Vendégeinket egyes helyszinek kozott buszokkal szallitjuk.

9.30-11.00 kazott Villinyban ,Hordélesd Vince” programok:

Vince nap — Pincenap, hordémustra Gere Attilanal

Gere Attila Pincészete (Villany, Erkel Ferenc u. 2/A)

Egy igazan kiilonleges alkalom arra, hogy elsé izben, hordokbol késtoljuk a 2011-es év-
jarat igéretes borait. Részvételi dij: 2500 Ft/f6 (5-féle bor kdstolasat a pincében, borkor-
csolyaként pogacsa). Maximalis 1étszam: 60 6

Bdvebb informacio: 72/492-195

11.30-13.30 kozott , Pincejard Vince” a Tenkes-hegyen és Sikléson (egy idGben)

Janus Borhaz (Tdrony, Séta dilg)

Vince Artir reggeli borkdstold tinnep a Janus Borhazban. A Janus Borhéz a szolidaritas jegyé-
ben megrendezi a Vince Artlr-napi reggelit és borkastoldt! ,,Szomord vagyok, hogy Vince el-
veszi tlem az tinnepet és nem csak a rendezvények apropojat sajatitja ki, de a nevét is!” —
nyilatkozott Artdr, akinek az gynevezett ,Vince napon” szintén névnapja van.

(Fakultativ program: ,Ki fut gyorsabban Vilmos kutyanal a sz6lGben?”)

Részvételi dij: 3.900 Ft/f6 — Vince Artlroknak a program ingyenes! (parasztreggel, for-
ralt bor, 4 dijnyertes Janus bor kdstolasa)

Maximalis 1étszam: 55 fg | Bévebb informacio: +3620/9999-885

Joo Pincészet (Siklos, Akasztofa diild)

Vince-napi reggeli ciganyzenével

Ahogy egy téli reggelhez illik, ,palinkas Jod reggelt” utan Vince-napi gasztrondmiai ha-
gyomanyok izelitGjével, hideg diszndtoros reggelivel (véres hurka, hiisos hurka, kolbasz,
diszndsait, salata, korozott), hozza — egyenesen a horddbdl — igazi, sikdsi olaszrizlinggel
var mindenkit Joo Marica, a hazigazda. A Jod hangulatért a két ciganyzenész, Jozsi a
harmonikajaval, Péter pedig tamburicajaval felel.

Részvételi dij: 3.000 Ft/f6 (reggeli kdszontd palinka, 5 féle bor kdstolasa)

Maximélis létszam: 32 f§

Bdvebb informécio: +3620/981-5431

14.00-16.30 kozott ,Pincejaré Vince” Kisharsanyi megalléja

Vlylyan Széldhirtok és Pincészet (Kisharsany, Fekete-hegy)

Vince napi ,szertartasok” a szdlében

2013-ben mar a hatodik Vince napi szertartas lesz a Vylyan szdlében! Az Gsi (tmutatas
szerint — az Onok segitségével — igyekszink ismét mindent megtenni, amit a hagyomany
megkdvetel!

A JOISTEN TENYEREN — Dr. Mészéros Istvan Atya a keresztény liturgia szerint megald-
ja a borvidék dsszes szdldjét.

0S| HAGYOMANYOK, EGYUTT! — Balogh Kornél sz6lésziink mesél a Vincéhez k&t6ds
sz6lészeti hagyomanyokrol. Ha nem szélész lenne, tdn még ma is mesélne. ..

A pécsi Szélkialto Egyiittes énekelt verseivel és az elmaradhatatlan Vince-dallal olyan
hangulatot csinal, hogy nélkiilik mar el sem tudnank képzelni a Vince-napot!
Borkéstold Ipacs Szabd Istvannal — Vylyan kenegetds hazi finomsagokkal.

Részvételi dij: 3.900 Ft/f6 (forralt bor, 4 boros borkéstold, falatok, Szélkialtd koncert)
Maximélis 1étszam: 100 6

Bdvebb informacio: Gonczol Gabor +3630/376-0885, lvanyi Emese +3630/458-11-08

17.00-18.30 kozott ,Pincejaré Vince” Nagyharsanyi megélléja

Gere Tamas és Zsolt miemlék pincéje (Nagyharsany, Pincesor)

Vince napi horddguritas és pincelatogatas

Gere Tamas és Zsolt Vince napon a szokasokhoz hiven ismét kitarja a nagyharsanyi pin-
ceajtokat, hogy vendégill lassak a nagyérdemdit. Erkezéskor kaszonté itallal s egy kis ha-
rapnivaldval varjak vendégeiket, majd szemre- és szajra vételezik, hogy mit is rejtenek a
horddk. A batrabbakat egy jatékos vetélkeddre invitaljak: Hordé gurité verseny, idére! igy
nem csak a termés, hanem a hangulat is j0 lesz.

Részvételi dij: 2.000 Ft/fd (5 boros borkdstold, harapnivald).

Maximalis 1étszam: 50 fg

Bdvebb informacio: +3672/592-009

20.00-tdl , Vacsorazd Vince” programok Villanyban (egy idében)

Blum Pince — Borozd Vendéghaz (Villany, Baross Gabor u. 103.)

Vacsora, harmonikaszdval a Blum Borozoban

Részvételi dij: 7.200Ft/f6 (6.000 Ft/f6 szallo vendégeinknek), maximalis 1étszam: 45 16
Bdvebb informacio: +3630/902-7072

Bock Pince Panzi¢ Etterem (Villany, Batthyany u. 15.)

Vacsora és pincebarangolas a Bock Pincészetnél

Meniiajanlat 3.950 Ft-ért, maximalis létszam: 50 g

Bdvebb informacid: +3672/492-919

Mandula Etterem és Bor-Bar (Villany, Dicfas tér 4-12.)

Zenés, degusztacios vacsoraest a Mandula Etteremben

Jazz zenét jatszik a BlackCafe zenekar.

Részvételi dij: 12.900 Ft/fd, (6-fogasos kdstold menii, zenei élmény, az ételek mellé ajan-
lott 5-féle bor), maximalis |étszam: 40 f6

Bdvebb informacid: +3672/492-195

Matias Etterem és Borozé (Villany, Baross Gabor utca 81.)

Borvacsora a Matias Borozoban

Részvételi dij: 6.000 Ft/f6, maximalis létszam: 100 6

Bdvebb informacid: +3670/380-3759

Polgar Bortrezor Pince (Villany, Arany Jéanos utca 7.)

Vacsora a Bortrezor pincében zenei kisérettel, hat féle kivala Polgar bor kiséretében.
Részvételi dij: 7.400 Ft/f6, maximalis létszam: 300 6

Bdvebb informacio: +36 72 492 053

Wunderlich Bortrezor és Latvanypince (Villany, Baross Gabor utca 108.)

Vince bdségtal és borkostold a Wunderlich Latvanypincében

Részvételi dij: 4.900 Ft/f6, maximalis |étszam: 40 6

Bévebb informéacio: +3672/592-800, +3630/857-9212

RESZVETELI SZANDEKAT KERJUK, JELEZZE!
A programokra és a buszjaratra eldzetes helyfoglalas, bejelentkezés sziikséges:
a Villany—Siklosi Bort Egyesiilet
T: 72/492-181;e-mail: info@borut.hu
Jelentkezési hataridG: 2013. januar 17. (csiitortok), 16.00 ora.
A Vincék a vendégeink! (Azaz Vince nevi kedves vendégeinknek a részvétel ingyenes.)
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VISSZATEKINTO

Radics M. Péter interjtja

Dicserni, nem temetni

Bizony, 6t évvel ezeltt jelent meg a Pécesi Borozé magazin elsé szama. Nagyon sok jel utal arra, hogy ez a lapszam lesz kinyomtatva az utolso,
ha csak szdmos csoda egyszerre meg nem torténik - volt mar példa hasonlora. Ennek aprop6jan megléptiik azt, amit kordbban még soha:
a magazin két alapitojat, Gyorlfy Zoltant és Wéber Tamadst kértiik arra, valaszoljanak néhany kérdésre.

Uraim, kezdjiik azzal a kérdéssel, amit interjiialanyaink is gyakran nekiink
szegeztek az elmuilt években. Miért tiint jo dtletnek borral és gasztronomi-
dval foglalkozo lapot inditani?
WT: Mivel baréti kérben folyamatosan ételekrdl, borokrél beszélget-
tlink, ugy éreztiik, hogy ezt a kort érdemes kellene tagitanunk. Raada-
sul mivel sokan korabban is a médiaban dolgoztunk, adta magat, hogy
megprobalkozzunk egy sajat magazin kiadasaval. Biztunk benne, hogy
jot, vagy jobbat tudunk csindlni.
GyZ: El6z6leg is sokat foglalkoztunk ezekkel a témakkal - mds magazi-
noknak, tjsagoknak is -, és sokat beszélgettiink arrdl, mit hogyan lehet-
ne javitani, mit hogyan képzeliink el masként. Es zavart benniinket a ré-
gi6 részbeni hanyagolasa a szakmai lapokban. Tébb boros blogon ak-

emellett a régi6 természetes kdzpontja is. Igy és ebben a formaban hi-
teles a véleményiink. Nem lesziink Pannon Borozo, vagy miegyéb, bar
természetesen az elmult 6t évben taldn mi voltunk a Pannon Borrégio
egyetlen stabil béstydja. Valoszin(leg joval tobbet adtunk, mint kap-
tunk, de nem bantuk meg.

A Pécsi Borozo érdeklodése nem csak a sajdt régiojdra, de az egész orszdg-
ra és a hatdron tilra is rendszeresen kiterjed. Ha tehetnétek, melyik borvi-
déket importdindtok még be a Pannon Borrégio meglévé négyese mellé a
lapba?
GyZ: A ma Horvétorszaghoz tartozé Dravaszoggel, a Baranyai borvidék-
kel sem véletleniil foglalkozunk sokat, évszazados k6zos hagyomanya-

kortdjt valt trendivé nem szeretni a dél-pannon boro-
kat, kiilonosképp a villanyi nagyokat. Ez részben ma is
igy van, és talan nehezebb ma itt, ezen a vidéken indul-
ni fiatal, kezd6 boraszként, mint barhol masutt Ma-
gyarorszagon, sok a prekoncepcid. Parhuzamosan a mi
terveinkkel elindult a bormarketing, kiirtak az els6 pa-
lydzatokat és erre alakitottuk ki azt a koncepciot, hogy
ha a koltségvetésiink felét meg tudjuk szerezni palya-
zati pénzekbdl, akkor talan sikeriilhet a masik felét
kozvetleniil a hirdet6ktdl és lehet egy ingyenes bor-
gasztronémiai magazin, amilyenre addig nem nagyon
volt példa.

De miért volt ilyen fontos, hogy ingyenes legyen az tjsdag?
GyZ: Az ingyenesség azért volt fontos, mert nagyon sok
baratunk, ismerdsiink van, aki szereti a bort, de borma-
gazint sosem vasarolna. Tul szakmainak érzi, tal sok-
nak, vagy egyszer(ien azon az ezer forinton inkabb dra-
gabb bort vesz. Igy viszont nagyon sok olvasét szerez-
tlink azok koziil, akik nyitottak, de tartanak a
borsznobériatdl.

Bdr a lap mdr induldsakor is hangstilyozta, hogy "Pécs-

Villany-Szekszard" lapja, nem bantdtok meg, hogy éppen

"Pécsi Borozonak" neveztétek el a lapot?
WT: Mivel kizeledtiink 2010-hez, amikor Pécs lett Euré-
pa Kulturdlis Févérosa, nagyon jo otletnek t(int. Hiszen a
varosban mindenki azt hirdette, hogy "Pécs mindenkit
visz", és hangstlyozta, hogy ez altal a régi6 tobbi szerep-
16jét is lehetGségekhez fogja juttatni. KésGbb talan kicsit
besz{ikitette az "eladhatésdgunkat”’, de szerintem mara
mar mindenki elfogadta és megszokta.
GyZ: Egyszer sem bantuk meg. Sokan nem szeretik a
pécsi el6tag miatt a nevét, f6leg boraszok, de ennek
egyszer( a magyarazata. Mi Pécsett éliink, innen szem-
1éljiik a vilagot. A vidékiség nem feltétleniil provincia-
lizmus, csak allapot, amiben mi szeretiink létezni. Pécs
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Hallotta, hogy ha az elsd szam
megjelenése el6tti napokban lett
volna batorsagom odalépni
Dundikéhoz az ABC pénztaranal -
ahol eldttem allt -, akkor taldn @
lett volna elsd cimlaplanyunk? Is-
meretes on eldtt, hogy mar az el-
s6 szamban megkezdddétt a mai
napig tarto atok, hogy a séfport-
réban megjelend sztarszakacsot
megjelenés utan hamarosan elbo-
csatjak munkahelyérdl? Tudta on,
hogy a Pécsi Borozd 2008 tava-
szan megjelent elsd szdmanak
sztarszerz6je még nem a Kugler
Tamés, Mester Zoltan, Radics M.
Péter dsszedllitasban felallé szer-
kesztGségi valogatott valamely j4-
tékosa, hanem éppen Frei Tamas
volt? Mesélték onnek, hogy a
szerkeszt@ségi stylist szerint a
Szabd Zoltdn boraszon az elsd
lapszam fotdjan megismert rom-
buszmintas kardigan a mai napig
kivaloan all a pécsi borkészitén?
Vagy 6t hossz( éviink alatt ezek-
rél megfeledkezett volna? Nos,
bér ironikus, de a Pécsi Borozd
nyomtatott lapszamai mind végig-
lapozhatdak és elolvashatok az
interneten, a
www.pecsiborozo.hu cimen.

ink, multunk van. Ma mar Kicsit szélesebb kort
érintenének a témaink, ha most kezdenénk,
talan a hangstlyokon lehetne valtoztatni eb-
ben is.

WT: A Dél-Balatont sem hagynank ki, mert sze-
rintem kozel all a vidékiinkhoz. Sokkal tobb
szal koti 6ket hozzank, mint mondjuk a Bala-
ton tobbi vidékéhez. Meg persze Zalat, de azt
is els6sorban Bussay doktor miatt.

Ha valakinek nem lenne elég egy Pécsi és a sike-

resen ldbra dllo teso, a Debreceni Borozo, legszi-

vesebben milyen Borozoba vdagndtok még bele?
WT: Lehetne még sokat, de nem biztos, hogy
mindenhol egy Gj Borozo lenne a legmegfele-
16bb. Egy nyugat-magyarorszagi €s egy szege-
di mutacié szépen le tudnd fedni az orszag
egészét.
GyZ: Sok szerintem sem hidnyzik, egy Szege-
di, egy Soproni és egy Balatoni Borozé még
taldn elérne és az 6t Borozo egyiitt lenne ta-
lan a legéletképesebb megoldds, amivel a
borvidéki marketingek is hatékonyabbak le-
hetnének. Bar a borvidékeknek sok esetben
ugye nem az a céljuk, hogy egy olyan médiu-
mot tamogassanak, amely kidll a régio, az
adott vidék mellett, ugyanakkor fliggetlen-
ként néha, segité szandékkal, kritizal is. Ugy-
hogy most elégedett lennék, ha ez a két Bo-
roz6 meg tudna maradni, de ahogy mi nehéz
helyzetben vagyunk, gy a debreceni kollé-
gaknak sem egyszer(.

Mit koszonhet Pécs és a régio a Pécsi Borozo-
nak? Konnyebb ma enni egy érdekes, mindségi
mentisort vagy beiilni valahova hdrom pohdr
borra, mint 5 évvel ezel6tt?



GyZ: A varos és a régi6 borkultirdja veliink egyiitt fej6dott, nehéz meg-
mondani, miben tudtunk katalizator lenni. Talan tudtunk ihletet, Gtle-
tet, er6t adni séfeknek, hogy batrabbak merjenek lenni, a gasztronémi-
ai helyzet jobb, mint 6t éve, de még mindig messze akar csak a kdrnye-
26 orszagok 4tlaga alatt. Biztosan tobb lett a helyi bor, ahogy kozdsen
sokakkal jobban figyeliink a helyi termékekre Gsszességében is. Tobb
olyan hely van, ahova nyugodtan be merek {ilni egy pohar borra, akar
folyo, akar palackbdl kimérve, mint 6t-hat évvel ezel6tt. Ez mar talan si-
ker.

WT: Nem hiszem, hogy a Pécsi Borozo kozvetlen "érdeme" lenne, hogy
a gasztronomia ilyen fejlédésen ment keresztiil az elmult 6t évben,
mert nagyon sok az igéretes kezdeményezés, és tobb stabil szerepl6-
ben is meg lehet bizni tartésan. De abban biztos vagyok, hogy mi is so-
kat segitettiink abban, hogy ezeket a mindségi helyeket minél tobben
megismerjék orszagszerte.

Es ti hogy érzitek, mit kiszonhettek személyesen a Pécsi Borozénak?
GyZ: A legfontosabbal kezdem: nagyon sok baratsagot. Rengeteg érté-
kes embert ismerhettem meg, sokakat nevezhetek ma a barataimnak,
ami nagy kincs. Nehéz kivélasztani, kiemelni barmit is a tovabbiakbol,
annyi élmény, annyi kaland, késtolo, utazas, beszélgetés és talan tanu-
las is volt ebben az 6t évben. A sok nyogvenyelGs pénzszerzési kisérlet,
az aggodalmak, hogy mibdl fizetjiik a nyomdat, a lapzartak (egyébként
motivald) stresszhelyzete mind elhalvanyul, nem azokra emlékeziink,
talan senki sem az egész csapatbdl.

WT: Mindezekkel egyetértek. Plusz sok izgalmas gasztronémiai él-
ményt, amit kordbban nem ismertem (s6t, sok esetben senki sem is-
mert), és persze 0j baratokat.

Soha nem mondjuk, hogy soha, a Pécsi Borozo esetében pldne. Bdr a

weboldal és rajta a blog jobb, mint valaha, mit fogadndtok meg nyilvdno-

san, ha folytatodik a nyomtatott kiadds?
WT: Beadom a derekam: Lehet Dundika a cimlapon!
GyZ: Ha folytatodik? Akkor sok mindent nem valtoztatunk meg és so-
kat meg gyokeresen. Szeretném tovéabbra is Gjsagiréi szemmel nézni a
boros vilagot, a mi érdekl6désiinkben nem a hektarszam és az éleszté
tipusa szamit, hanem a bor mogotti ember, a sztori, a mindennapi élet.
Tobb hangsulyt tennénk a gasztronoémiara, sorre, borra, palinkara egy-
arant figyelnénk és minden helyi gasztro-kezdeményezésre. Tobb lehe-
téségiink van turizmusban is, mint amit kihasznaltunk. Tovabbra is a j6
példat kovetnénk, a jot hangstlyoznank ki és nem a széles korben el-
terjedt fikazast kovetnénk. Es még ezer aprésag lenne. Es fogadalmat is
kell tenni? Ha még jobb djsagot készitenénk, az elég?

Nekem elég lenne. Van, akinek nem?
GYZ: En nem vagyok tilzottan sért6dés fajta, a Balkdn és Kozép-Euréd-
pa keverékkulturdja él bennem, a déli azt mondatja, hogy inkabb mond-
juk ki ami bant, aztan akar iivoltozziink egy sort, majd lenyugszunk és
akkor hideg fejel megallapodunk. Nem tartok haragot, éppen emiatt,
talan egy olyan ember van az 6t év alatt, akivel soha ezenttl nem sze-
retnék semmilyen kapcsolatba keriilni.

Mit iizentek a kitarto olvasoknak?
GyZ: Es az iizenet. Merjenek élni, ne zarkzzanak be! Az élet nem csak
pénzkérdés, merni kell olvasni, inni, enni és beszélgetni, nyitott szem-
mel jarni, az értékeket keresni, azt venni észre, amit6l szebb az élet és
ne felejtsenek el mosolyogni. Minden mas ellenére az élet szép, j6 bor-
ral konynyebb.
WT: gy van. Uzenjiik: bontsanak még egy palackkal!

»Agnus Dei ... Dona nobis pacem!”

i
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Kaphatd a Birtokon: www.heimann.hu

Forgalmazza a Bortirsasig, www.bortarsasag.hu



Szerkeszt0i gondolatok

Ot évvel ezel6tt csak titkon reméltem, hogy lesz huszadik szam,
ot kerek évfolyam. Volt bennem persze kincstari optimizmus, de
elég régota dolgoztam mar akkor is a médiaban, hogy tudjam,
nem lesz konnyt menet. Ugy inditani bormagazint, hogy nem a
bor vilagabdl jossz, sosem kerested a sztarok kegyeit, nem haver-
kodtal és jopofiztal, csak szereted a bort, a vidéket, ahol élsz, az
embereket, akik itt j6t tesznek. Ugy inditani lapot, hogy a lelke-
sedés az egyetlen fegyvered, meg talan, hogy nem is akarsz mast,
csak hiteles maradni. Az olvasénak, de leginkdbb 6nmagadnak.
Ugy indulni el, hogy nem sokban, de par apré részletben mégis
olyat készitesz, amit el6tted mdsok még nem.

Es bar voltak vitak, sértdések és meg nem értés az elején -
beszéljiink Gszintén, nem is tettiik soha masként -, de 6t év alatt
sokkal tobb baratot szereztiink, mint ellenséget. Az olvaséink,
akikért els6sorban és mindenekel6tt elindult ez az egész, amit
Pécsi Borozoként ismertiink meg. A boraszokért, akik megérde-
melték, hogy legyen egy olyan féorum, ahol megmutatkozhattak,
6k is, boraik is. Az éttermesek, kavésok, palinkasok, hentesek,
sajtosok, mézesek, halasok, és még olyan sokan, akiket jobban
megismertiink és részesei lehettiink, ahogy kitagul a gasztrono-
miai vilagképtiink.

A csapatbdl mindenki sokat tett, hogy legaldbb 6t év legyen a
torténet. En a magam részérdl azt gondolom, hogy a lehetéségek
hataraig, de sokszor azon tul is tettem, kiizdottem és aldoztam
fel nem keveset. Ne értsék félre, nem panaszkodni szeretnék,
ezek az évek remek évek voltak, szerettem benne lenni, csak sok-
szor felmeriil, mennyire érte meg. De nem akarok szdmokban
mérni, inkdbb mérem baratokban és viddmabb a kép.

Es a baratok adnak er6t, hogy ha tgy adédik, folytatni tudjam,
tudjuk. Amikor oktéberben irtunk egy korlevelet - feltettiik a
webre is, elérhetd -, komolyan Ggy gondoltuk, hogy a magazin 6t
évet érhetett meg és nem lesz folytatds. Nem csak anyagi okok
miatt, tobb volt a faradtsag, a fasultsag, talan azt is mondhatom,
a csalédottsag, hogy nem sikeriilt. Ugy, ahogy hittiik. Ezért a biz-
tatdsokra azt feleltiik, nem lesz folytatds. Annyi biztos, hogy ugy
ahogy eddig volt, mindenképpen ez az utolsé szam.

De a lapzarta utolsé napjaiban kaptunk egy megkeresést és
egy hirdetést. A felhivast a 11. oldalon olvashatjak, az elmult na-
pokban sokat gondolkodtunk rajta mi is. Hogy szeretnénk-e foly-
tatni? Természetesen. De nem minden aron, nem téve vallalhatat-
lan alkukat. A segité szandék mogott most nem feltételeziink
ilyent. Mi sem szeretnénk mdst, mint fenntarthaté palyara allita-
ni a Pécsi Borozot és megmaradni a régionk borbédekkerének,
gasztrokalauzdnak. Nemrég a megjelenésiink napjara, december
harmadikra zardbulit szerveztiink, de most mar van bennem re-
mény, hogy ez valéban csak egy korszakot zaré buli lesz és lesz
Pécsi Borozé hatodik évfolyam és huszonegyedik szam is. Es ta-
lan tovabb.

Kedves Olvasoink! A kozelg6 iinnepeket toltsék el békében,
szeretetben, a csaldd és j6 borok tarsasdgaban, reméljiik, hogy a
kozelgd tj esztends sok sikert és boldogsagot hoz majd Onok-
nek! Es ha szilveszterkor koccintanak, gondoljanak egy mdasod-
percre rank is, taldlkozhassunk jovére, a szokott helyeken!

Gyorffy Zoltan
foszerkeszto
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