




A köretek készítése kissé idõigényesebb, mint magáé a húsé, ezért elsõként a burgo-
nyát készítjük el:
A burgonyát 140 fokon 40 perc alatt héjában megsütjük, majd megtisztítjuk, áttörjük.
A vöröshagymát apróra vágjuk, kacsazsíron lepirítjuk majd a többi hozzávalóval jól ösz-
szedolgozzuk és egy kikent  tûzálló tálban vagy tepsiben 30 percig sütjük ugyancsak
140 fokon.
Ha tepsiben készítjük és jól szeletelhetõ lesz, akár sütés után serpenyõben még átpi-
ríthatjuk az oldalait is.

Glasszírozott sárgarépa:
A  sárgarépát daraboljuk és néhány perc alatt forrásban lévõ sós vízben blansírozzuk-
hideg (jeges) vízben kihûtjük hogy a puhulási folyamatot megállítsuk, különben a répa
túlságosan  megfõ és szétesik.
Egy serpenyõben olvasztunk egy evõkanál kristálycukrot (ne karamellizálódjon, csak
épphogy folyékony legyen), hozzáadunk egy darabka hideg vajat (kb. 2 dkg) fél decili-
ter vizet és ebben átforgatjuk a sárgarépákat. kb. 5 perc alatt elpárolog a víz és a sár-
garépa egy gyönyörû fényes-édeskés bevonatot kap. Ha nyers répával dolgozunk, ez a
folyamat kb. nagyjából 20 perc alatt megy végbe, többszöri vízpótlással.

Párolt parajlevelek:
Egy gerezd fokhagymát felszeletelünk, a friss, mosott (de nem túlságosan vizes) paraj-
levéllel átforgatjuk kevés olívaolajon,  2–3 dkg hideg vajjal, sózzuk-borsozzuk.
Nagyjából 5 perc alatt kész is, ne fõzzük meg túlságosan.

Szarvasgerinc
A szarvasgerincet sózzuk, borsozzuk, majd forró serpenyõben kevés zsíradékon le-
kérgezzük (minden oldalára egy ún. kérget sütünk, így a húsnedvek késõbb a sütés
során bent maradnak a szeletben és nem szárad ki-szaftos marad az étel) 6–8 perc
alatt. amikor már kívül kérges de belül még nyers, 180 fokos sütõbe tesszük, 8–10
perc alatt el is készül. A serpenyõben maradt pörzsanyaghoz hozzáadjuk a vörösbort
és amíg a húsunk a sütõben sül tovább, ezt a  vörösboros pecsenyelevet visszafor-
raljuk, kis darabka vajjal tálalás elõtt krémesítjük. Fontos, hogy a húsunk sütés után
3–4 percet pihenjen tányéron, így a rostok és szaftok rendezõdnek benne.

Az étel a Pezsgõház Étterem õszi étlapján is szerepelni fog, ha valakinek nincs kedve
otthon elkészíteni, a Pezsgõházban is megkóstolhatja!

PEZSGÕHÁZ RECEPTEK 

promóció

SZARVASGERINC ROSTON SÜTVE, VÖRÖSBOROS PECSENYESZAFTTAL, 
GLASSZÍROZOTT SÁRGARÉPÁVAL, PARAJJAL ÉS HAGYMÁS TÖRT BURGONYÁVAL

Faragó István ajánlata a Sauska Pincészet 2011-es Villányi Kadarkájához

HHoozzzzáávvaallóókk::
40 dkg szarvasgerinc

20 dkg sárgarépa
30 dkg friss parajlevél

50 dkg rózsaszín burgonya
5 dkg kukoricakeményítõ

15 dkg vöröshagyma 
2,5 dkg kacsazsír 

só, õrölt feketebors
1 ek kristálycukor

1/2 dl víz
vaj

Pécs, Szent István tér 12. – http://pezsgohaz.hu
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Fröccs, önt, és
Szavaimban és mozdulataimban élek. Ha én volnék a nemzet
– alkalmasint a magyar –, megállnám helyem, mert szokták
ezt mondani jól mûködõ nemzetekre is; a lokálpatriotizmus
oldaláról megközelítve.

Nem árulok el titkot, avval hogy (el)mehetnék – vannak így
még jócskán, mai kocsma, huzatos átjáró ház ez az ország,
amelyben majd egyszer valaki, a legutolsók között talán le-
kapcsolhatná a villanyt. És mindezek ellenére vagy éppen
ezért: nekem itt jó. Ez biztosan elhatározás is, citálhatnám ev-
vel kapcsolatban itt-ott megjelent írásaimat, amelyek konklú-
ziója ugyanaz: nekem ez itt a hazám, minden nyûgével és ál-
dásával. 

Ha egy pillanatig visszautalok az elsõ bekezdésre, a sza-
vakra, akkor azt szoktam elõhúzni maradásom egyik verbális
érveként, hogy a világon sehol másutt nem értik azt, hogy s
dúlt hiteknek kicsoda állít káromkodásból katedrálist és akkor elõ
sem cincálom a falban megeredt hajakat, verõereket. Meg külön-
ben sem tudnék idegen nyelven szerelmesnek lenni; föltéve
hogy ez számít? Számít! – a szerelem meg tudjuk, hogy majd-
nem olyan, mint egy mozigépész, aki századjára vetíti ugyanazt
a filmet és még mindig fölzaklatja az, ahogy a fõhõs és a fõhõsnõ.

De még mielõtt a drámaiság szatén szalagjai gúzsba köt-
nék a lelket, küldjünk néhány buborékot a témába, hiszen
nyitva maradt a mozdulat, mint identitás alap, odakinn napok
óta negyven fok van, rekken a hõség, nem perdül a rokka,
vágy nehezül rám […], fröccs, fröccs kell ma nekem már! – ir-
galom Édesanyám!

A fröccsöt nem kell magyarázni, a legmagyarabb dolgok
közül való – most mellõzve a nacionalizmus Janus-arcú déli-
bábját. Amióta Vörösmarty szembe ment a jedliki 'spriccer'
szóval és az elsõ szódavíz–bor elegyítés alkalmával megalkot-
ta a Fáy-birtokon (ez egy másik mulató!), a 'fröccs' szót, azóta
minden tisztességes férfinak van legalább egy fröccsözõs
anekdotája, és a poharak kiürítésének és újratöltésének szi-
szifuszi mozdulatsorában egyre zavarosabb találgatások zaj-
lanak, a különféle keverékû fröccsök nevezéktanáról… 

És ha egyszer lesz bennünk bátorság, hogy a „Krúdy” fe-
dõnevû fröccsöt is kipróbáljuk, netán megigyunk belõle
vagy hármat és mégis hazatántorogjunk, ott marad nekünk
a végsõ mentsvár, a kérdõ tekintettel szemben: „De hát
csak fröccsöztünk…”

Hitem szerint, ameddig van rendes férfi e hazában, ameddig
lesz könnyed szövésû „fröccsbor”, pincehideg és szódavíz (ne fe-
ledjük a fröccs becsaphatatlan ilyen-olyan ásványvizekkel), addig
lesz miért összeülnünk, hogy megvitassuk az élet dolgait, vagy,
hogy a muslicák mellé hagyjuk fúlni a szívet szorító, mindentõl
különbözõ férfibánatot.

(A szöveg Nagy László és Szív Ernõ szövegrészleteket tartalmaz.)

EGYNEGYED

Váncsodi József írása



Mustra

Akik teszteltek:

DDoorrccssáákk  CCssaabbaa (PannonBorbolt.hu)

GGyyõõrrffffyy  ZZoollttáánn (Pécsi Borozó)

JJoobbbbáággyy  KKoorrnnééll (Kalamáris borbisztró és vinotéka)

LLaabbaanncczz  RRiicchháárrdd (Pécsi Borozó)

WWéébbeerr  TTaammááss (Pécsi Borozó)

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

Be kell vallanunk, õsz mustránkra több bort vártunk, de amiket kóstol-
hattunk, nemigen vallottak szégyent. Talán, ha fél tucat bor nem érte el
a 80 pontos bekerülési küszöböt. És azt már sokszor leírtuk: nyolcvan
pont felett bátran ajánljuk a borokat, ártól, ízléstõl függõen hétköznap-
okra és ünnepekre.

Volt néhány igencsak kiemelkedõ tétel, Koch Csaba villányi borai fi-
atalok még, de már látszik bennük a sokszor keresett elegáns villányi
vörösbor, Bakonyi Péter Csavargója meglepõen arányos, friss, jól meg-
komponált fehérbor, Lelovits Tamás syrah-ban, úgy tûnik, nem tud hi-
bázni. De kevés a hely mindannyiuk számára, inkább kóstolják végig
Önök is a sort!

A Mustra nyitott és ingyenes a Pannon Borrégió valamennyi pincé-
szete számára, tesztjeinkhez 2–2 palackot kell beküldeni szerkesztõsé-
günkhöz vagy leadni a pécsi Dél-Dunántúli Borturisztikai Klaszterben
(Vince u. 9/2.). A következõ, téli számunk tesztjeihez a leadási határidõ
2013. november 8., péntek.

A teszteken – amelyek természetesen vaktesztek – részt vevõ borá-
szatok képviselõinek saját boraikra adott pontjai nem kerülnek bele az
átlagszámításba. Valamennyi bor bekerül a www.pecsiborozo.hu címen
található adatbázisba, ahol várjuk olvasóink megjegyzéseit is.
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VinArt Pincészet 
Villányi Csanád Cuvée 2011
Friss piros bogyósok jönnek elsõ-
re az illatban, jó adag hordófû-
szer, bonbonmeggy. Már itt is
egyszerre tud nagyon dús és
mégis elegáns lenni. A kortyot is
abszolút ez jellemzi. Nagyon dús
és még fiatalos a tanninkészlete,
ressek a savak, sok a gyümölcs
és krémesen csokis a zárás. Ma-
gas és széles a szerkezet, óriási
potenciállal, de már most is él-
vezhetõ állapotban. Nagy bor,
eleganciával és finesszel.  

Ár: 5980 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

2013 ÕSZ

92pont 90pont

VinArt Pincészet 
Villányi Cabernet Sauvignon 
Prémium 2011
Mély illatok, sok-sok erdei fe-
kete bogyóssal, elsõsorban
aszalt formában, kávés-csokis
hordóval megspékelve. Elsõ pil-
lanattól széles és simogató a
szájban, erõteljes, tiszta és na-
gyon intenzív gyümölcsökkel. A
zárásban jön a csokis-kávés
hordóhatás. Modern, kitûnõen
elkészített, nagy vörösbor.

Ár: 2980 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

Lelovits Tamás 
Villányi Syrah 2011
Már megjelenésében nagyon fi-
atalos, lendületes. Az illat is
hozza ezt, sok-sok hûvös fû-
szerrel, grapefruittal és még ki-
csit erõteljes, hordós jegyekkel.
Egyszerre áraszt hûvös és me-
diterrán hangulatot. A korty ki-
tûnõ egyensúlyban van, lágy a
tannin, lendületes a sav, és ab-
szolút hozza az illatban tapasz-
talt kavalkádot. A lecsengésben
enyhe kávé is jön. Vérbeli, élve-
zetes syrah.

Ár: 2750-2990 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

90pont

Bakonyi Péter 
Villányi Csavargó 2012
Nagyon megnyerõ illata van, ki-
csit mézes-virágos, sok barack-
kal és almával, vibrál. Szeren-
csére a korty is, a savak ropog-
nak, szépen támogatja õket a
szén-dioxid is és még a gyü-
mölcsök is jönnek, nagyon
ress, nagyon ivós. Harmonikus,
kitûnõen eltalált házasítás,
minden nap bontanánk.

Ár: 1350 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

89pont

Bock Pince 
Villányi Porta Géza 2012
Világos, pirosas színárnyalatok a
pohárban, az illat pedig egészen
lehengerlõ. Vaskosan, szinte
már haraphatóan jön az érett
meggy, áfonya, a nagybetûs
oportó. Ízben egy szintet vissza-
felé lép, de még mindig nagyon
tetszetõs, vérbeli portugieser.
Az átlagosnál erõteljesebb a
csersav, egészen vaskos a korty
és magas az alkohol érzet is. A
mindennapok oportóján messze
túlmutató tétel.

Ár: 1880-1970 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), Bor-Pont (Gyõr)

88pont

Riczu–Stier Pincészet
Villányi Cabernet Sauvignon 
2011
Illatában nagyon erõteljes,
édes hordós jegyek, paprika a
szebbik fajtából, és érezhetõen
nagyon (túl)érett alapanyaggal
van dolgunk. Szájban nagyon
széles, sok-sok fekete ribizli és
dús tanninok jönnek. Itt is na-
gyon erõs a hordóhatás, édes-
kávés a lecsengés, picit tapad
is. Érezhetõen nagyon komoly
alapanyag, kicsit még kusza ál-
lapotban, érdemes várni vele.

Ár: 4680-5390 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

88pont

Hetényi Pincészet
Szekszárdi Cabernet Sauvignon 
2011
Komoly megjelenés, mély illat,
dús hordóval, érett erdei feke-
te bogyósokkal és paprikás je-
gyekkel. Kortyolva is komoly-
ságot áraszt, érett és dús, szé-
pek a tanninok, helyén a hordó
is. A lecsengés is hosszan ki-
tart, van tartalma, fajtajelle-
ges, nem akar lehengerelni, de
nagyszerû szórakozást biztosít.

Ár: 1600-1690 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

87pont

Danubiana 
Tolnai Zöldveltelini 2012
Egészen sötétsárgás színekkel
nyit, az illat viszont nagyon
friss, gyümölcsös (elsõsorban
zöldalma) és virágos a háttér-
ben. Az elsõ pillanattól lendü-
letes és frissítõ a korty. A sa-
vai nagyon szépek, és a gyü-
mölcsök is jönnek, a szénsav-
gyöngyök plusz lendületet biz-
tosítanak neki. Könnyed, de
mégis tartalmas frissítõ.

Ár: 850-990 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

86pont

Tûzkõ Birtok 
Tolnai Kékfrankos 2011
Könnyed megjelenés, egé-
szen világos pirosas árnyala-
tokkal. Illatából árad az érett
cseresznye és eper, egészen
mély és tartalmas, a háttér-
ben rumos sütemény élmé-
nyek sejlenek fel. A korty légi-
es, de nagyon arányos és len-
dületes. Az érett gyümölcsök
megvannak, a sav uralkodik, a
tannin éppen csak érintésnyi.
Ivásra termett gasztrobor.

Ár: 1390 Ft
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

86pont
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Danubiana 
Tolnai Irsai Olivér 2012
Visszafogott, de nagyon tiszta
és nagyon fajtajelleges illat, sok
bodzával és réti virágokkal.
Meglepõen virgoncak a savai,
megint jön a tiszta bodza és a
kellemes virágok. Abszolút hi-
bátlan választás a forró napokra,
akár fröccsben is. A frissítõ bor
kategória tökéletes mintapéldá-
nya. 

Ár: 850-990 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

2013 ÕSZ

85pont 85pont

Bock Pince 
Villányi Hárslevelû 2011
Aranyló színek a pohárban, ko-
moly és mély illatok. Érzünk kis
petrolt, mézes jegyeket, érett
gyümölcsöket. A korty egészen
széles, megvan az érettség, az
elsõ pillanatokban nagy adag-
ban jönnek mézes gyümölcsök
is, a nyelven mintha leheletnyi
szén-dioxid csipkelõdne. Az
összbenyomáson csak a le-
csengés ront némiképpen,
odakapott mézeskalácsra em-
lékeztet, idõvel kitisztul.

Ár: 1970 Ft
Beszerezhetõ: Bor-Pont (Gyõr)

Lelovits Tamás 
Villányi Chardonnay 2012
Az egész bort erõteljes hordós
és banános jegyek határozzák
meg. Az illatban jönnek a fajta
gyümölcsei is, mellettük ru-
mos-hordós jegyek. A szájban
szép savak jönnek elsõre, aztán
erõteljes banán és édes hordó-
fûszerek. Szép az alapanyag, de
a mindent felülíró banános jegy
kissé egysíkúvá teszi.

Ár: 2590 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

85pont



MUSTRA

Hummel Pincészet 
Villányi Portugieser Nagytótfalu 2011
Mély, komoly színû tétel. Illatában egy kissé emelkedett il-
ló jön, levegõn alakul, de végig a határon mozog. De van
benne nagy adag meggy is bõven, a túlérett fajtából. Íz-
ben széles, komoly anyag, jelentõs, de sima felszínû tan-
ninnal és egy kicsit magas alkohol érzettel. Vörösborosabb
élmény az átlag portugiesereknél.
N. a.

Schieber Pincészet 
Szekszárdi Merlot 2011
Illatában és ízében is nagyon dús, erõteljes alkohollal és li-
kõrös jegyekkel. Illatban jön szeder és málna is, meg egy
kis ánizs, de a háttérbe szorulnak a túlérett jegyek mögött.
Ízben nagy adag csokoládé és alkohol, széles, nagy testû
versenyzõ.
Ár: 1500 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

Bakonyi Péter 
Dunántúli Pír (Cabernet Franc)
Élénk, élettel teli színvilág. Intenzív illatában erõteljesen
jönnek a bogyós gyümölcsök, a pirosabbik fajtából, a hát-
térben édes jegyek, tejkaramella. Sima felszínû a korty, az
átlagnál tartalmasabb, de nem nehezül el, szépen egyen-
súlyoz, végig megmarad élvezhetõnek. Ízben kevesebb a
gyümölcs és erõteljesebb az édes, tejkaramellás jelleg.
Évjáratházasítás.
Ár: 1500 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

Hetényi Pincészet
Szekszárdi Syrah 2009
Lassan nyílik az illata, visszafogott, mintha már tercier je-
gyek jelentkeznének. Van még bonbonmeggy, kis gumi és
kávé is. Kóstolva nagyon sima, simogató felszín, és visz-
szafogott, inkább már a háttérben meghúzódó gyümöl-
csösség jön. Ízben érlelt, érett jegyek vezetik, érdemes
még most elfogyasztani.
Ár: 1600-1690 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

Bock Pince 
Villányi Royal Cuvée 2008
Hosszasan érdemes szellõztetni, nagyon lassan bontako-
zik ki. Színében már barnás árnyalatok jelentkeznek, az il-
latban erõteljes palackbuké, háttérben halvány gyümöl-
csök és rumos csokoládé. Szájban egészen telt és széles,
teljesen lesimult tanninokkal és összeérett szerkezettel.
Gyümölcsbõl többet is szeretnénk, kicsit kevés izgalmat
tartogat a korty.
Ár: 4650 Ft
Beszerezhetõ: Bor-Pont (Gyõr)

Günzer Zoltán 
Villányi Syrah 2009
Illatában és ízében nagyon erõteljesek a hordófûszerek.
Kapucsínó ugrik be elsõre, meg likõrös jegyek és csipetnyi
keleti fûszer.  Széles és dús a szájban, erõteljes hordóhatás-
sal, és hosszú, kávés lecsengéssel. Jelenlegi állapotában a
hordó nem engedi teljesen kibontakozni a fajtát, érdemes
még várni vele.
Ár: 2590 Ft
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

Fritz Pincészet 
Szekszárdi Kékfrankos 2011
Mély piros szín, szép meggyes, meggymagos illatok elsõ-
re, melegséget, érettséget áraszt. Kóstolva gazdag, kon-
centrált anyagot kapunk, kissé magas alkoholérzettel, sok
meggyel és a korty végén kis kesernyés ízjeggyel.
Ár: 3900 Ft
Beszerezhetõ: a pincészetben

Szemes Pince
Villányi Cabernet Sauvignon 2011
Szép megjelenés, paprikás és piros bogyós illatok. Na-
gyon szép savszerkezet és kissé még húzós tanninok a
szájban. Jön a paprika és a gyümölcs is, egészen könnye-
dén csúszik, erõteljesebb húsok mellé képzeljük el.
Ár: 2180 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

Sebestyén Csaba 
Szekszárdi Icze 2011
Világos színû, könnyed tétel. Erõteljesen fûszeres az illat,
gyümölcsök a háttérbe húzódnak. Kimondottan jólesik inni,
szépek a savai, nem túl nagy, nem túl komoly, a szó pozitív
értelmében egyszerû tétel. Mindenképpen étel mellé fo-
gyasztanánk, vagy csak úgy, egy fárasztó nap végén.
Ár: 1980 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

Tûzkõ Birtok 
Tolnai Riesling 2012
Visszafogottan indít, nem nagyon akar megnyílni az illata. A
korty nagyon széles, alkoholhangsúlyos, édes lecsengéssel.
Picit lomhának érezzük, a korty édes ízjegyekkel köszön el.
Ár: 1290 Ft
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

Szemes Pince
Villányi Merlot 2011
Kissé barnás szél a pohárban, erõteljes hordós, pörkölt je-
gyek az orrban. Csokilikõr és kávé. Szájban sok és ress
tannin, sok hordós jegy. A lecsengés nagyon hosszan tart
ki, kellemes csokoládés ízt hagyva a szájban.
Ár: 2480 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)
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Iván-völgyi Kadarka Túra 

A júniusi 40 fokban sok helyre el tudja magát képzelni az ember –
fõként vízpart mellé –, mi azonban mégis arra vállalkoztunk, hogy
bejárjuk az Iván-völgyet 400 hasonlóan borszeretõ ember társaságá-
ban. A város felett elterülõ völgy különleges hangulatú táj, benne öt
pincészettel, melyek közt az utat gyalogosan is meg lehet tenni a
löszfalakkal körbevett szurdokok és szõlõsorok között. Ebben az öt
pincészetben fogott össze tíz borász, két-két féle bort kínálva a bor-
turistáknak, melyekbõl az egyik természetesen egy kadarka, a másik
pedig – a szezonalitás jegyében – egy rozé, siller vagy fehérbor volt. 
A szerencsések kávéval indíthatták a napot, melyet a Kávé Háza szol-
gáltatott. Bár a kávézó nem szerves része az Iván-völgynek, olyan
közel van hozzá, hogy egy rövid sétával elérhetõ az elsõ pince. Emel-
lett remek kiindulópontnak bizonyul, hiszen innen mindenki a saját
kávéjával és szendvicsével, valamint poharával és karszalagjával fel-
szerelkezve indulhat neki az öt pince bejárásának.

Mi azonban nem apróztuk el, kávé helyett fuxlival kezdtünk Né-
meth Janóéknál, ugyanis 9-kor kezdõdött a „Borturisztikai összefo-
gás a Kadarka túra jegyében” szakmai workshop, mely a Dél-Dunán-
túli Borturisztikai Klaszter fejlesztésére irányuló pályázat keretén
belül valósult meg. A szakmai feladatoknak eleget téve aztán mi is
leugrottunk a kávézóba, felszerelkeztünk poharakkal, jegyekkel, és
egyéb járulékos dolgokkal, na meg a kávéutánpótlással. 

Gondolkodtunk, hogy talán érdemesebb lenne egybõl a hegy te-
tején, Heimannéknál kezdeni, de aztán hamar meggyõztük magun-
kat arról a tényrõl, hogy mégiscsak túl korán van, korai még a hegy-
mászás. A busz pedig szóba sem jöhet, hiszen ha már túra, akkor
csakis gyalogosan tesszük meg az utat.

Így Janóékhoz tértünk vissza, ahol végigkóstoltuk a repertoárt, a
2012-es olaszrizlinget és a 2011-es kadarkát, na meg persze Postáék
már jól ismert idei fuxliját és 2009-es kadarkáját. A szalmabálákból
kialakított kiülõket, a nagy diófa árnyékát, a kemencében folyamato-
san sülõ kenyérlángost nehéz szívvel hagytuk ott, de már délután
egy felé járt, négy pince pedig még hátravolt, így szépen komótosan
lecsorogtunk Janóéktól a Tüske Pincéig. Kissé korainak ítéltük a hir-

telen ránk tört „fáradtságot”, de a bográcsos paprikás krumpli és a
jó kétliternyi vízutánpótlás segített új erõre kapni. Gyors kóstoló a
2012-es sillerbõl és a '11-es kadarkából, valamint Dúzsi „vendégbo-
raiból”, és már lent is voltunk Sebestyén Csabinál, aki Bodriékkal tár-
sult az idén. Kadarka után kadarka, majd fuxli és siller QV. A nagy me-
legben nehéz volt állni a sarat. Árnyékos hely híján hamar tovább in-
dultunk, hogy Feketéék hangulatos szõlõlugasai közt kicsit megpi-
henjünk. Itt a 2012-es Rozé Cuvée-vel indítottunk, majd Márkvárték
olaszrizlingje került porondra. A pincelátogatás jelentõs mértékben
javított a hõérzetünkön, nem szívesen jöttünk újra a felszínre, de
várt még ránk két tétel. Következett az utolsó nagy hajrá a délután
folyamán, felmászni a hegytetõre Heimannékhoz. Bár az út már nem
vonzott annyira, Eszterbauerék kedves kadarkája, na meg a palócle-
ves miatt igencsak éreztünk a késztetést. A völgyre nyíló csodálatos
kilátás, a fuxli–siller–kadarka hármas pedig kárpótolt a nehézsége-
kért. A naplemente már itt ért minket. 

Gyors számvetés a nap végén: öt pince, tíz borász, húsz remek
bor, ízletes harapnivalók, jó pár kilométer a túracipõben, egy csodá-
latos táj, 400 borszeretõ, kedves túratárs és rengeteg kellemes él-
mény. 40 fok ide vagy oda, mégiscsak jobban megérte, mint a
strand. Reméljük jövõre még többen koccinthatunk Iván-nap alkal-
mából az egyik „legmagyarabb” borunkkal! Mi mindenképp ott le-
szünk. (KSZB)

Kávé-, bor- és pálinkafesztivál Pakson

Van egy igen jó tulajdonsága a nyárnak az idõnént már-már elvisel-
hetetlen meleg ellenére, mégpedig hogy programban soha nincs hi-
ány. Az ember nem gyõzi kapkodni a fejét, hogy épp melyik rendez-
vényre menjen, mirõl tudósítson. Épp csak vége lett a Kadarka túrá-
nak, már Pakson találtuk magunkat a Szent Iván-éji Mámoron. Kissé
vacilláltunk a szekszárdi Pörkölt- és Borfesztivál és a paksi program
között, de aztán hamar döntést hoztuk, így Szekszárdról a szomszé-
dos városnak vettük az irányt. Már visszatérõ vendégek vagyunk a
Sárgödör téren, ami szerencsére és nagy örömünkre egyre több
programot kínál. Nem kérdés az sem, hogy ha Pakson járunk, akkor
Fabroéknál vendégeskedünk. Az érkezésünk utáni harmadik percben
már azon kaptuk magunkat, hogy épp mangalica szalámiból uzson-
názunk Gábrielékkel, így a Pécsi Borozó és az Ihatóbb Magyarország-
ért négyesfogatunk egész nap karöltve járt-kelt a fesztiválon. 

A Szent Iván-éji Mámorhoz idén elsõ alkalommal Kávé-, bor- és
pálinkafesztivál is társult. Úgy tûnik, Pakson mostanában mindent
egy kalap alá vonnak, ahogy a Siller Fesztivált is a Német Nemzetisé-
gi Napokkal. Mindenesetre dicséretes, hogy a tavalyi 200 fõs látoga-
tottságot idén megháromszorozták. A kitûzött cél, miszerint a helyi
értékeket és a paksi borokat népszerûsítsék, Paksot újra visszahoz-
zák a köztudatba, megvalósulni látszik. 
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Az este fõ atrrakciója természetesen a tûzugrás volt, melyet már
második éve elevenítenek fel Pakson. Bár a nyári napforduló ünnepe
néhány nappal korábban, június 23-ról-24-ére virradó éjjel van, ez
mit sem von le a fesztivál értékébõl. Ahogy az országban egyre több
helyen, így Pakson is újjáélesztették az egyik legpogányabb ünne-
pünket, vele a tûzugrás hagyományát, és ez az, ami igazán lényeges. 
Az õsi rítus szerint, akik párban ugorják át a tüzet, egész évben
együtt maradnak, de sokan egyedül is nekivágnak, hogy a hagyo-
mány szerint megtisztulást nyerjenek. Vállalkozó szellemûekben
most sem volt hiány, csak úgy röpdöstek az emberek a tûz fölött, so-
kan többször is átszelve a lángokat, nem bízva a véletlenre a purgá-
lást. (KSZB)

Ördögkatlan hatodszor

Idén nyáron már hatodszor lehettünk legalább pár napra „nemnor-
málisak”. A négy kis baranyai falu, Nagyharsány, Kisharsány,
Palkonya, az újonnan csatlakozott Beremend és a Vylyan Terasz gyö-
nyörû környezetében nemcsak komoly- és könnyûzenei, jazz, világ-
és népzenei koncertek, színházi elõadások, óriási bulik, filmek, kiál-
lítások, családi programok, táncházak és workshopok is várták a kat-
lanozókat, de fürdõzés, túrák, nyugalom, friss levegõ, finomságok és
jó borok is. Ott voltunk, élveztük, a csendes pillanatokat éppúgy
mint Péterfy Bori vagy a Urban Woodoo Machine lüktetõ zenéjét.
Fotókkal beszélünk. (GYZ/WT)

Rozé Maraton Villányban

Frissítõ és vidám hangulatú volt az idei villányi
RozéMaraton fesztivál is. A rozéban futás még mindig a leg-
sikeresebb programpontok egyike. A már-már tömegsport
rendezvénynek is minõsíthetõ „rozéfutás” felhívására 521
nevezési lapot adtak le egyéni és csoportos indulók egy-
aránt. A Villány belvárosán végighaladó, rozészínû ember-
folyam jókedve és frissessége egyértelmûen megadta a ren-
dezvény hangulatát az idei évben is.

A csoportos indulók közül többen kedvenc villányi pin-
cészetüket reklámozták. A nagy kreativitásról és a hûs villá-
nyi rozé alaphangulatáról tanúskodott az a sok jelmez, ami
mindenkit mosolygásra késztetett. Egyszóval közel 700
ember vidámságától és rozé-viseletétõl frissült fel Villány
egy napra.

A leggyorsabb, a legboldogabb, és a legrozébb nyerte-
sek: Rozémanó kategóriában a harmadik leggyorsabb ver-
senyzõ Ulakity Márk volt, a második Molnár Balázs, az elsõ
díjat Gõsi Gergõ vihette haza.

Nõi kategóriában a harmadik leggyorsabb Ráduj Szonja,
a második helyezett Lendvai Barbara, a gyõztes Verõci Lídia
volt.

Férfi kategóriában a harmadik leggyorsabb Bálinti Kor-
nél, a második helyezett Hõnyi Zsolt, leggyorsabbként a ta-
valyi csúcstartót köszönthettük SRP Miklóst.

A versenyfelhívás legizgalmasabb része a legrozébb ver-
senyzõ kiválasztása volt. A Villányi Önkormányzat által de-
legált fõszervezõkbõl és a Villány–Siklósi Borút Egyesület
tagjaiból álló zsûrinek kellett kiválasztania a 10 legrozébb
versenyzõt. A közönség üdvrivalgásának segítségével há-
rom nyertest hirdettünk ki: a Sauska Pincészet kocsira he-
lyezett vízpartot idézõ rozé fröccsözõ dámáját, a „Mama
babakocsival” tökéletesen felöltözött párost és a mindenki
által megkedvelt „Malacka a százholdas Pagonyból” jelmezt
viselõ versenyzõket. (villanyiborvidek.hu)

Magyar Sommelier Bajnokság

A Magyar Sommelier Szövetség június 23-án rendezte
meg a Magyar Sommelier Bajnokságot a versenynek ott-
hont adó Budavári Magyar Borházban. A bajnokság szer-
vezõinek célja az volt, hogy magas szintû, a nemzetközi
szabályoknak is megfelelõ versenyzési lehetõséget bizto-
sítsanak hazánkban a sommelier szakmában dolgozóknak. 
A rendkívül szoros verseny elsõ helyezettje: Molnár György,
a Larus étterem vezetõ sommelier-je, korábban több neves
budapesti étterem sommelier-je és bármixere.

A második helyen Varga Norbert, a Michelin-csillagos
Onyx étterem sommelier-je végzett, a harmadik helyen pedig
a Csalogány 26 étterem korábbi sommelier-je, Cseke Gábor.

A sommelier bajnokság dobogósai a Chateau Vincent
pincészet Magnum pezsgõit és a Tarján Glass kézi gyártású
„Sommelier” sorozatának poharait vehették át. A kiemelt
támogatók közé tartozott még az IFDT, Vincze Béla borá-
szata, a Bock, Kertész és Cezar pincészet. A rendezvény
profi moderátora Kovács Antal háromszoros magyar bajnok
sommelier volt. (PB)
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Borhotel épül Szekszárdon

Évek óta probléma Szekszárdon a turisták elszállásolása, különösen
a nagyobb rendezvények, fesztiválok idején. Az elmúlt években
megszûnt több, kisebb szálláshely, valamint a Gemenc Hotel kiesése
is kedvezõtlenül hatott a helyi turizmusra. A borászok saját szállás-
helyei sem elegendõek, ráadásul ezek a városközponton kívül he-
lyezkednek el. Ezt a hiányt kívánja pótolni a most épülõ, négycsilla-
gos színvonalú belvárosi szálloda, melynek alapkõletételére augusz-
tus 6-án, ünnepélyes keretek között került sor. 
A Mészáros Borház Borászati Kft. a 695 milliós beruházáshoz 70%-
os, azaz 494 millió forint európai uniós támogatást nyert el.  A 2363
négyzetméter alapterületû, háromszintes, 22 szobás szálló mellett
egy 70 fõs éttermet és egy 150 fõs konferenciatermet is kialakíta-
nak. Az épületegyüttes egyik része – ahol a recepció is helyet kap –
a Kossuth Lajos utcára néz majd, a másik része pedig – az étterem
fõbejáratával – a Rákóczi utcára. A két épületrészt egy parkosított
udvar köti össze. Ezen felül egy wellness részleget, valamint a kerék-
párturizmus élénkítését szolgáló kerékpárkölcsönzõt és -tárolót is
terveznek. Köpenczei István projektmenedzser szerint a befejezés
várható ideje 2014 júniusára tehetõ, míg a beruházás megtérülése
egy lassabb, 10–15 éves folyamat lesz.

Budai Gyula a Vidékfejlesztési Minisztérium parlamenti államtit-
kára elmondta: Komolyan vesszük azt a kormányzati stratégiát, hogy a
borászatnak zászlóshajóként kell mûködnie a magyar agráriumban: mun-
kahelyeket és turizmust kell teremtenie, és jelentõsen hozzá kell járulnia
ahhoz, hogy a magyar vidék felemelkedjen. Épp ezért a hazai borászat
szerkezetátalakítására 2010 és 2013 között közel 6,5 milliárd forintot for-
dítottak, 2014 és 2019 között pedig évi 8,5 milliárd forint európai uniós
forrást terveznek az ágazatba invesztálni. Horváth István polgármester
beszédében kiemelte, hogy az újonnan épülõ szálloda jelentõsége
abban áll, hogy a borturizmust jelentõs mértékben növelje Szekszár-
don, amibõl a jövõben nemcsak a borászok, hanem az egész város
profitálhat.

A Mészáros Borházban tartott projektbemutató után Budai Gyula
államtitkár, Tóth Ferenc kormánymegbízott, Horváth István, Szek-
szárd polgármestere és a tulajdonos, Mészáros Pál közösen helyez-

te el az idõkapszulát és az alapkövet a készülõ szálloda területén. A
remények szerint ez a jelentõs beruházás nagymértékben javítani
fogja Szekszárd versenyképességét, hiszen a borvidék egyetlen terü-
leten van csak lemaradva, ez pedig a turizmus. A cél nem kisebb,
mint Szekszárdot a borturisták olyan zarándokhelyévé varázsolni,
ahol nem csak egy-két napot, hanem akár heteket is szívesen tölte-
nek majd el. (KSZB)

Citadelles du Vin 

A világ egyik legrangosabb borversenyét a franciaországi Bordeaux-
ban tartották meg. Idén 1159 bormintát küldtek Bordeaux-ba a világ
minden tájáról, összesen 29 országból. Magyarországról  29 borral
neveztek a borászok, a franciák pedig 275 bort küldtek a Citadelles
du Vin borversenyre.

A magyar borászok által beküldött 29 borból 4 lett arany- és 7
ezüstérmes. A négy aranyból négy a Pannon Borrégióba került, há-
rom Villányba, egy Szekszárdra. A szekszárdiak két ezüstérmet, a vil-
lányiak három ezüstöt kaptak, egy-egy más vidékekre jutott.

Aranyérmek: Bankert Pincészet Villányi Merlot Reserve 2009,
Csányi Pincészet Kõvilla Válogatás Villányi Cuvée 2009, Csányi Pincé-
szet Chateau Teleki Alex Villányi Cuvée 2011 és Dúzsi Tamás Görög-
szó Cuvée 2009. Ezüstérmek: Bock Pince Libra Villányi Cuvée 2009,
Csányi Pincészet Chateau Teleki Villányi Cabernet Franc 2008, Csányi
Pincészet Chateau Teleki Villányi Cabernet Sauvignon 2008, Szent
Gaál Pincészet Passionata Szekszárdi Cabernet Franc 2009,
Vesztergombi Turul Szekszárdi Cuvée 2011. (PB)

VinAgora

Az idei VinAgorán 6 Champion díj, 1 nagyarany, 80 aranyérem, 88
ezüstérem, 1 „nevezõ ország legjobb bora”, 7 „legjobb fajtabor” díj
talált gazdára. Kivételesen szép borok versengtek idén, amit a zsûri-
tagok véleményén kívül az eredmények is alátámasztottak. 

A június 14–16. között, Budapesten megrendezett VinAgora
Nemzetközi Borversenyre 560 nevezés érkezett 19 országból.
Ausztrália, Bolívia, Brazília, Franciaország, Németország, Románia,
Ausztria, Libanon, Új-Zéland, Spanyolország, Portugália, Uruguay is
szerepelt hazánkon kívül a nevezõ országok sorában. Az 58 fõbõl ál-
ló nemzetközi zsûri keményen dolgozott, hogy tudása szerint a leg-
jobb döntést hozza meg a három nap alatt. 

Champion díjat fehérbor kategóriában az Effendy-Vin Kft., rosé
kategóriában Dúzsi Tamás, vörösbor kategóriában a tavalyi sikereket
folytatva az Ausztrál Gatt Wines nyert. Idén a pezsgõk kategóriájá-
ban is született champion díj, melyet a francia Nicolas Feuillatte ka-
pott. A természetes borkülönlegességek kategóriájában a szlovák
Jaroslav Ostrozovic szalmabora, a „botrytizálódott” borok kategóri-
ájában a Soltész Pince bora vihet haza champion-díjat. 

Nagyaranyérmet, vagyis 92 pont feletti értékelést egy bor kapott,
a Pauleczki-Vin Szõlõbirtok 1968-as Tokaji Esszenciája. Idén 7 fajta-
bor díj is gazdára talált, amelyeket azok a 100 százalékban egy szõ-
lõfajtából készült aranyérmes magyar borok kapták, amelyekbõl leg-
alább 15 nevezés érkezett az adott fajtából, és ezek közül a legma-
gasabb pontszámot érték el és aranyérmet is kaptak. Ha egy külföl-
di országból legalább 20 minta érkezik, akkor a nevezett minták kö-
zül a legmagasabb pontszámot elért arany érmes bor különdíjban ré-
szesül, ezt idén az uruguayi Bodega Artesana kapta. (PB)

BORCSEPPEK

2013 ÕSZ
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BORCSEPPEK

Gyõrffy Zoltán írása

Bock Cuvée 2009
Forgalomban még nincs, de már palackban érlelik. Nem is kell sietni, most még nagyon
intenzív, erõteljes, még sarkos, sokat ad mindenbõl, érett erdei gyümölcsök, dohány, a
kortyban fûszerek, szegfûszeg, fahéj. Ebben a formában nagyszerû és gazdag alapanyag,
amelynek még idõ kell, hogy az elegancia és harmónia felé mozduljon el.

Bock Cuvée 2008
Az aktuális tétel ez az évjárat. Még bõven a csúcs elõtt, ha szigorúan vesszük, még ko-
rán isszuk. Az illatjegyek már érettek, dohány, szeder, fekete ribizli, kis karamellával, de
szájban még feszít olykor, a tannin és az alkohol intenzívebben jelentkezik. Mögöttük a
túlérett erdei gyümölcsök, piros bogyósok kerekítik a kortyot, ételhez kifejezetten jól mû-
ködik.

Bock Cuvée 2007
Érzed benne a bikát? teszi fel a kérdést házigazdánk, de anélkül is érezzük, hogy ez a bor
mennyivel vadabb, mennyivel markánsabb. Hûvösebb illatban is, kávé és étcsoki, aztán
belekortyolva rózsabors, cseresznyekompót, sok íz, erõteljes tannin és meglepõen vitá-
lis savak. Talán még ezzel kell a legtovább várni. Ezért is lógott ki egy kicsit a sorból, de
ugyanakkor azt is megértem, miért az egyik Bock-kedvenc.

Bock Cuvée 2006
Ha lehetne, ebbõl vásárolnék. Bár nem biztos, hogy sokáig õrizgetném, mert most har-
móniát, olyan komplexitást mutat, amire az asztalnál ülõ magyar és dán szakemberek is
elismerõen mormoltak nemlétezõ bajszuk alatt. Karamelles kékáfonya-pite, ibolyával,
szerecsendióval, medvecukorral. De érett, lédús szeder, málnadzsem is elõbukkan az ízek
szálazásakor. Szép, jó, mi kell több…

Bock Cuvée 2003
Az egyik leginkább beharangozott évjárat volt, mindenki imádta, nagy jövõt jósolt neki, ám
a túl meleg évjáratokról ma már azt is tudjuk, hogy hamarabb érnek a csúcsra. A teás,
érett, aszaltas jegyek az illatban azt mutatják, hogy az õsz hajszálak már megjelentek, de
még egy fess, jó megjelenésû bor. Édes, Earl Grey és marcipán, a másik oldalról aszalt fü-
ge és feketeribizli-dzsem. Egy csendes estén, miközben ketten váltjuk meg a világot.

Bock Cuvée 2002
Van benne valami áfonyalikõrös, medvecukros már az illatban, némi bõrösséggel. Hûvös
menta és fekete csokoládé. Nem volt kiemelkedõ évjárat, de a késõn érõ fajták, megfe-
lelõ hozamkorlátozással, egész jól beértek. A tartalmasságával semmi gond, konyak-
meggyet harapunk szét benne.

Bock Cuvée 2001
A konyakmeggy itt is megjelenik, de sokkal jellemzõbb a cseresznyebefõtt. Meglepõen
élénk, lendületes bor, jó savgerinc, illatában kis bõrösséggel fûszerezett erdei gyümöl-
csök, leheletnyi vanília, a háttérben kávé. 

Bock Cuvée 2000
Ha a kortárs villányi borászmúltat ketté kellene osztani, valahol itt lenne a törésvonal. Az
elsõ tíz évet itt zárják le, és alakulnak ki azok az egyéni stílusok, amelyek néha megosz-
tóak, de az egyéni, saját arcra, ízlésre szabott borok õszinték. Egy Bock-bor olyan, mint
megteremtõjük: kedélyesen harsány, õszinte és nyílt, néha hátba vág, néha megmoso-
lyogtat. Különösképpen igaz ez a Bock Cuvée-kre.

Bock Cuvée 1999
A nagy kedvenc, legalábbis Bock József erre a borra külön felhívja a figyelmünket. Nem
véletlenül. Erõteljes, robusztus, keserédes kortyokat kapunk, házi, keményre fõzött szil-
valekvár, mákos bejgli és szeder minden mennyiségben. Gazdag, még mindig van benne
potenciál és idõ.

Bock Cuvée 1998
Itt már tizenöt év van mögöttünk, a borász meg is jegyzi, mennyire szereti az óborokat,
nem véletlenül lett éttermének is Óbor a neve Villányban. Az óborosság itt fokozottan
megfigyelhetõ, kicsit fáradtabban hömpölyög, pörkölt mogyorós, szegfûszeges illatokkal,
aztán a kortyban a gyümölcs frissen befõzött lekvár, a hordófûszerek besimulnak.

Bock Cuvée 1997
Az elsõ palack dugósságot mutat, a parafa betegsége mindig kedvlombozó, de szeren-
csére az új palackban már nyoma sincs. Ezt nem dekantálták és talán nem is kellett vol-
na a korábbiakat sem, hiszen frissen kapjuk, egész fiatalosnak mondanánk. Abszolút élõ
bor, meggyes, ribizlis, szedres ízvilággal, a háttérben fûszerekkel.

Bock Cuvée 1995
Ebben az évben jelent meg elõször a merlot a házasításban, öt százalékkal, a késõbbiek-
ben ez tízre emelkedett. A cabernet sauvignon itt 65, ez csökkent kicsit, míg a franc
mindvégig maradt harminc. Érett, aszalt fügés-fügelekváros illatokkal, bõrösséggel, fû-
szerpaprikával, majd lekváros, bársonyos zamatokkal. 

Bock Cuvée 1994
Dohányos, aszalványos illatok, de a bõrösség felülírja. Kortyban édes erdei gyümölcsök,
lekvárosság és hordófûszerek dominálnak. Talán ebben érezhetõ a leginkább az idõ mú-
lása, amikor az évek kikezdik a harmóniát.

Bock Cuvée 1991
Mindig izgalmas visszatérni azokhoz a borokhoz, amelyek egykor meghatározó élmé-
nyek voltak, még a borok azóta is tartó felfedezõ útjának kezdetén. Talán még élõbb-
nek tûnt néhány évvel fiatalabb társainál, illatban csipkebogyó, aszalványok, füge és
meggy, zamataiban érett, óboros, a savak, a tannin, a gyümölcsök aszalva és lekvár-
ban mind megvan benne. Még él, még mûködik, bár kétségtelen túl az optimumán.

(A teljes beszámoló a vertikális kóstolóról a VinCE magazin júliusi számában olvasható.)

Bock Cuvée retrospektív
Hat éve rendezték meg Budapesten elõször a Bock Cuvée vertikális-kóstolót, mi Villányban kóstolhattuk szinte végig ugyanazt a sort. 

Visszatekintés egészen 1991-ig. Tizennégy Bock Cuvée. 
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Amikor az osztrák borász a kilencvenes évek elején úgy döntött, hogy
burgenlandi és soproni pincészete mellett egy délebbi fekvésû
borvidéken is birtokot épít, a villányi polgármester segítségét kérte,
hogy mutassa be pár helyi borásznak. Ezek között volt Gere Attila is, aki
ekkor már a borászat mellett egy kis panziót is mûködtetett. 1992
februárjában, egy hideg téli éjszakáján a Gere Panzióba visszatérõ
borász nem tudta kinyitni a panzió ajtaját, ugyanis véletlenül egy
szobakulcsot kapott a bejárati kulcs helyett. A tulajdonosok épp nem
voltak a közelben, így csak a szerencsén múlt, hogy végül is az egyik
lakó meghallotta és beengedte a fagyoskodó vendéget. Mindezek
ellenére a hasonló gondolkodás és szakmai elkötelezettség közel hozta
egymáshoz a két szakembert, és két hónappal késõbb már barrique
hordókkal állított be a villányi borászatba Franz Weninger.

Az évfordulót egy családias hangulatú, szûkebb baráti körben meg-
tartott vacsoraesttel ünnepelték a Gere Mandula étteremben, ahová a
Pécsi Borozó is meghívást kapott. A hivatalos program kezdete elõtt
fotósunk a villányi szõlõhegyen még elkészítette annak az
emblematikus fotónak a mai párját, amely a pincészet megalakításának
évében készült. 

Ezt követõen a két borásszal és barátaikkal végigkóstolhattuk a Gere
& Weninger Pincészet zászlóshajójának tekinthetõ cabernet franc
borokat a kezdetektõl napjainkig. A közös emlékek felidézésén túl,
azért igyekeztünk a borokra is odafigyelni. Kedvenceinket kiválogattuk:

Gere & Weninger Cabernet Franc 1995

A 18 éves bor színén már látszik, hogy nem friss borról van szó, érett vörös, barnás tónu-
sokkal. Ízében sem a friss gyümölcsök jellemzik, inkább az aszalt szilva, kis csokoládéval. Szép
savak tartják még életben a pincészet legidõsebb cabernet franc-ját.

Gere & Weninger Cabernet Franc 1999
Nagyon meleg érzetû bor, mély, aszalt gyümölcsös jegyekkel. Datolya, füge, szilva. Nagyon
szép, kerek, érett bor, érdemes kóstolni.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2000
Nagyon fiatalnak tûnõ bor, már színében is. Illatában is nagyon intenzív, ánizsos szedres, szil-
va és áfonya. Jó savgerinc, szikár struktúra, némi gyümölcsdísszel. Nyílt és gazdag. Az egyik
legszebb a sorban.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2002
Szép savak kísérik ezt a nagyon lesimult, kerek, gyümölcshangsúlyos bort. Ahogy nyílik egyre
izgalmasabb illat: grillázs, szilva, erdei gyümölcsök.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2006 
Az illatában és ízében is nagyon vibráló bor.  Feketebogyós gyümölcsök, kis karamell.
Erõteljes, de arányos; érezni benne az érlelési potenciált. 
Gere & Weninger Cabernet Franc 2007
Meggyes olajos magvas, meggymagos ízek, a korty tartalmas, mély, rétegzett és intenzív. A
zárásban kellemes pörkölési aromákkal búcsúzik.

Gere & Weninger Cabernet Franc 2009
Már jelen állapotában is nagyon késznek ható bor. Szilva, zöldfûszerek jönnek illatban, és ízben
is ezek dominálnak. Vastag, jól megkomponált bor, nagy érlelési potenciállal.

Ezután egy rövid pihenõt kaptunk csak és már kezdõdött is az ünnepi
vacsora, amit a Csillagvölgy Pincészet, Gere Attila Pincészete és a Gere
& Weninger Pincészet boraira komponált a Pauli Zoltán vezette konyha.
Innen is kiválogattuk a kedvenc étel-bor párosításainkat:

Töltött paprika „sushi” zelleres Frici granitával, paradicsomvízzel + Gere Attila Fehér Frici 2012
A hideg paradicsomvíz igazi felüdülés a nyári melegben. A sushi izgalmas, összetett ízvilága
kicsit a fehér habzóbor fölé nõ.

Tatár trió: narancsos olíva-, kapribogyós-szarvasgombás marha-, és Tasman-borsos õszi-
barack nektár + Weninger&Gere Pinot Noir 2009
A trió a pinot összetett ízvilágát emeli ki: húsos-földes, citrusos-olajos és borsos-gyümöl-
csös. Külön-külön nem mindhárom étel kiemelkedõ, de együtt kóstolva és a borral kísérve
nagyon szép az összhang, itt érzõdik igazán, hogy a borhoz készült az étel.

Jércemell supreme, kávémártással és Szent Jakab kagyló mogyoróvajjal és karfiol textúrákkal
+ Gere Attila Olaszrizling 2012
Az egyik legszebb és legfinomabb fogás, amit az utóbbi idõben kóstoltunk. A kagyló álla-
ga kiváló, a csirkecomb egyszerre ropogós és lágy. A mártás nagyon ízletes, de egyál-
talán nem tolakodó. A bor mintha a része lenne – körülöleli és kiegészíti az ételt.
Tökéletes egyensúly.

Variációk szeder, csokoládé és kávé témára + Gere Attila Solus 2008
A créme brulée kávéscsészében érkezett, nagyon szép krémes állaggal, kellemes kávés ízzel,
roppanós karamellel a tetején. A csokoládétorta édes-kesernyésségét jól kiemelte szeder
savassága. A Solus nagyon fiatal még, nagyon intenzív, vibráló. Szilva, szeder és kávé jellemzi
a kortyot, amelyet étcsokis, szilvalekváros ízek mélyítenek.

A családias hangulatú vacsora végén a magyar jazzélet egyik
legkiválóbb formációja, a Balázs Elemér Trió koncertje zárta az estét.
Intim hangulatú, a klasszikus jazz klubok hangulatát idézõ kon-
certjük Tim Ries amerikai szaxofonos profi játékával kiegészülve
tökéletes kísérõje volt a hajnalig tartó ünnepségnek. Az est
zárásaként a Cabernet Franc Selection borospalack alakú tortát a két
borász közösen vágta meg. 

A nap folyamán egyértelmûen kiderült, hogy a két borász nem csak a
szakmáján keresztül, de magánemberként is képes hosszú távon
együttmûködni, és egy immár két évtizedes barátságot tovább ápolni.  

További részletek: www.pecsiborozo.hu

20+1 év barátság
Gere Attila 1992 februárjában kizárta panziójából Franz Weningert... És így indult egy barátság, majd egy azóta is virágzó szakmai kapcsolat. 

A kissé bulváros felütés után rövid élménybeszámoló a jubileum kapcsán megtartott borvacsoráról..
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Lépésrõl lépésre haladva dolgozik a Dél-Dunántúli Borturisztikai
Klaszter azon, hogy a régió kiváló termékeit a borfogyasztó és ér-
deklõdõ nagyközönség megismerhesse. Ennek elérésére kiváló lehe-
tõséget nyújtanak a klaszter szervezésében megvalósuló közönség-
rendezvények és kóstolók. 

2013 õszén a régió csúcsborainak bemutatkozását szervezzük
meg a Budavári Borfesztiválon (2013. szeptember 11–15.), ahol az
egész ország borkínálata egy helyen kóstolható, majd ezt követõen
a régió egyik legnívósabb borgasztronómiai eseményén pécsi fehér-
borok népszerûsítésére kerül sor a Szekszárdi Szüreti Napokon
(2013. szeptember 19–22.). 

A Dél-Dunántúli Borturisztikai Klaszter gesztor-
szervezete a Pécs–Mecseki Borút, amely az új hor-
vát–magyar együttmûködési pályázatok fejlesztési le-
hetõségeit kihasználva egy borturisztikai kiállítást
nyit meg 2013 szeptemberében. A WineSpiration egy
új, és hazánkban innovatív beruházás, ahol a több év-
ezredes hagyományokkal rendelkezõ Pécsi borvidék
borkultúráját és a horvátországi határ menti borrégi-
ók hagyományait, értékeit a lehetõ legkorszerûbben,
ötletes, kreatív formában interaktív módon mutatják
be. Szeptembertõl folyamatos programokkal vár min-
denkit a WineSpiration Pécsett, a Zsolnay Vilmos u.
37. szám alatti E78-Üvegházban. 

További információért látogasson el a www.winespi-
ration.hu-ra vagy a WineSpiration Facebook oldalára.

A klaszter felismerve egy pécsi egyetemi borklub
szükségességét 2013 szeptemberétõl „Pécsi Borsze-
minárium” címen boros foglalkozás-sorozatot indít
be a Pécsi Borozóval közös szervezésben a
„Pécsiközgázon”. A kóstolókon részt vevõk meghall-
gathatnak egy elõadást, valamint ahhoz kapcsolódó-
an megkóstolhatnak minimum 8 bort, megkapják az
ahhoz szükséges kóstolási jegyzeteket is. Aki vala-
mennyi Borszeminárium-rendezvényen részt vesz, év
végén tanúsítványt kap. 

További információ: www.pannonborklaszter.hu

A Zsolnay Negyedben „Pannon borklub” néven
szakmai bemutatókat szervezünk az érdeklõdõ kö-
zönségnek. A programon való részvétel ingyenes, de
regisztrációhoz kötött. 

Örömmel értesítünk mindenkit, hogy a Dél-Dunán-
túli Borturisztikai Klaszter imázs kiadványa elkészült!
A kiadványhoz klaszter székhelyén díjmentesen hoz-
záférhetnek az érdeklõdõk!

Kövessen minket a facebookon is: 
facebook.com/borklaszter

Dél-dunántúli 
Borturisztikai Klaszter

„Ide hát, ide hát, ide a kupát!” 
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BESZÁMOLÓ

Gyõrffy Zoltán írása

A TOP25 kóstolók kapcsán nekem elsõre mindig a Cella Septichora
jut eszembe. Ott kezdtük hat éve, volt valami különleges hangulata,
csak kinõttük. Aztán a Bartók-terem  a Palatinusban, két év után ki-
csi lett ott is tér. Egyelõre úgy tûnik, most rátaláltunk arra a helyszín-
re, aminél nem kell se nagyobb, se hûvösebb, se jobban kezelhetõ.
Remélem, a közönségnek is bejött az E78 a Zsolnay Negyedben, ne-
künk, szervezõknek biztosan. Ha a mellékhelyiségek sem adták vol-
na fel a rendezvény felénél, félõ, hogy még elbíztuk volna magunkat.

Az idei régiós borválogatott telt ház elõtt mutatkozhatott be, a
hazai pályán kialakult a törzsközönség, van kemény mag, vannak
szurkolók és vannak érdeklõdõk is, akik most jöttek el elõször, de
reményeink szerint visszatérnek. Nem kell pátosszal, mítosszal fû-
szerezni egy ilyen beszámolót, de van valami különleges hangulata
ezeknek a kóstolóknak. Nincs pucc, nincs sznobéria, nincs felesle-
gesség, ha volt is ezekbõl valami, hát minimalizáltuk. Jó borok van-
nak és jó emberek, öt órán át, mint egy villámrandin változik a te-
rep, asztaltól asztalig, bortól borig, kis szünetekkel a sajtoshoz vagy
kávéshoz.

A fotók minden bizonnyal sokkal többet elmondanak a hangulat-
ról, mi köszönjük mindenkinek, aki szervezett, részt vett, kóstolt,
velünk töltötte ezt a napot. És ahogy mondani szokás: jövõre, vele-
tek, ugyanitt.

Köszönjük a támogatást és együttmûködést: 
Szekszárd városa, Pécs városa, Dél-dunántúli Borturisztikai Klaszter,
Brill Pálinkaház, Futuraqua, Hausbrandt, Kaba Farm,  Ökocsali, Pannon
Borbolt, Zsolnay Étterem, Zsolnay Negyed, valamint külön köszönet
Szabó Gabriellának az arculatért és Neubauer Szilvának a virágokért.

Hatodik év, telt ház, köszönjük!
Amikor a rendezvény elõtti napon azt láttuk a jegymester-kimutatásban, hogy 178 jegy elõvételben elkelt, megszûnt az aggódás, 

hogy nem leszünk elegen. Aztán másnap záráskor meglett a végleges szám, 320 karszalagot adtunk ki, ennyien még sohasem voltunk 
TOP25 kóstolón, a bor elég volt, az E78 kellemes hõfokon zsibongott, ha a végére nem fáradunk el, nem is az igazi. 

Huszonöt bor csodálatos élete a Zsolnayban.

A PANNON BORRÉGIÓ TOP25 BORA 2013-BAN, ÁBÉCÉ SORENDBEN:

Bõsz Adrián Szekszárdi Kékfrankos 2011
Danubiana Tolnai Chardonnay 2012

Danubiana Pécsi Cirfandli 2012
Fritz Pincészet Szekszárdi Cabernet Sauvignon 2009

Fritz Pincészet Szekszárdi Medicina Cuvée 2009
Halasi Pince Villányi Gyöngyözõ Ottonel Muskotály 2012

Heimann Családi Birtok Szekszárdi Bikavér 2011
Heimann Családi Birtok Szekszárdi Birtokbor 2009

Hetényi Pincészet Szekszárdi Merlot 2011
Hetényi Pincészet Szekszárdi Kadarka 2011

Matias Pincészet Pécsi Zweigelt 2009
Mestrineli Borászat Szekszárdi Rizling 2012

Mészáros Borház Szekszárdi Syrah 2011
Polgár Pincészet Villányi Elixír Cuvée 2009

Riczu & Stier Pincészet Villányi Rozé Cuvée 2012
Riczu & Stier Pincészet Villányi Kékfrankos 2009
Sauska Pincészet Villányi Cabernet Franc 2009

Sebestyén Pince Szekszárdi Grádus Cuvée 2007
Sebestyén Pince Szekszárdi Merlot Görögszói 2009

Szeleshát Szõlõbirtok Szekszárdi Merlot 2011
Twickel Szõlõbirtok Chateau Kajmád Szekszárdi Cabernet Franc 2009

Vesztergombi Pincészet Szekszárdi Kékfrankos Válogatás 2009
VinArt Borászat Villányi Cabernet Sauvignon–Kékfrankos Rozé 2012

Vylyan Pincészet Dobogó Villányi Cabernet Sauvignon 2009
Wekler Családi Pincészet Pécsi Trieb Cuvée 2011
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Szekszárdi Szüreti Napok 
2013. szeptember 19–22.

Szeptember 3. hétvégéjén ismét  megrendezésre kerül a Dél-Dunántúl legrangosabb borturisztikai eseménye, a Szekszárdi Szüreti Napok. 
2013. szeptember 19–22. között újra megnyitja kapuit a megújult történelmi városközpontban a Borudvar és az Ízek utcája. 

38 helyi borászat, 2 pálinkaház és 1 vendég borvidék várja a borra szomjas városba látogató vendégeket.  
A négy napon át tartó rendezvényt igényes programok, koncertek, kiállítások, borkóstolók, utcabál és táncház színesítik. 

Az esemény leglátványosabb eseménye a szombat délutáni Szüreti felvonulás

PROMÓCIÓ

Bodri Pincészet
Bõsz Borászati Kft.
Brill Pálinkaház
Dániel Pince
Danubiana Bt.
Dél-Dunántúli Borturisztikai Klaszter
Dúzsi Tamás Pincéje
Eszterbauer Borászat
Fekete Borpince
Ferenczi Szõlõbirtok
Ferger-Módos Borászat

Fritz Pincészet
Heimann Családi Birtok
Hetényi János Pincészete
Illyés Kúria
Lajvér Borház Kft.
Márkvárt Pince
Merfelsz Pince
Mészáros Borház
Neiner Családi Pince
Németh János Pincészet
Posta – Borház

Prantner Pince
Remete- Bor
Ribling Pince
Sárosdi Pince 
Savanya Pálinkaház
Schieber Pincészet
Sebestyén Pince
Szeleshát Szõlõbirtok
Szent Gaál Pincészet Zrt.
Takler Pince Kft.
Tringa Borpince

Tüske Pince 
Tûzkõ Birtok
Twickel Szõlõbirtok
Vesztergombi Pince
Vida Családi Borbirtok
Virághegyi Bor Kft. 
Wekler Családi Pincészet

VENDÉG:
Csopaki Kódex Borászai

A SZEKSZÁRDI SZÜRETI NAPOKON RÉSZTVEVÕ BORÁSZOK:

A Szekszárdi Hegyközség támogatásával



Kétszer kettõ néha több
Vesztergombi Ferenc és Csaba a Bock Pincében



A hõség már napok óta nem csillapodik, de nincs mese, a közelgõ
lapzárta miatt halogatni a dolgokat már nem lehet, nagy nehezen
össze kell egyeztetni egy mindenkinek megfelelõ idõpontot. Innen
már minden egyszerû és az idõzítésünk is remek: ugyanabban a
percben gurul be a mi autónk is a Bock pincészet udvarába, amikor
Vesztergombiék érkeznek Szekszárdról.  

Bár péntek van, a pincészetben – de leginkább a Bock Hotel
Ermitage és Óbor Étteremben – szó sincs hétvégi lazaságról. Már-
mint, ami a személyzetet illeti. A beszélgetésünk alatt vendégek
érkeznek vagy csekkolnak ki, legyen szó borturista kiscsaládról
vagy éppen közel-keleti nagykövetrõl.

Ahogy letelepedünk az étterem egyik asztalához, ismét rögzíte-
nem kell magamban, hogy azért is jó a Pécsi Borozónak néhanap-
ján egy-egy cikket írni, mert így egyáltalán nem a véletlenen múlik,
hogy olyan asztaltársagban találom magam, ahol ketten is Az év
bortermelõje cím birtokosai. Vesztergombi Ferencnek 1993-ban,
míg Bock Józsefnek négy évvel késõbb ítélte meg a Magyar Bor
Akadémia a magyar borászszakma legrangosabb kitüntetését. Rá-
adásul most az apák nyomdokain haladó két borász Vesztergombi
Csaba és Bock Valér is itt kortyolgatja – elsõ körben – az ásványvi-
zet.  

A két idõsebb borász még az 1990-es évek elején ismerte meg
egymást. Elõször 1991-ben Budapesten a Bagolyvárban találkoztunk! Te
még az AliszkaVin színeiben voltál. Aztán nem sokkal utána, másodszor,
amikor mi voltunk a díszpintyek a Gundel megnyitóján – meséli a házi-
gazda. Hagyjad Józsi, ezzel csak azt demonstráljuk, hogy milyen öregek
vagyunk – válaszol Vesztergombi Ferenc. Na jó, de legalább látják a
fiatalok, hogy még tudunk emlékezni. Érdekes idõk voltak. A nagy bor-
üzemek akkori gyakorlata, nevezetesen a hõkezelés, teljesen egységessé
tette az ízvilágot. Gyakorlatilag mindegy volt, hogy cabarnet sauvignon
vagy merlot van az üvegre írva. Nem lehetett tudni, hogy a feltörekvõ,
alakuló kis borászatoknak mi lesz a sorsa. Mi akkor már az utóbbiak kö-
zé tartoztunk, az elsõk között voltunk, akik névvel felvállaltuk a borain-
kat. Többen is figyelmeztettek akkoriban, hogy nem fog ez így menni, de
ehhez képest a legtöbb nagy borászat 1996–97 környékére felaprózó-
dott, és el is tûnt. Csak néhányan maradtak meg – emlékezik vissza
Bock József.

Az eggyel fiatalabb generáció, azaz Csaba és Valér találkozása is
erre idõszakra tehetõ. Mi kölyökként, 1993–94 környékén ismerked-
tünk meg. Eleinte különbözõ rendezvényeken futottunk össze, haverkod-
tunk, és persze kóstolgattuk egymás borait – meséli Vesztergombi
Csaba. Aztán többször voltunk együtt külföldön szakmai utakon a ve-
lünk kb. egyidõs Gere Zsoltival, Takler Andrással. Jártunk együtt például
Németországba is – teszi hozzá Bock Valér.

A látogatás programját már eltervezve indulunk neki a pincé-
szetnek. Rögtön az étterembõl nyílik az elsõ pinceajtó, de ezt még
számtalan másik követi. Ebbõl az egymásra épültségbõl is könnye-
dén megállapítható, hogy a Bock borászat nagy léptékekben fejlõ-
dött, de ez a bõvülés teljesen organikus volt. És ez a bõvülés 1994
óta szinte folyamatos is. Jellemzõ, hogy ahogy elkészült az egyik fej-
lesztés, abban a pillanatban ki is nõttük azt. 1998-ban már 1000 hektó
felett jártunk, így amikor bejött 2000-ben a jövedéki raktárakról szóló

szabályozás akkor rögtön bekerültünk abba a körbe – meséli Bock Jó-
zsef.

További bõvítéseket már nem nagyon szeretnénk. Valószínûleg még a
gépparkunknak összehozunk egy parkolót, mert arra szükség volna. De
ennyi – mondja Valér, aki apjához hasonló magabiztossággal kalau-
zol minket. Ha a pincészetet már nem is szeretnék már különöseb-
ben bõvíteni, úgy tûnik a vendéglátásban még látnak elég fantázi-
át, ahhoz, hogy az étterem és hotel bõvítésén gondolkodjanak. Rá-
adásul pont a nyáron bõvült újabb szobákkal a szálló.

A pincében sorra tekintjük meg a kicsi és nagyobb termeket, a
trezorokat. Egymás után nyílnak az ajtók és mindig van egy újabb
helyiség. A svábos parasztromantikát itt már el lehet felejteni, azt
a német precízség váltotta fel. A százéves pincekulcsot például hi-
ába keressük, de egyszerûen be kell látni: ennél a gazdálkodási mé-
retnél, ennyi alkalmazottal a kártyás beléptetõrendszer sokkal ha-

DUPLACSAVAR

Güth Ervin írása

Ma már ritkaság számba megy, hogy szülõrõl gyermekre tud szállni egy-egy mesterség. Azonban nem a borászoknál. 
Talán olvasóinknak sem kell túl sokat gondolkodni és már sorolják is a példákat. És, így van ez legutóbbi házigazdáink 

Bock József és Bock Valér, valamint vendégeik, Vesztergombi Ferenc és Vesztergombi Csaba esetében is.
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tékonyabb megoldás. A bejárás során az is kiderül, hogy a pincé-
szetnek saját vízellátó rendszere van (az ezzel járó rengeteg betar-
tandó elõírással, követelménnyel és szabályszerûséggel), de az
áram egy részét is maguk termelik. A hangulatos kert és az éppen
rakoncátlankodó palackozó után visszatérünk ebédelni és egy ki-
csit kóstolni az étterembe.

Ismét asztalhoz ülve kiderül az is, hogy Bock József nagy lendü-
lettel vetette bele magát a borász- és pezsgõtechnikusi képzésbe.
Én gyakorló borász vagyok, de most majd papírom is lesz róla – mond-
ja, és Valér szerint néha a vizsgadrukk is érezhetõ rajta. 

Szép sor indul muscat ottonellel, habzó rozéval. Nagyon informa-
tív, letisztult, már már minimalista dizájnt kapott a 2012-es sorozat
egyik része. Ez a címke egy pályázat eredménye, fiatal formatervezõk ter-
veztek fiatal borászoknak. Sok egyeztetés után alakult ki, hogy hogyan
nézzen ki, milyen információtartalma legyen – meséli Valér. Az új szorti-
ment megjelenésében és stílusában is más, fiatalosabb könnyedebb.
Sauvignon blanc, cserszegi fûszeres, muscat ottonel és rozé, utóbbi
– ebbõl a szériából – gyakorlatilag már el is fogyott.

Nekünk is a rozé ment természetesen el elõször, gyakorlatilag mind a
a 25 ezer palack – mondja Vesztergombi Ferenc. Nagyon szép a
rozékultúránk, másban is ehhez kellene felzárkozni – teszi hozzá Bock
József. 

Vesztergombiék még jobban nyitnának a könnyedebb fehérek
felé ennek érdekében alakultak a területeik. Nem sokat, de szûk két
hektár fehéret telepítettünk tavaly, aminek kétharmada a királyleányka,
a többi meg cserszegi fûszeres. Ezzel szigorú leszek, mert eldöntöttem,
hogy könnyû fehérbort fogunk belõle készíteni, 20–25 ezer palackot ter-
vezünk – mondja Vesztergombi Ferenc. Nekem a könnyû fehér nehe-
zen megy, mert kóstolom-kóstolom a szõlõt és mindig az jön ki, hogy
hagyjuk még egy hétig a tõkén – meséli nevetve Bock József.   

Nekünk is kellene egy nagytestû fehér, de annak az alapanyaga olasz-
rizling lesz – mondja Csaba, és hozzáteszi, hogy elõször a furmintra
kacsintgatott, mert nagyon szereti, de végül nem telepítettek. Fel is
merül a kérdés, hogy az apák és fiúk együttmûködése mennyire de-
mokratikus intézmény? Teljes mértékben. Teljes mértékben neki van iga-



za – feleli Csaba, miközben Bock Valér is jóízûen nevet, tudhatja, mi-
rõl van szó. Az egészet már nem is tudnám kézben tartani, ahhoz túl
nagyra nõttünk, de egyszerûen elvárom a tájékoztatást. A vendéglátás
nyilván a legkényesebb, mindig akadnak megoldandó esetek. Persze, hogy
mindig elõfordul, hogy valaki valamivel nem elégedett, néha személyesen
én hívom fel azt, akinek valamilyen problémája volt – meséli Bock József.
A vendéglátás sosem volt nálunk elsõdleges, de most úgy tûnik, lesz lehe-
tõségünk egy 80–100 fõs kóstolótermet kialakítani, de maximum melegí-
tõ konyha lesz hozzá. Viszont nálunk is elõfordul a reklamáció, sokszor
olyan esetben, amikor egyszerûen nem is a mi hibánk. Gyakori, hogy bevá-
sárlóközpontban vesznek rosét, ami régi és valahogy kikerült a polcra,
mert még raktárban volt és akkor nálunk panaszkodnak. Írnak egy nagyon
dörgedelmes levelet, amire mi udvariasan válaszolunk, amiben elmagya-
rázzuk a szituációt, próbálunk megoldást találni. Ezt aztán már egy sok-
kal barátságosabb hangvételû levél követi – meséli Csaba.

Közben haladunk az ételekkel és a borokkal a 2009-es Bock &
Rollnál elõkerül a pinot kérdés. Én haragszom a pinot-ra. Nagyon sze-
rettem az elején, de nagyon kényes dûlõre, évre, mindenre. Sok kísérletezés

után a 2011-es most már olyan, amilyet elképzeltünk – mondja Csaba.
Igen és a klón nagyon nem mindegy. Van, ami hozza a megfelelõ aromákat
és van, ami egészen más irányba viszi el a bort, mint amit a pinot-ról el-
képzelünk, amit várunk tõle. Ráadásul a cuvéékre nagyon rá tud telepedni,
akárcsak a syrah, szóval óvatosan kell bánni vele – teszi hozzá Valér. 

Látszik, hogy a jó hangulatú beszélgetés és kóstolás még órá-
kon át eltarthatna, de mindenkit lassan elszólít a kötelesség. Szek-
szárd sincs közel, nemsokára egy nagyobb rendezvény kezdõdik
Villányban, mi meg visszaindulunk Pécsre, hogy cikk is legyen a
hanganyagból.

Rovatunk támogatója 

a Schneider Autóház Pécs & Kaposvár
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Pozícionált borok
A jól és egyértelmûen pozícionált borok nagyon izgalmasak, figyelemfelkeltõek tudnak lenni, nem beszélve arról, hogy olyan egyedi igényre,

szükségletre (vagy akár problémára) reagálnak, mely bizonyos célcsoportnak szól és egy „niche” (rés) piacra koncentrál. A borok esetében min-
dig szükség van a jól megalapozott pozícióra, legtöbbször egy olyan üzenetre, sztorira mellyel azt szeretnénk, ha a borászatot azonosítanák. 

Elsõdleges eszköz a boros címke (teljes design), vagy éppen egy hitvallás, egy elkötelezõdés bemutatása. 
A lenti példáinkból jól látható, hogy a borászatok olyan igényekre reagálnak, mint pl. az alacsonyabb alkohol tartalmú, frissebb, 

gyümölcsösebb ízek elvárása; a fiatalabb generáció megcélzása; a nõk, mint új fogyasztók elcsábítása; a borvásárlás és az adakozás 
összekapcsolása vagy éppen a borok világában való egyszerûsített tájékozódás.

MARKETING

Rechnitzer Szilvia – TrendInspráció Mûhely (www.trendinspiracio.hu)

VVBBKK  BBOORRDDEEAAUUXX--II  MMÓÓDDRRAA

Hausmann Famille a Chateaux en Bordeaux borászatok egyike oly módon próbálja a fiatalabb

generáció érdeklõdését felkelteni a borok iránt, hogy a számukra izgalmas ízkombinációkkal je-

lent meg a piacon Rouge (vagy Blanc) Sucette márkanév alatt (ami vörös vagy fehér nyalókát

jelent). Olyan borokat készítenek, melyek 75%-a vörös esetében például bordeaux-i bor, 25%

cukor és kólamix (jól ismert VBK) vagy éppen passion fruit mix. Az egyveleg alkoholtartalma

9% körüli és jól lehûtve érdemes fogyasztani. Ezt a márkavonalat az a tény hívta életre, hogy a

francia borpiacon az elmúlt években a napi szinten ivó borfogyasztók aránya 17%-kal csökkent, illetve a

bort nem ivók aránya 38%-kal növekedett, hisz inkább a sör és a rövidek népszerûek a fiatalok körében.

http://www.chateaux-en-bordeaux.com

AADDOOMMÁÁNNYY  ÉÉSS  SSZZEEMMÉÉLLYYEESS  TTÓÓSSZZTT  BBOORR

The Little Grape That Could egy nonprofit borvállalkozás, amelyet önkéntesek hoztak létre Torontóban tavaly

nyáron. A bor értékesítésekor keletkezett profitot 100%-ban a vásárlók által kiválasztott kanadai non-

profit szervezet kapja meg. A rendszer egyszerû: a címke hátulján lévõ egyedi kóddal lehet elküldeni

online az „adományt” a kiválasztott szervezeteknek. A megrendelt borokat személyre szabják, hiszen

mindenki megírhatja, hogy kinek a tiszteletére fog tósztot mondani, és ezen személy nevét a bor hátsó

címkéjén fel is tüntetheti, illetve a  weboldalon elmesélheti a történetét. A borok a harmadik világból szár-

maznak elsõsorban. Vajon Magyarországon az ilyen fajta borértékesítésnek lenne jövõje? 

http://thelittlegrapethatcould.com

VVÉÉKKOONNYY  HHÖÖLLGGYYEEKKNNEEKK

Skinnygirl márkanéven jelentek meg Bethenney Frankel borai, fehér, rosé és vörös kaliforniai

szõlõfajtákból. Közös jellemzõjük, hogy 12 alkoholfokosak és kalóriatartalmuk maximum

65–70 kalória/dl, vagyis 15%-kal kevesebb, mint más boroké. Emellett természetesen köny-

nyûek, gyümölcsösek, ízhatásuk édeskés, és azoknak a nõknek szólnak, akik vigyáznak alak-

jukra, odafigyelnek magukra. Azóta megjelentek a különbözõ csökkentett kalóriatartalmú

ízesített vodkák és a koktélok is: Cosmo, Margarita, Sangria, vagy Pina Colada, mindet

ihatják bátran a hölgyek. http://skinnygirlcocktails.com

MMEELLEEGGEEKK  BBOORRAA

A spanyol UO! borcsalád egyértelmûen homoszexuálisoknak készült, a két vörösboruk Antinoo, Oscura Lágrima, és a fehérboruk

Ánima Blanca. A címkéjén nem a benne lévõ szõlõfajták értékei szerepelnek, hanem olyan utalások, mint „a baráti együttlétek legjobb

kísérõje egy forró napon, nem számít, honnan jön e hõség, belülrõl, vagy kívülrõl”. A vevõnek éreznie kell, hogy a termék neki szól, töb-

bet kap, mint egy jó bort. Sajnos, ma már ez a borászat vagy forgalmazó nem létezik, de az ötlet minden esetre érdekes volt.

http://www.uowines.com

LLEEEEGGYYSSZZEERRÛÛSSÍÍTTEETTTT  BBOORR  ((DDUUMMMMIIEESS))

Bort inni egyszerûen hangzik, de amikor választani kell, akkor már sokan összezavarodnak a sok fajtától, termelõtõl, borvidéktõl,

nem beszélve az aromáktól kezdve a különbözõ jegyekig. Ezt hivatott a Wines For Dummies márka leegyszerûsíteni. A Dummies

könyv sorozatot sokan ismerhetik, melyek célja, hogy az adott területen egyszerûen és világosan adjanak, így tudjunk tájékozód-

ni. Nos a boraikkal is ez a helyzet… Egyszerû és könnyen értelmezhetõ borokat kínálnak, világos magyarázatokkal mindazoknak

akik nem tartják borszakértõnek magukat. 

http://www.winesfordummies.com
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Másodszor rendezik meg a Pécsi pezsgõ Borfesztivált városunk-
ban szeptember 20–29. között, amely idén több különlegességet
is tartogat a nagyérdemûnek. A fesztivál a kulturális értékek mel-
lett a gasztronómiára is nagy hangsúlyt fektet, így közel sem meg-
lepõ, hogy újságunk is kitüntetett figyelemmel követi az elõké-
születeket. Bõ három héttel a kezdés elõtt mindig nagyon sok a
teendõ, így „pezsgõ” örömmel fogadtuk, hogy Schmidt Lilla pro-
jekt menedzserrel és Béni Gábor a fesztivál operatív vezetõjével
beszélgethettünk, ezúttal hatszemközt.

Talán elõször megrendezni egy fesztivált mindig könnyebb,
mint másodszor. Hiszen ha jól szuperált minden, akkor tartani
kell a színvonalat, de ha esetleg becsúszott valami gikszer, akkor
is lehet arra fogni, hogy ez még csak az elsõ próbálkozás volt.
Akárhogy is, másodikra teljesíteni kell. Szerencsére jelen ese-
ményre az elõbbi változat vonatkozik, azaz hatalmas siker volt
mind a közönség, mind a kiállítók, mind a város részérõl. Ezt jel-
zi az is, hogy az idei esztendõben a Széchenyi tértõl egészen az
Irgalmasok útjáig fognak kígyózni a pavilonok. 

A tavalyi indulásnál az volt a célunk, hogy egy olyan borfesztivált
hozzunk létre, ahova az ország minden pontjából jönnek kiállítani bo-
rászok. A közeli borvidékek, mint a pécsi és a villányi most is képvisel-
tetik majd magukat szép számmal, de idén például Tokajból is érkeznek
hozzánk. A nagy érdeklõdésnek köszönhetõen mintegy hatvan borászat
borait ízlelgethetjük, emellett lesz három-négy pálinkás és egy-két pezs-
gõs stand is, ha minden igaz. Ekkora számok mellett nem meglepõ, ha
nagyobb helyen kell berendezkednünk, hogy elférjünk. Rengeteg ember-
re számítunk most is – summáz Gábor.

És nem is véletlenül – veszi át a szót Lilla. Remekül sikerült az idõ-
zítés is. Éppen hogy megelõzzük a szüretet, ráadásul az Európai Bordal-
fesztivállal is tökéletes az egybeesés. Természetesen a bor a rendezvény
alapja, mégis a mellette futó programsorozat is kiemelendõ; nagyon
színvonalasnak ígérkezik: többek között Rúzsa Magdi, Marót Viki és a
Vivát Bacchus szolgáltatja majd a zenei aláfestést a nagyszerû nedûk-
nek. Egyedülálló az ehhez hasonló fesztiválok körében az is, hogy egy
színi elõadást tekinthetnek meg a kilátogatók kortyolgatás közben.

Az ingyenes fesztivál lényege kimondottan a borkultúra ter-
jesztése illetve fejlesztése körül forog, s a visszajelzések alapján
azt lehet mondani, hogy eddig sikerrel. Ennek jegyében városunk-
ban szintén úttörõ módon a borokat nem mûanyag, hanem üveg
borospoharakban mérik majd. Így vélekedik errõl Gábor: Ha már
a tényleg a minõségi borkultúra fejlesztése a cél, akkor az a minimum,
hogy megtiszteljük a bor készítõit és a fogyasztóit azzal, hogy üvegpo-
hárból ihatnak. Magáról a borról nem is beszélve.

A második Pécsi pezsgõ Borfesztivál tehát egyszerre magas
színvonalúnak és lazának ígérkezik, ajánlott már délután kiláto-
gatni és ízlelgetni az ország különbözõ tájegységeirõl származó
borait és élvezni a jó hangulatot, hiszen ahogy a Vivat Bacchus
énekli: „Városunkban oly vidám az élet, borfesztivál lesz minálunk
Pécsett…”

További információ: 
www. pezsgobor.hu 

Pezsgõ bor, üvegpohárból

PROMÓCIÓ
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A borok egységesítése azt a folyamatot jelenti, amelynek során a vi-
lág különbözõ pontjain készülõ borok napról napra több olyan tulaj-
donsággal kerülnek forgalomba, amelyek megkülönböztethetetlen-
né teszik õket. Egy ausztrál chardonnay például nem sokban külön-
bözik egy chileitõl, vagy akár Dél-Afrikában, esetleg a kaliforniai
Sonoma-völgyben készített változattól. 

A jelenség egyik oka, hogy ezer szálon összekapcsolódó világunk-
ban könnyû a korszerû szõlészeti és borászati technológiákhoz hoz-
záférni. Mind ugyanazokat a hordókat, azonos élesztõket, ugyanolyan
acéltartályokat használunk, hasonlóak a hõmérséklet-szabályozó
rendszereink, és hasonló irányítással próbáljuk a szõlõkben korlátoz-
ni a hozamot és elõsegíteni a szõlõk érését. Az egyre uralkodóbb egy-
ségesítés fõ forrásai azok a borkritikusok és magazinok, amelyek bi-
zonyos szempontból alakítják a fogyasztók ízlését (pl. Robert Parker,
a Wine Advocate és a Wine Spectator), továbbá a híres szakértõk, akik
a világ különbözõ tájai közt utazva segítik elõ olyan borok készítését,
amelyek megfelelnek a kritikusok elvárásainak.

Az egységesítés miatt a borpiac ma kissé unalmasnak hat. Bár el-
térõ formában, de mindenki hasonló borokat készít. Egyes híres bo-
rok, amelyeket 10 éve még könnyen fel lehetett ismerni, ma már ke-
vés egyedi karakterrel rendelkeznek, ami a származási helyükre utal-
hatna. Képzeljük csak el, mi történne például, ha a Miss Universe
szépségversenyen minden résztvevõ majdnem ugyanúgy nézne ki.
Tíz perc után meglehetõsen unalmassá válna az a tévéközvetítés,
amelyik egyenként ezeket a jelölteket mutatja be, és a zsûri is nehe-
zen tudna dönteni. 

Marcelo Retamal szerint az egységesülés fõ katalizátorai a következõk:

A szüret idõpontja: Összehasonlítva a 15 évvel ezelõtti szokásokhoz,
a szüretre ma 2–3 héttel, vagy akár egy hónappal késõbb kerül sor, an-
nak érdekében, hogy a gyümölcs elérje a kívánt fenolos érettséget.
Egyes ültetvényeken a termés levelek nélkül marad fenn, a magok
érettségét elõsegítendõ. Ezek a trendi túlságosan koncentrált, túl-
érett, túl alkoholos borok gyakran vesztik el a gyümölcs sajátos jegye-
it. Emiatt a borok alkoholtartalma magas, és inkább számítanak önál-
ló fogásnak, mint egy étel megfelelõ kísérõjének. Ennek megelõzése
érdekében akkor szüreteljük le a szõlõt, amikor az megfelelõ, ne vár-
juk meg a túlérést. Így kaphatunk az ételekhez is passzoló bort, ami
tiszteletben tartja a fajta és a termõhely sajátosságait.

A szõlõültetvények mûvelése: A mûvelés módjait ma számos ország-
ban elsõsorban technikai sajátosságok határozzák meg. Ha a stan-
dardizálást szeretnék elkerülni, akkor érdemes kicsit szabadabban
hagyni a szõlõt fejlõdni. Az is fontos, hogy fenntartható intézkedé-
seket vezessük be. A gazok ellen használt gyomirtók hatására a szõ-
lõültetvények élettelen sivatagokká váltak, pedig olyan szõlõre van
szükség, amely életteli, amelyben rovarok, hernyók és más élõlé-

nyek találnak otthonra, és ahol a természetes egyensúly teszi lehe-
tõvé kiegyensúlyozott borok készítését. Mai gazdálkodásunk nem
megfelelõ, kevesebb növényvédõ szert, rovar- és gombaölõ szert
kell használnunk. Organikusabb borokra van szükségünk, amelyet
fenntarthatóbb gazdálkodással állítunk elõ, méghozzá olyan ültetvé-
nyen, amely magától is mûködik, jelentõs beavatkozás nélkül.

Élesztõ: A pincében mind azonos termékeket használunk, ugyanolyan
élesztõket és baktériumokat. Ha például a sauvignon blanc készítése
során olyan élesztõt használok, amely elõsegíti a borban a citrusos és
grépfrút aromák megjelenését, akkor Chilében, Olaszországban vagy
Spanyolországban egyaránt ugyanolyan grépfrút aromát kapok, ami
egy idõ után meglehetõsen unalmassá válhat. Olyat szeretnék inkább
megízlelni, ami az adott termõhelyre jellemzõ ízeket tartalmaz, még
akkor is, ha ezekben épp a citrusos vagy grépfrút aroma nem dominál.
Egyes – szinte monopolhelyzetben lévõ – vállalatok olyan élesztõket
forgalmaznak világszerte különbözõ márkaneveken, amelyek végsõ
soron ugyanazt az összetevõt tartalmazzák. Az élesztõk használatá-
nak mellõzése fontos lépés azok számára, akik nem standardizált bo-
rokat szeretnének készíteni, a természetes élesztõk használata pedig
nagyon egyszerû és költségei sincsenek.

Préselés: A legkiválóbb borok készítésekor az élesztõket bizonyos
ízjegyek felerõsítésére használják, a szüretet késõbbre halasztják, és
az erjesztés megkezdése elõtt a tartályból a must meghatározott ré-
szét (10–20 százalék) leengedik, annak érdekében, hogy a tartályban
maradó anyag koncentráltabb legyen. Az élesztõ hatására létrejövõ
túlérett aromák és ízek hatására a borok még inkább uniformizált
jelleget öltenek. 

Hordó: az egységesítés egyik legfontosabb eleme a fa túlzott haszná-
lata. A drágább borok általában 100 százalékban új hordókba kerül-
nek, ami pörköléses, vaníliás és egyéb aromákat ad a bornak, felszá-
molva azok termõhelyének egyedi jellemzõit. Olyan ez, mintha mind-
egyik kitöltött borba mentolos cukorkát dobnánk – mindegyik pohár-
nak menta illata lesz tõle, némelyiknek kissé erõsebb, másikaknak va-
lamelyest visszafogottabb. Így tesszük egységessé és uniformizálttá a
borokat. Adott a lehetõség, hogy kisebb százalékban alkalmazzunk új
hordót, ami markáns fás jelleget kölcsönöz a bornak. Vagy megtehet-
jük azt is, hogy az új hordókba olcsóbb borokat teszünk, és az uralko-
dó fás jelleg csillapodása után helyezzük el ezekben a hordókban leg-
drágább borainkat. A Vina De Martino borászat elhatározta, hogy nem
vásárol többé kis hordókat (225 litereseket), hanem 5000 literes hor-
dókat szerzett be, amely 22-szer akkorák, így a fa sokkal kevésbé hat
a borra. Azért döntöttek így, mert kiváló minõségû, egyedi szõlõter-
mésüket nem szerették volna elhomályosítani a túlzott hordóhaszná-
lattal, ami elfedi a termõhely és a terroir hatásait.

Radics M. Péter fordítása

A borok egységesítésének veszélyérõl
Kiváló barátom és kollégám, Marcelo Retamal – aki egyben elismert chilei borász is – néhány éve egy interjúban beszélt a borvilág egyik 

aktuális kérdésérõl, a „borok standardizálásáról”. Nyilatkozatában megnevezte azokat az uniformizáló tényezõket, amelyek szerinte a 
legmeghatározóbbak, és javaslatot tett ezek lehetséges megelõzésére úgy, hogy a borok minõsége mégse csökkenjen. Javaslatai komoly visszhangra

leltek Chilében, és sokan álltak ki törekvése mellett. Többek közt én is egyetértek vele, ezért ebben az írásban arra teszek kísérletet, 
hogy a magyarországi termelõk figyelmét is idõben felhívjam arra, hogyan készíthetnek õszintébb borokat, amelyek igazodnak 

a helyi sajátosságokhoz, és nem válnak egységesített, uniformizált termékekké.

VILÁGBORÁSZ

Luis Fuentes Santelices (chilei borász, Cezar Pincészet Nagyrada) írása
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Bensõséges, nyugodtabb, családiasabb környezetben alakították ki
az új kóstolóhelyiséget a Kövesföldön, a cabernet franc ültetvények
felett. Mint a borász fogalmaz, a saját életére jellemzõ szabadságot,
függetlenséget szeretné itt megosztani a látogatókkal.

Az egykori présházat természetes módon újították fel: megerõ-
sítették a gerendákat, ahol szükségesnek látták, szabaddá tették a
régi tégla, terméskõ falakat. A 150 éves, néhol hat méter mélyen
fekvõ pincét kiboltozták, vinotékát alakítanak majd itt ki. Az épü-
let elõtt szabadtéri rendezvénytér készül, amely rossz idõ esetén
sátorral fedhetõ. Vendégeket bejelentkezésre fogadnak majd, akik
gasztronómiai élményeirõl az épület szívének számító modern, le-
tisztult, mégis tradicionális konyha gondoskodik Marton István, és
a pécsi Étkezõbõl átigazolt Krusóczky Tamás közremûködésével.
Akár a közös fõzés sem lesz akadály, míg a pincészet munkatársai
a kertbõl, vagy a zömmel helyi termelõktõl beszerzett magas mi-
nõségû alapanyagokból készített szezonális-regionális ételekkel
készülnek.

Jelenleg 30 hektáros szõlõterületet mûveltek, az újratelepítések miatt
ennél néhány hektárral kevesebb területrõl szüreteltek. Tervezitek növel-
ni az ültetvényt, fejleszteni a pincetechnológiát?

Nincs fent a kívánságlistámon újabb terület vásárlása. Sokféle bort
készítek, széles a szortiment, minden új parcella csak újabb borokat
jelentene. Technológiát tekintve régóta úgy mûködünk, ahogy azt
mindig is elképzeltem, csak a legszükségesebb elemek vannak jelen.
A feldolgozón lenne mit bõvíteni, itt kényelmesen húsz hektár ter-
mését lehetne feldolgozni, szüret idején ezért nagyon jól kell szer-
vezni, hogy rendben menjenek a dolgok. A mostani beruházás nem
érintette a borászatot és a borkészítést, a korábbi nagyobb ívû fej-
lesztések helyett jelenleg más léptékben gondolkodtunk.

Négy éve a Pécsi Borozó is beszámolt róla, hogy jelentõs fejlesztésekre
készültök: nemcsak borászati, de építészeti szempontból is modern fel-
dolgozó, látványpince és szálloda létrehozását terveztétek. Akkor még
kisebb csúszásról beszéltél, de a beruházás végül nem valósult meg.

Kövesföldet 
mindenkinek

A Kövesföldrõl jó idõben ellátni a Papuk-hegységig. Ha tiszta a levegõ, egész élesen kivenni a domborzat részleteit, egész nap szemlélve 
pedig nyomon követhetõ, mennyi színárnyalatban pompázik a nap mozgásával. A villányi, és más pincesorok zsivajától és hangulatától távol 

fogadja ezentúl Malatinszky Csaba a borászat vendégeit. 
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BORÁSZPORTRÉ

Mester Zoltán írása

A gazdasági visszaesés közbeszólt, jelentõsen megváltoztak a pénzügyi
feltételek és a lehetõségek, ezért abban a helyzetben úgy döntöttem,
nem vágok bele. Vannak pillanatok az ember életében, hogy szeré-
nyebbre kell venni a terveket. Amikor elengedtem, elõször nagyon fáj-
laltam, de visszanézve szerencse, hogy így történt.

Mit tettél volna, ha olyan döntésekre kényszerülsz, ami a megkezdett úthoz ké-
pest befolyásolhatta volna a pincészet életét, természetes fejlõdését?

Nem szerencsés, ha a borkészítést pusztán gazdasági érdekekkel moti-
válják. Egy szûk mozgásterû gazdaságban fennállt volna a veszély, hogy
én is erre a sorsra jutok. El sem tudom képzelni.  A világban éppen elég
borgyár mûködik, ahol boritalokat készítenek, és az egyetlen szempont
a piaci igények kielégítése. Nekem nem ez az utam. Nem biztos, hogy
ez a legjobb út, de ez az enyém, amit tudatosan vállalok. Talán lehet ez
példa is, hogy Magyarországon is mûködõképes ez a modell.

Ha egy most induló fiatal kérne tõled útmutatás, mit mondanál neki?
Mindenekelõtt, mielõtt bármit tenne, az ideának, amit el szeretne érni,
már meg kellett születnie. Azután már adott az út, a célig egyenesen.
Én tudtam, hogy fekvés, talaj, mûvelési mód, stb. szempontjából milyen
területet keresek, és két évig kerestem is, amíg a Kövesföldre rá nem
találtam. A borászat egyik titka, hogy mindig mindent jó idõben, na-
gyon pontosan kell megtenni. Az érzékeknek itt jól kell összejátszani-
uk. Szükséges még a tudatosság, a tiszta gondolat, amit soha nem nél-
külözhetünk, hogy sikerüljön az agrártermékbõl, a szõlõbõl bort, azaz
kultúrcikket varázsolni.

Egy konkrét példa?
Kizártnak tartom például, hogy ezt gépek által kellene elérni. Minél
több a gép, annál kevesebb a személyesség, pedig utóbbiakért, egy bo-
rért, egy ételért utazunk sok-sok kilométert és órát. Pusztán az élmé-
nyért. A vak intuitív borkészítésben nem hiszek, a készségszintû szak-
mai tudás alkalmazása azonban elengedhetetlen.

A Kúria borain az egyediséget lépten-nyomon tetten érni. Közben a bor
egyediség egyik jelképének számító terroir borkészítésének is Te vagy az
egyik hazai szószólója. 

Sokan igyekeznek marketing elõnyt kovácsolni a terroir szóból, és so-
kak számára mindig is egy kikezdhetetlen fétis lesz, pedig az értelme-
zése és jelentõsége jóval árnyaltabb. A terület önmagában nem elég-
séges érték, adottságainak a borban történõ megjelenítéséhez a te-
remtõ ember intelligenciája szükséges. Számomra a terroir mindig
magában foglalja azt is, hogy az adott periódusban mire vagyok ké-
pes, személyiségem pillanat-lenyomata. Szükséges a felismerés, csak
önmagunk lehetünk, nincs más választásunk, be kell járnunk a saját
utunkat. Vállalom önmagam, nyugodt szívvel, jó lelkiismerettel te-
szem a dolgomat. 

Több mint húsz éve készítesz bort, 1997 óta csak saját szõlõbõl. Mi válto-
zott benned az elsõ évekhez képest?

Régebben inkább több egós megnyilvánulással készítettem boraimat,
ezt a hozzáállást valószínûleg érezni is lehetett. Az önállóság és a hatá-
rozottság mellett a szakmai alázat erõsödött bennem, és a felismerés,
hogy a saját ritmusom és döntéseim szerint kell dolgoznom, nem pedig
a külvilág nyomására. Az önmegvalósítás nem verseny, amióta ezt tuda-
tosult bennem, sokkal nyugodtabb vagyok. A folyamattal elsõsorban
együtt kell élni, nem beavatkozni, és ha itt az ideje, kell tudni elenged-
ni a bicikli kormányát. Csak a cél nem változott: nagy szenvedéllyel a le-
hetõ legjobb bort készíteni.
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Ebben az otthonosságban, nyugalomban üldögélhettünk egy hatalmas
diófa árnyékában, egy takaros kis tanya teraszán, kadarkát iszogatva,
miközben mellettünk cirmos macska heverészett a napsütéstõl felmele-
gedett betonpárkányon. Az embert valóban olyan érzés töltötte el,
mintha kiszakadna a város forgatagából, a hétköznapok rohanásából és
hazaérne. Haza, a nyugalom szigetére. De nem csak számunkra volt sze-
relem elsõ látásra a Porkoláb-völgy, hanem vendéglátónk, dr. Illyés Mik-
lós számára is. 

Néhány éve kezdõdött minden, amikor egy új diagnosztikai mód-
szert fedezett fel az egyik társával, így ennek kapcsán elõadásokat tar-
tott az ország több városában, többek között Szekszárdon is. A munka
aztán tanyanézéssel párosult, így hamarosan egy régi álom megvalósu-
lása kezdett körvonalazódni.

Megláttam ezt a völgyet, és elakadt a lélegzetem. Úgy éreztem, hogy telje-
sen mindegy, mit ajánlanak, az is, hogy mennyiért, nekem ez kell. Annyira meg-
fogott a Porkoláb-völgy, hogy ez a szerelem most már a hetedik éve tart, és egy
pillanatra se hagyott alább. Megvettem ezt a tanyát, ami rendkívül rossz álla-
potban volt. Eleinte a szomszédom gyalogkadarkáját kezdtem el mûvelni, és
mit tesz Isten, a 2007-es kadarka cuvéemmel rögtön aranyérmet nyertem. Ez
egy olyan nyitány volt, ami engem is meglepetésként ért. Azóta minden évben,
ahányszor csak indultam, mindig érmekkel jöttem haza. Ez rámutatott arra a
képességemre, hogy szeretem és értem a bort, és az ízlésem rááll arra, ami az
emberek többségének az ízlése. Ez nagy elõnyt tud jelenteni. 

Kezdetben még kis mennyiségekkel kezdtem, aztán vettem egy mély leve-
gõt, vele együtt pedig újabb és újabb területeket, míg végül kialakult ez a két
hektár. Szépen csendben, észrevétlenül beálltam azok közé a borászok közé,
akiket ismernek itt Szekszárdon, és talán már másutt is. Eközben pedig annyi-
ra beleszerettem a Porkoláb-völgybe, hogy amikor csak tehetem, mindig elló-
gok Budapestrõl. Csütörtökön alig várom, hogy az utolsó páciens is elmenjen,
aztán csapot-papot hagyok magam mögött, és szaladok le a szeretett tanyám-
ra. Télen-nyáron itt vagyok, hétvégente mindig, de van, hogy hétközben is.

Azért van még egy csavar az Illyés Kúria történetében, hiszen
nem a hagyományos szõlõmûvelés és borkészítés folyik a pincé-
szet területén, az ökológiai gazdálkodás elvei mentén mûvelik a
szõlõt. Bár kezdetben nem ez volt a cél, mégis várható volt a dol-
gok ilyen jellegû kimenetele, hiszen szakmájánál fogva nagyon kö-
zel áll gondolkodásvilágához a természet megóvása. A szõlõbirtok
mellett így hamarosan egy ökológiai kutatási program résztvevõje
is lett.

Egy kicsit különcnek számítok a biogazdálkodás miatt a környéken, hi-
szen a többiek nem annyira nyitottak, vagy nincsenek rákényszerülve erre.
Számomra is inkább tudati kényszer ez. Katartikus élmény volt, amikor el-
végeztem az átállást és végeredményben egy virágzó rétet tettünk a sorok
közé. A következõ történt: már az elsõ évben, amikor egy júniusi estén ki-
mentem, méhek, rovarok millió települtek vissza, szinte hangos volt a szõ-
lõ a zümmögésüktõl. Az addig steril valami élõvé vált. Aztán ott fészkel a
madár a szõlõkarón. A madár, ami a legérzékenyebb élõlény, ami abban a
pillanatban elpusztul, mihelyt megeszi a permettõl fertõzött rovarokat. Az-
tán megjelent a nyúl, ami a pillangós növényeket eszi. Minden visszatért,
aminek eddig is itt kellett volna lennie. A legnagyobb eredménynek tartom
az ökológiai termelésrendszerben, hogy a szõlõültetvény nem egy osztály-
idegen elem a természet ökológiai rendjében, hanem annak szerves részé-
vé válik.

Borkészítésnél a legnagyobb különbség a hagyományos módszerhez
képest, hogy sokkal kevesebb ként használnak. Miklós további techno-
lógiai fogása, hogy szûretlenül teszi borait a fogyasztók elé. Ennek oka,
hogy a szûrés által olyan makrofehérjéket is eltávolít az ember, amik vé-
leménye szerint mindenképp kellenek a bor ízébe.

Az eredmények pedig õt igazolják 12 arany, 1 ezüst és 1 bronz
éremmel. Az Illyés Kúria eleddig még egy versenyrõl sem jött haza
üres kézzel, de Miklós szerint ez nem az õ, sokkal inkább a Porko-
láb-völgy érdeme. 

Katarzis a Porkoláb-völgyben
A minap lehetõségünk nyílt egy kicsit Mészöly Miklós szemével látni a világot, hiszen Szekszárdnak egy olyan részére látogattunk el, 

amibe mi is belefeledkezhettünk és belesimulhattunk egy rövid idõre, ahol otthon érezhettük magunkat. 
Ahogy a költõ maga is írja: „Nem követelõzõ a táj, mint annyi más. Minden miniatûr és kiegyensúlyozott itt. Egyetlen részlete sem hivalkodó. 

Nem akar elámítani, semmit nem akar, van. Lomb mögé rejtõzõ tanyaházak, pusztuló gyümölcsösök, szõlõpászták. 
S persze, diófa a tanya elõtt. Akáccal benõtt szurdokok, csendjük, fülledtségük a legszelídebb titokzatosság. Sûrített Pannónia.” 

BORÁSZPORTRÉ

Kovács-Szabó Bernadett írása
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A Makár-városrészben az elmúlt évek folyamatos fejlesztéseinek köszönhetõen egy
hatvan szobás, négy csillagos, a város talán legkorszerûbb szobáit nyújtó, szin-
te minden igényt kielégítõ kínálattal rendelkezõ hotelét sikerült
kialakítani, mely a minõségi szolgáltatásfejlesztés terén történt
szemléletváltással igyekszik folytatni a megújulást, és mind a vá-
rosba látogató vendégek, mind a pécsiek körében népszerûvé tenni
szolgáltatásait.

Komplex szolgáltatások igazolják a hotel szlogenjét – „Aktívan az éle-
tért”–, 4 szabadtéri salakos és 3 fedett – a régióban egyedülálló – kemény
borítású teniszpálya, valamint 3 versenyzésre is hitelesített squashpálya, to-
vábbá rendszeres aerobik programok, vizitorna és jól felszerelt konditerem
várja a mozgás iránt érdeklõdõket. Ehhez kapcsolódik a beltéri medencé-
vel, pezsgõfürdõvel, többféle szaunával ellátott wellness egység folyama-
tos fejlesztése is, és az elmozdulás az egészségturisztikai szolgáltatások
irányába. Kényeztetõ GIGI kozmetikai kezelések, masszázsok, testkezelések is
elérhetõek a hotelben. 

A sport az egyik vezérmotívum, de a csendes, zöldövezeti környezet lehetõvé teszi a
teljes kikapcsolódást, legyen szó kulturális célú utazásról, vagy borvidéki kirándu-
lásról, amelyhez hozzásegíthet az õsz folyamán megújuló, regionális zamatokra
épülõ borlap, és a gasztronómiai kínálat felfrissítése is. A konyha megújuló kínálatá-
ban hangsúlyos szerepet kapnak a regionális ízek és a helyi termékek. Emellett õsztõl
az aktív és egészséges életmód szemlélettel harmonizáló ételkínálat is megjelenik
egy speciális étlap formájában. 

A Hotel Makár Sport & Wellness**** olyan csomagajánlatokat is kínál vendé-
geinek, amelyek révén megismerhetik a pécsi és villányi borvidékeket, de
személyre szabott borkóstolókat is szerveznek, vagy akár helyi termé-
kekhez, helyi ízekhez is kínálják a kiváló baranyai borokat.

AA  CCSSOOMMAAGG  TTAARRTTAALLMMAA::
2 éjszaka szállás svédasztalos reggelivel a választott szobatípusban

Érkezéskor 1 palack Pécsi Cirfandli bekészítés

1 alkalommal 3 fogásos borvacsora a hotel Taverna Éttermében

BBOORRKKÓÓSSTTOOLLÓÓ  PPRROOGGRRAAMMOOKK::
6 tételes borkóstoló a pécsi Pavlik Pincészetben 

6 tételes borkóstoló a pécsi Tüke Borházban 
borokhoz illõ hidegtálas vacsorával

WWEELLLLNNEESSSS  KKEEZZEELLÉÉSSEEKK  AA  BBOORR  JJEEGGYYÉÉBBEENN::

1. Hölgy vendégünknek egy borterápiás arckezelés 
a hotel GIGI kozmetikai szalonjában (60 perc)

2. Úr vendégünknek borkrémes masszázs (60 perc)

SSZZOOBBÁÁNNKKÉÉNNTT  11  ÓÓRRAA  SSPPOORRTTOOLLÁÁSSII  LLEEHHEETTÕÕSSÉÉGG::  
Választható: tenisz, squash, aerobik

Teljes körû korlátlan wellness használat: 
finn szauna, só szauna, infra szauna, gõzkabin hideg 
vizes csobbanó, hidromasszázs medence, 
beltéri úszómedence, Kneipp taposó 
Alkalmanként szauna felöntések

Személyenként ajándék wellness kupon 2500,-Ft értékben

Konditerem használata

Internet csatlakozási lehetõség/WIFI/PC-k internettel 
a földszinti közösségi térben

CCSSOOMMAAGGÁÁRR::
Superior szoba 2 fõ részére: 
36 250,-FT/fõ/2 éj 
Standard szoba 2 fõ részére: 
32 250,-Ft/fõ/2 éj 

Az ár az idegenforgalmi adót 
nem tartalmazza: 400.-Ft/fõ/éj

Áraink az ÁFÁ-t tartalmazzák.

Szálloda a város felett
A Hotel Makár Sport & Wellness**** egyedi adottságokkal rendelkezõ szálloda Pécs zöldövezetében, 

mégis közel a város értékeihez és látnivalóihoz. 

BBOORR  ÉÉSS  WWEELLLLNNEESSSS  PPÉÉCCSSEETTTT

(ÉRVÉNYES:2013.09.01-TÕL VISSZAVONÁSIG)

HHOOTTEELL  MMAAKKAARR  SSPPOORRTT  &&  WWEELLLLNNEESSSS********
7635 PÉCS KÖZÉPMAKÁR DÛLÕ 4

Tel: +3672/224 400
Fax: +3672/783 750

reservation@hotelmakar.hu
ww.hotelmakar.hu



PINCEJÁRÁS

Bernáth Péter írása

Nehéz az évnek ezen idõszaka az újságíró szempontjából, hiszen
szeretne minél több embert megszólaltatni, megismerni, hogy teljes
képet tudjon kapni egy adott témáról, de sokan – nagyon helyesen
– nyaralnak, pihennek vagy egyéb bokros teendõiknek tesznek ele-
get. Ilyenkor aztán hatványozott lelkesedéssel lépünk be az elõttünk
mégis kinyíló hûvös pincék fáradt ajtaján; a fullasztó hõség elõl ho-
va máshova is menne szívesebben a magunkfajta?!

A bor és a szõlõ szeretete az, amiért csinálom

A kis pincéknél sokszor hátrányként emlegetik azt, hogy gazdájuk fõ-
állás mellett, hobbiként foglalkozik csak a szõlõkkel. Az éremnek vi-
szont két oldala van, mert ilyen esetekben ki lehet zárni azt, hogy va-
laki nem teljes odaadással és lelkesedéssel viszonyul ehhez a "hobbi-
hoz". Így van ez a szederkényi Markovics György esetében is, aki 1,2
hektáron termel – a helyi hagyományoknak megfelelõen – kizárólag
fehérborokat. Öt fajta fér el ezen a kicsiny területen, ezek – szüreti
sorrendben – irsai olivér, cserszegi fûszeres, chardonnay, királyleányka

és olaszrizling. A külön szüretelés miatt így tehát elõfordulhat az is,
hogy egy évben ötször kell szüretelni. A szõlészet iránti kedv szüleitõl
ragadt rá, mint azt meséli kedélyesen György, elsõ telepítésû szõlõje
chardonnay volt, így nem meglepõ módon ez a fajta is áll a legköze-
lebb a szívéhez. Kérdésünkre, hogy mire lehet képes a szederkényi fe-
hérbor a jövõben, így felel: A reduktív technológia bevezetése a kis pincé-
ket egy kicsit megfojtotta, hiszen az könnyedebb bort állít elõ, míg a hagyo-
mányos módszerrel készített fehérek kicsit testesebbek. A trendek inkább az
elõbbi kategóriát favorizálják, míg az itteni emberek az utóbbit kedvelik job-
ban. Persze ettõl még közel sem ilyen borús a helyzet. Itt Szederkény-
ben összesen 70 hektárnyi szõlõterületrõl beszélhetünk, amelyek a
termelõszövetkezeti idõk után elaprózódtak. Sõt, van egy-két na-
gyobb termelõ is, õk viszont nem dolgozzák fel a termést, hanem csak
eladják. De ahogy György esete is mutatja, a perspektíva megvan, hi-
szen anno egy romos pincét felújítva indult el ezen a rögös úton, s a
nehézségek ellenére folyamatosan tudott hol szõlõterületet bõvíteni,
hol új tároló helységet venni. És elvileg egy kis pincérõl beszélünk. Fé-
nyesebb a jövõnk, mint azt hinnénk.

Mérföldkõ lesz a következõ év

Folytatjuk vidéki túránkat, s Belvárdgyulára érkezünk, ahol egy ki-
tûnõ ebéd után a fogadó szomszédságában lévõ Belvárdgyulai Me-
zõgazdasági Zrt. cégvezetõje, Wilhelm József vár bennünket. Elsõ
olvasatra furcsának tûnhet, hogy mit keresünk mi egy ilyen vállalat-
nál, de igazából nem zsákbamacskára mozdultunk, hiszen a társa-
ságnak igen komoly szõlészeti-borászati ágazata van, a Hásságy és
Olasz közelében elterülõ lankákon mintegy 27 hektárnyi fehér bor-
szõlõ terem, virul. Azt is mondhatnánk, hogy a változások szelei fúj-
nak a Zrt.-nél, az eddigi fõborász nyugdíjba vonult, azaz új impul-
zusok érhetik a szakágat. Igaz ez a szõlõtõkékre is, hiszen a régi tõ-
kéket újak váltják fel, s a világfajták helyett-mellett – mint például
a chardonnay, sauvignon blanc –, inkább a magyar fajtákra helyezõ-
dik a hangsúly. Távlati célként egyértelmûen a szõlészeti–borászati
részleg megerõsítése szerepel a tervekben: Egyelõre még a kezdeti
stádiumban vagyunk a terveket illetõen, s bár az új borászunk rögtön (na-
gyon helyesen) világmegváltó tervekkel állt elõ, én magam óvatosabban
fogalmazok, és azt mondom, hogy egyelõre abból kell tudni fõzni, amink
van. Jövõre szeretnénk újabb 10 hektárnyi új szõlõt telepíteni, így beáll-
nánk egy 35–40 hektáros limitre, amit tartani is szeretnénk. Annyi hibát
korábban mi is elkövettünk, hogy felültünk a világfajtáknak. Nem biztos,
hogy ezeket a fajtákat ilyen mennyiségben kellett volna elültetnünk, he-
lyettük már inkább az olaszrizlingre koncentrálunk, vagy például a leg-
újabb telepítésû rajnai rizlingre.

Amikor az értékesítésrõl faggatjuk alanyunkat, illetve egészen
pontosan arról, hogyan juthat el egy jó belvárdi(hásságyi) fehér a
"mezei" olvasóhoz, mintha némileg érzékeny pontra tapintanánk.
Eddig se idõnk, se energiánk nem volt a marketinggel foglalkozni, a ko-
rábbi borász kollégánk igen jó végterméket tudott elõállítani, azonban a
kereskedelemre nem helyeztünk elég nagy hangsúlyt. Ez most változni

Fehérbország kicsiben
Ahogy az ókori piramisokra tekintünk, láthatjuk, hogy a gigászi magassághoz és szépséghez biztos és széles alap kell, 

úgy ez az elv a borász szakmára is igaz. Azt tudjuk nagyon jól, hogy régiónkban számos nagy és erõs pince öregbíti hírnevünket határon innen és
túl, de mi a helyzet az alapot képezõ kicsikkel? Magazinunk csapata ennek próbált utánajárni, ezúttal Szederkényben és környékén.
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fog, mivel meggyõzõdésem, hogy ebbõl a minõségbõl, amit elõállítunk,
sokkal többet is ki lehetne hozni. Kimondott célunk – mely mindannyiunk
fejében ott motoszkál, – hogy azért Pécsen is illene megjelenni valamilyen
formában a borunkkal.

Ha minden jól megy, akkor egy esztendõ múlva már a most vég-
bemenõ változások eredményeirõl számolhat be nekünk József, ré-
szünkrõl mi már alig várjuk!

A juhfark hazája

Napunk végén Monyoród felé vesszük az irányt, ahol Hengl Ferenc
már vár ránk, s kezében egy – mondhatni – "juhfarknyi" borlopóval
tessékel be minket a szaharai forróság elõl hûs pincéjének oltalmá-
ba. S hogy miért a juhfark? Halljuk errõl a házigazdát: Errõl a fehér
fajtáról annyit kell tudni, hogy a Monyoród, Szederkény és Versend környé-
ki dombokon érzi a legjobban magát, gyakorlatilag ez a hazája. A hagyo-
mányok miatt is, ez nálam az elsõszámú szõlõ, emellett még természete-
sen az olaszrizlingbõl és az irsai olivérbõl áll rendelkezésre számottevõ
mennyiség.

A pincében folytatjuk a diskurzust, Ferenc hordóiból szemezge-
tünk, legyen haszna is annak a borlopónak. A korábban említett faj-
ták közül mindegyikbõl szép bor készült, jól esik testnek és léleknek
is. Egybõl kíváncsivá is tesz ez minket, vajon hogyan szerepelnek
ezek a minták a szederkényi borversenyen, s hogy milyen a felhoza-
tal úgy általában. Egy ilyen megmérettetésen 110–115 minta is össze szo-
kott jönni, sokszor változatos a mezõny, de minden egyes alkalommal ta-
lálkozunk igazán szép borokkal is; 28–30 aranyérem azért valahogy össze-
jön mindig. Ami viszont számomra egy kicsit érthetetlen, hogy egyre keve-
sebb a szederkényi borász és minta ezen az eseményen. Valahogy vesztett
egy kicsit a hangulatából a verseny a korábbiakhoz képest. Régen jöttek a
szederkényiek, monyoródiak, tehát csak a környékbeliek vettek részt, most
a hegyközség egészébõl is érkeznek termelõk Olasztól Dunaszekcsõig. Ezek
között vannak igazán nagy termelõk is, s ilyenkor a kisebb borászok sok-
szor úgy érzik, hogy nem egyenlõk a feltételek. Pedig nem ezen múlik, hogy
valaki jó bort készít-e vagy sem. Szívvel-lélekkel kell csinálni, máshogyan
nem is lehet.

Ahogy napunk a végéhez közeledik, úgy értékeljük a hallottakat.
Mindenhol azt tapasztaltuk, hogy egy kicsivel több összefogással igazán

szép dolgokat lehetne elérni, mégis, mintha a kezdõ lökés hiányozna.
Pedig a környék települései szervesen összefonódnak minden szinten,
hiszen a szederkényi Markovics György éppen a Belvárdi Mg Zrt.-nél
dolgozik gépészmérnökként, s szõlõi monyoród határában vannak,
csakúgy, mint Hengl Ferencnek, aki egyébként monyoródinak és szeder-
kényinek is tartja magát egyaránt. Persze az összefogás egyelõre még
csak egy lehetõség. Egyelõre.

Készült a Szederkényi Hegyközség támogatásával.
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PINCEJÁRÁS

Kovács-Szabó Bernadett írása

Elõször Bátaszékre indultunk, mely Tolna megye délkeleti részén,
a Sárköz és a Baranyai-dombság találkozásánál helyezkedik el. A fa-
lu határában alacsony hegyhátak, apró medencék, lankás dombok
és völgyek tagolják a tájat. Erdõkkel és berkekkel szegélyezett
szántóföldek, gyümölcsösökkel és szõlõlugasokkal telített domb-
hátak jellemzik, melyeken remek szõlõ terem. A pincékben pedig
szép, gyümölcsös borok érnek. Ezekbõl a pincészetekbõl néztünk
meg hármat. 

Mauthner Pince

A Szenta-völgyben található pincészetben az 1800-as évek végétõl
száll generációról generációra a borászkodás. Jelenlegi tulajdonosa
Mauthner Vince, aki 1994-ben újította meg a gazdaságot, és 26 hek-
táron folytatja a termelést olaszrizling, portugieser és kékfrankos
fajtákkal. Kis, családi gazdaságként mûködnek, ahol mindenki kive-
szi a részét a munkából, különösen a kisebbik lány, Luca, aki szõ-
lész–borásznak tanul, így a borászat jövõbeli várományosa. Kevésbé
alkoholos, inkább gyümölcsös borokat állítunk elõ, a célközönség pedig a
borkedvelõ középréteg. Eleinte jóval több palackos bort adtam el, de a sze-
rényebb hírrel rendelkezõ borászatok palackos borai nem úgy fogynak,
mint a nagyoké. Azt valljuk, hogy korrekt, tisztességes, egészséges szép bo-
rokat kell a nagyközönségnek adni, mindezt elfogadható áron, és ebbe már
nem fér bele az üveg és a kiszerelés. Így maradt a petpalack zsugorban, és
ezzel igen nagy forgalmunk van – mondja Mauthner Vince. Korábban
foglalkoztak vendéglátással is a 45 fõre kialakított kóstolóteremben,
ahol a pincelátogatáson túl lovaglásra is lehetõség nyílt, hiszen a
család több lovat is tart a területen. Sajnos, ma már erre nincs mód,
reméljük a következõ generáció újból feléleszti ezt a hagyományt. 

Werner Pincészet

A szõlõsorok között találtunk egy kis ékszerdobozt, Werner Mihály
borospincéjét. A 2006-ban felújított és átalakított, korszerû techno-
lógiával felszerelt pincébõl évi 10 ezer palack bor kerül ki. Ennek egy
része saját termés a 2 hektáros területrõl, a többit pedig bátaszéki
gazdáktól felvásárolt szõlõk adják. A borok kereskedelmi forgalom-
ban kevés helyen találhatóak meg, hiszen nagy részük a pincénél ke-
rül eladásra vagy a borkóstolók során fogy el. A 14 fõt befogadó pin-
cészet hideg és meleg ételekkel egyaránt várja a borturistákat, igazi
családias, „borozgatós” hangulatot teremtve. Boraink jellemzõen a
bátaszéki borvidék palettájához igazodnak: kékfrankos, merlot, cabernet
franc, portugieser, pinot noir. Odafigyelünk arra, hogy bármilyen kicsik is
vagyunk, azért legyen választék. Arra törekszem, hogy minõségi bort ké-
szítsek. A fehérborunk folyóborként kapható, de a többit általában palac-
kozzuk. A legnépszerûbb borunk, mint másoknak is, a rozé, de a pinot
noirt és a cabernet franc-t is nagyon keresik.

Szeleshát Szõlõbirtok

Komoly fejlõdés történt a Szeleshát Szõlõbirtok életében. A folya-
matosan gyarapodó szõlõbirtok mellett tavaly októberben megkezd-
ték egy kétszintes, 600 négyzetméter alapterületû épület felépíté-
sét, melyben alul a feldolgozó, palackozó és készáru raktár foglal he-
lyet, az emeleten pedig egy 24 fõ befogadására alkalmas borkóstoló
helyiség. A család 2006 óta foglalkozik kifejezetten borászkodással.
Jelenleg 23 hektár termõterületen dolgoznak, ami a tervek szerint 3
éven belül 40 hektárra gyarapodik, ahogy a folyamatos telepítések
termõre fordulnak. A szortiment 14 tételes, nagyrészt francia fajták-
ból készült gyümölcsös vörösborokból áll. A család számára a szõlõ

Az alagutaktól a Dunáig
A Bátaszék–Bátai hegyközség a Szekszárdi borvidék része, ahol Szekszárdhoz hasonló méretû szõlõterület található. 

A nagy különbséget a feldolgozás jelenti, hiszen itt inkább eladják a szõlõt vagy folyóborként értékesítik. Kevés a palackos bor, 
hiányoznak a nagy húzónevek. Mi azonban mégis útnak eredtünk, hogy megnézzük Bátaszéket és Bátát, és felkutassuk azokat az értékeket, 

melyeket érdemes a borturistáknak is felkeresniük, ha a környéken járnak. Találtunk is jó néhányat, a táj szépségérõl nem is beszélve. 
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a legfontosabb: A szõlõ az elsõdleges, hiszen abból születik a bor. Ha a
növény szépen van kezelve, akkor arra lehet alapozni. A termék igazából a
szõlõben dõl el. Mi nagyon hiszünk a termõhelyben és a szõlõinkben, ez a
mi fõ fegyverünk. Az új épület átadása idén szeptemberre várható.
Ezen túl a pincészet több projektben is benne van. Jelenleg egy út-
pályázat is folyik, aminek keretében betonút lesz végig a szõlõig.
Mindezen felül vendégházakat is terveznek, hogy komplex élményt
nyújthassanak az odalátogatóknak. 

Következõ állomásunk Báta, melyrõl Féja Géza így ír Sarjadás cí-
mû mûvében: „Van itt minden: folyó, patak, sík föld, domb, hegy, sziget,
erdõ és vízi erdõ, meleg vizû ártézi forrás, a természet nagyon kedvelhette
ezt a tájat, pazarul szórta kincseit. Az erdõ teli gyöngyvirággal, a hegy
szõlõvel, gyümölcsösökkel, védett hajlatainak a bora vetekszik a villányi-
val, szekszárdival.”

A két megye, Tolna és Baranya határán lévõ zsáktelepülés valóban
rendkívüli természeti adottságokkal rendelkezik. A községet kelet-
rõl közvetlenül a Duna és a Gemenci erdõ határolja. Sík vidékeit ár-
téri erdõ és szántóföldek borítják, míg a dombhátakat 300 hektárnyi
szõlõterület. Borászata kialakulóban van. A gazdák legtöbbje itt is
szõlõként adja el a termést vagy folyóbort készít, de találtunk két
pincét, ami foglalkozik palackos borral, sõt vendégfogadással is. 

Sõrés Pincészet

Sõrés András 41 éve foglalkozik szõlõtermesztéssel és borkészítés-
sel. A kezdeti kis birtok mára 1 hektárra gyarapodott, melynek 70%-
a cabernet franc, a többi pedig kékfrankos és cserszegi fûszeres.

Mint mondja, ez a terület elegendõ ahhoz, hogy egyedül mûvelje és
örömet leljen a munkában. Évente 6–7 ezer liter bort dolgoz fel ha-
gyományos technológiával. Ez egy nagyon kicsi válalkozás, így nehéz el-
adni a palackos bort. Emiatt pár éve áttértem a folyóbor forgalmazásra,
amihez sikerült is megfelelõ piacot találnom. Palackossal a már meglévõk-
kel akarok piacon maradni. Ez nagyjából 5 ezer palack a 2007–2008-as
évjáratból. Ezen kívül cserszegi fûszeresbõl és kékfrankosból folyamatosan
palackozunk, de ezek nem nagy mennyiségek, gyakorlatilag elfogynak itt
a borkóstoló présházban. Igyekszem mindig jobb és jobb minõséget elérni,
aminek gyakorlatilag a szõlõ az alapja. A szõlõmunka nagyon fontos, mert
szép, egészséges, jó minõségû szõlõbõl lehet csak kiváló borokat készíteni.
Jelen pillanatban nagyon igéretes a termés.

Bõsz Adrián Pincészete

Adrián módszeresen dolgozik, apránként építgeti borászatát. Báta és a
szõlõ iránti szeretete gyerekkorába nyúlik vissza, noha magát a pályát
egy kis kitérõvel kezdte. Hol Bátán, hol Szekszárdon találjuk meg, hi-
szen Szekszárdon él és fõállásban is itt dolgozik, de Bátán van a saját
szõlõje és két kisebb pincéje, melyekhez most vásárolt egy újabbat. A
kétlakiság a továbbiakban egy szekszárdi kóstoló- és látványpincével
fog kiegészülni. Szõlõterülete 2 hektár körül mozog, ehhez vásárol még
3–4 hektár szõlõt. Az eredményeit inkább a lepalackozott tételek szá-
mában szereti mérni, ami jól láthatóan évrõl évre gyarapszik, hiszen a
2007-es 3 ezer palackos indulás mára 25–30 ezer palackra növekedett.
És hogy milyenek a Bõsz Adrián borok? Az alapelv, hogy egy könnyed, gyü-
mölcsös vörösbor készüljön. Ahogy változott a világ és az ízlés, én is eggyel to-
vább léptem. Már nem elég, hogy könnyed és gyümölcsös egy bor, ez csak a ki-
indulópont. Kell valami plusz. Úgy kell dolgozni, úgy kell használni a hordókat,
mûvelni a szõlõt, összeválogatni a dûlõket, hogy benne legyen a saját kézje-
gyed. A bor ízge-rince, az illatanyagai úgy legyenek felépítve, amit kvázi senki
más nem tud. A lényeg, hogy elegánsnak kell lenni. Egy kicsit legyen fineszes a
bor, legyen könnyed, ropogós, és mellette mindenféleképpen legyen stílusa.

Készült a Bátaszék Térségi Hegyközség támogatásával.
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BORÁSZPORTRÉ

Bernáth Péter írása

Nem hiába, az olasz Antinori-család is megláthatta itt a lehetõséget,
amikor az ezredfordulón úgy döntött, hogy teljesen átveszi a birtok
irányítását. Szakértelmüket nem is érdemes megkérdõjelezni, hi-
szen a neves família kapcsolata a szõlõvel és a borral egészen 1182-
ig eredeztethetõ vissza. Mindenesetre az utóbbi években a folyama-
tos fejlesztéseknek és bõvítéseknek köszönhetõen a Tûzkõ márka-
név ma már ismert lett nemcsak itthon, hanem külföldön is. Úgy gon-
dolom, hogy különösen olyan idõkben, amikor válság van, akkor éri meg
igazán beruházni, mivel a válság végeztével egy olyan pozícióba, induló
helyzetbe kerülhetünk, amellyel az út megkezdése helyett már rögtön az
útra kerülhetünk. Ezért fontos a biztos alapokon nyugvó tulajdonosi hát-
tér, mert azok, akik ezt nem tudják vagy nem akarják megtenni, azok le-
maradnak – hangzik a tömör igazság Árpád szájából.

A jelenlegi fejlesztések – melyeknek értéke elérheti a negyedmil-
liárd forintot – gõzerõvel folynak, s habár a szervezõmunka már ta-
valy októberben elkezdõdött, a határidõk szorosak, mivel a szüretre
mindennek el kell készülnie. A borászatnál a tárolókapacitás a duplájá-
ra nõ, s ennek az egésze hûthetõ is lesz. Ezek a beruházások azért is vol-
tak égetõen fontosak, mert az új szõlõtelepítések hozamát már tavaly is
éppen, hogy csak fel tudtuk dolgozni. Akkor szerencsénk volt, mert sok szõ-
lõt és mustot tudtunk eladni, s ezzel együtt is alig fértünk el a borászat-

ban. De már elõre is gondolkodtunk, mivel 2016-ig a jelenlegi 150 hektár
szõlõbõl 90 hektárnyit cserélnénk fel új tövekkel.

Utóbbi folyamat már el is kezdõdött, errõl saját szemünkkel gyõzõd-
hettünk meg a közeli mõcsényi dombokon. A lélegzetelállító táj elõte-
rében vidám sorokban burjánzanak a szõlõk, látszik rajtuk, hogy jól ér-
zik magukat a zömében löszös talajon. Bizonyítja ezt az a tény is, hogy
a friss, egy-két éves telepítések sokszor már inkább két-három évesek-
nek tûnnek. Az új tövek láttán felmerül a kérdés, hogy a szortiment vál-
tozásával is járnak-e a jelenlegi fejlesztések. Nem hinném, hogy egy ekko-
ra területtel és kapacitással rendelkezõ borászatban a paletta bõvítése lenne a
cél. Megvan a technológiánk bizonyos típusú borok elkészítéséhez; miért is vál-
toztatnánk? Továbbra is a friss, illatos fehérek fognak dominálni, a tramini és
az rajnai rizling közülük is kiemelkedik, emellett a rozék szerepét tudnám
hangsúlyozni. A vörösborok aránya némileg csökkenni fog az elkövetkezendõ
években, viszont kékfrankosból szeretnénk telepíteni többet majd, mivel úgy
gondolom, hogy ez a fajta egy újabb kitörési pontot jelenthet Magyarország-
nak – összegzi gondolatait Árpád.

Túránk végén már erõsen délre jár a nap, a birtokon dolgozó
munkások is lassan hazaszállingóznak a tomboló hõség elõl. Mi is
így teszünk annak reményében, hogy nemsokára újra visszatérhe-
tünk ide, ahogy egyik kollégám mondta volt, Tolna Svájcába.

Ha megállsz, akkor lekéstél
Egyet rögtön az elején le kell, hogy szögezzünk: ezt a környéket látni kell! A Geresdi-dombság festõi lankái 

sajnos bántóan kevésszer kerülnek a köztudatba, ha a lehetséges belföldi turistacélpontokról kellene összeállítani egy lajstromot. 
Pedig ha egyszer valaki véletlenül „idetéved”, akkor menthetetlenül beleszeret majd a finoman ívelt dombok között 

meghúzódó kicsiny tavak harmóniájába. Egyszerûen szép. Ezek után közel sem tekinthetõ véletlennek az, 
hogy a Pécsi Borozó indulása óta idõrõl-idõre visszatérünk a Bátaapátiban mûködõ Tûzkõ Birtokra, 

ahol az igazgató, Erdélyi Árpád kalauzol minket újfent.
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TESZT

Szabó Zoltán írása

A szájhagyomány szerint a török elõl menekülõ rácok hozták magukkal
a vörösbor készítésének kultúráját, így annak módját, eszközeit és töb-
bek közt a kadarkát is. Hogy valóban így történt-e vagy csak késõbb az
elnéptelenedett területeinkre érkezett a fajta és termesztõi, nemigen
tudjuk. Valójában a 17. század második felétõl találkozunk vele és in-
kább csak az 1700-as évektõl terjed, de valós térhódítására csak a rá kö-
vetkezõ században kerül sor. Százalékos részaránya folyamatosan nõ, a
filoxéra se állja útját, sõt. A II. világháború utáni évekre termõterülete
több, mint 50 000 hektár volt, nem sokkal kevesebb, mint ma az összes
szõlõterületünk együttvéve. Egészen elképesztõ számok, mai szemmel
nézve szinte hihetetlen, hogy éppen ötven évvel ezelõtt még 46 040
hektárnyi volt telepítve és akkoriban még Villány szõlõinek felét adta.
Ezek a számok mára eképpen alakultak: országosan körülbelül 750 hek-
tár és villányi részaránya alig haladja meg az 1%-ot. 

Hogy miért alakult mindez így, nem olyan nehéz megválaszolni. A
tervgazdálkodás idõszaka más szemléletet, új világot hozott. A koráb-
ban jellemzõ vegyes telepítésû, megannyi fajtaváltozattal bíró fej-, eset-
leg bakmûvelésû szõlõket – melyek igen sûrûn voltak eltelepítve, ko-
paszra vagy rövidcsapra metszve termesztették, hasmagasságig alig ér-
tek, fõként karó nélkül nevelkedtek – felváltotta a nagyüzemi módi. Szé-
les sortávolságok, magasmûvelés, hosszúcsapos metszés, jellemzõen
egyetlen klóntípust alkalmazva. Ilyen körülmények mellett a fajta gyen-
géi (késõi érés, rothadékonyság, alacsony színintenzitás) hatványozód-
tak, termesztése bizonytalanná, megbízhatatlanná, mondhatni osztályi-
degenné vált. „Nem elég vörös” – mondták rá szó szerint és képletesen
értve.

A rendszerváltozás se hozott megváltás a fajtának: formálódó bor-
kultúránkban már nyugaton bevált termelési modelleket, fajtákat hono-
sítottak meg inkább, a korábban jellemzõ vörösborképünket alapvetõ-
en más értékek mentén határozták meg. Így hát a kadarka megtépázott
hírnevét azóta se szerezte vissza, termõterülete tovább csökkent. Míg
annak elõtte a mennyiség, most a piac újonnan kialakított igényeinek ál-
dozati oltárán végzi a kadarka.

No de térjünk vissza az eredetet firtató kérdéskörhöz. Mit is tudunk
róla? Két különbözõ nyelvészeti megközelítés létezik, az egyik Görög
Demeter ampelológus nevéhez köthetõ, mely szerint a török Üsküdar
(isztambuli városrész), a bizánci Szkudari környékérõl származhat, amit
régen Skadarnak hívtak szerbül.

Ezzel ellentétben Hermann Goethe híres német ampelográfus sze-
rint az Albánia és Montenegró határán található Shkodëri-tó vidékén
kellene inkább keresni a fajta „õshazáját”. Utóbbiak, akikre kis jóindu-
lattal a rác jelzõ még illik is, Skadarsko jezerónak hívják a tavat, néhány
régi magyar leírásban, illetve szerb nyelvterületen a mai napig a skadar-
ka elnevezés dívik. Ezen elméletet továbbgondolva terjesztette Todo
Gjermani albán agronómus azt az elméletet, miszerint a tó albán olda-
lán jellemzõ szõlõ, a kallmet és a kadarka egy és ugyanaz a fajta. Még a
nemzetközi szakirodalom is készpénznek vette, holott az állításra ma-
gyar genetikai vizsgálatok rácáfoltak.

Nyelvi megközelítés mentén tehát nehéz megdönthetetlen bizonyí-
tékot találni a fajta eredetével kapcsolatban. Sõt, csak tovább bonyolít-
hatnánk a szálakat, ha például a dalmát-montenegrói kadarun szõlõfaj-
tát vagy éppen a Kavadarka bor alapját képezõ macedón stanušinát is
citálnánk. Valós bizonyosságot, egzakt válaszokat kizárólag genetikai
kutatások adhatnak.

Ha már így körbejártuk a fajta feltételezett származási helyeit, lássuk
rajtunk kívül merre foglalkoznak még kadarkával. A már emlegetett Bul-
gáriában termesztik a legnagyobb felületen, több mint 3000 hektáron,
jellemzõen arrafelé is a Dunához közel esõ termõterületeken, ezen kí-
vül megtalálható még kisebb felületen Macedóniában, illetve Románia,
Szerbia és Horvátország Magyarországhoz közel esõ területein.

Termesztéstechnológiájáról, agrobiológiájáról sokan sokfélét írnak,
jellemzõen szakmával kevésbé behatóbban foglalkozók is tudnak róla
egy-egy közhelyszerû információt. Ezekbõl kiindulva  nehéz megérteni,
miképpen terjedhetett el ekkora felületen egy termelésében ennyire bi-
zonytalan fajta. Nemigen lehet azonban egységes fajtaként tekinteni a
kadarkára. Egy 1828-as szekszárdi szõlõlajstromban hat különbözõ ka-
darka-változattal találkozhatunk, Németh Márton Ampelográfiai Albu-
mában kilencet sorol fel, ráadásul a kettõ között alig találni átfedést. Ki-
jelenthetõ tehát, hogy a fajta igen gazdag alfajtákban, fajtaváltozatok-
ban, ez a sokféleség a nagy számú telepített tõkék, a különbözõ adott-
ságú termõterületek és a hagyományos mûvelésmódból adódó variabi-
litásból adódik. Így beszélhetünk egyszerre kis- és nagyfürtû, bõtermõ
és terméketlen, illetve egyéb analitikai paramétereiben is merõben kü-
lönbözõ változatokról. Ez az egyik legnagyobb értéke, jó borának a kul-
csa.

Borának milyenségében ekkora változékonysággal azért mégse talál-
kozunk. A fûszeresség, a málnaszörpös szín és íz gyakran visszaköszön.
Sokan hajlamosak egyszerû borként aposztrofálni, holott nagyon gaz-
dag, összetett ízképet mutat. Különlegessége, hogy egyszerre képes az
édes, a savanyú és a kesernyés ízt is megjeleníteni anélkül, hogy vala-
melyik túlzottan elõtérbe tolakodna. Jellemzõen még a jobban terhelt
ültetvények szõlõibõl származó bora is  igen magas szárazanyag tartal-
mában. Kiemelendõ továbbá az az értéke, hogy – sok más szõlõfajtával
szemben – a mögöttünk lévõ melegebb években sem roncsolódnak aro-
mái. Legnagyobb értéke mégis az, hogy vörösbor létére meglehetõsen
itatja magát, illetve hogy az ún. magyaros ételekhez keresve se találni
ideálisabb kíséretet.

Borrégiónk megannyi termõhelyén nagyon jól érzi/érezné magát a
fajta, érdemes lenne a nagyobb presztízsû, magasabban lévõ, merede-
kebb területeken is próbálkozni vele az apró bogyójú fajták helyett, me-
lyeknél sok esetben ideálisabb héj–hús arányával harmonikusabb boro-
kat tudna teremni.

Jómagam hajlamos vagyok a kadarkára amolyan indikátor-szõlõfajta-
ként tekinteni: ha megadatna, hogy termõhelyének csökkenõ tendenci-
ája pozitív fordulatot venne, az talán egyben a mi jólétünk, közérze-
tünk, önértékelésünk várható javulását is jelentené.

Kadarka
Amikor a kadarka kerül szóba, a magyar borissza egész biztosan határozott véleménnyel van a fajtáról: jellemzõen elutasító vagy 

megszállottságig elfogult. Az elõbbi tábor, az újkori magyar borkultúrán nevelkedve, esetlegesen külföldi viszonyítási pontokkal nem is veszi 
vörösborszámba, lévén se színe, se határozott tanninjai és a gyakorta visszatérõ érvelés: „nagy vörösbor” készítésére alkalmatlan. 
A másik tábor egy korábbi áhított világ emblematikus boraként tekint rá a nagy evések és ivások idejébõl. Nagyapáink liblingjére, 

amit soha semmilyen más nedûre le nem cseréltek volna és a napi dózisát literben mérték. Mielõtt sorra vennénk az érvek kiértékelését 
pró és kontra, lássuk hogyan került hozzánk ez a fajta, miképpen alakult a története.



Õszi számunk tematikus tesztjére kadarkákat vártunk. Hogy húsz kadarka mennyire reprezentatív,
nem tudjuk, hogy mi több szekszárdi bort és borászt vártunk volna a tesztre, az bizonyos.

De a beérkezett borok legalább fele kiemelkedõ élmény volt, másért-másért persze. És négy volt
szekszárdi, négy volt villányi, még egy pécsi–mohácsi is befért a válogatottba. És voltak még per-
sze borok 80 pont felett, korrekt, tisztességes borok, a hétköznapokra. ide kerültek a sillerek, ka-
darka fehérek fõként.

Voltak persze kiesõ borok, nem túl sok, de a kadarka sokszínûségét és minden formában a külön-
legességét sikerült megtapasztalnunk. Lehet tartályban, hordóban, lehet sûrûbb, vagy vékonyabb,
lehet világosabb, lehet sötétebb, de ha megtalálják benne az egyensúly, a még nehezen megfogal-
mazhat kadarkásságot, különleges élményt nyújt.

A teszteken - amelyek természetesen vaktesztek - részt vevõ borászatok képviselõinek saját bora-
ikra adott pontjai nem kerülnek bele az átlagszámításba. Valamennyi bor bekerül a www.pecsi-
borozo.hu címen található adatbázisba, ahol várjuk olvasóink megjegyzéseit is.

Kadarka

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

Akik teszteltek:

DDoorrccssáákk  CCssaabbaa (pannonborbolt.hu)
GGyyõõrrffffyy  ZZoollttáánn (Pécsi Borozó)
HHeeffnneerr  GGáábboorr  (Szekszárdi Bormúzeum)
HHoorrvváátthh  ZZoollttáánn (borász, Planina Borház, Mohács)
MMaarrkkóó  IIllddiikkóó (borász, Sauska Borászat, Villány)
NNéémmeetthh  JJáánnooss (borász, Szekszárd)
SSzzeekkrreettáárr  JJáánnooss (Szeleshát Pincészet, Szekszárd)

Tesztünk helyszínét Németh János Pincészete (Szekszárd) biztosította,
köszönjük!
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TESZT

Kadarka

Sauska 
Villányi Kadarka 2011
Illata tiszta és hízelgõ. Édes és
gyümölcsös, aztán jönnek a fûsze-
rek is. Színre kevésbé, de illatra
egyre inkább kadarka. Kortyban
szilva és szeder, málna és szamó-
ca, sok fûszer, szõlõbõl, hordóból.
Lehet benne dohány, kis bõr, fahéj
és szerecsendió, vanília, csipetnyi
szegfûszeg. Kétségtelen, nem az
a könnyed, ivós kadarka. Hízeleg,
kedveskedik, aztán persze erõ van
benne, alkohol, energia, test, tar-
talom. Masszív harmónia.

Ár: 4950 Ft
Beszerezhetõ: Bortársaság

91pont 89pont

Bock Pince 
Villányi Kadarka 2012
Megjelenésében is mutatja a
kadarkát, nincs eltúlozva sem a
szín, sem a fa. Illatában zöldfû-
szerek és édes hordófûszerek
is megjelennek, de fõleg málna
és szamóca. A korty édes, bon-
bonmeggyes, hozza itt is a gyü-
mölcsöket, az érett piros gyü-
mölcsöket. De van benne cso-
koládé, bors, dohány, szegfû-
szeg és cédrus is. Izgalmas,
összetett, és még fejlõdõ fiatal
bor.

Ár: 2920 Ft
Beszerezhetõ: A pincészetben

Eszterbauer Borászat 
Szekszárdi Nagyapám Kadarka
2011
Az elsõ pillanattól nagyon inten-
zíven gyümölcsös és fûszeres
egyszerre az illata, komplex és
mély, hosszan szippantható. A
teste nagy, az alkohol erõteljes,
de bírja a szerkezet. Bírja, mert
nagyon koncentrált, intenzíven
gyümölcsös, komoly és egészen
izgalmas. Sokrétû és nagyon jól
egyensúlyoz, lecsengése pedig
egészen hoszszú. Komoly kadar-
ka.

Ár: 2090 Ft
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

88pont

Planina Borház 
Mohácsi Kadarka 2012
Koncentrált kadarka: piros, fû-
szeres, gyümölcsös, kerek,
kedves. Illata egész szépen
nyílik, behízelgõ , de cseppet
sem geil. Érezni benne a mély-
séget is, de mégsem boncol-
gatni szeretnénk, hanem po-
hárba tölteni és élvezni. Na-
gyon jól eltalált bor, érzi, tudja
a kadarka lényegét.

Ár: Nincs még forgalomban

87pont

Eszterbauer Borászat 
Szekszárdi Sógor Kadarka 
2011
Kellemes, könnyed megjele-
nés, fiatalosan mozog a po-
hárban. Intenzíven fûszeres il-
lat, mély és szerteágazó. Ízeit
is ez a fûszeresség vezeti,
szép, friss-roppanós piros bo-
gyósokkal kísérve. Málna-
szörpre emlékeztet a korty, de
mögötte mégis tartalmasabb,
az idõ jó hatással van rá, szé-
pen fejlõdik. Kitûnõ kadarka.

Ár: 1550-1600 Ft, Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs),
pannonborbolt.hu, Bor-Pont (Gyõr)

87pont

Brunyai Pince 
Villány Kadár 2012
Illatában meggy és cseresz-
nye. Friss, gyümölcsös, ezt ad-
ja vissza szájban is, gyümöl-
csös, pici fanyarsággal, ott a
meggy, a meggyszörp, a mál-
nacukorka, a háttérben viszont
a fûszeresség. Szép a hordó-
használat. Jó anyag, nem akar
több lenni, mint ami: kiváló ka-
darka.

Ár: 1690 Ft
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

86pont

Fritz Pincészet 
Szekszárdi Kadarka 2011
Kis gyógyszerességet mutat az
illata, de a kedvesebbik fajtá-
ból, majd gyorsan átveszi a fõ-
szerepet a meggy, szilva és pi-
ros szeder támogatja. Szájban
jó a lendület, a savak korrekten
segítik a gyümölcsösséget, a
frissességet a kortyban, a zá-
rásban jön el egy pici kesernye.
Összességében jó a bor, ráadá-
sul van személyisége.

86pont

Toronyi György 
Szekszárdi Kadarka 2012
Érett meggyes illat, szilvával
dúsítva. Sok gyümölcs. A évjá-
ratból adódóan aszalt jegyek
és mélyebb szín. A korty is
gazdag, sok anyag van benne,
az elegancia még fejlõdhet, a
végére egész tüzes, az alkohol
mutatja magát.

85pont

Günzer Zoltán 
Villányi Kadarka 2011
Mély színek, sötét tónusok.
Erõteljesebb fahatás már illa-
tában is, de mögötte ott van a
kadarka is. Kis tuttifrutti, némi
bonbonmeggy, fûszerkert és
vanília. Sok szeder, sok mál-
na, sok áfonya, de a hordó
még erõsebb a gyümölcsök-
nél. Az erõs hordózottság, a
szokásosnál intenzívebb tan-
ninérzet, erõteljesebb arcula-
tú kadarkát mutat.

85pont

Ár: 3200 Ft
Beszerezhetõ: A pincészetben

Ár: 1980 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

Ár: 2950 Ft
Beszerezhetõ: Bortársaság
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Eszterbauer Borászat 
Szekszárdi Napszámos Kadarka Siller 2012
Könnyed bor, virágos, sárgaszilvás illatokkal,
laza gyümölcsösséggel. A színében naran-
csos árnyalatokat fedezünk fel, de ízében
nincs öregség. Tanninérzet csak finoman je-
lentkezik, a fûszeresség erõsödik. Mezítlá-
basabb, õszinte siller, írta róla egyik bírálónk.
Ár: 1400-1550 Ft, Beszerezhetõ: Kalamáris
(Pécs), Bor-Pont (Gyõr)

Fekete Borpince 
Szekszárdi Kadarka Siller 2012
Illatban viszonylag visszafogottan gyümöl-
csös, de a zamatai kárpótolnak. Édes
meggy, finom fûszerek, diszkréten tanni-
nos, egész korrekt arányokkal.  Az összké-
pet kicsit rontja a kesernyésség.
Ár: 1600 Ft
Beszerezhetõ: A pincészetben

Mészáros Pál Pincészete
Szekszárdi Kadarka 2011
Három irányba visz az illat: kicsit mézes-
fûszeres, kicsit autógumis, kicsit megy-
gyes. Kortyban elég telt, meleg érzetû
bor, hozza a szekszárdiasságot. Olyan bor,
amelyet a hétköznapokra teremtettek,
hogy azokra is jusson kadarka.
Ár: 1580 Ft
Beszerezhetõ: Kalamáris (Pécs)

Tüske Pince 
Szekszárdi Virághegyi Kadarka 2011
Virágos, nem túl fûszeres kadarka. Illatában
kis mentol, de van édeskés tanninosság is
kortyban, halványan persze Kicsit jobban be-
hûtve, nyáron képzeljük el, étel mellé, nem
kell paprikás, akár grillen sült halakhoz is…
Ár: 1750-1950 Ft, Beszerezhetõ: Kalamáris
(Pécs), pannonborbolt.hu

Schieber Pincészet 
Szekszárdi Kadarka 2011
Elsõre volt benne valami gyógyszeres jelleg,
ami szellõztetéssel hamar elillant. Utána már
jön belõle a kadarka. Sok fûszer, sok gyü-
mölcs, intenzíven jön, aztán kortyban is foly-
tatja a kadarkásságot. Ne cizelláltságot várjuk
tõle, de egyenessége, tisztasága kárpótol.
Ár: 1500-1590 Ft, Beszerezhetõ:
Kalamáris (Pécs), pannonborbolt.hu

Tüske Pince 
Szekszárdi Kadarka 2012
Virgoncabb, virágosabb jegyekkel nyit az
átlagosnál. Kortyban vegyes érzelmeket
szólaltat meg, hiszen a fûszerességet
megtaláljuk benne, a gyümölcsöket
ugyanakkor elnyomja az erõsebb tanninér-
zet. Jó savak viszik, van egy sajátságos
ízvilága, ami így is szimpatikus lehet, de
csiszolódhat is az idõvel.
Ár: 1950 Ft
Beszerezhetõ: pannonborbolt.hu

Fekete Borpince 
Szekszárd Kadarka Fehér 2011
Kevés gyümölcsösséggel nyit, várnánk a
kadarkás jegyeket, de azok nem igazán
jönnek. Citrusosság, kevés virág, mint dí-
szítõ elem, egyszerû fehérboros jegyek el-
sõsorban. Kortyban elég egyvonalas, a
test nehezen követi az alkoholérzetet.  
Ár: 1500 Ft
Beszerezhetõ: A pincészetben

83pont

84pont 82pont

80pont

81pont

TESZT

Kadarka
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GASZTROMORZSÁK

2013 ÕSZ

Pezsgõ libanoni este 
az Uszkárban

A Lompos Uszkár nyitása a nyár egyik legjelentõ-
sebb borgasztronómiai eseménye volt Pécsett, bí-
zunk benne, hogy az esõs évszak beköszöntével
kitalálnak valami fedett alternatívát a helynek. És
másik folyóbort a kiváló palackosok mellé, de ez
mellékes.

A Lompos Uszkár kertjébe költözött Libanon
egy estére még július idusán. Egy régi vendégsza-
kács, a francia estéken elõbukkanó Fabrice Gonet
erõsítette ezúttal is a Pezsgõház csapatát a me-
sés keleti íz- és hangulatvilágá megidézésben.
Különleges ételek-italok (fattouche, tabbouleh,
hummus, padlizsánsaláta, töltött szõlõlevél,
kebbé, labne, falfel, jawaneh, chic taou, nam-
moura, osmalliyyé, rózsaszörp, arrak, café blanc
– felsorolni is nehéz, mit kóstoltunk), hastánccal
és vizipipával fûszerezve. A tematikus vacsoraes-
tek újabb ételekkel, újabb hangulatokkal õsszel
folytatódnak, akkor már a Pezsgõház pincéjében.

„ A jó borban öröm barátság és dal van” – így
szól egy régi magyar mondás, mely mottója az
1993-óta megrendezésre kerülõ egyedülálló eu-
rópai és világfesztiváloknak, melyek a régió kul-
turális iparának egyik különlegességévé váltak. 

Eddig 38 ország több mint 4000 énekese,
négy földrészrõl hozta el nemzeti kultúrájá-
nak, borhoz kapcsolódó zenei hagyománya-
it, segítve ezzel egy interkulturális dialógus
kialakulását. Fesztiválok története Kelet-
Nyugat találkozása, melynek fókuszában
Pécs városának két jelentõs arculatformáló
eleme áll, a bor és a zene.

Ebben az évben a hazai énekesek mellett
5 európai ország (Olaszország, Svédország,
Oroszország–Oszétia, Lengyelország, Ma-
gyarország) közel 200 férfi énekese bizo-
nyítja, hogy a jó bordal a nemes bor élveze-
tét magasabb régiókba emeli.

20 évesek a Bordalfesztiválok
XVII. Európai Bordalfesztivál 2013. szeptember 27–29.

FELLÉPÕK: 

MIKLÓSA ERIKA (szoprán)
Horváth István (tenor)
Bognár Szabolcs (bariton)
Csajághy Szabolcs (tenor)
Alán Filharmónia Férfikara 
(Oroszország–Oszétia)
Albino Bonavita Férfikar 
(Olaszország)
Bacchanalian Férfikar 
(Svédország)
Echo Férfikar 
(Lengyelország)
Szakály Mátyás Férfikar 
Bartók Béla Férfikar
Zengõ Együttes 
Pannon Filharmonikusok

A fesztivál szervezõi: 
Pécsi Férfikar Alapítvány, 
Villány–Siklósi Borút, 
Pannon Filharmonikusok 
A fesztivál mûvészeti vezetõ-
je: Lakner Tamás, Liszt-díjas
karnagy

PROGRAM:

Szeptember 27-én 17 órakor megnyitó a Batthyány Pincé-
ben Villánykövesden.

18 órakor Villányban pincekoncertekkel kezdõdik a feszti-
vál, ahol külföldi és magyar énekesek töltik meg bordalaik-
kal neves villányi pincéket, várva a zene és borszeretõ ér-
deklõdõket.

19.30 Népek Bordalai – Diófás tér

Szeptember 28-án egyedi eseményre kerül sor. 16.30-tól
18.30-ig Pécsett, a Kodály Központban 19 villányi borász tart-
ja a III. Villányi Prémium Bormustrát, melyet a mindig rend-
kívül jó hangulatú és nagy sikerû gálaest követ. Ez alkalommal
kerül sor a 25 éves Custodes Vinorum Villányi Borrend kö-
szöntésére is. Itt a résztvevõk az egyéni produkciókon kívül
a Pannon Filharmonikusokkal közösen a zenetörténet leg-
szebb bordalaiból is megszólaltatnak néhányat. Sztárven-
dégként Miklósa Erikát várjuk.

Szeptember 29-én 15 órától Pécsett a Széchenyi téren felvonu-
lással kezdõdik a Bor és Dal Ünnepe a Pezsgõ Borfesztiválon,
amit több mint 3 órás fergeteges bordalkoncert követ, melyet
kiváló borok társaságában hallgathatnak az érdeklõdõk.



Medvetánc a panelkonyhában
Megtört a jég. A kézmûves sörforradalom elérte Baranyát is. Elõjele az volt, 
hogy tavaly augusztusban megnyílt a Mûvész Presszó a Kolozsvár utcában, 

ahol azóta magunk is gyakori vendégek vagyunk. De az igazi jeleket csak most nyáron
kóstoltuk, amikor a Táncoló Medve Sörfõzde elsõ söreit töltöttük ki poharainkba.

A Táncoló Medve két pécsi fiatal, akik egy uránvárosi panelkonyhában fõzik elsõ sö-
reiket. Év eleje ót tesztelgetik a fõzeteket, hármat elhoztak kicsit nagyobb közön-
ségnek is megmutatni. Mi sem jobb helyszín ennél, mint a Mûvész Presszó, hiszen
szinte csak itt mérnek, csapolnak kézmûves magyar söröket Pécsett.  A sörnyelvi le-
írásban nem mélyedtünk még el, figyeltük is, mit gondol a sörökrõl Bart Dániel, a
sörforradalom egyik kirobbantója, szószólója legalábbis, a kézmûves Fõzdefeszt
szervezõje.

Neki a gyömbéres mézsör ízlett a legjobban, a mi kis csapatunkban megoszlottak
a vélemények. De ennek köszönhetõn mindegyik sörnek lett rajongója, átlagban ta-
lán a Horizont nevû végzett a legjobban.

De mi is került a poharakba ezen az estén? És kik töltötték ki nekünk? Paulus
Marcell és Kovács-Öller Tamás természetesen nem profi sörfõzõ mesterek, mindket-
tejüknek van civil foglalkozása is, egyikük orgonaépítõ, másikuk biológus, de a sör a
közös metszésponttá vált életükben. Egy uránvárosi lakás konyhájában készülnek a
sörök, 20 liter körül egy-egy fõzetbõl. A bemutató célja pedig az volt, a közeli bará-
tokon túl vajon mások hogyan reagálnak a sörökre, érdemes-e folytatniuk, fejlõdni-
ük, több energiát belefektetniük. Lelövöm a poént: érdemes.

Szikra – mézsörrel, gyömbéres mézsörrel kezdtük a kóstolót. Erõs kezdés volt,
durván gyömbéres az ital, kevésbé tûnik sörnek, inkább alig szénsavazott gyömbé-
res limonádé. Kevés citrusosság ugyan átjut a gyömbér mindent felülíró erején, kis
gyógyszeresség is van mögötte, de többeket így is abszolút megnyer magának. Bár
még többeket meg nem, az ötlet nagyon jó, a megvalósításon meg még csiszolni
kell. 

Napfivér – egy tejes–mézes–fûszeres ízhatású búzasör, amúgy belga witbier vol-
na (emlékezzünk Hoegardenre), sok korianderrel. A kézmûves sörben tapasztalt kol-
légák tisztességes munkának minõsítik, nekem meg tetszik, egyszerre krémes, köny-
nyed, ugyanakkor meg izgalmas a fûszerezettsége és van teste is. A habja nagyon
gyorsan eltûnt, ezt volt, aki felrótta, jómagam visszakóstoltam.

Horizont – a legmagasabb pontszámott ennek a sörnek adtam. American pale ale
a típusa, citrusos, sárgadinnyés illatokkal. Zamatai dúsak, ebben jelentkezik legerõ-
teljesebben a komló és a kesernye, de belefér. Valahogy ez a legsörösebb mind kö-
zül, a következõ fõzetbõl is kérek kóstolót.

Ideje egyre komolyabban vennünk a söröket és nem csak kóstolgatni, de tanulni
is õket. Nemrég új söröket hozott forgalomba a magyarhertelendi sörfõzde is, van a
térségben új a nap alatt, következõ számunkban már bõvebb teret adunk a kézmû-
ves söröknek.
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Mester-Takács Tímea írása
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Fõ a leves
A leves amolyan bemelegítõ, étvágygerjesztõ kezdet, ami után jön csak igazán a lényeg. Kihagyhatatlan része a magyar étkezésnek, 
és akármennyire is gazdag, mindig folytatást ígér. Legalábbis a hazai tradicionális étkezésben és sokak számára a mindennapokban 

ma is így van ez. De változik a világ, és a nyugati szél (vagy éppen a keleti) új trendet hoz. 
A leves a fõ, minden, ami rajta kívül van, kiegészítõje egy egyszerû és könnyû ebédnek.

Fast food egészségesen

A leves mint fõétel gondolata nem új keletû, több nyugat-európai,
de ázsiai országban is a munkanapok ebédszüneteinek kötelezõ
eleme a szendvics és a leves. Hollandiában nem is igen kapható
más délben, mint saláták, gyümölcsök, különleges szendvicsek és
a fõtt ételek közül legfeljebb leves. A könnyû és gyors étkezés nem
nehezíti el a szervezetet. Gyorsan felszívódik, nem beszélve arról,
hogy ha rákattan az ember, új világot fedezhet fel a gasztronómiá-
ban: ízek, színek kavalkádja, nemzeti konyhák keringõi, zöldségek
és fûszerek izgalmas párosításai.

Budapesten gombamód nõnek a leveses helyek, népszerûségük-
höz tartozik, hogy fiatalos, trendi megjelenésüknek köszönhetõen
már akkor jól érzi magát benne a vendég, amikor belép. A jól fel-
épített, következetes design és hívószavak, a gyors kiszolgálás, a
változatos ízek, rugalmas menü már nem csak a fiatalokhoz jut el.
A minõségi alapanyagokból készült levesek, vega, laktóz-, illetve
gluténmentes változatok, mindenki számára alternatívát nyújta-
nak. A legtöbb levesezõ a kiszolgáláson túl több akar lenni: egy
hely, ahol bárki törzsvendég lehet, ahol barátokra találhat, ahol
mindig szívesen látják, és meghallgatják a kívánságait. Egy hely,
ahol üzenhet másoknak, ahol részt vehet a következõ heti menü
kialakításában. Egy hely, ami interaktív, közvetlen és divatba hozza
a levest.

Magyar menza kontra leves

A minõségi „takeaway-éttermek” vidéki városokban is gyökeret
eresztenek a külföldi és a budapesti sikerek láttán. Pécs, mint
egyetemváros tökéletes hely arra, hogy hasonló fiatalos kifõzdék
vendégkörre találjanak. Ezt bizonyítja az is, hogy idén szinte egy-
szerre nyitott meg két levesezõ is a pécsi Egyetemvárosban, ahol a
legnagyobb hallgatói létszámmal bíró bölcsészkart és a legtöbb
külföldi hallgatót befogadó orvosi kart tudhatják maguk mellett. A
külföldiek a vendégkör jelentõs részét adják, ebbõl is látszik, hogy
a magyar menühöz szokott fogyasztót át kell szoktatni a jóra, egy-
szóval ki kell nevelni a saját vevõkört. Az egymás közelében mûkö-
dõ két leveses szelíd együttélést bizonyítja, hogy elégedettek a
forgalommal, saját vendégkörükre találtak fél év elteltével.

Kanál

Fontos szempont volt az üzlethely kiválasztásakor, hogy belássanak kí-
vülrõl az emberek, hogy ha erre járnak, kedvet kapjanak belépni hozzánk
– meséli Benkõ Zsuzsanna, a Kanál üzletvezetõje, mellesleg belsõ

építésze, aki idén tavasszal nyitotta meg levesezõjét a Rókus sétá-
nyon. Zsuzsával a nyári zárva tartás, csinosítás ideje alatt beszél-
getünk az üzletben, az ajtó tárva, és a mozgolódásra rögtön egy
törzsvendég érkezik, majd lehajtott fejjel távozik leves nélkül. Is-
merem – mondja beszélgetõpartnerem – évközben mindig jár hoz-
zánk. Egyre több visszajáró vendégünk van. Fontos számunkra a vissza-
csatolás is, hogy mit szeretnek, és mit szeretnének máshogy – majd a fa-
lon lévõ üzenõ táblákra mutat, ahol mint a facebook oldalán sora-
koznak az üzenetek. Az üzenõ tábla is a személyes légkört erõsíti,
amellett, hogy a design része. Zsuzsa belsõépítészként a letisztult
stílust kedveli, ennek rendelte alá a Kanál berendezését is. A vilá-
goskék és a fehér szín játéka, a krétával felírt menü és üzenetek, a
logóval ellátott mûanyag leveses poharak egy egységes megjelenés
részei. 

Fotó: Dobokay Máté
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A Kanál a friss és minõségi alapanyagokra esküszik, a változa-
tos menüsorra és a különleges ízekre, akár más nemzeti konyhák
leveseivel, fûszereivel játszva. Bár a környékbeli éttermek nehéz-
ségét, a jó, de még megfizethetõ szakács hiányát õk is megszen-
vedik, igyekeznek jó szakemberrel dolgozni a konyhán, ahol min-
den frissen készül, a levesek mellett a szendvicsekbe a padlizsán-
krém és a pesto is. Bár alaplével nem dolgoznak, igyekszenek azt
sok zöldséggel helyettesíteni. Édességet, és abból is a színes,
manapság igen trendi makaronokat fogyaszthatunk ebéd után.
Következetesség, fiatalos lendület és eltalált design áll a Kanál
mögött.

Souper

A pécsi Souper levesbár januárban nyitott meg Egyetemvárosban.
Német és osztrák helyek, valamint egyesült államokbeli tapaszta-
latok inspirálták az üzletvezetõ testvérpárt, Marth Zsuzsannát és
Marth Zoltánt, hogy egy valamilyen ételre, jelen esetben levesre
és szendvicsre specializálódott fast food éttermet nyissanak,
amely típusú helyeknek nagy a népszerûsége külföldön és Buda-
pesten is. A Pécsre 15 év után visszaköltözõ Zsuzsanna korábban
borásznak tanult, majd boréttermet vezetett a fõvárosban. A
gasztronómia adta magát, Zoltán ugyanis az orfûi Mediterrán ét-

termet vezeti. Pécs sokkal élhetõbb város, és miután hazajöttem, úgy
érzem, mintha sosem mentem volna el – meséli Zsuzsa az üzletbe kí-
sérve minket.

A Souper levesbár kicsi hely, mégis több kíván lenni annál, hogy a ven-
dég gyorsan megkapja és vigye az ételt – mondja Zsuzsanna, miköz-
ben kényelmesen megtámaszkodunk a pulton, ahol aki szeretne
maradni, elfogyaszthatja, amit vett. Sokan esznek itt bent, s bár szû-
ken vagyunk, éppen ezért sok ismeretség, barátság születik, a részünkrõl
is. Nem is gondoltuk volna az elején, hogy ennyi barátunk, ismerõsünk
lesz. Most már lejárnak hozzánk a környékbeli lakók is egy jó levesre,
mondván, hogy akkor nem kell otthon megfõzniük – és hozzáteszi – mi
is úgy fõzünk itt, ahogy a gyerekeinknek, szívvel-lélekkel. Ez az elgon-
dolás határozza meg a hely atmoszféráját, és még házi sütemény is
gyakorta gõzölög a pulton, mint a nagymama konyhájában. Mind-
ezt csak elképzeljük, mivel nyáron a Souper is szünetre megy,
ugyanis az elsõdleges vendégkör, az egyetemi hallgatók augusztus
végétõl érkeznek meg. 

Évközben viszont a napi háromféle leves mellett tízféle szend-
vicsbõl válogathatunk. Számos menüvariáció létezik már, és kívánni
is lehet a bejárat melletti robosztus üzenõ falon. Mindenre nyitottak
vagyunk. Rendezvényekre, konferenciákra, baráti öszszejövetelekre, iskolai
bulikra folyamatosan teljesítünk süti, szendvics- és leves rendeléseket, illet-
ve ezek kiszállítását is vállaljuk – sorolja az új utakat Zsuzsa. A nyitott-
ság, a baráti odafordulás és a vendég elképzeléseinek visszaforgatá-
sa a Souper filozófiája: Kapnak valami pluszt, és mi is.



GASZTROPÁPA

Váncsodi József írása

Meg amúgy is a magyar F1 futam is erre a periodikára esik, így
nyomban megszületik a kohézió a téma, az asszociáció és a kialakult
magyarországi helyzet között. Egyetlen életrajzi mozaikot azért
meg kell osztanom az Olvasóval, amely szintén aktualizálja a téma-
választást: volt szerencsém néhány napot Berlinben eltöltenem,
amolyan vakációzás címszó alatt. Nem volt bennem különösebb vá-
rakozás, éppen csak kiestem a munkahelyi mókuskerékbõl, és arra
vágytam, hogy legyen végre levegõváltozás, azt sem bánva, hogy kö-
rülöttem németül zajlik a kommunikáció. Gyanútlanul sétáltam bele
a kelepcébe, valami ott legbelül megpattant és életemben elõször
éreztem magam vacakul, ahogy fõvárosunk repterérõl Pannónia szí-
vébe sodort a hazatérés. 

Eközben Magyarországon még nem ült el az újabb „hungarikum-
e vagy” haraszt ropogtatás a pörkölt metafizikai stigmatizálása kö-
rül. Csak ücsörögtem, tömegközlekedtem, sejtjeimet egyenként tet-
te próbára a perzselõ meleg és azon gondolkodtam, hogy miért nem
foglakozik a magyar nép komoly kérdésekkel?! Tudom, hogy az uni-
ós szabályozás kicsit komplikál ezt-azt, de hogy ugyanakkor azt is
megengedi, hogy komoly problémákról folyjék a diskurzus.

Az, hogy a pörkölt hungarikum-e, lássuk be: komolytalan kérdés.
Lehet ezen vitatkozni, de abból kiindulva,

hogy minden belevalóból világ-
színvonalút vagyunk képe-

sek elõállítani, vélhetõ-
leg nem véletlen.

Nekem sokkal
s z i m p a t i k u -

sabb volna,
ha arról

folyna a
vitatko-
z á s ,
h o g y
m i -
n õ -
s é g

szempontjából hol húzható meg a határ és/vagy mennyire lehet el-
nézõ a fogyasztó, vagy az érték ítész. 

Gyermekkorom szépen kikövezõdött ilyen-olyan pörköltekkel,
mert Magyarországon, ahol élünk, vitán fölül, az egyik leggyakoribb
étel, különösen jellemzõ volt ez a rendszerváltás elõtti idõkre. En-
nek több oka is lehet, amelyre még visszatérek. Volt szerencsém jó,
közepes és egészen hitvány formáihoz, talán ennek köszönhetõen
nem a banánt, hanem a pörköltet untam, majd jó ideig el is búcsúz-
tunk egymástól. 

A pörkölt problematikája sokkal inkább abból fakad, hogy rém
egyszerû étel. Gondolok itt arra, hogy nem kell hozzá méteres alap-
anyag lista, hanem néhány hozzávaló és máris sercenhet a zsiradék.
Valószínûleg éppen ezért az étel becsaphatatlan. Egy ilyen helyzet-
ben, mikor néhány hozzávaló illetve az idõzítés eldönt mindent,
nem lehet hibázni, de mellébeszélni sem.

A szabadosság odáig fajult, hogy egyes – e rovat számára nehe-
zen értelmezhetõ – csoportok a vegetáriánus pörköltöt is megál-
modták. Ez persze nagyon szép, igazán elnézõ magatartás a gaszt-
ronómia ökölszabályaival szemben, ámde nagyjából annyira számot-
tevõ információ, mint a zöldségkolbász vagy a realisztikus hangokat
adó gumibárány. Ugye nem kell tovább szõrszálhasogatnom?!

De egy pillanatig visszatérve a sercenésre: a pörkölt állati zsira-
dékkal készül! Ettõl eltérni nagyjából akkora gasztrokaland, mint nö-
vényi tejszínhabbal (?!) megkenni egy margarinos piskótát. Van kér-
dés? Köszönöm, ha nincs! Ettõl a pillanattól aztán kicsit nagyobb a
szabadság, alapanyag tekintetében, hiszen számos húsfélébõl ké-
szülhet pörkölt, amelyek között a marha mérföldkõnek számít, a
sertés kevésbé szerencsés, a tisztességes és koros kapirgáló, falusi
kakas kuriózumnak számít, a pacal pedig a férfi próbájának is felfog-
ható; hasonlatos a vörösborhoz, amely pedig a nõé.

A filológiai aspektus azt sugallja, hogy a név észben tartása is fon-
tos momentum a végkifejlet tekintetében. E figyelmetlenség kap-
csán sokan hajalmosak nagyvonalúskodni, és így végül a sûrû szaft
helyett valamiféle gulyásba hajló ábrándban úsznak a szertefoszlott
álmok. Pedig a házasításnak helye van a mûfajban, hiszen kiválóan
mûködnek együtt különféle húsok, és belsõségek. Magam részérõl
bármilyen csábító gasztronómiai élményrõl hajlandó vagyok lemon-
dani és/vagy több száz kilométert is utazni, hogy egyek a fölülmúl-
hatatlan dunaföldvári velõs–körmös pacalpörköltbõl, amely
Pozsgaiék udvarában, bográcsban készül… Kétség kívül ez is egy
olyan hungarikum, amely itthon, ebben a hazában segít élni.

Augusztus van. Valahol az országban mintha éppen „Hungarikum
Fesztivált” tartanának; gondolom ragacsos csinnadrattával, hivalkodó
magyarkodással. (Persze mély tisztelet a kivételeknek!) Ahelyett, hogy
arra törekednénk, hogy hazánk ízei úgy kerüljenek hószín abroszok-
ra, diófák árnyékába, hogy meg se fordulhassék senki fejében, hogy ez
a találkozás másutt, bárhol a világban megtörténhessen vele.

Hungasztroring, 
avagy hungarikum-e vagy?

Hosszan gondolkodtam azon, hogy vajon mi legyen ebben a negyedévben a közös nevezõ az Olvasó és köztem. 
És ahogy ilyenkor az általában történik: a legváratlanabb helyrõl érkezett az ötlet – köszönet érte Zs. G-nek!
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VACSORA SZINBÁDDAL

izeskalandok.blogspot.com

A vadakról
„E nevezet alatt mindazon állatokat értjük, melyek természetes szabadságukban, az erdõben és a mezõn tanyáznak, és amelyeket erõszakkal

lehet csak elejteni. Ezek közt számtalan olyan van, mely kitûnõ húsa által a legfinomabb eledelt adja.”
(Dobos C. József: Magyar–Franczia szakácskönyv)

A polgári konyha kedvelte a vadhúsból készült ételeket, de valószí-
nûleg nem olyan gyakorisággal és olyan mennyiségben kerültek tá-
lalásra ezek a kulináris remekmûvek, mint ahogy korábban a fõúri
udvarok asztalait gazdagították. A korszakban íródott szakácsköny-
vek változatos vadrecepteket kínálnak. Megfigyelhetjük, minél ké-
sõbb íródott a szakácskönyv, a vadhúsból készült ételek száma csök-
ken és eltolódik a kisebb vadak, különösen a szárnyasok felé.

Dobos C. József Magyar–Franczia szakácskönyve még több fejeze-
tet szentel a vadaknak. Számos vaddisznó, õz, szarvas, nyúl recept
kerül felvonultatásra. A mai ember számára igazi érdekességet a kü-
lönféle szárnyas vadak felhasználása jelenthet. Találkozhatunk válto-
zatos fácán, fajd, fogoly, szalonka, fenyõmadár, fürj, pacsirta, sár-
mány, szárcsa és veréb receptekkel. A nemes vadaknál, különösen a
szarvas és az õz elõkészítésénél gyakran alkalmazza a pácolást. Jel-
lemzõen az olajos, ecetes marinádot javasolja, amelybe különféle

zöldségek – sárgarépa, zeller, hagyma, póréhagyma, pasztinák, zöld-
séggyökér – valamint babérlevél, szegfûszeg, bors, citrom kerülhet.
Az ecet helyett borral is készíthetõ a marinád, fõleg az érettebb hú-
soknál. A páclé aztán felhasználásra kerül a sütés, majd a tálalás so-
rán is, hiszen gyakran a páclében sül a hús, majd a levébõl készült a
mártás.

Az alábbi õzgerincfilét és hozzá a mártás elkészítését a fent em-
lített Magyar–Franczia szakácskönyvben olvasott receptek ihlették.
Megfogadva Dobos C. József tanácsát, a pácoláshoz olajos, ecetes
marinádot készítettem különféle illatos fûszerekkel, a zöldségek kö-
zül csak hagymát adtam hozzá. A sárgarépa ezúttal a köretként ké-
szített burgonyás lepénybe került, amelyet a franciák kedvelt köre-
te, a Vichy-sárgarépa elkészítése szerint pároltam. A vadakhoz szin-
te nélkülözhetetlen mártás ezúttal az illatos fekete ribizlivel készült.

Hozzávalók

kb. 80 dkg filézett õzgerinc
10 dkg füstölt szalonna

8 dkg vaj
só

frissen õrölt bors

aa  ppáácchhoozz::
kb. 6–8 dl víz

3 evõkanál balzsamecet
3 evõkanál fehérborecet

3 evõkanál olívaolaj
1 közepes hagyma

8–10 db borókabogyó
1 teáskanál mustármag

6–8 db szegfûszeg
2 babérlevél

1 ág rozmaring

aa  bbuurrggoonnyyááss--ssáárrggaarrééppááss  lleeppéénnyyhheezz::
20–25 dkg liszt és még amennyit felvesz a tészta

1 teáskanál szódabikarbóna
2 tojás

3 közepes fõtt burgonya
2–3 közepes sárgarépa

1 dl tej
1,5 dl szóda

2 dkg vaj
1 evõkanál fehérbor

1 csokor petrezselyemzöld
1 teáskanál cukor

só
frissen õrölt bors

2–3 evõkanál zsír vagy vaj

aa  ffeekkeetteerriibbiizzllii--mmáárrttáásshhoozz::
4 dkg vaj

2 csapott evõkanál liszt
1 kis üveg feketeribizli-lekvár (kb.1,5 dl)

3–4 dl a hús sütésébõl maradt lé
2 dl tejszín

só
cukor

ÕZGERINCFILÉ BURGONYÁS-SÁRGARÉPÁS LEPÉNNYEL, FEKETE RIBIZLI-MÁRTÁSSAL

A húst elkészítése elõtt 1–2 napig pácoljuk. A marinádhoz a vi-
zet elkeverjük a balzsamecettel és a fehérborecettel, majd fel-
forraljuk. A hagymát apró kockákra vágjuk. A fûszereket mo-
zsárban összetörjük, a hagymával együtt az ecetes vízhez ke-
verjük és hozzáadjuk az olívaolajat. Üveg vagy porcelán tálba
öntjük, és beletesszük az õzgerincfilét. Miután kihûlt, letakar-
juk, hûtõbe tesszük, és 1–2 napig pácoljuk. Ezt követõen a hús-
ról leitatjuk a páclevet és megtûzdeljük szalonnával, amelyet
elõzõleg csíkokra vágtunk. Enyhén sózzuk, borsozzuk. Egy vas
lábosban felolvasztjuk a vajat, és az õzgerincfilé minden oldalát
1–1 percig elõsütjük. Ráöntjük a páclevet, ha szükséges sóz-
zuk, majd lefedjük, és 190 fokra melegített sütõben 30–35 per-
cig sütjük. (A húst ízlés szerint, hosszabb vagy rövidebb ideig is
süthetjük.) A fedõt levéve további 5–8 percig sütjük. A húst ki-
vesszük a lébõl, és melegen tartjuk. A levet átpasszírozzuk és
felhasználjuk a mártáshoz.
A feketeribizli-mártáshoz a vajat felolvasztjuk, rászórjuk a lisztet
és megpirítjuk. Felöntjük az átpasszírozott, sütésbõl maradt lé-
vel, ha szükséges kevés vizet is adhatunk hozzá. Belekeverjük
a feketeribizli-lekvárt, majd ízlés szerint sóval, cukorral ízesít-
hetjük. Összeforraljuk, és végül hozzáöntjük a tejszínt. Tálalásig
melegen tartjuk.
A burgonyás-sárgarépás lepényhez a megtisztított sárgarépát
lereszeljük. Egy mély serpenyõbe dobjuk, ráöntjük a bort és egy
kevés vizet, sózzuk, hozzáadjuk a cukrot, a vajat. Rázogatva pá-
roljuk, amíg a lé el nem fõ, és a sárgarépa kissé megpuhul. (Pá-
rolás közben, ha szükséges, pótoljuk a vizet.) A liszthez keverjük
a szódabikarbónát. A tojásokat felverjük, sózzuk, és beleszórjuk a
lisztet. Hozzákeverjük a tejet, a szódavizet, jól elkeverjük, majd
belereszeljük a fõtt burgonyát, végül hozzáadjuk a párolt sárga-
répát és az apróra vágott petrezselyemzöldet. Szükség esetén
adjunk hozzá, lisztet, hogy sûrû, palacsinta tészta állagú legyen.
1–2 evõkanálnyi zsírt felolvasztunk egy serpenyõben, evõkanállal
beleszaggatjuk a tésztát, 5–6 cm-es lepényeket formázunk, és
mind két oldalán pirosra sütjük. (Sütés közben pótoljuk a zsírt.)
Miután kisült valamennyi lepény, tálalhatjuk az ételt. Az õzgerinc-
filét felszeleteljük, burgonyás-sárgarépás lepénnyel és feketeri-
bizli-mártással kínáljuk.
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SVÁB KONYHA

pekeskifli.blog.hu

Zimtkrapfen – Egy igazi sváb fánk
Aki a következõ sváb süteményt akarja elkészíteni, annak nem árt idõben felkészülnie. A Zimtkrapfen elkészítéséhez ugyanis 

egy olyan speciális eszköz kell, amit ma már nem lehet megtalálni a boltok polcain, de még a vásári kereskedõk között is ritkán találni olyat, 
aki tudja egyáltalán, hogy mirõl is van szó. Nekem szerencsém volt, mert a nagycsaládon belül itt-ott õriznek még néhányat ezekbõl 

a régi formákból, és sikerült egyet megszereznem. Egy kúp alakú hengerrõl van szó mindössze, aminek hosszú, pálcaszerû nyele van, 
és egy darab madzagot kell rákötni a sütés elõtt. Ezzel rögzítjük ugyanis a tésztát a formához.

A fahéjas fánk receptjét Bólyban gyûjtöttem,
ahol ez a sütemény valamikor a farsangi
ételek elhagyhatatlan darabja volt - de nehéz
neki ellenállni az év bármely idõszakában. A
tésztája egyszerû, de a sütéshez türelem és
idõ kell, mivel a forró zsiradékba egyszerre
csak egy fánkot tudunk betenni - feltéve, ha
nincs két formánk, amiket cserélgetünk.

HHoozzzzáávvaallóókk::  

50 dkg liszt
15 dkg zsír

2 evõkanál porcukor
3 tojássárgája

1 kávéskanál só
1 liter zsír, illetve olaj a sütéshez
fahéjas porcukor a meghintéshez

EEllkkéésszzííttééss::  
1. A hozzávalókból lágyabb tésztát gyúrunk, jól kidolgoz-
zuk. Ha ízesíteni akarjuk még egy kicsit, akkor tehetünk
bele egy fél deci rumot és egy kevés reszelt citromhéjat
is.
2. A tésztát vékonyra nyújtjuk, és csíkokra, majd
darabokra vágjuk. A darabolás elõtt érdemes egy papírral
kipróbálni, hogy mekkora szeletek érik körbe a kúpos for-
mát úgy, hogy a tészta szélei éppen csak fedjék egymást.
Tulajdonképpen a trapéz alakú darabok felelnek meg a
legjobban.
3. Ezután a tésztát a formára simítjuk, majd a nyél másik
végére kötözött madzagot lazán rátekerjük úgy, hogy
vágatok szép egyenletesen helyezkedjenek el egymás
mellett.
4. Lehetõleg olyan edényt válasszunk a sütéshez, ami
nem túl széles fenekû, de elég magas ahhoz, hogy a tész-
ta teljesen elmerüljön benne. Hevítsük fel a zsírt, és merít-
sük bele a sütõformát a madzaggal megtekert tésztával.
Addig süssük, míg szép aranybarna nem lesz. Ekkor veg-
yük ki, csepegtessük le, tekerjük le a madzagot, és húzzuk
le az elkészült fánkot. Ha a tészta nem esik le magától,
akkor egy darab dupla papírtörlõvel finoman markoljuk
meg, és apró mozdulatokkal szedjük le. Pár másodperc
alatt a forma kihûl annyira, hogy már kezdhetjük is a
következõ tészta feltekerését.
5. Az elkészült fánkokat hempergessük meg fahéjas por-
cukorban. Mivel a tészta csõ alakú lesz, kiválóan alkalmas
arra, hogy megtöltsük valamilyen finom krémmel, esetleg
tejszínhabbal. Ehhez használjunk habzsákot.



Pécsi BOROZÓ 47

Egy remek évjárat volt 2011, még azt is mondanám, hogy ezeknek a bo-
roknak a pincében kellene érlelõdniük, de kiesett a gyászos emlékû 2010-
es évjárat és bizony a 2009-esek sem tartanak már sokáig – mondta el la-
punknak Stier István, a pincészet egyik tulajdonosa. Az új boraink
még erõtõl duzzadnak, hatalmas beltartalommal rendelkeznek, ugyanak-
kor mi azt látjuk bennük, hogy az elegáns borok potenciálját is birtokol-
ják.

Az elsõk között a Cabernet Sauvignon, a Merlot és a Cabernet
Franc jelent meg a piacon. A Cabernet Sauvignon már most 88 pont-
tal mutatkozott be a Pécsi Borozó hasbjain, ugyanakkor évtizedes
érlelési jövõ van még ezekben az igazán villányias, egyszerre dús,
masszív, ugyanakkor kedves és arányos borokban.

A célunk ezekkel a borokkal is az volt, hogy a fajtákban rejlõ lehetõsé-
geket is meg tudjuk mutatni, ugyanakkor a borokban legyen meg az a jel-
legzetesség, ami Villányhoz köti õket – vélekedett Riczu Tamás, a pincé-
szet borásza, társtulajdonosa. 2011-ben minden összeállt, hogy tartal-
mas és izgalmas borokat készítsünk, bízom benne, hogy megismétlik a
2009-esek által elért sikereket.

Postacímünk:
Villányi Bor-Barátok Kft.
Riczu–Stier Pincészet

7800 Siklós, Felszabadulás utca 44. 1/120.
Gasztropincénk:

7800 Siklós, Akasztófa dûlõ 3513/5. hrsz.
Telefonszámunk : +36/305288855

Fax-számunk : +36/82510585
Megtalál bennünket a Facebook-on is:
https://www.facebook.com/riczustier

Weboldalunk: www.riczustier.hu

A jövõ borai
Az új generáció megérkezett. A Riczu–Stier Pincészet az õszi szezonra kihozta a 2011-es évjárat elsõ válogatásait. 
A pincészet a 2009-es évjárattal robbant be a boros köztudatba. A kiváló évjáratból kiemelkedõ borok születtek, 

a Cabernet Sauvignon 92 pontot, a Cabernet Franc, a Cuvée és a Kékfrankos 90 pontot a Pécsi Borozóban, 
a Merlot 2011-ben, a Pannon Borrégió TOP25 bora közé került, egy évvel késõbb ebben a körbe jutott a Cabernet Sauvignon is, 

majd idén a Kékfrankos is a déli borvidékek legjobbjai között szerepelhetett. 
Mind a pincészetben, mind a borkedvelõk sokat várnak a 2011-es boroktól.

PROMÓCIÓ
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TEAHÁZ

tealevelek.blog.hu

A tea õshazája Kína és India, de a tea fogyasztása Kínából kiindulva
terjedt el a világon. Mindmáig nagy hagyománya van a teafogyasz-
tásnak: megkínálják az utazót, az üzletfelet, a várt és váratlan ven-
déget is teával, amit természetesen illik elfogadni (mondanom sem
kell, ez nem csak itt van így). Kínában csodálatos teákat termeszte-
nek, csaknem az összes fajtát, és némelyiket virágokkal is illatosít-
ják, nagyon ízletesek a jázminos, rózsás keverékeik. Nagyon kedvel-
tek a zöld teák és az oolongok, amelyeket ízesítés nélkül isznak,
gaiwanból (fedeles csésze) vagy apró, fül nélküli csészékbõl.

Mongóliában és Tibetben is elterjedt a tea, amit kínai szomszé-
daiktól vettek át. Ma is az élet alapvetõ kelléke náluk a sós, jakvajas,
vagy kecsketejes tea, amit préselt teából készítenek. A Kínába érke-
zõ japánok haza is vittek a buddhista szerzetesi lét fontos kelléke-
ként termesztett növény magjaiból, azóta is sikerrel termesztik. Sõt,
a ma ismert japán teaszertatás az akkori kínai teafogyasztási szokást
õrizte meg: a porrá õrölt zöld teát forró vízzel habosra keverik, szer-
tartásos mozdulatokkal, érzülettel. Hétköznap is leginkább zöld te-
át isznak, fül nélküli csészékbõl. 

Oroszországba közvetlenül Kínából érkezett a tea, szárazföldön,
karavánokkal. A tea a 18. századtól nemzeti italnak számít, minden
otthon fontos kelléke a szamovár, amely tulajdonképp a víz melegen
tartására szolgál. Elõször fõznek egy jó erõs teasûrítményt, és ezt
öntik fel a szamovárban forró vízzel, a kívánt mértékben. Cukrot
vagy lekvárt tesznek a nyelvük alá, és „ráisszák” a teát. Oroszország
európai felén fekete teát isznak, az ázsiai felén inkább zöld teát.

Észak-Afrikában is kínai zöld teát isznak, friss mentával, és sok cu-
korral, ez a híres mentatea. Magasról töltve szolgálja fel a családfõ a
vendégszeretet jeleként, üvegpoharakban.

Európában elõször a portugálok vették át Kínából a teafogyasztási
szokásokat, majd a hollandok is csatlakoztak, ezután az angolok is
kedvet kaptak, tõlük átvették az írek, és szépen lassan mindenhová
begyûrûzött a tea. Azonban ha Európában teafogyasztókról van szó,
mindenkinek az angolok jutnak eszébe, no meg az ötórai tea fogalma.
Kevesen tudják azonban, hogy az írek egy fõre esõ éves teaadagja 3,3
kilogramm, és ezzel elõkelõ helyet foglalnak el a világranglista élén.
Ugyanakkor a brit átlag 1,9 kilogramm, mi magyarok pedig mindössze
200 gramm teát iszunk meg átlagosan egy évben. De térjünk vissza az
angolokra, akik jellemzõ módon tejjel isszák a jó erõs, tanninban gaz-
dag fekete teájukat, és mellé finomabbnál finomabb teasüteményeket
eszegetnek. Az írek szintén tejjel isszák az Irish Breakfast névre ke-
resztelt nagyon erõs fekete teakeveréküket, amely kenyai, indiai és
Srí-lankai levelekbõl áll, sokan cukrot is tesznek bele. 

Indiában az angolok hatására kezdtek teát termeszteni, majd a 20.
században a helyiek is elkezdtek teázni. Ma leginkább fûszeres fekete
teát fogyasztanak, a híres chai masala-t, amit tejben fõznek, és cukorral,
gyömbérrel, kardamommal, fahéjjal, csillagánizzsal, szegfûszeggel és fe-
kete borssal ízesítenek. Fül nélküli, egyszer használatos agyagcsészék-
bõl isszák, nehogy más kaszt tagjaival egyazon tárgyat érintsenek. 

Próbálják ki, kóstolják meg a világ teáit! Jó teázást!

Tea a világ körül
Akit egy kicsit is érdekel a gasztronómia, bizonyára nyaralás és egyéb utazások alkalmával már kis betekintést nyerhetett 

néhány ország teafogyasztási szokásaiba, hiszen a tea a víz után a második legnépszerûbb ital a világon. Ennek apropóján járjuk 
most körbe néhány nagy teafogyasztó nemzet érintésével, hogy hol hogyan isszák a teát, és milyen egyéb érdekességek merülnek fel 

a teafogyasztással kapcsolatban.
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BORLABOR

Harka Éva írása

Több elmélet van arról, hogyan alakul ki az alkoholizmus. Az amerikai
Cloninger több ezer alkoholbeteget vizsgált meg. Arra a következtetésre
jutott, hogy az alkoholisták egyik típusa függ a jutalomtól, el akarja ke-
rülni a büntetést, és nem élménykeresõ. Vannak férfiak és nõk is, akik alko-
holisták, de ebben a csoportban nem volt igazán jellemzõ a nemi különb-
ség. Általában 20 éves koruk után kezdtek inni, amikorra már legtöbbször
kialakult egzisztenciával rendelkeztek, munkájuk, családjuk, gyerekük
volt, és általában problémák – válás, munkahelyi gondok, más kapcsolati
konfliktus – kapcsán kezdtek inni. Õk azok, akik ha beleakadnak egy prob-
lémába, leisszák magukat, ez a problémamegoldásuk, én-védõ mechaniz-
musuk, amikor pedig kijózanodnak, bûntudatuk van, megpróbálnak min-
dent visszacsinálni, de a gondok nyomasztó súlyának a hatására ismét az
italhoz nyúlnak. Olyan ez, mint egy tanulási folyamat: bármilyen akadály-
ba ütköznek, inni kezdenek. Így lassan elkezd lepusztulni körülöttük min-
den, és belecsúsznak egy alkoholos életútba.

A másik csoport ennek az ellenkezõje. Általában férfiak, impulzívak, és
20 éves koruk elõtt kezdtek inni, gyakran az apjuk is alkoholista volt. Az eb-
be a csoportba tartozók nem addig isznak, míg el nem vesztik a kontrollt,
hanem akkor válnak agresszívvé, ha nincs alkohol a szervezetükben. Már fi-
atal korban lehet látni, hogy valaki függõ módon iszik-e: ha tízen elkezdenek
alkoholt inni, 8–9 ember szimplán csak részeg lesz, de egy-két ember számá-
ra a világ válik otthonosabbá. A kettes típusnál nagy a genetikai háttér je-
lentõsége, az egyes típusnál inkább szociálpszichológiai jellemzõk, környeze-
ti faktorok hatása okozza a az alkoholbetegséget. Az elsõ típusra azt mond-
juk, hogy áldott jó ember, csak amikor iszik, akkor nem, a másodikra meg,
hogy neki kell az az alkoholszint, hogy tudjon mûködni. 

A kérdés persze az, hogy mikortól nevezhetünk valakit alkoholis-
tának? A diagnosztika alapja egy hét-jellemzõs kritériumsor: az ille-

tõ az elmúlt 12 hónapban többször volt ittas; folyamatos vágyat érez
azután, hogy alkoholt igyon; fizikai elvonási tünetei vannak (például
remeg a keze); nem sikeres a társadalmi szerepeiben; többször meg-
próbált már leszokni, de sikertelenül; látja és tudja a tüneteket,
mégsem tud leállni; toleránsabb, vagyis egyre többet kell innia ah-
hoz, hogy  lerészegedjen. Ha ebbõl a hétbõl három fennáll, alkoho-
lizmusról beszélhetünk. Ma Magyarországon 7–800 000 fõ érintett,
akik mellett általában találunk egy társfüggõt és egy családot is, vagyis
nagyjából a magyar lakosság felét érinti valahogyan az alkoholbetegség.
Az alkoholistáknak viszont mindössze 5–7%-a jut el gyógykezelésre. Pécsett
a 90-es években mûködött egy alkoholgondozó, ami késõbb a Pszichiátri-
ai-gondozóba olvasztva sorvadt el – mondja a szakember, aki az INDIT
Közalapítvánnyal egy pályázati forrásnak köszönhetõen éppen egy,
az akkorihoz hasonló intézet kialakításán dolgozik, ami várhatóan
jövõ tavasszal kezdhet majd mûködni.

A szociokulturális közeg miatt, – vagyis az olyasmik, mint a Halál a
májra! partik és az ún.binge drinking-ek, amiken a minél gyorsabb le-
részegedés a cél –, a szakember szerint leginkább a fiatalok veszélyez-
tetettek. A dohányzással kapcsolatban jóval kevésbé vagyunk elnézõek, az
alkohollal viszont a magyar társadalom túlzott mértékben toleráns, és az
emberek csak akkor kapnak észbe, amikor már nagy baj van. A pszichoaktív
szerek sorában – a  szervkárosító hatás tekintetében –  az alkohol a legrosz-
szabbal, a nikotinnal van versenyben – és pont ezek a legálisak. De nem va-
gyok a teljes tiltás híve, a kulcs a mértékletesség lenne – szögezi le dr.
Szemelyácz János, majd hozzáteszi: „Kardfogú tigrisbõl kevés van a vá-
rosban, de ezek a szerek itt vannak, és aki túl korán találkozik velük, azok-
ból nem biztos, hogy az lesz, aki lehetett volna. Az alkoholt sem kiûzni kéne
az életünkbõl, de a helyén kéne kezelni. Senki nem akar függõ lenni.

Dr. Etil és Mr. Máj
A borok tudnak lenyûgözõek lenni, ám a bennük lévõ alkohol lehetséges következményei már annál kevésbé vonzóak. 

Akinek nem inge, ne vegye magára, de tudni és beszélni mindenképpen kell az alkoholizmusról. 
Dr. Szemelyácz János addiktológussal beszélgettünk.
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PÁLINKA

Krizl Edit írása

A harci Brill Pálinkaház és a Pécsi Borozó gasztronómiai és bormagazin
tavaly õsszel közös receptversenyt hirdetett, amelynek eredményeként
több tucat pálinkával készített étel receptje érkezett be a megadott ha-
táridõre. A sikeres kezdeményezést illik folytatni, ezért ismételten kö-
zös receptversenyt hirdetünk a gasztrobloggerek, séfek, háziasszonyok,
amatõr opportunisták számára. 

A pályázóknak továbbra sincs nehéz dolguk, hiszen csupán Brill pá-
linkával kell fõzniük és a receptet, valamint az elkészített étel fotóját
2013. szeptember 30-ig közzétenni blogon, honlapon, gasztronómiai
portálon, vagy receptgyûjtõ weboldalon, mégpedig fotóval és pontos
recepttel dokumentálva. Ami fontos, hogy a pálinka ne csupán kísérõje,
hanem szerves része legyen az ételnek. Fontos az elkészíthetõség és a
praktikusság. A pálinka lehet gyümölcs, szõlõ, törköly vagy éppen zöld-
ségpárlat is, a Brill Pálinkaház széles szortimentje elég lehetõséget biz-
tosít a variációkra.

A háromtagú mesterszakácsokból, gasztronómiai szakemberekbõl ál-
ló zsûri a beérkezett pályamûveket közösen bírálja majd el. Az eredmény-
hirdetés napján, – melyet a harci Brill Pálinkaházban 2013. október 25-én
rendezünk meg – a gyõztes ételeket le is fõzik majd. A gyõztes így a saj-
tó és a szakma képviselõinek társaságában kóstolhatja meg egy profi ál-
tal elkészítve a pályamûvét.

A pályázókat arra kérjük, hogy külön tételben sorolják fel a használt
alapanyagokat, és külön leírásban adják meg az ételek elkészítésének
munkafázisait. Kérjük, hogy a receptek mellé az elkészült ételrõl fényké-
pet is mellékeljenek. Egy pályázó természetesen több recepttel is pályáz-
hat, nevezési díj nincsen. A pályamunkák elkészítéséhez a Brill Pálinkaház
szívesen nyújt tanácsot, szakmai segítséget.

AA  NNYYEERREEMMÉÉNNYYEEKK::
1. Két fõs, két napos pálinkás élményhétvége, melyben a szerencsések megismer-
kedhetnek a pálinkakészítés és kóstolás rejtelmeivel, mûhelytitkaival. Közben pedig
bebarangolhatják a harci és szekszárdi tájat. A vacsorájukat a szekszárdi Szász Sörö-
zõ Étteremben fogyaszthatják el, szállásukról a Sió Motel Szekszárd gondoskodik.
2. Egy kóstolókurzus egy 6 fõs baráti társaság számára a Brill Pálinkaházban.
3. Brill-pálinkákból összeállított különleges pálinkacsomag.

A receptet a leírásokkal, legalább egy fotóval és a linkkel együtt e-mail-
ben kérjük beküldeni 2013. szeptember 30-ig a jatek@pecsiborozo.hu
e-mail címre.

A receptverseny és az eredményhirdetés lebonyolításában a Brill Pálinka-
ház szakmai partnere a szekszárdi Szász Sörözõ Étterem és a Sió Motel.

Pálinka a tûzhelyen 2.0
Amikor leteszteltük, hogy kerül a pálinka a tûzhelyre, a vártnál is több pályamû, recept érkezett. Sokan éreztek kísértést, 

hogy kipróbálják, milyen is pálinkával fõzni. Idén is lehetõséget adunk, ismét pályázatot hirdetünk, fõzzünk együtt gyümölcspálinkával, 
törköllyel, vagy éppen zöldségpárlattal!

LLiibbaammáájj::
Libamáj 0,72 kg

Kolozsvári szalonna 0,2 kg
Aranymazsola 0,12 kg

Brill Irsai Olivér szõlõpálinka 0,1l
Só

SSáárrggaarrééppaa::
Zsenge sárgarépa  0,4 kg

K .cukor  0,06 kg
Vaj 0,08 kg

Liba alaplé 0,2l

PPiirrííttootttt  mmaanndduullááss  
bbuurrggoonnyyaa--bbeejjggllii::

Fõtt burgonya 0,2 kg
Tej 0,05 l

Élesztõ 0,02 kg
Libazsír 0.05 kg

Liszt 0.2 kg
Tojás 1 egész, 2 sárgája

Szeletelt mandula 0,05 kg
só

Egy csipet Kristálycukor
(az élesztõhöz)

Szerecsendió, cayenne bors

EELLKKÉÉSSZZÍÍTTÉÉSS::
PPiirrííttootttt  mmaanndduullááss  bbuurrggoonnyyaa--bbeejjggllii::  A tejben felfut-
tatom egy kis cukorral az élesztõt, a burgonya 2/3
részét lereszelem az 1/3 részét kockára vágom. A
zsírt elmorzsolom a lisztel, sóval, és a fûszerekkel,
hozzáadom a burgonyát, az élesztõt, egy egész
tojást,és jól kidolgozom. Letakarva pihentetem. Ha
szépen megkelt, lisztezett zsírpapíron kinyújtom
megkenem tojássárgájával,és megszórom pirított
szeletelt mandulával. Feltekerem, és kizsírozott
tepsiben közepes hõmérsékletû sütõben 30 percig
sütöm. Kiveszem és megkenem a tetejét a
maradék tojássárgájával,megszórom szeletelt
mandulával és így sütöm még 15 percig.
LLiibbaammáájj::  A libamájat felszeletelem, sózom, és
hûtõben állni hagyom fél órát. A kimagozott arany-

mazsolát beáztatom a pálinkába, és azt is ázni
hagyom fél órát. A szeletelt kolozsvári szalonnát
félig fedõlegesen egymás mellé rakom, egy kicsit
összeklopfolom és rétegezve rárakom a libamájat
és az aranymazsolát. Jó szorosan feltekerem és
tepsibe rakom és elõmelegített sütõben 180 oC-on
12-15 percig sütöm.
SSáárrggaarrééppaa::  A tisztított sárgarépákat a liba alap
lében blansírozom, és tálalás elõtt glazírozom.
(Vajon cukrot karamellizálok  felöntöm egy csöpp
liba alap lével, és visszaforralom. Tálalás elõtt
ebben forgatom át a sárgarépát ) Arra ügyelek
hogy lehetõleg minden tálalás elõtt legyen kész,és
forrón tálalom.
Tálalás után a libamájat megspriccelem még egy
kis pálinkával.

IRSAI OLIVÉRBEN ÁZTATOTT ARANYMAZSOLÁVAL TEKERT LIBAMÁJ, GLAZÍROZOTT ZSENGE RÉPÁVAL, PIRÍTOTT MANDULÁS BURGONYA-BEJGLIVEL
Juhos Markó mesterszakács, a szekszárdi Szász Étterem konyhafõnökének receptje

HHOOZZZZÁÁVVAALLÓÓKK  44  FFÕÕRREE

A rovat támogatója a harci Brill Pálinkaház 

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

www.facebook.com/pages/Bri l l -Pál inkaház
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KÁVÉ A GASZTRONÓMIÁBAN

promóció

Máté, aki nagy tapasztalattal rendelkezik a szakmában, a Som Cafe
Kft. ügyvezetõ igazgatójaként már a kezdetektõl a Hausbrandt mel-
lett dolgozik, az indulásról mesél: Mi igazából egy családi vállalkozás-
ként indultunk, próbálunk nívós helyeket megcélozni, ahol hozzánk hason-
lóan adnak a minõségre, s elmondhatom, hogy ma már több mint 150 ven-
déglátóegységbe szállítunk. Törekszünk arra, hogy mindig picit fejlõdjünk,
lépcsõrõl lépcsõre, inkább kis lépésekkel, de biztosan. Ennek köszönhetõen
még a válság éveit is sikerült veszteségek nélkül átvészelni, ami nem kis
szó, azt hiszem.

A beszélgetésünk közben felmerül a kérdés, hogy a többi ká-
vé-szállítóhoz képest miben tud többet nyújtani a Hausbrandt. A
kávékultúra fejlõdõben van Magyarországon, s ehhez a kávészállítók is
alkalmazkodnak. A kínált termékek minõségében már nincsenek nagy
eltérések, viszont a nyújtott szolgáltatásokban igen. Számunkra na-
gyon fontos a személyes kapcsolat kiépítése a partnereinkkel, így az
együttmûködés során hatékonyabban tudjuk segíteni egymás munká-
ját. Azt már elsõre is lehet látni, hogy ahol van hozzáértés, ahol van
tudás mögötte, ott mûködni fognak a dolgok. Az is mutatja ezt, hogy

mindenkivel, akinek szállítunk, baráti viszonyban, jó kapcsolatban va-
gyunk. Ha a száraz tényeket nézzük, akkor természetesen a kávé mel-
lett gépkihelyezést, reklámanyagokat is biztosítunk, s a gépek karban-
tartása, javítása, sõt a személyzet betanítása is magától értetõdõnek
számít nálunk.

Filozófiájuk alapja, mint kiderül, hármas pilléren nyugszik, amire
nagyon egyszerû, s egyben logikus magyarázatot kapunk: Mivel itt fõ-
zési technológiáról beszélünk, ahhoz, hogy  a vendég finom kávét kapjon
a kezébe, nem elég, hogy behozzuk az alapanyagot, amit szállítunk, kell
hozzá egy technika, aminek rendeltetésszerûen kell mûködnie, meg egy em-
ber is, akinek azt megfelelõen kell tudnia kezelni is. S általában, ha vala-
melyik hibádzik ezek közül, akkor a vendég csak azt tapasztalja, hogy a
választott kávémárka nem ízlik neki. Ezért segítünk a partnereinknek, a
legapróbb dolgokig visszamenõleg.

Ahogy a beszélgetés a végéhez közeledik, Máté saját kezûleg bi-
zonyítja, hogy érti a dolgát, hiszen egy-egy saját kezûleg elkészített
ristrettóval és capuccinóval „búcsúzik” tõlünk ezen a forró délutá-
non. 

Az apróságokban rejlik a lényeg
A villánykövesdi Fülemüle Csárda már jó ideje híres a baranyai vendéglátás köreiben, ez a státusz a 150 éves évfordulójukon 

végrehajtott megújulás óta, ha lehet, még hangsúlyosabb. Az újítások mellett sikerült megtartani a sváb jegyeket, 
így a csárda méltóképpen képviseli a régió hagyományait is. Ottjártunkkor botlottunk bele a Hausbrandt magyarországi szállítójába, 

Somogyi Mátéba, akitõl újabb érdekességeket tudhattunk meg a márkáról. A helyszín nem is lehetne tökéletesebb, 
hiszen a Fülemüle Csárda és Hausbrandt régóta sikeres partnerek.

Rovatunk támogatója 
a Hausbrandt kávémárka 

magyarországi forgalmazója, 
a Som Cafe Kft.

8800 Nagykanizsa 
Arany János u. 8
tel: 30 226 78 11
fax: 93 312 815

web: www.hausbrandt.com
email: somcafe1@gmail.com



A panziót érkezünk fotózni, a gyülekezõ fellegek is siettetnek ben-
nünket, no meg az érkezõ vendégek is egyre-másra töltik fel a szo-
bákat. Néhány kép azonban még belefér, az udvaron található kis
fürdõházban elrejtett pezsgõfürdõre jobban odafigyelünk. Ha idõ
lenne, még ki is próbálnánk, annyira csábító ez a jacuzzi a szõlõsor-
ok tövében, remek panorámával.

A Csacsiházat a nyár elején adták át, azóta érkeznek is rendsze-
resen vendégek az itt található nyolc szoba lakói között a rendezvé-
nyek, esküvõk vendégei éppúgy megfordulnak, mint akik hosszabb
idõt, akár egy nyaralós hetet is eltöltenek itt.

– Szerencsére egyre többen felfedezik, hogy már nem csak bor-
kóstolókra lehet hozzánk érkezni, hanem egy-egy tartalmasabb,
hosszasabb kóstolás után el is lehet itt tölteni az éjszakát. Ehhez a
kényelmet biztosítjuk, egy kiadós, szõlõhegyi reggeli után már jobb
kedvben indulnak haza a vendégek – mondja Gabriella, Andreas
Ebner felesége, aki a vendéglátás körüli ügyintézést viszi a családi
vállalkozásban.

A borkóstolók vendégei mellett a rendezvényház ismertsége is
emelkedik, volt már itt lakodalom, céges parti, születésnapi mulat-
ság is. A nagyobb csoportokat is itt fogadják, de a kisebb csapatokat
is szívesen látják a régi pincészet kóstolótermében.

Közben egy romantikus helyszínt is szemügyre vehetünk, hiszen
az almaliget kellõs közepén újítottak fel egy régi kis házat kétágyas 

vendégházzá, ahol csendben, békében, romantikában tölthetik el az
éjszakát, vagy akár a nappalokat is a vendégek.

Az Ebner-borokról most kevesebb szó esik, ismerjük is õket, ked-
veljük is õket. A gazda a szüretet irányítja éppen, egyre érezik a szõ-
lõ, megy a feldolgozás, nagy a nyüzsgés. Helyette a házi sajtba kós-
tolunk bele, nem hiába fogtak kecsketenyésztésbe, sajtkészítésbe,
ezt kapják az ideékezõ vendégek is. Ahogy a közeli gazdák helyi ter-
mékeit is szívesen használják fel. A vidéki élet szépségei a mozsgói
szõlõhegyen.

Csacsikkal az almaligetben
A pezsgõfürdõbõl nézünk le a csertõi tóra. Szõlõsorok között fut le tekintetünk, a domb aljában ott a tó, a távolban Szigetvár is felsejlik.

Andreas Ebner ide álmodta meg a Csacsiház panziót, az út túloldalán a korábban elkészült borászat és a rendezvényház várja a vendégeket.
Minden adott a vidéki borturizmus fejlõdéséhet, sõt mi még az almaültetvény szívében elrejtett vendégházban is jártunk.

AAzz  EEbbnneerr  PPiinnccéésszzeett  nneeggyyeeddéévveennttee  sszzeerrvveezz  nnyyiillvváá--

nnooss,,  tteemmaattiikkuuss  bboorrvvaaccssoorráákkaatt,,  aahhooll  aa  hheellyyii  bboorrookk--

hhoozz  vveennddééggssééffeekk  kkoommppoonnáállnnaakk  éétteelleekkeett..  LLeeggkköözzee--

lleebbbb  nnoovveemmbbeerr  99--éénn,,  sszzoommbbaattoonn  rreennddeezznneekk  ttiirroollii

vvaaccssoorraaeesstteett,,  aahhooll  AAnnddrreess  EEbbnneerr  ssééff  ffiivvéérree  vveezzéénnyy--

llii  mmaajjdd  aa  kkoonnyyhháátt..



PÁLINKA

Krizl Edit írása

A cikk megjelenését támogatták:

Mik is a hungarikumok? 
A csak Magyarországra jellemzõ, különleges, egyedi, kimagasló minõsé-
gû  magyar termékek, nemzeti értékeink. De csak azokból a magyar ér-
tékekbõl lehet hivatalosan is hungarikum a törvény szerint, amelyek
csúcsszintû, nemzetközileg is elismert anyagi vagy szellemi alkotások.

Korábban a listára kulturális, szellemi és épített örökségek a törvény
erejével kerülhettek fel, márciustól azonban "külsõ" kezdeményezésre is
hungarikummá válhat valami: a pálinkát és törkölypálinkát a Pálinka
Nemzeti Tanács, a herendi porcelánt a Herendi Porcelánmanufaktúra
Zrt. javasolta a sorba. Ezzel a döntéssel a hungarikumok száma 15-re
emelkedett. És most került elõször élelmiszer a listára. A herendi porce-
lán, a pálinka és a törkölypálinka azok az elsõ hungarikumok, amelyek
egyedi értékelés eredményeként kerülnek be a Hungarikumok Gyûjte-
ményébe. A pálinka nemzeti ital, igazi magyar sajátosság, az elkészítés
módja, a termelés, az ízvilág része a magyar hétköznapoknak és ünne-
peinknek is.

A hétköznapi értelembe vett hungarikumok általában olyan magyar
elõállítású  élelmiszeripari és egyéb termékek, melyek különlegesek, ki-
váló minõségûek, híresek, kifejezetten Magyarországhoz kapcsolódnak.

A magyarság lelkében a törkölypálinka 
immár évszázadok óta hungarikumnak számít.

Ha Európában körbenézünk találunk más törkölybõl készített helyi ér-
téketi is. A legközelebbi rokon egy valódi "italikum", a grappa, amely
"Grappa ma Olaszország: a hagyományok, a kultúra és a jog együttesen." az
1950 -es évek óta védettséget élvez az Unióban. A minõség- és eredet-
védelemért a National Institute Grappa (Nemzeti Grappa Intézet) és ré-
giós intézményeik a felelõsek. Koordinálja az alapanyag minõségét és
mennyiségét, a lepárlás idejét. A minõség ellenõrzést laboratóriumi és
érzékszervi vizsgálatokkal végzik. Segítik a gyártók külpiacra jutását. 

A távolabbi rokonságban megtalálhatjuk a francia konyakot és a jerez-
i brandyt. Bár ezek az italok már hosszasan érlelt speciális borpárlatok.

Az európai uniós szabályozás értelmében, a konyak (cognac) nevet
csak a szigorú feltételek teljesülése esetén viselheti az ital. A feltételek
a következõk: 
– az elõállítás módja legalább 300 éve változatlan; 
– az italnak legalább 90%-a az Ugni Blanc, Folle Blanche vagy Colombard
szõlõfajta borából kell készülnie
– rézüstben történõ kétszeres lepárlással kell készülnie és francia tölgy-
fa hordóban kell legalább két éven át érlelõdnie. 

Azt a vidéket, mely jogosult konyakot elõállítani, hat zónára osztják
fel. A hat zóna egyfajta besorolás, mely utal az onnan származó konyak
élvezeti értékére. 

A konyak minõségét a BNIC (Bureau National Interprofessionnel du
Cognac – Nemzetközi Cognac Szakmaközi Hivatal) ellenõrzi. Nemcsak a
hazai, hanem a külföldi piacokon is felügyeli és egyengeti a konyak útját. 

Magyarországon jelenleg a Pálinkavédjegy az, 
ami a szakmailag ellenõrzött minõségre utal.

És hogyan ellenõrizheti a kedves olvasó a törkölypálinkák minõsé-
gét? Leginkább érzékszervi bírálattal, vagyis kóstolással. Ízleljék és kós-
tolgassák a magyar borvidékek immár hungarikummá vált kincseit: a kü-
lönbözõ fajtaszelektáltan készített és akár hordóban is érlelt törkölypá-
linkákat!

Törkölypálinka, mint hungarikum
A törkölypálinka (a pálinkával együtt) 2013. március 21-tõl hivatalosan is hungarikum minõsítést kapott, 

ugyanis ekkor emelte be a listájába a Hungarikum Bizottság a herendi porcelánnal együtt.





Hetente friss adatok; 
azonnali és pontos diagnosztizálás; 

konkrét, fotókkal illusztrált  szaktanácsadás,

SIKERES  NÖVÉNYVÉDELEM

Keresse  
a Szekszárd Borvidék Nonprofit Kft. 

által mûködtetett 
és a Syngenta Kft 

segítségével készített 
agrometeorológiai-növényvédelmi 

elõrejelzéseket a következõ honlapokon:

www.szekszardibor.com
www.szekszardiborvidek.eu

www.tolnaiborvidek.eu
www.pecsiborvidek.eu

www.pannonborregio.eu
www.kunsagiborvidek.hu

VÉDELEM 

A NET-rõl



Vina Belje már Magyarországon is
A Belje Pincészet borai 2013. augusztusától Magyarországon is megvásárolhatóak. A Magyarországon csak a pannonborbolt.hu 

webes vinotékájában megvásárolható borok számos nemzetközi versenyen bizonyítottak (Mundus Vini, Decanter World Wine Awards 
vagy Sélections Mondiales des Vins), és nem mellesleg a kiemelkedõ minõség mellett egyedülállóan jó ár/érték arányt képviselnek. 

A Vina Belje a graševina azaz az olaszrizling iránt elkötelezett pincé-
szet, hiszen közel 500 hektáron termesztik ezt a fajtát. A kínálatunk-
ban három változata is szerepel, a Classic a hétköznapok legjobb árú
bora, tisztán vagy fröccsben egyaránt tudjuk ajánlani, a Select egy ki-
csivel komolyabb struktúrájú bor, a gasztronómiában, ételek mellett
az igazi, míg a Premium a bevezetõ árán nem igazán találhat kategó-

riájában jobb árú ellenfélre, ugyanakkor Oz Clarke is csak elismerés-
sel szólt róla.

A vörösborok közül elsõsorban a cabernet sauvignon és a pinot
noir két változatát mutatjuk be, a Select borok a hétköznapok
jóivású tételei, míg a válogatások koncentrált, erõteljes, de arányos
borok, remek áron.

Vina Belje Graševina (Classic) 2012
A graševina alapverzióját is bevettük a kínálatunkba, leginkább
azért, mert ez a literes palack brutál jó áron a enyhülést olaszriz-
ling-függõségünknek. Egészen buja, mintha olaszrizling krémet
szagolnánk (bárcsak létezne ilyen), telt és tele van az általában re-
zedaként aposztrofált jeggyel, meg nagyon érett szõlõvel. Itt azon-
ban ízben sem lépünk visszafelé, ugyanaz a bujaság, telt-kerekded
gyümölcsös érzés jön, mint az illatban. Gömbölyû a korty, a sav vi-
szonylag lágy, okosan van adagolva a szénsav, szép lendületet ad
a szerkezetnek. Tisztán kezdtük, fröccsben végeztük ki. Ezen az
áron kevés a vetélytársa. 1190 Ft

Vina Belje Graševina (Select) 2012
A graševina nullahetvenötösben. Zöldessárga, szép szín elsõre,
ami a vizuált illeti. Sok csonthéjas és citromos limonádé jön az il-
latban, egészen komoly rétegei vannak, tetszetõs. Kóstolva mo-
derált alkohol, ehhez éppen passzoló savak, telt és széles ízek jel-
lemzik, lecsengése lédús gyümölcsöket hoz. Ízig-vérig olaszrizling,
a literes tételnél már egy fokkal cizelláltabb kiadásban, de még
mindig elsõsorban ivásra hangolva. 1290 Ft

Vina Belje Graševina (Premium) 2012
Egy válogatás graševina. Három dûlõ olaszrizlingjének legjava, van
itt negyven éves tõke és alig hatéves tõke termésébõl is. Az illat
egészen mély, már itt egyértelmû, hogy más dimenzióba léptünk.
Kréta és szaftos gyümölcsök, csonthéjasok diszkréten a háttér-
ben, hosszan szálazható, és folyamatosan nyílik a levegõn. A korty
krémes-édes, egészen glicerines, de egy pillanatig sem hat lom-
hának vagy túlzónak. Az ízét vezetõ gyümölcsök közül az alma a
legmeghatározóbb, még a lecsengés elõtt mineralitás is jön, az el-
köszönés kesernyéje pedig igazán tanítani való. Egészen komoly,
nagy formátumú olaszrizling. 1990 Ft

Vina Belje Chardonnay (Select) 2012
Egy gyümölcsös chardonnay, nem látott hordót, illataiban is a gyü-
mölcsösség dominál, elsõsorban a kajszi, érett sárgabarack, ha-
rapni lehetne, de inkább belekortyolunk. Telt, gazdag ízek jönnek,
barackos-almás gyümölcsösség, a sur lie érlelés adott egy kis kré-
mességet, az alkohol érezhetõ, de nem zavaró. Könnyed, ám tar-
talmas, gyümölcsös chardonnay. 1290 Ft

Vina Belje Cabernet Sauvignon (Select) 2009
Egy tisztességesen elkészített, érett, gyümölcsös cabernet sauvi-
gnon a hétköznapokra. Rubinvörös színek, fekete bogyósok és
érett meggy az illatban, mögötte a bors és az étcsoki. Jó arányai
vannak, nem kell tõle sokat várni, nem hordoz mélységeket, de jól-
esik minden korty, nem errõl a borról beszélgetünk, de nélküle
nem menne olyan könnyen a beszélgetés. 1890 Ft

Vina Belje Pinot Noir (Select) 2009
Illatában a fekete bogyós gyümölcsök, a meggy és a cseresznye
jelenik meg legerõteljesebben. Van benne egy kis mazsolásság,
kis aszalt fügés jelleg. Kortyban lágy, kerek és gyümölcsös, most
van jó állapotban, most tud jó kísérõje lenni mondjuk egy vaddisz-
nó-pörköltnek. De ha csak úgy, egy hûvösebb estén felbontjuk,
jobb kedvre derít, és ez sem semmi. 1890 Ft

Vina Belje Cabernet Sauvignon – Merlot (Premium) 2009
Van olyan pillanat, amikor azt érezzük, hogy ezt a bort bizony most ér-
demes inni. Így voltunk ezzel, amikor megkóstoltuk ezt a házasítást. Biz-
tos van még kifutása, de most olyan tiszta piros és fekete erdei gyü-
mölcsöket, olyan kerekséget és intenzitást mutatott, olyan egyensúly-
ban voltak az alkotóelemei, hogy a palack el is fogyott a júliusi hõség el-
lenére. Tartalmas bor, van súlya, de kereksége miatt könnyebbnek érez-
zük. És van benne szenvedély, van benne lüktetés. 3290 Ft

Vina Belje Pinot Noir (Premium) 2009
Egyei pinot noir, sok izgalommal. Érett málna, szeder és szilva jön
illatban, némi fûszerességgel kombinálva, hihetetlenül intenzív. A
korty telt, kerek, zömök és szép a tannin-szerkezet. Az ízvilága el-
hajlik az áfonya, az érett, túlérett, olykor lekváros erdei gyümöl-
csök felé. Szép hordóhasználatot dicsérhetünk még. A magas al-
kohol mellett (16,5%) savban sem szegény a bor, ráadásként pár
gramm maradék cukor is kerekíti. Nem egysíkú bor, annyi bizo-
nyos. 3390 Ft

Vina Belje Cabernet Sauvignon (Premium) 2009
A legférfiasabb vörös a sorban. Az illata intenzív, gazdag, gyümöl-
csös – cseresznye, meggy, piros bogyós gyümölcsök uralják. Száj-
ban sokrétû, gazdag, finom savak adják a hátteret, a tannin puha
és érett. Szép rétegeket fedezünk fel benne, még bõven van ben-
ne potenciál, még jó pár évig érlelhetjük. De ha most bontjuk, ak-
kor sem csalódunk benne. 3390 Ft

GRAŠEVINA-SZÜRET A DRÁVASZÖGBEN

A Belje Pincészet nyílt graševina (azaz olaszrizling) szüretet szervez az érdeklõdõknek 
szeptember 21-én és 28-án, valamint október 5-én és 2-én.

Program
11:00 Érkezés a szõlõbirtokra, rRészvétel a szüretben

Ebéd a szõlõbirtokon (amelyhez 1/2 l graševinát és 1/2 l ásványvizet adunk)
14:30 A Belje Pincészet modern borászati üzemének meglátogatása

15:30 A Belje Pincészet 1526-os pincéjének megtekintése

A szüreti nap részvételi díja 120,00 kuna/fõ (kb. 4800 Ft/fõ)
Az ár tartalmazza az ebédet a szõlõbirtokon, a borászati üzem- és a pincelátogatást borkóstolóval.

Felszerelést a szürethez, plusz ajándékot minden vendégnek.

További információk, jelentkezés:
Burján Gyöngyi, Belje d.d.

Tel.: + 385 31 790 127, Mob: + 385 91 1790 118, e-mail: djendji.burjan@belje.hr



Legyen a vendégünk, kóstoljon és beszélgessen velünk 2013. szep-
tember 28-án, szombaton 16.30 és 18.30 óra között, majd hallgassa
meg a XVII. Bordalfesztivál gálakoncertjét!

Harmadszor is Villányi Prémium!

Az a 19 bor, amely prémium minõségével a Villányi borvidék sajátossága-
inak legméltóbb tolmácsa, hívja össze borbarát közönségét. Megszólítja
kedves vendégét, bizalommal tölti el gazdáját és különleges mondaniva-
lójával hívja fel figyelmét minden jelenlévõnek, a bor örök igazságára. 

Borban az igazság! 

Csendülnek fel régi és új bordalok, gyûjtések, szerzemények annak
a baráti társaságnak (Bartók Béla Férfikar) elõadásában, akikkel hu-
szadszor is életre hívjuk az Európai Borfesztivált. 

Egyetértõ, szeretetteljes kapcsolat alakult ki a Pécsi Férfikar Ala-
pítvány bordalnokai és a Villány–Siklósi Borút pincészetei és borá-
szai között abban, hogy a kultúrát, amelyben bordalnak és bornak
méltó helye van, támogatni szükséges. 

A bormustra belépõjegy vásárlásával minden kedves vendég részt
vállal a bordalfesztivál megrendezésében, és teljes mértékben támo-
gatja a bordalban megfogalmazott magyar mûveltség ismertté téte-
lének önzetlen szándékát. 

Ember, természet, mûveltség, bor, dal közelsége testközelben,
mindenféleképpen érzékelhetõ módon van jelen a Villányi Prémium
Bormustrán. 

Megállapíthatjuk, hogy sokszor a pénz hiánya ébreszt rá bennün-
ket valódi értékeinkre. Teszi ezt most is, hiszen számos ember ön-
zetlen összefogásával, és kitartó támogatásával jöhet csak létre a hu-
szadik fesztivál is, amely egyben az EUROPA CANTAT XIX Pécs 2015
hivatalos felvezetõ rendezvénye is.

Villányi Prémium Bormustra
Harmónia és összhang. Ezt keressük egy életen át mindenütt: kapcsolatainkban, munkánkban, környezetünkben, egészségünk állapotában, 

és hitünkben. A harmónia legmagasabb fokát megmutatjuk borban is, erre hivatott a harmadik Villányi Prémium Bormustra, 
amelyet a pécsi Kodály központban, a zene fellegvárában tartunk. 



""EEZZEEKK  AA  BBOORROOKK  ZZEENNÉÉLLNNEEKK""
AA  bboorrmmuussttrráánn  bbeemmuuttaattkkoozzóó  1199  ppiinnccéésszzeett  ééss  1199  bboorraa

Bock Pincészet Capella Cuvée 2008

Gere Attila Pincészete Kopár 2009

Gere Tamás és Zsolt Pincészete Cabernet Franc Válogatás 2009

Günzer Tamás Pincészete Chardonnay 2012

Günzer Zoltán Pincészete Ördögárok Cuvée 2009

Heumann Pincészet Cabernet Franc 2009

Hummel Pincészet Panterra 2011

Jackfall Bormanufaktúra Jackfall Grand 2007

Jekl Pincészet Villányi Kadarka 2009

Malatinszky Kúria Organikus Szõlõbirtok Noblesse Cabernet Franc 2008

Matias Pincészet Villányi Cabernet Franc 2009

Mokos Pincészet Cabernet Franc Barrique 2009

Müller Pincészet Merlot 2008

Polgár Pincészet Elixír Cuvée 2009

Tiffán Ede és Zsolt Pincészete Lucia 2009

Tiffán Imre Pincészete Emericuvée 2011

Vinatus Pincészet Vinatus Cuvée 2009

Vylyan Pincészet Mandolás 2007

Wassmann Pincészet Villányi Kékfrankos 2011
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ARCOK

Schneider Gábor írása

Hogy állnak ma a Dominikai Köztársaságban a borokkal?
Sokan kérdeznek ilyesmit tõlem, és a válaszom egyszerû: a Dominikai
Köztársaság a Karib-térségben található, ahol az italok közül alapvetõ-
en a rum dominál, tulajdonképpen ez a nemzeti ital. Kicsit viccesen,
hogy a mai fiatalok is értsék: ez Jack Sparrow világa a Karib-tenger ka-
lózaival, ahol a legtermészetesebb dolog, hogy az emberek rumot isz-
nak. De nyilvánvalóan a sör is jól megy emellett, hiszen nagyon meleg
van, ez egy trópusi ország. Éppen ezért általában a rumot sem tisztán
isszák, hanem különbözõ koktélok formájában, mint a Magyarorszá-
gon is ismert Cubalibre, Piñacolada, Cococolado és társaik. A bor az el-
múlt tíz-tizenöt évben kapott nagyobb teret Dominikában, de tudni
kell, hogy nálunk nincs igazán szõlõkultúra. Az ország nyugati, Haitivel
szomszédos területén olasz szakértõk segítségével kísérletileg elkezd-
tek szõlõtermeléssel foglalkozni és bort is készítettek, de én személye-
sen még nem kóstoltam, így nem tudok arról beszámolni, hogy milyen
a dominikai bor.

Akkor honnan a népszerûsége?
Rengeteg az európai, olasz, spanyol, francia turista, akik sok bort isznak
és ezáltal divat lett a borfogyasztás a helyiek körében is. A borivás az elit

kultúra része lett a maga hangulatával, aurájával. A fõváros, Santo
Domingo belvárosában például nagyon sok borbár nyílt az utóbbi évek-
ben, ahol kóstolótanfolyamokat is szerveznek.

És a bárokban mit kínálnak?
Természetesen import borokat, de abból szinte minden megtalálható a
világ legkülönbözõbb részeibõl. Magyar bor is van például, a Tokaji. Né-
hány éve, amikor otthon voltam, meglepõdve láttam, hogy a három put-
tonyos Tokaji aszú volt a legdrágább bor a szupermarketben.

Önnek viszont lehetõsége volt, hogy sokkal többet megtudjon a magyar bo-
rokról. 

Huszonöt éves voltam, amikor letelepedtem, és a borkultúrával is akkor
kezdtem el igazán ismerkedni. Egy ideig még bort is csináltunk közösen
az apósommal. Nem volt sok, mindössze pár száz liter évente, köztük
tiszta kékoportóból készült is. Persze azóta sok minden megváltozott, a
portugálok megtiltották az oportó név viselését, maradt a portugieser, és
az emberek is megváltoztak. Azt hiszem, hogy a '90-es években úgy álta-
lában szerényebbek voltak a borászok. Mára sokan „nagymenõk” lettek,

de nem vagyok benne biztos, hogy a hírnév, a minõség és az ár mindig
szinkronban van egymással. Persze nem szabad általánosítani. Én példá-
ul szívesen keresek fel kisebb borászatokat is, ahol szinte csak a családi,
baráti kör számára termelnek.

És olyankor mit vásárol?
A munkám során gyakran járok külföldre konferenciákra. Két üveg bort
általában mindig viszek magammal ajándékba: egy badacsonyi szürkeba-
rátot és egy pécsi cirfandlit, utóbbit többnyire a PTE Kutatóintézetének
borászatából. Hogy miért? Mert látom, hogy a tokajit mindenki ismeri a
világon, annak nem kell a reklám. Legutóbb például Hollandiában, egy
leideni cukrászdában láttam, hogy ötféle desszertbort ajánlottak a süte-
mények mellé, és egyik a tokaji volt, persze méregdrágán. Úgy gondo-
lom, hogy nekünk inkább a pécsi, siklósi, tolnai, villányi, villánykövesdi
borokkal kell foglalkoznunk.

A fehér borok mellé azért befér néha egy-egy testesebb vörös is?
Természetesen. Gyakran látogatnak meg Pécsett a külföldi barátaim, és
sokan meglepõdnek, amikor erõs, tartalmas, nehéz vörös borokkal kíná-
lom õket. A spanyolok hozzászoktak, hogy náluk némi harapnivalóval kí-
sérve akár egy-egy üveggel is meg lehet inni a könnyû vörösekbõl. Itt az-
tán csak mosolyognak a második pohár után.

Cirfandlival hódítja meg a világot
Lilón Domingo Antonio – vagy ahogy a pécsi egyetemen sokan ismerik, Tony –, onnan indult huszonöt évvel ezelõtt, ahová 1492-ben Kolum-

busz Kristóf megérkezett. A Dominikai Köztársaságból nyitottságot, vidámságot hozott magával, és ha repülõre száll, hogy meglátogassa szülõha-
záját, nem felejt el a csomagjába tenni egy fél kiló magyar fûszerpaprikát – az üveg pécsi cirfandli és a balatoni szürkebarát közé. 

Névjegy

Antonio Domingo Lilón 1963-ban született a Dominikai Köztársaság fõvárosában, Santo Domingóban.
Jogi szakra járt, majd Kijevben nemzetközi jogból diplomázott. Pécsett doktorált 1999-ben, ma a PTE
Spanyol Tanszékének egyetemi docense. Kutatásaiban többek között Magyarország és a Dominikai
Köztársaság történelmének metszéspontjaival foglalkozik. Felesége, Berkics Erika, nyelvtanár az
egyetemen. Antonio fiuk 24, Domingo 22 éves, kislányuk, Larisza, 11 esztendõs.

Fotó: Dobokay Máté



Ha már az ételekrõl eset szó: hogyan képzel-
jük el a hagyományos dominikai konyhát?

Azt tapasztalom, hogy Magyarországon a há-
ziasszonyok általában nem szeretik ismétel-
getni az ételeket nap mint nap. Ha ma példá-
ul tészta volt, akkor holnap legyen valami
más. A Karib-térségben viszont, fõként ahol
fekete lakosság él, nagyon egyszerû a képlet.
Minden áldott nap rizst esznek babbal. Az
nem lehet kérdés, hogy mi lesz ma az ebéd,
mert mindenki tudja, hogy ma rizs lesz bab-
bal. Hétfõtõl hétfõig. A harmadik összetevõ
persze mindig változhat, lehet hal, csirke,
sertés, saláta, tengeri herkentyû, de a rizs és
a bab állandó. A magyaroknak ez persze igen
szokatlan. De miután édesapám kínai, édes-
anyám pedig baszk származású, nálunk min-
dig vegyes volt az étkezés, és nem követtük
feltétlenül a dominikai hagyományokat. 

És milyen a magyar konyha Közép-Ameriká-
ból tekintve?

Azt hiszem, hogy én már nem tudok objek-
tív lenni, mert huszonöt éve élek az ország-
ban, a helyi gasztronómia a sajátom. Nagyon
szívesen fõzök Dominikában is magyaros,
bográcsos ételeket, például pincepörköltet a
családomnak, a barátaimnak. Az egyik nagy
kedvencük a rakott krumpli. Érdekes, hogy
sok helyen, így Spanyolországban és a Domi-
nikai Köztársaságban sem ismerik azt a tej-
fölt, amit Magyarországon lehet kapni, ezért
otthon amerikai tejföllel, a spanyoloknál pe-
dig tejszínnel készítem ezt a finom magyar
ételt. Mondjuk fûszerpaprikát mindig viszek
magammal egy jó fél kilót, mert lehet ugyan
kapni valami hasonlót másutt is, de a magyar
az igazi, az nem hazudik. Ezért mondom,
hogy én dominikai vagyok, de gyakran úgy
viselkedek már, mint egy magyar.

Úgy tudom, hogy a magyar földdel közvetle-
nebb kapcsolata is van.

Van egy nagy, négyezer négyzetméteres tel-
künk Pécs közelében, azon sok minden ter-
melünk, többek között paradicsomot, kuko-
ricát, hagymát, krumplit. A feleségem sokat
dolgozik a földön, és nagyon ügyesen csinál-
ja. Három oka is van, hogy szeretünk foglal-
kozni a földdel. Egyrészt igazi élmény, ami-
kor az ember a saját terményeit eheti, és
tudjuk, hogy nincsenek benne mindenféle
vegyszerek. Másrészt ez egy nagyon jó hob-
bi, ami kikapcsolja az embert. És végül na-
gyon fontos a földdel való folyamatos fogla-
latosság, a földmûvelés kultúrája, ami kiala-
kít egyféle kötõdést a föld és az ember kö-
zött.
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IRODALOM

Keresztesi József  írása

Réges-régi történet ez, a kezdete még múlt évezred legvégére
nyúlik vissza. Az emberek ekkortájt ma már elképzelhetetlenül
furcsa és rideg körülmények között éltek, például nem volt még
Facebook, de internet is kevéssé, legalábbis az élet nem a világ-
hálón zajlott: az információs terülj, terülj asztalkámra még várni
kellett jó pár évet. Olyan pedig végképp nem volt, hogy nekem
van valamim, és én ezt öt perc alatt áttolom neked. Azok a réges-
régi emberek VHS-kazettákra rögzítettek ezt-azt, filmeket a tévé-
bõl, családi összejöveteleket, esküvõket és szalagavatókat, meg
ami jött. 

Egy ilyen VHS-kazetta a történet hõse is. Az esküvõ után kez-
dett keringeni, pontosabban a hír kezdett keringeni róla – egész
pontosan az a hír, hogy van valahol egy videokazetta, ami tulaj-
donképpen az utólagos nászajándékunk volna. Hogy pontosan ki-
nél lehet, az nem volt teljesen világos, de a legvalószínûbb, hogy
D-nél, Budapesten. Én akkor már néhány éve Pécsett éltem, és D-
vel éppenséggel nem találkoztam egy jó ideje. Meg egyébként is,
nyilván valami régi gyöngyösi emléket ásott elõ a régi, szanaszét
széledt társaság, akadt belõle szép számmal. Valami elfelejtett
házibuli-felvétel, vagy valamelyik koncertrõl való. Majd meglát-
juk. Ha D. véletlenül Gyöngyösön jár, amikor véletlenül én is, ak-
kor majd odaadja nyilván. 

Gondoltam, aminek utol kell érnie az embert, az elõbb-utóbb
úgyis utoléri. 

Nemtörõdömségnek tûnhet, de valamiféle sztoicizmussal ke-
vert fatalizmus volt ez inkább. Olyasvalami, amit éppen azokban
az években lehetett megtanulni, amit együtt töltött a társaság. A
dolgoknak megvan a maguk útja, még ha ez az út egy nagyobb
szakaszon a föld alatt is vezet. Ideje van mindennek, és nekünk
is van idõnk, ez volt az alapállás. Idõ van. 

Így teltek az évek. 
Három, talán négy év is eltelhetett azóta. Aztán egy szép nyá-

ri napon egy helyen és egy idõben megvolt minden: a családdal
Gyöngyösön nyaraltunk, D. is hazaugrott a szüleihez, és persze
nála volt a videokazetta. A kazettát a hónom alá csaptam, aznap
délután pedig K.-val nekiültünk megnézni, hogy mi is volna az
elõzõ évezredbõl prolongált nászajándékunk. 

Ugráló kép, nevetés a kamera mögül. Megáll egy kisbusz egy
faház elõtt. Ismerõs a helyszín: ez a mi öreg családi nyaralónk a
Mátrában. Elõkászálódnak a társaság tagjai. Megdörzsölöm a sze-
memet. Van, akit akkor már hosszú évek óta nem láttam. A ke-
zükben szerszámok, ásók, öntözõkanna. Mi a fene lesz itt.

Annyi már látszik, hogy nem valami réges-régi felvétel, nagyjá-
ból az esküvõ táján készülhetett. 

Az anyagot nyilván nem vágták meg utólag, és ettõl ráérõs, ko-
mótos ritmust kap az egész. Körülbelül egy órás a film. Kipakol-
ják a szerszámokat a kert aljában. Kiterítik a ponyvát. Méricskél-
nek valamit. Snitt. Áll a munka, fröccsöt isznak. Kis póznák a föld-
be szúrva, zsinórral összekötve. Elmélyült mûgonddal locsolgat-
ják a gyepet. 

Elõrehajolok, egyre hülyébb képet vághatok. K. már sejti, mi
lehet ez, gyorsabban kapcsol nálam. De a végét persze még õ
sem látja. 

A filmen eközben finom, óvatos mozdulatokkal vágják körbe a
gyeptéglát, aztán ha lehet, még óvatosabban emelik ki a helyérõl.
Röhögcsélnek közben. Jó nagy darab tégla, de egyben marad.
Snitt. 

Már vagy háromnegyed órája nézzük a videót, és eszünkbe
sem jut elõretekerni. Fölvesszük a ritmust.

Ássák a gödröt, több mint fél méter mély is meglehet. Beleke-
rül a ponyva. És ekkor, most már kitalálható lassan, elõkerül a
borosrekesz. Tizenkettes, ha nem csal az emlékezetem. Be a gö-
dörbe, ponyva rá, föld vissza. Gyeptégla. Elegyengetik szépen, lo-
csolgatják. A végén elidõzik a kincs rejtekhelyén a kamera, pár lé-
pésrõl már tényleg nem lehet látni, hogy volna ott valami. Né-
hány év múlva meg már annyira sem. 

A második felvonás ezután veszi kezdetét: talán másnap, talán
pár nap múlva, de ott állunk a nyaraló kertjében K-val és az öcsém-
mel, ásóval a kezünkben, és egyáltalán nem emlékszünk, hogy hol
lett elásva a bor. Mindenkinek más-más filmszalag pörög a fejében.
Valahol a kerítés közeli sávban, ennyit azért megõrzött a kollektív
emlékezet. A szomszédok érdeklõdve gyûlnek oda a kerítés mellé,
egyre élénkebb kíváncsisággal és idõvel egyre kevésbé elnézõ mo-
sollyal figyelik, ahogy a háziak, akár egy nekikeseredett vaddisznó-
csorda, makacs kitartással dúlják fel a saját kertjüket. Kicsit olyan
az egész, mint egy túlméretezett és abszurd torpedójáték, ahol
egyetlen árva négyzetet kell csak eltalálni. 

Aztán végre koppan az ásó, elõkerül a ponyvába csomagolt ti-
zenkettes rekesz. A palackok nyakát viaszpecsét védi a nyirkos-
ságtól, és – akár a marcipándísz a torta tetején – ott egy üveg
szóda is, a csöve ugyancsak viasszal lezárva. Régi szép évjáratok,
Tiliczki-pincészet, Nagyréde. A nászajándék. Persze az ajándék
nem csak ez, hanem az egész történet, videokazettástul, minde-
nestül. És valahogy az a közben eltelt néhány év is benne van,
amire nem lehetett elõre számítani, és innentõl persze már a tör-
ténetek uralhatatlanságáról szól. Meg valamiféle igazolhatatlan
hitrõl, hogy miközben jövünk-megyünk, nem maradunk le sem-
mirõl. Hogy a fonalak fölvehetõk, kihagyott évek ide vagy oda. 

Ja, igen. A borok szépek, egyben maradtak, viszont a szódával
már nem teszünk próbát. 

(epilógus) 
– Nem is emlékszel, hogyan találtuk meg? – kérdezi K., miután
megmutatom neki ezt az írást, hogy olvassa el õ is. Na igen. Az
volt a kutatás vége, hogy anyám ezoterikus barátnõje érkezett
egy kétágú varázsvesszõvel, vagy mivel, ami végül megmutatta,
hogy melyik két oszlop között kell keresni a bort. Tényleg. Tény-
leg így történt. De hogy ezt én vajon miért töröltem szinte nyom-
talanul az emlékezetembõl, az már egy hosszabb értekezés tár-
gya lehetne. 

A föld alól 
(próbafúrás)
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BORESTEK VILLÁNYBAN 2013
Szeretettel invitálja önöket a Villányi Rendezvénytér a borvidék legjobb borainak sereg-
szemléjére, amelyen idõrõl-idõre tematikus borestek keretében ismerhetünk meg egy-

egy borfajtát közelebbrõl szakértõk, borászok segítségével. 
Részvétel csak elõzetes bejelentkezés után! 

2013. október 18. – kékfrankos; november 15. – cabernet franc, 
Villány, a Rendezvénytér Fogadóépülete

SZÜRETI CSIRKEPAPRIKÁS-FÕZÕ FESZTIVÁL BÓLY 2013
Az immár hagyományosnak mondható Szüreti Csirkepaprikás-fõzõ Fesztivál idén 15. al-
kalommal kerül megrendezésre Bólyban. A környéken élõk bizonyára ismerik a híresen

jó szüreti csirkepaprikást, melyet a bólyiak hosszú lével és ún. „kanalas galuskával” ké-
szítenek. Igazi szüret nincs is e nélkül a paprikás nélkül. A szakácsok mellett „amatõr”

dekoratõrök csinosítják az asztalokat, hisz minden csapat részt vesz az asztal-szépség-
versenyen. Hogy a többi nézelõdõ se unatkozzon, a réten sokszínû programokkal, bor-

kóstolással, kézmûves-kirakodóvásárral várjuk õket.
2013. szeptember 7. Bóly, Kántor-rét

LASSAN A TESTTEL! 2013 
Nono fiacskám, csak Lassan a testtel!... Fesztiváli keretek között mondhatjuk ezt Pécs
Kossuth terén 2013. szeptember 7-én a Lassan a testtel! elnevezésû nyárbúcsúztatás
alkalmával. A fesztivál lazulásra és kikapcsolódásra invitáló programsorában világzenei

koncertek, pécsi filmetûdök vetítése, néma filmekbõl megzenésítésébõl való csemegé-
zés továbbá más érdekes szabadtéri programok teszik kellemessé a nyári vakációtól

való búcsúzást. Természetesen a bor sem hiányozhat ilyenkor a kézbõl!
2013. szeptember 7. Pécs, Kossuth tér

ÖRÖKSÉG FESZTIVÁL – PÉCSI NAPOK 2013

Pécsen a nyár végével sem szûnnek meg a szórakozásra invitáló fesztiválok. Hagyo-
mányosan minden évben szeptember túlnyomó részében kerül megrendezésre az

Örökség Fesztivál–Pécsi Napok. A rangos összmûvészeti fesztiválon a régió értékeit
és kultúráját lélegezhetjük magunkba. 2013. szeptember 12. és 22. között különleges
kulturális programok színezetével mutatkoznak be Pécs épített örökségei, így a törté-

nelmi belváros utcáin és terein, színházakban, múzeumokban és a Zsolnay Negyed-
ben várják programokkal a látogatókat. Az Örökség Fesztivál alkalmával lehetõség
nyílik a város olyan részeit is megtekinteni, amely egyébként az év nagy részében

rejtve van kíváncsi szemek elõl.
Koncertek, táncelõadások, színházi produkciók, gyerekprogramok, tematikus séták, kiál-

lítások, mûvészeti piac és vásár!
2013. szeptember 12–22. Pécs, Belváros – Zsolnay Negyed

MOHÁCSI SZÜRETI- ÉS BORFESZTIVÁL 2013
A mohácsi Szüreti- és Borfesztivál sok-sok zenével, tánccal, látványos szüreti felvonu-
lással, vásárlással egybekötött borkóstolással, szabad tûzön készült ételek fõzõverse-

nyével, alkalmanként egy-egy sztárvendég fellépésével és még sok meglepetéssel vár!
Mohács környéke borvidék is. Tüzes, alkoholban és savakban gazdag, különleges zama-

tú borok termõtája. A vidámság és jókedv eme „kellékét” pedig csak úgy ismerheti
meg mindenki, ha ellátogat az eseményre és megkóstolja a borokat...

2013. szeptember 14. Mohács, Szõlõhegyi Rendezvénytér

BORSZEMINÁRIUM A PÉCSIKÖZGÁZON

Új kezdeményezés indul az új tanévben a PTE Közgazdaságtudományi Karán. A Dél-Du-
nántúli Borturisztikai Klaszterrel és a Pécsi Borozó bormagazinnal együttmûködve ha-
vonta egyszer borszemináriumnak ad otthont a KTK OTP-elõadóterme. A tematikus elõ-
adásokat a magyar borélet neves képviselõi tartják, az ezekhez kapcsolódó borkóstoló-
kon a legizgalmasabb hazai és külföldi borokat ismerhetik meg az érdeklõdõk. A kósto-
lókon részt vevõk meghallgathatnak egy elõadást, valamint ahhoz kapcsolódóan meg-
kóstolhatnak 8 bort, ezekhez megkapják a szükséges kóstolási jegyzeteket is. Aki vala-
mennyi Borszemináriumon részt vesz, év végén tanúsítványt kap. A borszeminárium lo-
kálpatrióta felütéssel indul, hiszen az elsõ alkalom a pécsi boroknak lesz dedikálva.
Szeptember 18-án, szerdán 19 órától Szabó Zoltán, a Pécsi Borászok Céhének elnöke
mutatja be elõadásában a Pécsi borvidéket, valamint 8 válogatott tételt kóstolhatunk
meg kalauzolásával. Október 16-án az Olaszrizling Október jegyében a borszeminaristák
itthon szomszédolnak, hiszen drávaszögi grasevinákat, azaz olaszrizlingeket kóstolhat-
nak. November 20-án a kékfrankosoké a fõszerep, míg december 4-én a cabernet
franc kerül reflektorfénybe. A borszemináriumokon az elõadásokat díjmentesen lehet
meghallgatni, a kóstoló ára egyetemi polgároknak és a PTE Aumni tagjainak 2000 Ft/fõ,
külsõsöknek 3000 Ft/fõ. Elõzetes helyfoglalás kötelezõ, hiszen a maximális létszám 120
fõ. Jelentkezni a borszeminarium@gmail.com e-mail címen lehet az elõadásokat meg-
elõzõ napig.
2013. szeptember 18. Pécs, PTE KTK, OTP-elõadóterem (További elõadások: október
16., november 20., december 4.)

SZEKSZÁRDI SZÜRETI NAPOK 2013
Az év legnagyobb eseménye, igazi összmûvészeti feszti-
vál Szekszárdon. Négy napon át igényes programokkal,
kiállításokkal, koncertekkel, borkóstolóval, a tájegységre
jellemzõ ételkínálattal várjuk a városunkba látogató ven-
dégeket. Hivatásos mûvészek mellett sokféle mûfajban
amatõr mûvészeti csoportok, alternatív zenekarok, utca-
bál, disco, táncház szórakoztatják a közönséget.

További info: szekszardiszuretinapok.hu
2013. szeptember 19–22. Szekszárd, Belváros (Béla-tér, Garay-tér, Szt. István-tér)

II. PÉCSI PEZSGÕ BORFESZTIVÁL
Másodszor ad otthont a mediterrán hangulatú baranyai
megyeszékhely, Pécs, egy ízekben, zamatokban és
programokban gazdag rendezvénynek, a II. Pécsi pezs-
gõ Borfesztiválnak. A fesztivál keretein belül a szerve-
zõk célja, hogy az ország valamennyi borrégiója, pálin-
kaháza és pezsgõpincészete számára lehetõséget bizto-
sítsanak arra, hogy képviseltessék magukat.  Ezen felül
a borkultúrához nélkülözhetetlen, hagyományos kézmû-
ves termékek széles skáláját felvonultató Kézmûvesek
utcájában szeretnénk színesíteni a programjainkat. A
pezsgõ Borfesztivál mindenki részére ingyenes egy új,

hagyományteremtõ célzattal megvalósuló, színvonalas, szakmai értékekre épített, kul-
turális és gasztronómiai programsorozat, mely garantáltan felejthetetlen élményt nyújt,
majd valamennyi korosztály számára Pécs  történelmi belvárosában. A fesztiválon lesz
Pécsi Borozó stand is. Még több pezsgés: pezsgobor.hu
2013. szeptember 20–29. Pécs, Széchenyi-tér
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KÁLI MEDENCE A JÓKAI BISZTRÓBAN
A magyar borról, és a hazai ökogazdálkodás-
ból származó egyedi, és kiváló minõségû
alapanyagokról szól az õsz a Jókai Bisztróban.
Elsõ alkalommal a Káli medencét mutatják
be, ahol a legendák és a borok újraélednek. 

További info: info@jokaibisztro.hu, Tel: 06-20/3607-337
2013. szeptember 27. Pécs, Jókai Bisztró

XVII. EURÓPAI BORDALFESZTIVÁL
„A borban öröm, barátság és dal van” – szól egy régi magyar mondás. Ebben a szel-
lemben gyûlnek össze évente Európa jeles férfikórusai, zenei együttesei, hogy a világ-
szerte egyedülálló Bordalfesztiválon adja át azt a páratlanul gazdag zenei kincset, me-
lyet a szõlõ s a bor ihletett korokon, kultúrákon és földrészeken keresztül. A kórusok,
zenészek és táncosok elõadásában megszólaló bordalok, és a térség híres borai együtt
igazán egyedi élményekben részesítik az érdeklõdõket. A kedélyes villányi kezdés után
szombaton a Kodály Központban folytatódik a program. Délután a 2011-ben sikeresen
elindított Villányi Prémium Bormustra kerül megrendezésre, melynek célja, hogy a leg-
jobb helyen a legjobb borokat mutassa be, valamint a minõségi borfogyasztást népsze-
rûsítse. A prémium borok kóstolását követõen 19 órakor kezdõdik a Kodály Központ ki-
váló akusztikájú koncerttermében a fesztivál Gálaestje, ahol a résztvevõ kórusok mel-
lett sztárfellépõk színesítik a mûsort. Vasárnap délelõtt a résztvevõ kórusok a Vil-
lány–Siklós Borút településein adnak matiné koncerteket, délután pedig a Bor és Dal
Ünnepe keretében részt vesznek a Kossuth térrõl induló és a Széchenyi térre érkezõ
felvonuláson, majd szabadtéri koncertet adnak a Széchenyi téren.
2013. szeptember 27–29., Pécs–Villány több helyszínen

BUZSÁKI SZÜRETI NAPOK 2013
Vigalom, karnevál, sokadalom – Szeptember végén ismét megrendezésre kerül
Buzsákon a Szüreti Napok. Nemcsak a híres búcsú, a szüret is több napos a kis
somogy megyei községben, ahol hagyományos szüreti felvonulás várja a látogatókat,
utcáin lovaskocsikkal, rajtuk népviseletbe öltözött táncosokkal. Fõzés a Faluház udva-
rán, étel- és borkóstolás, folklórmûsor, nótamûsor, szüreti bál. 
2013. szeptember 28–29. Buzsák, Faluház udvara

PÉCSI BOROZÓ BORSZAKKÖR
Idén õsszel is Borszakkör a Pezsgõház-
ban! Folytatjuk a tavasszal megkezdett
sorozatot és újabb fajtákkal ismerked-
hetünk meg havonta egy hétfõ este. A
Pezsgõház étteremben egy-egy temati-
kus fajtakóstolóra várjuk az érdeklõdõ-
ket minden hónapban, hazai és külföldi
borokkal, ismeretterjesztõ-szórakoztató
beszélgetõs részekkel fûszerezve. Min-

den fajtához természetesen megpróbálunk illeszkedõ ételt is alkotni, ez zárja majd a
szakkört. A kóstoló házigazdája Gyõrffy Zoltán, a Pécsi Borozó fõszerkesztõje, aki min-
den alkalommal más vendéggel együtt beszélget, és persze a résztvevõkkel is borokról,
borászokról, borvidékekrõl, fajtákról, élményekrõl, ételekrõl. Egy kóstoló, 8 bor, 1 étel, 1
vendég és mindig akad némi meglepetés. Az elsõ idõpont: 2013. szeptember 30.,
18.00 órától, A téma: KADARKA (a folytatásban: októberben OLASZRIZLING, novem-
berben MERLOT, decemberben ÉDES TOKAJ). Részvételi díj 3500 Ft/fõ. Jelentkezés és
helyfoglalás: info@pecsiborozo.hu. Maximális létszám: 40 fõ.
2013. szeptember 30., Pécs, Pezsgõház
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VILLÁNYI VÖRÖSBORFESZTIVÁL 2013
Szüreti sokadalom és színes programok. Látogasson el Villány legnagyobb ren-
dezvényére, amely során a gasztronómia, a valódi értéket képviselõ kézmûves-
ség, a kulturális programok és a zene karöltve, a vörösbor égisze alatt, egy kü-
lönleges élményt tartogatnak mindenki számára! A villányi Városháza elõtti fõ-

tértõl a pincesorig haladva, közel húsz pincészet, pavilonokban kínálja borait, 
és a kóstolást a pincesoron is érdemes folytatni.

2013. október 4–6. Villány, Fõtér – Pincesor 

FALUSI VENDÉGFOGADÓK ORSZÁGOS SÜTÕ-FÕZÕ FESZTIVÁLJA 2013 
Hosszúhetényben hazai és határokon túlról érkezõ vendégfogadók mérik

össze tudásukat már 8. alkalommal sütésben – fõzésben saját kedvükre és
a közönség örömére.

2013. október 5. Hosszúhetény

KÉZMÛVES SÖRÖK FESZTIVÁLJA
avagy Kézmûves Sörforradalom a Rózsakertben

4 napon keresztül 12 sörfõzde, 24 csap, 42 féle sör a Mûvész Presszó tá-
lalásában. A Mûvészben megszokott retro hangulatú atmoszféra pár nap-

ra a Rózsakerbe költözik a kihagyhatatlan sörkolbászokkal és vattacukor-
ral, záró tûzijáték nélkül.

Generációs csúcstalálkozó a Rózsakertben. Hozd el az õsöket is!
Info: https://www.facebook.com/MuveszPresszo

2013. október 10–13. Pécs, Rózsakert

MOHÁCSI DISZNÓTOROS ÉS PÁLINKAFESZTIVÁL 2013
A Mohácsi Ifjúsági Centrum udvarán megrendezésre kerülõ gasztronómiai

fesztiválon disznótoros, hurka, kolbász és pálinka várja a látogatókat. A
fesztivál lehetõséget ad kolbászgyúrási és sütési versenyre.

2013. október 11–12. Mohács, Ifjúsági Centrum, Széchenyi-tér

GERESDLAKI GÕZGOMBÓC FESZTIVÁL 2013 
Sváb specialitásnak, a gõzgombócnak hódolnak a baranyai Geresdlakon, ahova

több száz érdeklõdõt várnak sok szeretettel az immár hatodik gõzgombóc-
fesztiválra. S amíg készülnek a gõzgombócok az igazi, vidám fesztiválhangulat
a tetõfokára hág. A knédlitésztából készülõ, gõz fölött párolt, majd megfõzött

vagy megsütött gombóc (Heffeknödel) sokféle sváb étel nélkülözhetetlen ele-
me. Fogyasztható párolt káposztával, babfõzelékkel, sült oldalassal, csülökkel
és szalonnával is. Geresdlakon közel húszféleképpen készítik el a helyi és kör-
nyezõ települések asszonyai alkotta csapatok, amelyek a „Legjobb gõzgom-

bóc-készítõ” címért versenyeznek.
Bõvebb info: gozgomboc.hu

2013. október 12. Geresdlak, Közösségi ház

MÁRTON NAP A VILLÁNYI BORVIDÉKEN
„Aki Márton napon nem eszik, az éhezni, aki nem iszik, az szomjazni fog!” –

tartja a szólás. A Villányi borvidéken Márton nap egész novemberben tart. Vál-
tozatos rendezvények, újborköszöntõk, liba étkek, népi szokások felelevenítése,

lampionos felvonulás,  különleges, újbor körüli izgalmak várják a vendégeket.
2013. november 2–30. Villányi pincék

SZEKSZÁRDI MÁRTON NAPI BORÜNNEP 2013 
A Szekszárdi pincék és borházak is gazdag gasztronómiai programajánla-

tokkal várják az érdeklõdõket a Márton napi Borünnepen. A Katolikus
Templomban történik az ünnepélyes termény- és boráldás, majd este az

újbor jegyében Borbál kerül megrendezésre.
2013. november 8–11. Szekszárd, Béla tér, Belvárosi Katolikus Templom,

Szekszárdi pincék és Borházak

SZENNAI HURKAFESZTIVÁL 2013 
November 30-án hetedik alkalommal rendezik meg a Szennai Hurkafesztivált
a szennai Sportcsarnok parkolójában. A Szennai Hurkafesztivál célja a tradíci-

ók megõrzése mellett egy szórakoztató verseny keretében eldönteni, mely te-
lepülés, mely baráti társaság versenyzõi készítik a legízletesebb, legkülönlege-

sebb hurkás ételeket, és ki tud legszebben nyársdugó verset szavalni.
2013. november 30. Szenna, Sportcsarnok parkolója

II. Pécsi pezsgõ Borfesztivál 2013.09.20–29.
Pécs, Széchenyi tér 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2200..  PPÉÉNNTTEEKK
19:00 Ünnepélyes megnyitó – Dr.  Páva Zsolt polgármester köszöntõje 
19:15  écsi Vasutas Koncert Fúvószenekar 
20:30  Ferenczi György és a Rackajam 
22:30 Flip Flop & Flayers 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2211..  SSZZOOMMBBAATT  
10:00–16:00 Tulipántos Népi Játékpark – gólyalábasok, lufi hajtógató, nép fajátékpark 
10:00–16:00  Misina Állatvédõ Egyesület – állatsimogató 
15:00 Mecsek Néptánc  – gyermeknéptáncmûsor 
15:30 Gyerek Mazsorett 
16:00 Aerobic bemutató 
16:30 Grimm-Busz Színház – meseelõadás
17:30 Kapronczai Tánciskola 
19:30 Rúzsa Magdolna koncert 
21:30 First Zenekar 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2222..  VVAASSÁÁRRNNAAPP  
16:30 Azonkívül Zenekar 
19:00 László Boldizsár Verdi-estje 
20:30 Dívák éjszakája – Détár Enikõ, Fésûs Nelly, Ladinek Judit 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2233..  HHÉÉTTFFÕÕ
17:00 Operett a Debreceni és a Pécsi Nemzeti Színház énekeseivel 
19:00 Group'n Swing Zenekar
22:00 Black Café 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2244..  KKEEDDDD
17:00 Dallamvarázs – Válogatás Cserháti Zsuzsa és Charlie slágereibõl 

Schrämpf Mária és Fischer Norbert mûsora 
19:00 Ben & Blaise Szentgyörgyváry Balázs és Bence 
20:30 Color Live Music Band 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2255..  SSZZEERRDDAA  
16:00 Szélkiáltó Együttes
17:00 Mecsek Táncegyüttes – magyar táncház 
19:00 Turay Ida Színház – Anconai szerelmesek 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2266..  CCSSÜÜTTÖÖRRTTÖÖKK  
17:00 VoiSingers Együttes 
19:00 Hargitai Anna Veronika 
20:30 Tornádó Zenekar – utcabál

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2277..  PPÉÉNNTTEEKK  
17:00 Band of Streets 
19:00 Örömzene: Gesztesi Károly, Pintér Tibor, Gyenes Béla 
20:30 Király Linda és Király Viktor koncertje 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2288..  SSZZOOMMBBAATT  
17:00 Márkus Színház  
19:00 Vivat Bacchus Énekegyüttes 
20:30 Maróth Viki és a Nova Kultúr Zenekar koncertje 

22001133..  SSZZEEPPTTEEMMBBEERR  2299..  VVAASSÁÁRRNNAAPP  
XX. Jubileumi Bordalfesztivál
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Pécsi Borozó – A Pannon Borrégió gasztronómiai és bormagazinja – VI. évfolyam 3. szám

Megjelenik negyedévente, ingyenesen

Nyáron nyaraltunk. Pár hétre kikapcsoltunk. Telefont, weboldalt,
fészbúkot, rendezvényeket. Család, víz, nyár. Az évközi tempóban el-
vész az elsõ korty szépsége. Így amikor visszatértünk és bort bon-
tottunk, ismét volt misztikuma, volt ereje, több volt a szépség és ke-
vesebb a keresendõ hiba. 

Persze itt az õsz és kezdõdik a tempózás, mintha máris gyorsab-
ban járna az órám, mintha szûkebb lenne a nap. Lapzártával kezdõ-
dött, de máris jönnek a fesztiválok, szervezõdnek a kóstolók, ahogy
vége a szüreti mulatságoknak, októberben jön az olaszrizling hó-
napja, aztán meg érkeznek az újborok.

Jó ez így, legyen is minél több olyan program, ami a boraink ügyét elõ-
mozdítja. Ismerkedjünk meg a helyi értékekkel, tudjuk a helyén kezelni
a bort. „A bor nem élelmiszer-ipari termék, de nem is az istenek itala. A
bort azért szeretjük, mert szórakoztat, és mert finom. A földön iszunk.
Elég sokat. És ha lehet, jót.” Gazda Albertet már sokszor idéztem, de ha
egyszer megfogalmazta, amire gondolok, nem kell újrafogalmazni.

Itt is felhívnám a figyelmet néhány lehetõségre, amikor személye-
sen is találkozhatunk. Két saját sorozatot s indítunk. Vagyis az egyi-
ket folytatjuk, ez a Borszakkör a Pezsgõházban, szeptemberben a
kadarkákkal kezdünk. 

És van egy programsor, a borklaszterrel és a Pécsiközgázzal közö-
sen indítjuk el a Borszemináriumot, ahol az egyetemi polgárok az el-
sõlegesen célcsoport, de a kóstolók nyitottak. Itt egy-egy elõadó
mondja el a gondolatait és mutatja be az általa választott borokat. Itt
szeptemberben a Pécsi borvidékkel és Szabó Zoltánnal kezdünk, de itt
lesz például Malatinszky Csaba, aki decemberben a cabernet franc-ról
tart majd elõadást és kóstolót.

Több programhoz csatlakozunk, a Budavári Borfesztiválon a
Dél-dunántúli Borturisztikai Klaszter standján leszünk jelen, a Pé-
csi pezsgõ Borfesztiválon saját standunk lesz, a 36-os házikót ér-
demes keresni, ahol a pannonborbolt.hu-val társbérletben minden
nap másik vendégborászatot mutatunk be a borkedvelõ publikum-
nak. Csatlakozunk az Olaszrizling Októberhez, ami a furmint hó-
napja után ismét egy jó kezdeményezés. Szeretjük az olaszrizlin-
get, borszakkört és borszemináriumot is rendezünk neki október-
ben, de egyéb akciókat is tervezgetünk, érdemes figyelni facebook
és weboldalainkat.

Köszönjük megjelenésünk támogatását a hegyközségeknek, hi-
szen nagy mértékben hozzájárultak (hirdetõink mellett) a Pécsi Bo-
rozó megmaradásához. Köszönjük a Tolnai borvidék Völgységi hegy-
községének, a Szekszárdi borvidék Szekszárdi és Bátai Térségi hegy-
községének, a Pécsi borvidék Szederkényi hegyközségének, a Villá-
nyi borvidék hegyközségi tanácsának a támogatást!

Az õsz folyamán olvassák gyakran weboldalunkat, kövessék face-
book-oldalunkat, ahol mindig friss hírekkel, információkkal, prog-
ramajánlókkal várjuk az olvasókat. Ha mondanivalójuk van, írjanak e-
mailt, vagy hívjanak fel bennünket, mindig jól jönnek az ötletek, ja-
vaslatok, tippek, még a kritikát is elviseljük, olykor meg is fogadjuk.

Napsütéses õszt, hangulatos borfesztiválokat, kedélyes, boros es-
téket kívánok mindannyiuknak, persze ne feledje senki: a borral
mindig mértékkel járjon, autóval együtt sosem!

Gyõrffy Zoltán
fõszerkesztõ

Szerkesztõi gondolatok
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