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[tt a tavasz

A hosszu, kemény tél utan gyorsan besurrant a tavasz, és ha ta-
vasz, akkor ismét Debreceni Borozo.

Igen, kedves Olvasé, amig a tél bezart minket a szoba és a
kélyha melegébe, tortiik a fejiinket a tavaszi szam témairdl.
Nos, ha végiglapozza az djsigot, azt hiszem, ismét talalhat
majd kedvére val¢ irdsokat.

Nagy orommel csatlakoztunk a nagyszer( egri kezdemé-
nyezéshez, és szivesen vesziink részt a megsziiletett nagy eg-
ri fehér hazasités, az Egri Csillag hirnevének épitésében. Mint
lathatjak, a lap elsé fele is ezzel van tele, de nem feledkeziink
meg mas hires Karpat-medencei fajtakrol, igy ezuttal a kadar-
kat vettiik szemiigyre és nyelviinkre. Meglatogattuk a hideg
napokban Balla Gézat Ménes-Hegyaljan és szebbnél-szebb ka-
darkaival melengettiik magunkat.

Persze nem feledkeztiink meg a fiatal bordszokrdl sem, igy
most egy matrai és egy egri fiatal mondhatja el elképzeléseit a
borrél, a bor készitésérdl. Es ha mar ifjii bordszokat mutatunk
be, ne feledkezziink meg a generaciok egyiittmiikodésérdl
sem, eztttal Tokajban kerestiink és talaltunk erre nagyon szép
példat.

Nagy oromiink, hogy béviilt a szerzG6i gardank a fiatal Pin-
tér Noémi érkezésével. Biiszkeséggel tolt el benniinket, hogy
két orszagos hirl szakember, Bakos Zoltan fotés és Gyepes Ga-
bi, alias Gabojsza, a neves gasztroblogger is csatlakozott csa-
patunkhoz, igy Ondknek is lehet&ségiik lesz megismerni a
munkaikat.

Természetesen folytatjuk a jol bevalt és keresett borasznap-
16 rovatunkat, szot ejtiink a sajtrol, kavérol, Nori is kérdez Gj-
bol, és reméljiik, hogy megfelel6 valaszt is kap.

A sziviink csiicske, Ermellék sem maradhat ki, s6t most a
hatar mindkét oldalat megnéztiik és probaltuk fellelni a hajdan
volt dics6ség nyomait, illetve a jové lehetGségeit.

Nem mehetiink el sz6 nélkiil egy nagyon érdekes, de nalunk
még gyerekcip&ben jaré téma mellett: jot enni, hazaibdl, avagy
Slow Food — Terra Madre. Reméljiik, mi is hozza tudunk jarul-
ni egyszer( eszkozeinkkel és lehetGségeinkkel ehhez a nagy-
szerl mozgalomhoz.

Itt a tavasz, megkezdddnek a munkak a sz6l6kben, megjott
a jo6 id6 és a boraszok nagy varakozassal tekintenek az év elé,
nyitott kapukkal és teli hordokkal varjak a betéré vendégeket.

Kérem, hagyjak magukat rabeszélni, igyanak szép borokat
és fogyasszak a jo hazai ételeket.

Egészségiikre!

Kovécs Pal



Koévesd
az egri csillagot

Régi, csillagfényes idéket idéz Eger 0j bora,
az Egri Csillag.

Egerben és kérnyékén a kereskedéket és a vandorokat
valaha az érkunyhék fénye vezette, segitette Gtjukon.
Ezeket az érkunyhékat j6részt az egri sz6l6s gazdak
épitették a Nagy-Eged és a varos észak-keleti végein
fekvé széléikbe utielzd, egyben védelmi célzattal. Az
egyik érkunyhé, a Csunyamunka romjai még ma is
fellelheték Ostoroson.

Az utasbarat jelzéfényeknek hire ment orszégszerte.
Akkoriban terjedt el az a mondds, hogy ha Egerbe
utazol, kévesd az egri csillagot!

(A Csunyamunka valéban létezik ma is Ostoros
hatéraban. Szép &sszefogas lenne az egri sz616- és
borosgazddk részérél feléleszteni a legendat és
Ujraépiteni az érkunyhékat. Hisz a legenda arra valo,
hogy a hélas utékor a maga javara okuljon beléle,
maijd hasznositsa okuldsat).

Csutorés Ferenc

legenda
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termékleiras

A 16/2010 (XIl. 9.) szdmu EBHT Tandcsilés
hatérozata: Az EBHT Tandcsulés gy hatdrozott,
hogy a termékleiras elkészuléséig a kévetkezé Egri
Csillag bor szabélyozas marad érvényben:

Egri Csillag bor
szabdlyozdasa

El6zmények: a bordszatok kezdeményezésére
meghirdetésre kerult, hogy az Egri Bikavér fehér par-
jaGt meg kellene alkotni. A borvidéki tandcs a
kezdeményezést felkarolta, és a tervezett bornak az
elnevezésére pdlydzatot hirdetett. Ezen palydzat
biralé bizottsdgdnak déntése az Egri Csillag eln-
evezést tette az elsé helyre, melynek kihirdetése a
2010. évi Bikavér Unnepen tértént meg. A kihirdetést
megelézéen a borvidéki tandcs a Szabadalmi
Hivatalhoz benyuijtotta kérelmét az ,Egri Csillag” mint
szdbsszetétel levédéséhez, mely kérelmet a hivatal
befogadott, és kihirdetett. Mivel a név megvan, de
nem kerilt hozzd szabdlyozas, szikséges ennek
elkészitése és j6vahagydsa, mert e nélkil barmilyen
borvidéki terméket lehet a Csillag névhez kotni.

CSERSZEGI FUSZERES,
HARSLEVELU, IRSAI OLIVER,
KIRALYLEANYKA, LEANYKA
OLASZRIZLING, ZENIT,
CHARDONNAY, PINOT BLANC,
OTTONEL MUSKOTALY,

RAJNAI RIZLING, SZURKEBARAT,
SARGA MUSKOTALY,
SAUVIGNON BLANC, TRAMINI

A szabdlyozés alapja a 102/2009 (VIII.5.) FVM rendelet fehér
hazasitott borokra vonatkozé leirdsa.

A szabdlyozas leirdsa

A GCsillag védett eredeti bort a 102/2009. (VIII.5.) FYM. Rendelet
fehér hazasitott borokra vonatkozé szabdlyok szerint kell eléalli-
tani az alabbi kivételekkel:

Egri klasszikus és Egri superior kategériara egyardnt vonatkozé
szabdlyok.

1. Az alkalmazott széléfajtak kére:

Karpat-medencei fajtdk: cserszegi fiszeres, harsleveld,

Irsai Olivér, kirdlyleanyka, lednyka, olaszrizling, zenit

Egyéb fajték: chardonnay, ottonel muskotdly, pinot blanc, rajnai
rizling, sérga muskotdly, sauvignon blanc, szurkebardt, tramini.

2. Hézasitasi szabdlyok:

* legaldabb négy széléfajta boranak hazasitdsa kételezs,
aranyuknak meg kell haladnia kilén-kolén az 5%-ot,

* egy fajta boranak ardanya sem haladhatia meg az 50%-ot,

* a Karpat-medencei fajték haszndlata kételezd és ezekbél a
fajtakbél egyittesen vagy kulén-kilén legalabb 50% aranyban
kell hazasitani,

* a muskotdlyos fajték boranak ardanya egyuttesen és kulén-
kolén sem haladhatja meg a 30%-ot,

* fajtanevek a bor cimkéjén a fogyaszté informaléasara
feltintethetdk,

* a hdzasitasndl felhasznalt 5%-ot el nem ért aranyo borok faj-
tanevei a cimkén a fogyaszték informélasara sem tintetheték fel.

3. A bort csak szdaraz borként lehet forgalomba hozni.

4. Egri Csillag bort csak a 2010-es évjarattél, a sziretet kévetd
marcius 15-16l lehet forgalomba hozni.

5. Egri Csillag superior kategériara vonatkozé szabdly:

A bor palackozasét legkorébban a sziretet kéveté februar 1-je
utdn lehet megkezdeni, a palackozast kévetéen pedig legaldbb
3 hénapig kell érlelni.

6. Atmeneti szabaly:

A szabdlyzat elfogaddsénak napjaig forgalomba hozatali
engedéllyel rendelkezé Egri Csillag bor az abban foglaltak
szerint, a tétel mennyiségéig forgalmazhaté.



Eger, csillagok,
fényesen ragyogjatok!

J6 szaz évvel a bikavér sziletése utan az egri bordszok al-
modtak egy nagyot. Osszefogtak, annak érdekében, hogy
megalkossak a hires vérés, az Egri Bikavér fehér parjat, az Eg-
ri Csillagot. Talén magyarazni sem kell, hogy a Debreceni Bo-
rozé régtén a kezdeményezés mellé allt. igy az idei hivatalos
premier elétt az egri bordaszokkal kézésen teszteltik le a
2011-es évjarat Uj fehér csillagjait. Gal Titi hazigazdank sze-
rint remélhetén nem utoljara, mivel szeretné, ha ebbél ha-
gyomdny sziletne. Minden évben madrcius 15-e elétt a Deb-
receni Borozé és az egri boraszok kézésen kémlelnék a csilla-
gokat. Rajtunk nem fog mulnil

A tizenhét termék kézil végul tizenét bort értékeltink és el-
mondhatjuk: nagyon szoros kizdelmet kdvetéen, minimalis
pontkilénbségekkel alakult ki a borok jelenlegi allapotat tok-
rézé sorrend.

ZsOri:

Kovdcs Andrds Istvan (zsiri elndke)

Szeredi Tamas (St. Andrea Sz8l8birtok és Pincészet)
Gromon Tamés (Gdl Tibor Pincészet)

Hagymasi Tamds (Hagymadsi Pincészet)

Kukola Zoltén (Varsanyi Pincészet)

Takécs Gabor (Kovéacs Nimréd Winery)

Csutords Ferenc (Csutords Pince)

Kerekes Sandor (Debreceni Borozé)

Ha kivancsi a zsGri gondolataira az Egri Csillag teszirél,
latogasson el www.facebook.com/debrecen.borozo oldaléra,
ahol a teszt videéja talalhaté!

K H ke ke k k100 pont tokéletes bor
JH ik kkk 95-99 pont  kiemelked8, brilidns bor
H ok kkk 90-94 pont  egyedi, elegans, nagy bor
% % %%k 85-89 pont  komplex, karakteres, nagyon jé bor
K,k k  80-84 pont tehetséges, tartalmas, j6 bor
* *  75-79 pont  korrekt bor, kiilondsebb erények és hibak nélkiil
% 50-74 pont  nem elfogadhaté, gyenge bor

Hogyan tesztel a Debreceni Borozé2

1. Vakteszten résztvevék semmit nem
latnak a palackbél, sem a cimkét, sem
a kapszulat.

2. Térekszink arra, hogy a borvilag
minden szegmense képviselve legyen:
a mostani teszten is volt borasz, borke-
reskedd, borujsagird, diplomds bor-
szakérté.

3. A teszt ingyenes és nyitott: barme-
lyik boraszat kildhetett be két palac-
kot mintaként.

4. A borész sajat boraira adott pontja-
it nem szamitjuk be, illetve az atlag-
szamitdsndl a legalacsonyabb és a
legmagasabb pontszamot sem vesszik
figyelembe.




TESZT

Egri Csillag

87 pont %k (kO 87 son %k 86pon %k (kO
Dula Bence Kovacs Nimrad St. Andrea
Egri Csillag 2011 hordéminta Egri Csillag 2011 Egri csillag (Napbor) 2011
Tiszta, vildgossarga citromszin, Szép, sérga szinvildg. Fokozatosan Arany szélekbe futd szin, illa-
erGteljes illatbomba, friss, gyu- nyilo, de Gsszetett és gazdag illat- taban friss, intenziv gylimdl-
molcsos, illatos fajtak intenziv je- yilég, viragjegyekkel kiegésziilve. csok érezhetdk, mineralitassal
lenléte, elegans muskotalyos ka- Izben f6 aromajegy a citrusfélék, kiegésziilve, amely teljessé
rakter, jatékos izek, vastag és de megjelennek a vegetdlis és teszi az Gsszetett és izgalmas
komplex, jo aranyl és erdteljes mineralis aromak is, friss és élénk aromajegyeket. Jol ihatd, ka-
savak, édeskés lecsengéssel. savgerinc, megfeleld testtel, rakteres, komplex elegans

édeskés utdiz, enyhe kesernyével bor, hosszi lecsengéssel.

a végen.

www.dulabor.hu — 1270 Ft N. a. www.bor-bolt.hu — 2250 Ft

86pom * * * * 84pom * * * 8890nl * * *

Varsanyi Lajos

Egri Csillag 2011

Tiszta, vildgossarga szin, behizel-
g6, egzotikus gyimolcsok az illat-
ban, amely izben is folytatddik
édeskés aromakkal. Pici pezsgés.
Hlsos, vastag bor, elegéns sav-
szerkezettel, kozepesen hosszl
lecsengéssel.

Sike Tamas

Egri Csillag 2011

Tiszta, mély sarga szinvildg,
érettebb gyuimalcsos illatvilag-
ban halvanyan megjelenik a
tolgyfa is, kerek, jol ihaté bor,
erds savszerkezet és megfeleld
test, kozepesen hosszl lecsen-
gés, enyhe kesernyével a végén.

:

:
N.a.

Tarjani Pincészet

Egri Csillag 2011

Tiszta, sarga szinvilag, kissé
nehezen nyild gyimolcsos il-
latvilag tolgyfas jegyekkel, izé-
ben érett gylimdlcsok és veg-
etdlis aromak, egyenstlyban a
fahordés jegyekkel. Tartalmas,
vastag bor.

83pon

Karoly Robert Féiskola
Egri Csillag 2011

Tiszta, halvanysarga szin,
visszafogott illatdban fokoza-
tosan elébljnak a koénnyed,
gylimélcsos aromak, ame-
lyek aztan fzben is folyatod-
nak. Aranyos, élénk savak,
alkoholban erdteljesebb bor,
kozepesen hosszi lecsen-
gés.

8 | Debreceni BOROZO

* %k

83 * %k

Ostoros-Novaj Borhéz

Egri Csillag 2011

Tiszta, friss Gde illatok, izben
egzotikus gyiimolcsok, édes-
kés, muskotalyos jelleggel,
enyhe pezsgéssel kisérve.
Kedvelhetd, karakteres erdtel-
jes savszerkezet, rovidebb
utdizzel.

www.ostorosborhu — 1500 Ft

88pont * * *

Gal Lajos Egri Csillag 2011

lllatdban eldszor zarkozott,
majd késébb kinyilik a bor és
megjelennek a citrusfélek, fi-
nom fliszerességgel kisérve,
amely telt izében folytatodik
olaszrizlinges vonulattal, &s-
vanyossaggal  és  pici
kesernyével, kellemes savak,
karakteres, dsszetett bor.

www.gallajoseger.hu — 1500 Ft



81punt * * *
Besenyei Borhaz

Egri Csillag 2011 I
Intenziv, behizelgd, Gszibarackos

illatvilag, kénnyedebb gyimélcsds ,J
aromajegyek, érdekes ornamenti- /.
kdval, er6teljesebb alkohollal és [ \
savérzettel, enyhe szénsavassag-
gal, rovid lecsengéssel.

'1i

TESZT
Egri Csillag

81 o

Csutoras Ferenc

Egri Csillag 2011

Tiszta, halvanysarga szin, foko-
zatosan megnyilé muskotalyos
illatvilaggal, izében megjelenik
a citrusossag, vegetalis jegyek-
kel kiegésziilve. Testes, vastag
bor, kdzepesen hosszl lecsen-
géssel.

8L oon

Juhész Péter

Egri Csillag 2011

Visszafogott illatéban fokozato-
san nyfinak meg a friss gylimél-
csok, féleg a citrusok, izében ha-
sonléképpen a citrusfélék domi-
nélnak, édeskés érzettel és eny-
he kesernyével a végén. Kézepes
test és élénk savak, jo ivasu bor.

o —
www.besenyeibor.hu — 1000 Ft N.a. N.a.
8 1 pont * * * 8 1 pont * * * 80p0m * * *

Juhéasz Testvérek

Egri Csillag 2011

Tiszta, halvanysarga szin, illata-
ban a gylimolcson kiviil olajos
magvak, példaul a tékmag is
megjelenik. Telt, édes karakter,
vibrald  savszerkezet, krémes
lagysag, kozepes lecsengeés.

Borvar Tath Ferenc

Egri Csillag 2011

Visszafogott illatdban elsGsor-
ban a muskotalyos gylimélcsok
jelennek meg szépen, amelyek
a kortyban is folytatddnak. Jo
savszerkezet(, tartalmas vas-
tag fz0 bor, j6l ihatd.

www.egriborvar.hu — 1500 Ft

BORPALOTA

BORASZATYT & SZ2ZO0LOBIRTYOXK

Hagymasi Pince

Egri Csillag 2011

Kissé nehezen nyil illatdban
megjelenik a gyiimdlcsok mel-
lett egyfajta puncsos, mazso-
las jelleg, izében intenziven
kezdddé édeskés, érettebb
gyiimélcsok, elegans, harmo-
nikus aranyokkal, kozepesen
hosszi lecsengéssel.

www.bormesterhu — 1600 Ft

Borkdstolds, borbemutatok szervezése csoportoknak, barti tarsasdgoknak.

3200 Gyongyos, Kohary tt 4. Tel.: 37/301-015,
Fax: 37/301-693 postmaster@borpalota.axelero.net
Bavebb informécidkért keresse fel honlapunkat: www.borpalota.hu




BORASZPORTRE

Katics Gergely irdsa

A Bukolyi Birtok reneszansza

Koriilbeliil egy év telhetett el az6ta, hogy a Bukolyi csaldd utoljara hallatott magarol.
Mint emlékezetes, nem kis vitdkat kivalté médon, a csalad Ggy dontott, hogy feladja a kiizdelmet
a tobbségi tulajdonossal szemben és sajit filoz6fidja mentén Gjraéleszti az dltala megalmodott bordszatot,
immadr Bukolyi Csalddi Birtok néven. El6szor Bukolyi Laszlot kerestem meg, hogy kifaggassam a fejleményekrél,
de allitasa szerint ,,nyugdijazta magit” és fidt, Marcellt ajanlotta, mint informaciéforrast.

Marcell 27 éves, kozgazdaszként végzett, de mar akkor is boraszként
képzelte el a jovGjét. Egyetemi évei alatt levelezén végezte el Gyongyo-
son a sz6lész-borasz mérnoki szakot. A boraszati képzés j6 alapokat
ad, de ha valaki egyedi bort szeretne késziteni, akkor sajat maganak
kell megalkotnia a kivant eredmény eléréséhez, esetiinkben az egyedi
borhoz sziikséges algoritmust. Marcell szerencsésnek vallja magat, mi-
vel édesapja mar évek ota, egészen pontosan 2001-6ta csiszolgatja a
recepturat”. Ujat mindig lehet és kell tanulni, folyamatosan lehet t6-
kéletesiteni a modszereken, de az alapgondolat valtozatlan.

Legutébbi atja alkalmaval Marcell egyik kedvenc borvidékén, a
Rhone-vidéken toltott hosszabb id6t egy biodinamikus birtokon. Példa-
értékiinek tartja a hozzaallast, ahogy ott a borhoz viszonyulnak: alazat-
tal és tisztességgel végzik a munkdjukat, magas szakmai szinvonalon,
természetesen. A kaliforniai tapasztalatok viszont merében eltéréek:

10 | Debreceni BOROZO

Az ,,Coca-Cola”... Gydrtjdk a bort, jol bevdlt sablonok szerint. Igen-
csak tdvol esik a mi ,romantikus” borkészitési felfogdsunktol. Tanulni,
tapasztalni azért a Napa-violgyben is lehet, elsésorban a bordszati hi-
giénia terén. A borkészitéshez nem korzd és vonalzo sziikségeltetik —
allitja Marcell. Hagyni kell borrd vdlni az alapanyagot, de a jatéksza-
bdlyokat be kell tartani. A vordsborkészités technologidja rendkiviil
egyszert: a lebogyozott sz6lot kis kadakba helyezziik, majd kézi cso-
maoszoléssel segitjiik el az aromdk minél magasabb fokii kioldoddsdt.
Az erjedés a kddakban torténik adalékanyagok, fajéleszté hozzdaddsa
nélkiil. A kész bort préselés nélkiil hordokba fejtjiik, majd ott érleljiik.
Az almasav-bomlds spontdn megy végbe. A palackozds el6tt a bort ega-
lizdljuk, majd kis kénezés utdn sziiretleniil toltjiik le. A bor életébe nem
szabad beavatkozni, nem szabad siettetni az erjedést, az almasav-bom-
ldst és az érlelést sem. Egyszeriien, tisztdn, naturdlisan — ezek a mi
borkészitési szabdlyaink.



A Buttlerrel tortént szakitast kovetéen a
sz6l6teriiletek tulajdona ugyan megmaradt,
de a hasznositasukrél egyelGre le kellett
mondania a csalddnak, és a kozeljovében
nem is szamolnak ezekkel a teriiletekkel. A
birtok jelenleg koriilbeliil négy hektar termé-
teriilettel bir, melyen zommel 6reg t6kék te-
remnek. Ehhez jon még egy oOthektdrnyi, a
boraszat jovGje szempontjabdl meghatdrozo
potenciallal bird, teraszos teriilet a Nagy-
Egeden.

Ez mdsik dimenzié — dicséri a teriiletet Mar-
cell. Ez a birtokrész dkologiai, klimatikus, geo-
morfologiai, edafikus és botanikai szempontbdl is
rendkiviil gazdag, szinte egyediildllo. Ennek a
csoddlatos értéknek, a soksziniiségnek a megdr-
zésére toreksziink, klasszikus novénytermesztési
kultira felelevenitésével. Itt nem széldiiltetvényt,
hanem széldskertet fogunk létrehozni, ami nem
pusztdn egy mezégazdasdgi teriilet, hanem min-
tagazdasdg is lesz, amin keresztiil meg lehet
majd ismerni a Nagy-Egedben rejlé hihetetlen ér-
tékeket. A borkészités mellett immdr a birtokon
terma, értékes vad gyiimolcsoket felhaszndlva kii-
lonleges eceteket, olajokat, lekvdrokat és pdlinkd-
kat is készitiink, egyelére nagyon kis mennyiség-
ben, kisérleti jelleggel.

A négy hektarnyi termdteriileten 2011-
ben koriilbeliil 20 ezer palacknyi izgalmas,
vagany, koncentrélt bor sziiletett. Rajnai riz-
ling, tramini, chardonnay, lednyka, merlot,
cabernet franc és kékfrankos alkotjak a fajta-
vélasztékot, melyet hamarosan késtolhatunk.
A napokban palackba keriiltek az els6 fe-
hérborok, s révidesen varhato egy kiilonle-
ges kései sziiretelési Leanyka is. A vorosok-
r6l még nem tudni pontosan, hogy milyen
Osszetételliek lesznek, annyi valdszindsithe-
t6, hogy a kékfrankosbdl palackoznak majd
onalléan, és lesz egy komoly voros hazasitas
is. A fahasznalatot tovabbra is megprobaljak
finomra hangolni, hogy a bor izét, illatat ne a
hordébdl szarmazé aromak hatdrozzak meg.
A borokat elsGsorban a pincét6l lehet majd
beszerezni, de par tétel valészinileg el fog
jutni egy-két kisebb keresked6hoz és étte-
rembe is.

A jovGképhez hozzatartozik még egy j
boraszati épiilet megépitése is, ami egyelGre
bizonyos ,albiirokratikus” okok miatt parko-
16 palyara keriilt. Reméljiik, ez az incidens
nem fenyegeti Marcell almanak megvalésula-
sat, és hamarosan vendégei lehetiink egy 6n-
ellato, csalddi gazdasagnak, ahol a természe-
tes uton késziilt borok mellett magas szinvo-
nalon elkészitett, finom, hazi ételeket és
szimpatikus vendéglatast kapunk!

BORASZPORTRE

Katics Gergely irdsa
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A Kertbeng ¢

van egy oOreg toke

Karner Gabor kézmives borasz



BORASZPORTRE

Kovécs Pal irdsa

Amikor belépek a régi varosszéli hazba, egy pillanatra megtorpanok, mert barmeny-
nyire is kolyok még az a fehér komondor, azért csak van vagy 6tven kilo.

A hazigazda Karner Gabor, a Matrai T6kések tagja, ifji kézmi(ives borasz a Matrai Bor-
vidékrdl, Szlicsibdl. Fiatal és nagyon lelkes, tanulni vagyo, rendkiviili nyitott termé-
szettel. Erkezésem idején éppen egy jégcsakanyt fejez be, masnap indulnak a két na-
gyobb gyerekkel alapttirara a Tatraba, kell a szérakozas is.

Minden a hdzzal kezd6dott. A fiatal zenész az egzisztenciateremtés legelején a
csaladalapitas mellett dont és keresni kezdi az elképzeléseinek megfelel6 lehetGsé-
geket, igy jut el a Revetegbe, Veresegyhdz szélére. A kertben van tobb oreg sz616t6-
ke, a szomszéd bacsi meg bort is csindl, igy aztan Gabort rabeszéli a boraszkodasra.
Tudod — mondja — nagyon jo papucsban lemenni a pincébe és lopoban felhozni a bort a ba-
rdtoknak.

A kovetkez6 évben mar Gyongyossolymosrol vasarolt rizlingszilvani sz616bol ké-
szitett bort, ami egy versenyen 2000-ben aranyat ér. A vorosbor is izgatja, vasarolni
akar egy kis egri kéksz6l6t, de amikor megérkezik, kideriil, hogy az tramini és a Mat-
rabol, egészen pontosan Sz(icsibdl valé.

A kocka el van vetve, Gabor sorsa elddlt. Borasz akar lenni, de hol? Ez a kérdés is
elddlt a traminivel. A Matra nincs til messze és elég szép szdlGtertiletek vannak ar-
rafelé, ahol a sz616 termesztésének mar komoly hagyomanya és gyakorlata van. Az
els6 hektar Sziicsi mellett, a Vitézfold d(il6ben keriilt kialakitasra, 2004-es telepités-
sel, 8000 t6ke/hektar stirtiséggel, kompromisszum-mentesen, egy fajtabdl, kékfran-
kosbol. Az els6 bor egy konnyi kékfrankos (2005-bdl), aztan a kdvetkezd két évben
4 hetes, azéta 2 hetes héjon tartdssal késziilnek a vorosborok. Persze mindezt 2008-
ig mellékfoglalkozasban csinalja az eredetileg gépésztechnikusi végzettségii, a dobo-
las miatt éjjeliGrként dolgozé kezd6 bordsz. Kozben a ségoraval kézosen vesz két
pincét Szticsiben, a régi pincesoron, aztan jon a Tavaszfold dl6 régi, téesz kékfran-
kosa, és egy fél hektar olaszrizling. Mara mar 6sszesen 5-5,5 hektar tertilet birtoko-
sa, amibdl 2,5 hektar a termd.

A Tavaszfold dil6 6tven éves t6kéi mara mar atalakitasra szorulnak, meg kell egy
kicsit s(riteni az allomanyt, és (j fajtakat is j6 lenne telepiteni — ez jar a Gabor fejé-
ben, mert meg kell teremteni a csalad egzisztencidjat. A hdrom gyerek nagy felelosség
— mondja. Az sz6l6 terméteriiletét nem akarja novelni, az 5,5 hektar folé nem akar
menni, mert azt még a jelenlegi kézmiives modszerrel — és ezt sz6 szerint kell érte-
ni, mert mindent egyediil, kézzel csindlnak a sz6l6ben és a pincében — elbiija a csa-
lad, ennél nagyobb teriilethez mar alkalmazott kell.

Még mintegy 3 hektar telepitésre var, ezerjo, tramini, furmint, rajnai rizling, hars-
leveldi, és kék-sz616bdl a kadarka és a pinot noir —igy teljes lesz a szortiment. J6 len-
ne egy kis haz is Szticsi szélén, kozel a sz616hoz, a pincéhez, akkor talan a csalad is
kozelebb keriilhetne, bar a nagyobb gyerekek mar most is kiveszik a résziiket a mun-
kabdl, kiilonosen a nyari idében. Kellene még egy kis traktor is, amivel sokat lehetne
segiteni a sz6l6munkdkban. De igazan egy cél van: a j6 bor.

Hogy milyen a j6 bor? Erre a kérdésre Gabor vélasza nagyon egyszer(, ahogy a
legtermészetesebb. Amit a teriilet és a sz6l6fajta tud, ez a leglényegesebb, az adalék
mar beavatkozas a természetes — ha tigy tetszik: kézmi(ives — folyamatba. A bor szi-
nét a napfény adja, azt ugysem lehet befolyasolni, egyébként is a sz6l6ben minden
benne van, ami a j6 borhoz kell. Magyarorszagon tgy is lehet nagy bort késziteni,
hogy nem kell semmit hozzatenni sem a sz616h6z, sem a borhoz. A legfontosabb egy
Jo teriilet, az alacsony terhelés, és a pincében feliigyelet mellett lezajlo spontdn folyamatok —
Osszegzi az ars poeticajat.

Mi a jov6? Nos, erre a kérdésre egy igen szerény valasz érkezett Gabortol: Szeret-
nék a csalddommal békében, szeretetben, a sz6l6 kozelében, ebbdl az 5,5 hektdrbol megélni.
Fontos szempont az életiinkben, hogy legyen a csalddnak mindig lehetdsége egy kis nyaralds-
ra, és ne a pénz irdnyitson benniinket. Jo borokat szeretnék késziteni, amihez a Mdtrdban
minden adott. A megfeleld terméteriilet, a nagyszerii klima és a jo magyar fajtdk. Hagyni
kell, hogy a természet minél jobban mutassa meg magdt.

Mert az adottsag, amivel a sz6lGteriilete rendelkezik olyan lehetGség, amit kar
veszni hagyni. Kiilondsen, ha egy olyan ember kezében van, mint Karner Gabor, aki
mar a meglévé teriileteirdl évek o6ta nagyszerd sillereket, Tavaszfoldi és Vitézfoldi
Kékfrankosokat készit.
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GENERACIOK

Kovécs Pal irdsa

Mindig izgalmas, ha az ember Tokaj-Hegyaljira utazik, mert szép a tdj, érdekesek az ott lakok,
¢s nagyon sok izgalmas dolog éri utol az embert ott.

Az els6 meglepetés, hogy milyen kis takaros telepiilés Ratka, a Toka-
ji Borvidék legnyugatibb részén, szinte mar kint is bel6le. Egészen a
faluig lapos, dimbes-dombos az (t, szinte alig latni komolyabb hegy-
szer(i képzédményt, na jo, ott tavolabb, ott igen.

Régi, de szépen karbantartott haz el6tt allok meg, rajta a felirat:
Arvay Csaladi Pincészet. Itt fogadjak a vendégeket, ebben a hosszi
ideje a csaladhoz tartoz¢ épiiletben. Egy kicsit varni kell, mert én jo
sokat késtem, a vendéglatoknak pedig akadt még intéznival6juk a
rdadasként kapott id6ben — tgy kell nekem, miért nem érkeztem
pontosan.

A hangulat azonban pillanatok alatt feloldédik, mert a hazigaz-
dak marketingért felelGs lanya, Angelika pillanatok alatt mosolyra fa-
kaszt minket, Sregeket: a latogatét és a haz urat, Arvay Janost, a hi-
res boraszt, aki mar megkapta az Ev BortermelGje dijat.

Hogy is kezd6dott?
Rdtka izig-vérig svdb falu volt, a XVIII. szdazad mdsodik felében telepitet-

ték be ide oket. A mi csalddunkban mindenki gazddlkodott, és szdldje is min-
denkinek volt. Nem sok, taldn pdr szdz négyszogol, de volt. Ha dolog volt a

szoloben, engem is vittek, mdr csecsemdkent is, aztdn kiakasztottak valame-
lyik gyiimélcsfa dgdra hintdzni. Amikor meg mdr jarni tudtam, ezt-azt meg
is kellett csindlni. Szoval belendttem a szélomiivelésbe, a borkészitésbe. A
rdtkai svdb emberek mindent pontosan kiszamitottak, mindennek megvolt
az oka és az ideje. Szombaton délutdn példdul, a csorda hazajovetelét kive-
téen mindenki fogott egy sepriit, és felsepertiik az egész falut, mert jott a va-
sdrnap, a pihendnap — emlékszik a kezdetekre Arvay Janos.

Belendtt a sz6l6termesztésbe és borkészitésbe, bar inkabb iz-
gatta a kémia és csokoladégyartas, mégis ide huztak a gyokerei.
Hosszu és rogos tt vezetett a Kombindton, a Disznokd Pincésze-
ten 4t az Arvay és Tarsa Boraszatig. A Kombinatban megismerke-
dett a beosztotti vildggal, tette a pincében, amit kell, amit mond-
tak. A Disznokénél mar egyszerre jottek a teenddk, a sz6l6vel és
az emberekkel is foglalkozni kellett, és a végén mar a cég vezeté-
se is feladat volt.

Végigjdrtam az utat, mindent megtanultam. A munkdt és a vezetést is.
Nem is tudndm elddnteni, hogy melyik a nehezebb — mondja —, de csindl-
ni taldn konnyebb, mert ott Idtod is, hogy mi torténik.
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GENERACIOK

Kovacs Pal irasa

A sikeres évek utan, amelyekben mar a gyermek, Angelika is te-
vékenyen részt vesz, mégis az elvalds kovetkezik és egy Uj fejezet az
Arvay csalad életében: visszatérés a kedves faluba, Ratkara. No nem,
sosem hagytdk el, mert az otthon az ott van, csak most mar a mun-
ka is helyben talalhato.

A gyokerek, mint a sz6l6é, igen erdsek. Innen nehéz elmenni. De nem is
akarunk, hiszen itt vagyunk otthon. Ma mdr 22,5 hektdrt miiveliink, nagy-
részt a régi, a csalddunkhoz kotodd dilokben, a Meggyesben. Itt kaptunk
ajandékba aposomtol az elsd 450 tokét, aztan az Istenhegyen, a Padi-he-
gyen, a Meggyesben, a Kozéphegyen, amelyeket kolyokkoromban szamta-
lanszor kérbecsavarogtuk a falubéli bardtokkal. Aztdn van még teriiletiink
a Koves-Urdgydban, Mddon és a Dorgéban, Mezézomborban — mondja
Arvay Janos.

Maéra mar kezd minden szépen kialakulni. Angelika viszi a keres-
kedelmet és marketinget, Szabolcs fia a sz6l6ben taldlta meg szép-
séget, a felesége Katalin meg a hétteret biztositja a csaladi véllalko-
zéshoz. Igy kerek az egész.

Sokszor kellett segiteni apunak a széloben, és nem mindig tetszett a do-
log, de nem volt apelldta. Nem a bordszatban képzeltem el a jovomet. Koz-
gdzra jdartam Miskolcon, de nydron mindig itthon voltam, és jol esett segi-
teni, a vendégeket megkindlni, bemutatni a borokat. Igy aztdn észrevétle-
niil belekeveredtem, és ma mdr egydltaldn nem bdnom, hogy igy alakult —
mondja Angelika.
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Talan Arvay Janos sem fog megharagudni az tjsagiréra, ha azt ol-
vassa, hogy ma az Arvay Pincészetrdl legaldbb annyi embernek jut
eszébe az apa, mint a lanya, Angelika.

Nem konnyii beletanulni abba, hogy a gyerekeknek is lehet igazuk —
mondja Janos, Angelika meg bélogat hozza —, de meg kell tanulnunk,
mert egyiitt sokkal jobbak vagyunk. A magunk jovdjét épitjiik. A gyereke-
inknek, a gyerekeinkkel.

Az apa nagy utat tett meg, felépitett valamit és nem is sikerek
nélkiil, hiszen a tuddsat semmi nem bizonyitja jobban, mint az Ev
BortermelGje dij. Mégis a legnagyobb sikerek kozé a csaladi birtok
tartozik, amelybdl mindenki kiveszi a részét.

Nagyon jo itthon lenni, értéket teremteni és vinni tovdbb azt, amit a
sziileink felépitettek. A borvidék és ezen beliil a mi teriileteink adottsdga
biztos jovét josol szamunkra — mondja Angelika mosolyogva —, még ha
néha komoly vitdkkal is van kikovezve az iit. [gy szép és kerek a dolog.

A kovekben rejlik a titok. Ezt a titkot kell dtadnom a kévetkezd generd-
cionak — fogalmaz Arvay Janos. Ldtom, érzem, hogy jo titon jdrok.

A mindig mosolygds Angelikdra nézek és egy komoly, hatarozott,
magabiztos arcot latok.

Arvay Janos, j6 tton jartok, meggyGzédtem réla.



Jajjon ki Obuddra,
Egy jo turds csuszdra,

A kerthelyiségben sramli szol,

Es ott lehet csak inni jol.

Az abrosz tarka-barka,
Es rajta j6 kadarka,
Es mdr az elsd csok utdn,

Megldtja, de j6 lesz kinn Obuddn.

A kKadarka ethosza

A fama szerint a vorosboros kultdrat a torok el6l menekiil§ délszlav-
ok hoztdk be Magyarorszagra. Ennek manifesztaciéja a leginkabb
mediterran magyar fajta, a kadarka, melyet ma is termesztenek Bul-
garidban, gamza fedénéven. A dolog pikantéridja, hogy egy masik
menekiiltcsoport, az 1849. utdn az Oszman Birodalomba emigral6
magyarsag visszavitte a fajtat a Balkanra, igy aztdn a Naposparton
tett kirdndulasunk alkalmaval taldlkozhatunk gamzaval és kadarkaval
is — és érdekes mddon a kadarka ott elit bornak szamit, mar-mar vi-
lagfajta (,lokalis vilagsztar”).

A kadarkat ma Magyarorszagon nem kezelik a helyén. Altalaban a
portugieserhez hasonléan konnyed, netan primér borként ajanljak a
bordszok, és a pincék termék-strukturajaban — tisztelet a kivételnek
— leginkabb a piramis aljan helyezkedik el.

Ez kérem, alapvetd tévedés. A kadarka igaz, hogy konnyed ital,
de olyan, mint egy versenyl6. En a fajtait mindig is a spanyol
Tempranillohoz hasonlitottam: az sem egy olvasztott bitumen, még-

is, a vilag egyik legnagyobb bortermel6 orszaganak vezetd terméke
(és a két fajtat osszekdstolva furcsa, éteri hasonlésagok fedezhetSk
fol). A spanyolok észrevették, amit a magyar boraszok elfelejteni lat-
szanak: a vilag tele van tigynevezett vilagfajtakkal, és uj, érdekes ize-
ket csak a helyi fajtak csticsra jaratasaval lehet elérni.

Régen, a haboru el6tt masként volt ez nalunk is. A magyar voros-
bortermelés nem elhanyagolhat6 részét a Kadarka adta, melyet a
konnyed, mégis erételjes felépitése, hosszu érlelhetdsége (!) és fGi-
szeres jellege okdn elsGsorban a gasztronémidban vetettek be. Az
artérids vérzés szind, olvasztott bitumen allagd gyartmanyoknak
ugyanis van egy olyan bajuk, hogy nehezen fogyaszthaté melléjiik
barmi is — ezek onmagukért készitett borok. A széban forgd kony-
nyed, de termeléskorlatozdssal erGteljes és koncentrdlt kadarka
ujrafolfedezésre var, mint gasztrobor.

Szomoru lennék, ha az els6 csokig kellene arra varni, amig kide-
riil: milyen j6 is tudna lenni kinn Obudan...
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TESZT

Csorjan Baldzs irdsa

Balla Géza kadarka vertikalis teszt
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Aki a terméhelyeinek negyedén, mintegy 18 hektiron kadarkat termeszt, az nem viccel.
Balla Gézirol sok mindent el lehet mondani, de azt nem, hogy ne hinne a kadarkdban.
A hagyomdnyos vagy ,régi stilust” kadarkdit szigora termelés-korldtozds mellett,
némileg magasabb hémérsékleten erjesztette, igy azok kevésbé gytimolesos,
inkdbb foldes-tanninos jegyekben voltak erések. A 2011-t6] készitett, diilszelektalt ,, 4y stilust” kadarkai
alacsonyabb hémérsékleten erjedtek, igy erésebb gyiimolesoket és fajtajelleget tudnak f6lmutatni.
A jovében varhatéan a ,,régl” és az ,0)” stilus valamiféle kombindcigjaval is kisérletezni fog a borasz.

Balla Géza Kadarka ,Harangos DUi6"” 2011, hordéminta

Téglavoros, tlatszo szin, fliszeres-gylimolcsos, fajtajelleges illatvildg. Kerek savak, koncent-
racio és cucc, hossz lecsengés. Nagy fejlédési potencidllal rendelkezd ifjd titan.

89 pont

Balla Géza Kadarka ,Széraz Ddl6” 2011, hordéminta

Vildgos granatvords szin, illataban a sotét hist gylimélcsok dominalnak, a sav szép kerek, a
tannin barsonyos. Szajban még kicsit darabos, émie kell, de a lecsengése szép hosszd és
komplex.

85 pont

Balla Géza Kadarka ,Kereszt DiI8" 2011, hordéminta

Bordé szin, illatdban egy kicsit visszafogott, elészor szép fliszeresség jelenik meg, majd a
gylimélcsok. Szajban nagyon fliszeres, bors, oregano, erés alkohol, konyakmeggy lecsengés.
A hordéminték kozott a legelérehaladottabb allapotban 1évd, ugyanakkor nem kénnyen deko-
dolhat ital — sokat latott teszteldinknek bejétt ez a ,fliszeres disszonancia”.

89 pont

Balla Géza Kadarka 2010

Granatvoros szin, illata fliszerekben, gyimélcsckben egy kicsit visszafogottabb. A savak élén-
kek, a test vékony, nem komplex, de minerdlis. A tannin kicsit reszelds még, a szajban a bor
egyszerd, de jol ihato, az évjérat figyelembe vételével szép bor.

85 pont

Balla Géza Kadarka 2009

Szép attetszd granatvords szin, mellbevago flszeres, gyimélests, foldes, mineralis illatokkal.
Széjban nagyon szép, markans savstruktra, barsonyos tannin és mineralitas, komplex, filo-
zofikus bor.

89 pont

Balla Géza Kadarka 2008

Granatvoros szin, nagyon illatos, korte, alma, vanilia, szegfliszeg. Kedves savak, puha tannin,
szajban nagyon gylimélcsos, kerek és hosszd, de a hordd mdgétt nem elég erds a bor. Erdei
gylimolcsos, egyenstlyos lefutds. E sorok iréjanak killénvéleménye szerint e gyenge évjarat-
ban nem lehetett csodéat tenni, igy aztan — a tébbiekkel ellentétben — szerintem 80 pont alatt
van a bor.

87 pont

Balla Géza Kadarka 2007

Erett bordd, de nem bamas-Greg szin. Fiiszeres és gyiimdlcsds illat, kevés csokoladéval és
capuccinéval. Nagyon kerek kezdés, abszoltit sav, tannin, alkohol egyensuly. Szép gémbolyd,
hosszi-hosszl lecsengés, olivas utanérzéssel. It érthetd meg, miért nevezi Vida Péter her-
cegnének a kadarkat: ez itt Vénusz szliletése, barcsak Botticelli lathatta volna.

93 pont

Balla Géza Kadarka 2006 Reserve

Ki mondta, hogy a kadarkat par év utan meg kell inni? Itt a céfolat. Egészen sGtét granatvo-
ros szin, kicsit visszafogott, de nagyon harmonikus illat vildg, némi olajossaggal. Hangstlyos
fliszerek mellett sotét hisa gyiimolesok, csokoladés-kavés iziegyek, avar és krémesség. Ha
az eldbbi Vénusz volt, akkor ez az Anyakiralynd: béros domina. Ezért-e, vagy masért, de tesz-
tel6inknek roppant izlett.

93 pont



TEMA

kadarka

Level a barathoz

A kadarka Egerben

Szia Gyuri!
Még egyszer koszonom a segitséget.

A kadarka nem csak egy sz618, O tobb attél. Nem szabad ilyen kény-
nyen feladni! Ha ratalaltunk a megfelel6 fajtavaltozatra, most mar
latni, hogy a nagy és tomott fiirtd, fiatal iiltetvények féleg erre alkal-
matlan (egyébként kival6) dil6ben nem adnak magas minGséget. Ha
az liltetvény eléri a minimum 10-15 évet, és mi is megtanulunk ban-
ni vele, kivalé borokat kaphatunk. Vagy nem! Azonban vannak lazabb
fiirt(i, korabban és kevesebbet termé valtozatok is. Ezeket foltétlen
ki kell probalni, Heimannéktdl, Tarndcziéktol vagy Balla Gézatdl kon-
nyen beszerezheted.

Idén én mar kiprobaltam a kovetkezd fitotechnol6giat, és hataro-
zottan allitom: m(ikodik. Féleg, ha még fegyelmezettebbek lettiink
volna.

Tudom, hogy a kékfrankos egyszer(ibb eset, de a fajtavéltozat, a
diilG, az iiltetvény kora meghozza a kivant eredményt. En hat évig
prébalkoztam pindval. Kanndban adtuk el, az egyik legolcsébb bor-
ként. Ma viszont mar gy gondolom, itt a borvidéken az els6 hat-
hétben minden évben benne vagyunk a pinéval. De kézben eltelt
egy fél évtized, lecseréltiik a dl6t, a klont és a feldolgozasi techno-
l6giat! Most mar tudom, hova és melyik klont {iltetem!

De nézziik a kadarkat! Nemcsak az érettség elérése, hanem az egész-
ségi allapot megtartasa is kihivas, tigyhogy a kett6t egyiitt kell kezelni.

A sz6l6termés egészsége szempontjabdl fontos szerepe van a
fiirtszerkezetnek. A tomott fiirtok bogyoi egymast nyomjak, ezeknél
nagyobb a rothadds veszélye. Nemcsak a megfelel6 novényvédelem,
hanem a termesztéstechnoldgia mas miiveleteinek, igy a terméssza-
balyzasnak a céltudatos végrehajtasa is hozzdjarulhat ahhoz, hogy
egészséges termést sziiretelhessiink, s egydttal a termés mindségét
javitsuk.

Az altalanos zoldmunkak kozé tartozo lelevelezés Magyaror-
szagon hagyomanyos termesztéstechnoldgiai mozzanat volt a
Moéri borvidéken, ahol virdgzas el6tt a fiirtok alatti leveleket le-
csipték (tobbnyire harmat). A korai lelevelezést a molykarok
csokkentése miatt végezték el, de nem hagyhaté figyelmen kiviil
az sem, hogy virdgzaskor igy tobb fényt és meleget kapnak a fiir-
tok. Ugyanakkor a virdgzas kezdetén végzett lelevelezés fokozza
az elrigds mértékét, mivel szénhidrat-inséget valtunk ki. A szén-
hidratok viragfiirtokbe, illet6leg a hajtascsicsba valé daramlasat
zoldmunkaval hatékonyan tudjuk szabalyozni. Ezaltal csokkent-
jiik a kotédés mértékét, igy lazabb fiirtszerkezetet kapunk. A le-
vélritkitas egyuttal a lombozat és a fiirtok kedvez&bb légcseréjét,
gyorsabb felszdradasat is biztositja. A lelevelezés sordn az 1-4.
szarcsomo leveleit tavolitjak el. Korai lelevelezéssel a hozam ko-
riilbeliil 20-30 szazalékkal mérsékelhetd, s a minGség is javitha-
t6. Egy amerikai kisérletben 59-65 szazalékkal sikeriilt mérsékel-
ni a rothadads mértékét. A mustfok emelkedés a kisebb hozam-
mal, illetve a nagyobb invertdz aktivitdssal magyarazhat6 (Hed-
Travis, 2000, 2002).

>>>
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A kiilonleges zoldmunkdk kozé tartozo fiirtfelezés, amely a fiirtritkitds alterna-
tivaja lehet, nem bevett mddszer a borsz6lGtermesztésben. A flirtok eltéré mérté-
ki csonkitasa (a flirt csticsi részének 1/3—1/4-ed része) jol ismert a csemegeszdl6-
termesztésben, ahol a tetszetGsebb, nagyobb bogyodkat tartalmazoé, laza flirtok
képviselik az értéket.

Ezt is most probaltuk ki el6szor, hiszen megfigyeltem, hogy a fiirt végének
1/3-a szinte mindig vilagosabb — éretlenebb —, alacsonyabb cukortartalmd,
mint a tobbi része. Kérdés, ezt meg tudjuk-e oldani az iiltetvény egészén?

Napjainkban igéretes kisérletek folynak e témakorben borszdl6fajtakkal
kapcsolatban. A tomott fiirtd fajtaknal, klonoknal a filirtfelezés el6nyosebb ter-
mésszabdlyzasi lehetGségnek tiinik, mit a fiirtritkitas. Hajtasonként egy fiirt
meghagydséaval a termés tomott szerkezet(ivé valhat, s ez fokozhatja a rotha-
das veszélyét, ez dltalaban nem figyelhet6 meg a flirtok felezésével.

Lényeges a felezés idGpontja. Erdemes a fiirtzarédast megel6zgen, illetve a
zsendiilés el6tt kb. két héttel elvégezni a munkat. A felezést kdvetGen a fele-
zési pont feletti bogyok lejjebb keriilnek, igy a megmaradt fiirtrész lazabb lesz.
Ez mérsékelheti a botritisz fert6zést, ugyanis a bogyok nem nyomjak egymast,
s jobban éri ket a nap. Pinot fajtdkkal Dél-Tirolban 50-80 szazalékkal sikertilt
igy csokkenteni a sziirkerothadds mértékét (Hafner, 2003). A gyakorlatban
tobbnyire csak a nagy, tomott fiirtoket felezik és mivel a bogyok ilyenkor még
kemények, ezért kevesebb kart szenvednek. Mi ezzel elkéstiink és sok bogyo
sériilt.

A flirtfelezés kozvetlen virdgzas el6tt is elvégezhetd. Ekkor a miivelet kézzel,
metszG6oll6 hasznalat nélkiil is végrehajthato. Ezt a mddszert javasoljak nagy, hosz-
szu kocsanyzatu fajtaknal (pl. Kékfrankos, Merlot). A felezés egyuttal hatékonyan
mérsékli a kocsanybénulast is (Petgen, 2005).

A fiirtritkitas elvégzésének okaiként az alabbiakat szoktak érvként felhozni:

— jobb mindséget akarunk elérni;

— gazdasagi tultermelés és élettani tdlterhelés kikeriilése (Kozma, 2001).

Teljesen Gj kelet( fitotechnikai eljaras a fiirttépés. A flirttépés szintén a ter-
mésszabdlyozas egyik lehetséges véltozata. Fiirttépés sordn a bogyok egy ré-
szét — legkésébb azok zoldborsé nagysagu éllapotanak eléréséig — letépjiik.
Természetesen csak abban az esetben remélhetjiik a botritisz veszélyének
csokkenését, ha nem sériilnek meg a bogyok. A fiirttépés a hagyomanyos fiirt-
ritkitassal szemben révidebb id6 alatt elvégezhetd. A modszer eredményeként
nemcsak a sziirkerothadds, hanem a kocsanybénulas kockazata is csokken s
varhatéan né a mustfok értéke.

A levelezésnek nem vagyok nagy hive (jégkar!), f6leg fehér fajtaknal, mivel
a fiirtok sargulnak és a napégés is egyre fokozottabban jelentkezik. De ezt is
elvégeztiik (igaz késve), s a kontroll sorokhoz képest latvanyos volt a fejl6dés.

Azt is elképzelhet6nek tartom, bar megdragitja a munkélatokat egy kicsit,
hogy a tavalyihoz hasonlé évben kétszer kellett volna sziiretelni, vagy idépont-
ban, vagy két kiilonb6z6 szind ladaba az érettségtdl (a szinén a szedg is latja)
fliggGen. Voltam Kadarkasziiretkor az Egeden, ott minden fiirt tokéletesen be-
érett. Ez nem csak a Hegy erénye!

Mindent Gsszevetve, én is tobbet vartam ettdl a fajtatdl. Na, de majd idén
ismét prébalkozunk!

Udvozol:
Hagymasi J6zsef
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89 * O % Ok

Gal Tibor

Egri Kadarka 2008

(alk. 14,5% v/v)

Halvany szin, igazi kadarka illat,
gazdag iz, ribizlis, malnas. fz¢-
ben is vastag, tartalmas, telt
korty, picit tdlérett aromakkal és
harmonikus savakkal. Jél kiér-
lelt, elegans bor.

www.bor-bolt.hu - 5090 Ft

TESZT
Kadarka

865 * 0 x (Ok

Thummerer Pince

Egri Kadarka 2006

(alk. 15,5% v/v)

Rubinvrds szin narancsos ar-
nyalattal. lllatéban fliszeresen
kadarkas” gyiimdlcsok jelen-
nek meg. izében kerek, izgal-
mas savakkal, picit magas alko-
hollal. Elegéns, tartalmas bor.

www.thummerer.hu - 3780 Ft

8 * O x (Ok

Karoly Robert Pincészet

Egri Kadarka 2007

(alk. 14,5% v/v)

Mely szin, dsszetett fliszeres,
ribizli lekvéros érett illat. Vas-
tag, telt, gazdag fz. A tllérett
sz616 és a magas alkohol 6ssz-
hangja kellemes krémességet
kdlcséndz a kortynak. Gazdag,
kulénleges bor.
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85p0m * * * *

Besenyei Borhaz

Egri Kadarka 2009

(alk. 12,5% v/v)

Vilagos szin, szép fliszeres illat,
picit erds vanilids felhanggal.
Kellemes, gyiimélcsos iz, itt is
visszakdszon a vanilia. Komoly
savakkal bird, megnyerd bor.

www.besenyeibor.hu - 700 Ft

84pum * * *

Hagymési Pincészet

Egri Kadarka 2009

(alk. 12,5% v/v)

Meély, bibor szin. Gazdag gyi-
molcsos illat egészil ki flsze-
rekkel és vanilidval. A korty
selymes, kellemesen hosszl
gylimolcsdsség, leginkabb
meggy és vanilia. Harmonikus
bor.

www.bormester.hu - 2000 Ft

84pom * * *

St. Andrea Pincészet
Magyalos Kadarka 2009

(alk. 13% v/v)

Elegéns szin. Szép flszeres il-
lat. A vanilids, krémes jegyek
szépen harmonizalnak a mal-
naval, a piros bogyds gylimal-
csokkel és a jatékos, élénk sa-
vakkal. Szép, hosszl lecsengé-
st bor.

www.standrea.hu - 3700 Ft

A zs(ri gondolatai:

Thummerer Vilmos: ,Nagy széras volt a borok kozott, mind évjarat
szerint, és mind a bordsz felfogdsa szerint. Ebb6l ad6don nehéz volt
azonos moédon birélni.”

Dr. Gal Lajos: ,,A Kadarka egy szép, izgalmas vildg. Tetszettek az
egyedi, asvanyos borok, de értékeltem a fogyasztok izlésvilagahoz
kozelebb &ll6 botrytiszes jegyekkel biré borokat is.”

Darin Sandor: ,Nagyon széles képet kaptunk a Kadarkardl, nehéz
meghatarozni azt az iranyzatot, amely altalanosan kdvetendének te-
kintendd, ha kell egyéltalan ilyen iranyt szabni a fajtanak.”

Toth Ferenc: ,Nekiink, bordszoknak a fogyaszté szemével kell tud-
nunk latni, hogy olyan borokat készitsiink, ami az ¢ izlésvilaganak
leginkabb megfelel.”
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Hagymasi Jozsef: ,Ez a koéstolo is ramutatott arra, hogy van helye a
Kadarkanak a magyar gasztronoémidban és a borpalettan. Jol latszott
az is, hogy a fajta alkalmas arra, hogy nagyon sokféle bort készitsiink
beléle”

Patai Istvan: ,Van egy testesebb és egy konnyedebb Kadarka izvilag,
ez ebbdl a tesztbdl is egyértelm(ien kideriilt. A fogyasztok felé ezt
kell tudnunk jobban propagalni.”

Juhasz Adam: ,A Karpat-medence fontos fajtdja a Kadarka. A mosta-
ni kostolobol kitlint, hogy komoly 1étjogosultsaga van itt, Egerben
is. Tobbet kell a jov6ben foglalkoznunk vele.”



88punt * * *

Gal Tibor

Egri Kadarka 2009

Kdzepesen intenziv szin. lllata-
ban és izében is visszafogott.
Erett piros bogyds gyimslcsok,
kevés fliszer jellemzi. Kénnyed,
finom, j6 ivast bor.

TESZT
Kadarka

88pum * * *

Gal Lajos

Pajados Egri Kadarka 2009

(alk. 13% v/v)

Szép szin. Visszafogottan fd-
szeres illat, lassan nyilik. izében
is lassan bontakozik. A fliszerek
és a ribizli, malna mellett jelleg-
zetesen asvanyos, amely lagy
vanilids aromakkal pdrosul.
Diszkrét, de tartalmas bor.

www.gallajoseger.hu - 5000 Ft

8Spnnt * * *

Grof Buttler

Egri Kadarka Nagy-Eged 2008
(alk. 13,5% v/v)

Kulondsen mély rubinvérds
szin. lllataban érett gyimol-
csok, ribizlilekvar. {zében is do-
minansan a lekvarossag figyel-
hetd meg némi fszerrel kiegé-
szitve. A bor — a tébbség véle-
ménye szerint — mar tll van a
cstcspontjan. Nem érdemes
tovabb tartogatni.

- www.bor-bolt.hu - 5330 Ft

81pum * * *

Téth Ferenc

Egri Kadarka 2009

(alk. 12,5% v/v)

Szép, tiszta szin. Konnyed,
szép fliszeres illat. {zében is a
fliszeresség, érett cseresznye
mutatkozik, némi vanilidval pa-
rositva. Tartalmas, feszes bor.

www.egriborvar.hu - 2500 Ft

81 oon

Karoly Rébert Pincészet

Egri Kadarka 2009

(alk. 12,5% v/v)

Kozepesen intenziv szin. Har-
monikus, de kissé visszafogott
flszeres illat. Savai lagyak, fi-
nom fliszer és bogyds gylimal-
csok érezheték. Kénnyd, j6 iva-
sU, de kevéssé izgalmas bor.

g
E..

XVII. Nemzetk6zi Kadarka Verseny,

Kiskoros

Immaron 12. alkalommal rendezték meg Kiskéroson, az Istvan Borhaz
Kft. szervezésében a Nemzetkozi Kadarka Versenyt. Hirom orszag ki-
lenc borvidékének pincészetei 6sszesen 96 mintat neveztek, s harom
zs(ri biralta a borokat, majd az altaluk legjobbaknak valasztott termé-
keket egy ,,szuper zs(ri” Gjra mingsitette. A fehérbor, rosé, vorosbor és
hézasitott bor fajtakkal lehetett jelentkezni, de mindegyik nevezésnek

tartalmazni kellett kadarkat.

Az egész napos munka eredményeként a zs(ri végiil 8 arany-, 50 eziist-

és 30 bronzérmet osztott ki.

A nyolc aranyérmet a kovetkez6 borok nyerték:

1. Balla Géza Pincészete, Ménesi Kadarka 2010
2. Maurer Oszkar, Szerémi Kadarka 2009

3. Besenyei Borhaz, Egri Bikavér 2009

4. Jekl Béla, Villanyi Kadarka 2009

5. Koch-Vin Kft., Hajosi Kadarka 2011

6. Toronyi Gyorgy, Szekszardi Kadarka 2011

89,63 pont
89,50 pont
88,13 pont
86,75 pont
86,63 pont
85,63 pont

7. Gere Tamas és Zsolt Pincészet, Villanyi Kadarka 2011 85,13 pont

8. Stimegi és Fiai Pincészet, Hajosi Kadarka Siller 2011 85,13 pont

A Debreceni Boroz¢ gratuldl a gy6zteseknek!
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BORASZNAPLO

szerkesztette: Grasselli Norbert

Gizella Pince, Tokaj

Lejegyezte: Szildgyi Laszlé

Ott fejeztem be az el6z6 szamban, az év végén, hogy mennyire Oriilt 6t-
let lenne a pincében talalhaté d(ilészelektalt mikro tételeket kiilon palac-
kozni. Azéta eldontittem, hogy ez bizony igy fog torténni. Ugy érzem,
hogy ez lesz a megfelel§ irany. Hogy miért dontok igy? Ugy tiinik, Tokaj-
nak egyre gyarapodo, lelkes rajongdtabora van és a kozonség szivesen fo-
gadja a boraszok tjjdonsagait. Olyan rohamtempdju fejl6dés észlelhet6 a
borvidéken, amire nem lehet nem odafigyelni. Nem kifejezetten infrast-
rukturdlis javulasra gondolok, az hulldimokban érkezik. A borok meguju-
lasarol és fejlédésérdl van sz4. Az innovacio és kreativitas idoszakat éljiik,
mely Ugy latszik, hatartalan. Egy év, egy dobds, mégis csak kapkodjuk a fe-
jiinket. Ujabb és tjabb diilékrél érkezik kiemelkedd bor; de a mar hires,
elismert terméhelyekrol készitett borok is évrl évre egyre feljebb toljak
a lécet. Stilusok alakulnak ki, csiszolédnak, markanevek épiilnek. Uj kon-
cepciokkal taldlkozunk, amiket részben egy egészséges versenyhelyzet
kényszerit ki, de alapvetGen a boraszok 6sztonos utkeresése general. En-
nek a folyamatnak a Gizella Pince is részese szeretne lenni. A ddlGport-
folionk talajtani szempontbdl elég valtozatosnak mondhaté. A harom te-
lepiilés hataraban, Tarcal, Mad és Bodrogkereszttr vonalaban taldlunk
losszel fedett dacittufat, agyag és riolittufa kombindcidjat, de még magas
zeolit tartalmu talajokat is. Ezekbdl a talajokbdl a régi iiltetvények gyoke-
rei asvanyi anyagokat vesznek fel, amit a t6kéken a fiirtszam drasztikus
ritkitasaval be lehet koncentralni. Bamulatos karakterek sziiletnek. Tuda-
tosan szarazra erjesztett borokrdl van szo, ezért az illat- és izképben a ta-
laj hatdsa jol kirajzolodik. Igy lesz az dsvanyossag, mint a bor egyik alko-
toeleme, meghatarozo tényez6 a minéség szempontjabol.

A boraszkodas ezen dimenzidjaba, azaz a d(l6kalandozasba, igazan a
2009-es évjarattal szerettem bele. Fiatal boraszként ekkorra allt Gssze
bennem a kép. A sok informaciét osszegyurva elérkezett az id6, hogy ki-
prébéljam a dil6k megfogalmazasat a sajat stilusomban. Akkor harom
furmintot palackoztunk szelektdlva, a Medve, a Kastély és a Szilvolgy d-
16kbdl. A legfrissebb évjarat pedig felvonultat egy harmas harslevel( soro-
zatot is, a Szilvolgy mellett a Bardt és Szent Tamdas-d(l6k keriilnek bemu-
tatasra. A sor egy Bestek-d(il6bdl készitett Sarga muskotallyal egésziil ki.

December

DontGen a fejtések és hordomosasok idGszaka, ezen kiviil a metszésbe
is belekezdtiink. Az erjedések ekkorra végbementek, idGszer( volt az
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Ujborok kénezése. A borokat tartdlyokba szivattytizzuk, kénezziik. A
hordokat pedig utanfutéval atszallitjuk mosdsra egy nagyobb pincészet-
be, ahol specidlis nagynyomasu g6z6l6 mosdéval rendelkeznek. A hor-
dok belsejébdl igy eltavozik a sok borkd, erjedési anyag és egyéb kiva-
las. A tételek egyébként csak egy-két hetet toltenek a tartdlyban, majd
visszakeriilnek a horddokba. A Iényeg, hogy egy tiszta feliilettel taldlkoz-
nak Gjra a borok, ahol dtlagosan tovabbi fél évet toltenek majd.

Januar

Igen hideg honap volt, ezért kevesebb id6t lehetett a szabadban t6lteni.
Sok esetben délel6tt 9-10 6rdig is vartunk, hogy a hémérséklet maga-
sabb legyen. Igy csak néhany 6rat lehetett dolgozni, de legaldbb haladt
a metszés. Hogy ne legyen unalmas, természetesen a Szilvolgyben az 4j
parcella névényzetének irtasat is végeztiik ezzel parhuzamosan.

Februar

Most a harslevel(iek kicsit jobban tetszenek, mint a furmintok. Gyonyo-
rdek a primer aromak, és ezzel egy id6ben komoly beltartalommal is ren-
delkeznek. Felallitottam egy palackozasi sorrendet. Az igazan gytimol-
csos, konnyedebb borokkal kezdiink, majd haladunk a legkomplexebbek
felé, amelyek még hosszabb hordoés érlelést igényelnek. Ahogy tisztulnak
a borok, némelyiknél megjelenik a sz6l6 gyors érésébdl adodo, a héj-
anyagbol szarmazo cseresség. Ez érdekes, mert gyors, kiméletes feldol-
gozast alkalmaztam, a héjon aztatast igyekeztem elkeriilni. De egyalta-
lan nem bantd, egyel6re komplexitast fokozo faktornak ttinik, raadasul
szakszer( deritéssel szépen besimul a szerkezetbe. Ennek megfelelGen
tivegek és a dugok a palackozashoz. A sz6lémunkdkat tekintve mar a
metszés végénél tartunk. A fagy, ugy tlinik, kevésbé érintette a t6kéinket,
ezért valtozatlanul egy-kétszemes csapokra metsziink. A Szilvolgybe r6-
videsen gépeket lehet vezényelni, hogy a jové tavaszi telepités elGkészi-
tését megkezdjék. Sziikség lesz a fak és régi tokék gyokereinek eltavoli-
tasara, az utban 1évé szikldk mozgatasara és a terep kiegyenlitésére. Ke-
mény munka, de csak az lebeg a szemem el6tt, hogy innen mar 2017-
ben j6 bort fogunk késtolni.



BORASZNAPLO

szerkesztette: Grasselli Norbert

Orsolya Pince, Ostoros

Lejegyezte: Turcsek Orsolya és Tarnéczi Zoltan

December

Nagyon kellemes, enyhe id6vel indult a tél. J6 lett volna a teriiletek nagy
részét megmetszeni ebben a jo id6ben, de a sok pincemunka miatt ez
atcstszott januarra. Mivel altalaban decemberben sok megrendelést
kell kielégiteniink, a cimkézés elveszi az id6 nagy részét. A lefektetett
palackokat felszedni, kihordani a borhdzba, egyesével alaposan meg-
mosni, szaradni hagyni egy napig, azutan Gjra egyesével megtorolgetni,
majd felcimkézni, kartonba rakni. Ilyenkor csatasorba allnak a gyereke-
ink, sziileink, az egész csalad. J6 dolog ez, az utolsé munkafolyamat, mi-
el6tt a bor kikeriil a kezeink koziil és utjara indul. Itt ér véget a borké-
szités folyamata, utdna mar csak a bizakodas marad, hogy izleni fognak
a borok mindazoknak, akiknek a poharaba keriil. A cimkézés mellett
mas feladatunk is volt: lepalackoztuk a 2009-es Hetedhét nev(i borun-
kat, ami hat sz6l6fajta boranak hazasitasa (kékfrankos, zweigelt, pinot
noir, merlot, syrah, cabernet franc).

Januar

Elkezd6dott a metszés, szerencsére a munka nagy részével végeztiink a
februari nagy hidegek el6tt. A borasz szamdra a januar talan a legnyugod-
tabb hoénap, ilyenkor id6t lehet szakitani kdstolasokra, bordsz baratok
meglatogatasara. Egy szép, hossztra nyult estét toltottiink Szentesi Jo-
zsef budaorsi pincéjében, ahol rengeteg kiilonleges, érdekes tételt kostol-
hattunk.

Februar

Ez a hénap mar lényegesen mozgalmasabbra sikeredett. A
nagy hideg t6bbszor is elriasztott benniinket a metszéstdl,
inkdbb a pincében kerestiink magunknak feladatokat. Fuarat-
tunk harom Uj szell6z6t, hogy jobb leveg&aramlast biztosit-
sunk a pincében.

A februar a késtolasok héonapja is volt. Két kdstold is volt
gyors egymasutanban, ahol egri kékfrankosokat kdstoltunk.
Nagy élmény volt latni, hogy sok szépen ér6 borral talalkoz-
hattunk, amelyek jol alljdk az id6 probajat (Toth Istvan 2002,
Simon 2003, Csutords 1999, Orsolya 2002). A Furmint Febru-
ar rendezvényre is ellatogattunk, ahol djra meggy6z6dhet-
tiink a fajta nagyszertiségér6l. Ha ez nem lett volna elég, ak-
kor nem sokkal kés6bb egy tijabb Furmint-sor mar végképp
meggy6zhetett minket. Egy neve elhallgatasat kér6é debrece-
ni borbardt gyonyord Furmintokat hozott a pincénkbe, nagy
élvezettel kostoltunk, j6 néhdny tétel sokdig emlékezetes fog
maradni (Demeter Lapis 2008, Szepsy Szent Tamas 2003,
Szepsy Birtok Furmint 2006, Kiralyudvar Urdgya 2002, Gizel-
la Pince Szil-volgy 2009).

igy telik a tél Ostoroson. Varjuk a tavaszt, a riigyfakadast,
hogy végre tobb id6t tolthessiink kinn, a szél6ben.
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INTERJU

LA 10ld szeretete, a haza szeretete”

Borkultura az Agraron

Borszereté embernek tartom magam, elsésorban a magyar szaraz vorés és rosé borokat kedvelem — vilaszolja mosolyogva,
a kedvenc bordt tudakolé kérdésemre dr. Nagy Janos, a Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdalkoddstudomdnyok Centrumanak elnoke.
A professzorral annak kapcsian beszélgetiink, hogy az intézmény életében, az oktatasban egyre hangsilyosabb szerepet tolt be a borkultira.

Kevesen tudjak, hogy milyen hamar megjelent a debreceni agrar-felsGok-
tatas tobb mint 140 éves multjdban a sz6l6 és a bor. Az egyetem jogel6d-
intézményeiben a kertészet, sz6l6mfivelés és bordszat oktatdsa a 19.
szdzad kozepéig visszanytilé hagyomanyokkal rendelkezik. A Debreczeni
Magyar Kiralyi Gazdasagi Tanintézetben mar 1876-t6l oktattdk a kerté-
szet és szGlGmiivelés, valamint a boraszat cimii targyakat. igy szinte tor-
vényszer( volt, hogy tobb éves el6készité munka utan 2009-ben a Kerté-
szettudomdnyi Intézet keretében megalakult a Sz8l6termesztési és Bo-
raszati Tanszék. Az elméleti ismereteken tdl a gyakorlati oktatdst és a ku-
tatast is timogatja az intézmény. Tobbek kozott az AGTC Pallagi Kerté-
szeti Kisérleti Telepén taldlhaté egy sz6léiiltetvény, ahol 50 csemege, 73
fehér és 29 voros borszdl6fajta vizsgélata folyik. A centrum vezetése ta-
valy ,,Borkulttira bordszati alapokkal” cimmel tj el6adds-sorozatot indi-
tott, melynek nagyon j6 fogadtatdsa volt.

Ez megerdsitett abban, hogy jo tton jdrunk. Meggyézdodésem — emeli ki
Nagy Janos professzor —, hogy a kertészmérndk hallgatok mellett, az egyetem
mds szakon tanulo hallgatoi szamdra is lehetévé kell tenni a borkultirdrol, a
bordszat alapjairol szolo ismeretszerzést. Ahogy a Centrum fébejdratdnak osz-
lopfelirata hirdeti ,,A fold szeretete a haza szeretete”. Fontos, hogy az egyete-
mistdk megismerjék hazdnk borkultiirdjat és hires borvidékeit. Legytink biiszkék
arra, hogy példdul az Ev Bordsza, Vida Péter egykoron agrdros volt. A bor sze-
retete és tisztelete pedig nem csak ennél a remek szekszdrdi bordszndl kell, hogy
visszakdszonjon. A kurzus tematikdjdaban is! Ahhoz, hogy igényesebb fogyasz-
tok legytink és komoly termelési kultiira alakulhasson ki, elengedhetetlen a bo-
rok magasabb szintii ismerete. A hallgatok ezért olyan bordszokkal, borszakér-
tokkel taldlkozhatnak, akik magas szinten miivelik e tevékenységet. Megtanul-
hatjdk, hogy a borkultiira tobb a kulturdlt borfogyasztdsndl. Nagy oromomre
szolgdl, hogy dlldspontomat azok a neves bordszok is megerdsitik, akik szeme-
lyesen jonnek el hozzdnk bort kostoltatni. Hallgatoink taldlkozhattak példaul
Polgdr Zoltannal Villanybol, vagy Gdl Lajossal Egerbdl.

A 2011/2012. tanév Gszi félévétdl a fokozott érdeklGdés miatt mar
angol nyelven is elindult a kurzus a Debreceni Egyetemen tanul6 kiil-
foldi és magyar hallgatok szamara egyarant. Hallgat6i kezdeményezés-
re — hagyomanyteremtd céllal — a Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdal-
kodastudomanyok Centruma a rendezvénysorozat folytatdsaként
,BORCoOITURA” cimmel kézmiives boraszatok bemutatéjit szervezi
meg. A rendezvényen hires termel6k és neves boraszok termékeik be-
mutatdsaval segitik céljaink megvalésitasat és a borkulttra népszertisi-
tését.

Bonum vinum laetificat cor hominis — hangzik a latin mondas, vagyis
A j6 bor felvidamitja az ember szivét”. gy van az Agaregyetem ,borkul-
tdra boraszati alapokkal” képzése esetében is. Adott az érdekl6dé hall-
gatd, a kivalo bor és borasz és a megfelel6 intézményi hattér. Az ilyen ta-
lalkozas, pedig valoban el6reviszi a magyar bor szeretetének, kulturalt
fogyasztasanak kozos ligyét.

A sz616 és bor szeretete mar gyermekkoraban kialakult Vida
Péter boraszndl is, aki Szarvason végzett a Debreceni Agrar-
egyetem féiskolai karan.

Csaladom 1964-ben kdltzitt Szekszérdra — kezdi a beszél-
getést az 2011-es Ev Bordsza. Emiékszem, amikor édes-
apam, aki nagyon szigord ember volt, valdsaggal eldirta, hogy
a harom gyerek tanuljon dolgozni! Vett hatszéz négyszagol
sz0l6t és azt kellett mdvelni. De hat hogyan? Nagyon nehéz
volt, hisz' nem értettiink hozza. Aztén, amikor a két nagyobbik
testvéremet felvették az egyetemre, én maradtam otthon,
egyediil a sz6l6ben. Akkor még kdzépiskoléba jértam, egy
sz6lész—borész iskoléba. Es annak rendje médja szerint én
foglalkoztam a szélével, kezeltem a borokat. Es egyszer bekd-
vetkezett a csoda! Megsziiletett egy nagyon szép évjérat
eredményeképpen, egy kadarka, amit egész egyszerden be-
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neveztem a megyei borversenyre. 1967-ben Gltétt testet
ugyanis az a gondolatisag, hogy ,,hétkéznapi maganember”
is kiildhetett be mintét. Természetesen nem sajat nevem, ha-
nem édesapamét irtam az (iveg oldalara és aztan egyszerden
el is felgjtkeztem az egészrdl. Eqy vasamapi alkalomnal Giliink
az asztalnél, s szigord rend alapjan, apam eldszér mindig
megnézte az Ujsdgot, a vezércikkeket elolvasta, és amikor ez-
zel végzett, akkor lehetett elkezdeni az étkezést, nos, az egyik
ilyen alkalommal, apam kezébdl kiesett az (jsag és szemei
megteltek kinnyel. Az egyik cikk vastag betds szalagcimében
ugyanis ez allt: ,Vida Sandor kadarkaja a megye legjobb ka-
darkdja”. Ez a nagyon szigori ember annyira megddbbent a
cikk lattan, hiszen az egészrél nem tudott semmit, hogy elsir-
ta magat és azt mondta nekem: Meglasd, a Joisten egyszer
meghalaljal Ez az apai mondat olyan lokés volt a szamomra,
egy utolso lokés, amit a mai napig sem tudok elfelgjteni és

ma is érzem a Gonadviselésnek ezt a figyelmét, szeretetét, a
Jelzéseit, amikor a sz6loben vagyok, vagy amikor a boraimmal
beszélgetek. Azt hiszem, az emberiségnek el kellene gondol-
koznia azon, hagy bizony vannak olyan jelek, amelyekre kel-
lene figyelni. Az én életem is errdl sz6l. Szémtalan esetben,
amikor gy éreztem, hogy nincs tovabb és nem tudom le-
gyGzni az akadalyokat, akkor valami tartént, valaki megpéc-
kait valamit és dgy, mint a domindnél, egyszer csak sorban
nyiltak meg az ajtok.

Vida Péter ezért tartja fontosnak azt, hogy azok a hallgatok az
osszefliggésekre, az értékekre is koncentréljanak. Az itt meg-
szerzett ismeretanyagok ugyanis olyanok, mint a mozaikok,
ezekbdl a pici épitékockabal fog dsszedllni az érték alapd gon-
dolkodésnak kiszonhet6en a nagy egész, a mestermd. Es va-
|6ban, Vida Péter boraszé ilyen: mestermdi.



KITEKINTO

Kovécs Pal irdsa

Kettészakitott borvidék — Ermellék

Valamikor, dgy kétszaz évvel ezel6tt, volt egy szEép borvidék az Alfold, most Gigy mondandnk,
a Tiszantdl keleti peremén, ahol mar a Bihari hegyek nytlvinyai nydjté6zkodnak nyugat felé.
Itt taldlkoznak a létai homokos buckik a didszegi dombokkal. Sok neves bor késziilt ezen
a borvidéken, t6bbek kozott Grof Széchenyi Istvan kedvenc bora, az Ermelléki Bakator is.

A filoxera vész csak két vidéket kertilt el, a kunsagit és az érmellékit.
Amit azonban nem tudott megtenni a vész, megtette a hatalom — a
vesztes haborut kdvetGen az Uj hatdr kettévagta a borvidéket. A nyu-
gati, homokos, rosszabb talajadottsagu rész — ami raadasul a kiseb-
bik is — maradt Magyarorszagnak, a nagyobbik, a jobb természeti
adottsagli Romanidhoz keriilt. De az igazi gond a kozel nyolcvan
évig majdnem hermetikusan lezart hatér volt. Ahhoz, hogy a magyar
oldalon sz6lészkedd ember meglatogassa a légvonalban alig egy ki-
lométerre 1évé tiloldali szomszédjat, majd egy napig kellett utaznia,
nem beszélve a hataron val6 atkelés kellemetlenségeirdl.

Most biztosan azt kérdezik magukban, hogy mi koze van ennek
a bordszathoz? Nos, nagyon is sok, mert az egykoron szarnyal6 bo-
raszati tevékenység a hatar mindkét oldalan visszafejlédott, gyakor-
latilag tonkrement — igaz, csak a minGségi borkészités vonatkozasa-
ban, mert a falusi embert sok mindentdl el lehet tiltani, de a munka-
tol nem.

Mdra mar ezek a problémdk megsziintek, s6t a hatar mindkét ol-
dalan megjelentek az elsé fecskék, valami elindult. Igaz, hogy még
jelentGs részt foglalnak el a direkt termé szGl6fajtak, igaz, hogy a

&)

| '{‘l’
U=
i'.',':;’?

borversenyek vorosborait még uralja az otelld, de mar megjelennek
mas fajtak is, mint a kékfrankos, a cabernet sauvignon, a merlot. A
fehér fajtakban is szépen szélesedik a valaszték, megjelent példaul a
cserszegi fiiszeres, vagy az olaszrizling.

Erdekes, hogy bar nagyon sok az elhagyott szGlG a magyar olda-
lon, de érkeznek a fiatalok, akik szGl6t vasarolnak és nekilatnak a
boraszkodasnak. Létavértesen mar 11. alkalommal rendezte meg
borversenyt az 6nkormdnyzat a Sz6lémf(ivelSk Egyesiiletével kozos
szervezésben, amelyre tobb mint hatvan minta érkezett be. Igaz,
hogy ezek mind hordémintdk voltak, de az is igaz, hogy volt k6zot-
tiik tobb nagyon jol ihato, kellemes tétel.

Mit lehet ilyenkor mondani? Mindenki arrdl beszél, hogy mi-
lyen nehéz a helyzet, de szerintem a borra mindig sziikség lesz.
Az érmelléki borvidék magyar bordszai tudnak bort késziteni, is-
merik a szakma Gsszes csinjat-binjat, most mar csak az igényes-
ségre és a megfelel fajtaszerkezet kialakitasara célszer( kon-
centralni, és akkor a debreceni polgaroknak sem kellene oly sokat
gondolkodniuk, hogy merre induljanak, ha egy kicsit borocskazni
szottyan kedviik.
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GASZTRONOMIA

Gyepes Gabojsza receptjei — http://gabojszakonyhaja.blogspot.com

Receptek Egri Csillaghoz és kadarkahoz

EGRI CSILLAG SPARGAKREMES KOSARKAK, KEKSAJTTAL

Hozzavalok 4 fére:

8 szelet toast kenyér,
30 dkg z6ld sparga,
5 dkg vaj,
1 evékandl olivaolaj,
1 fej voroshagyma, vagy egy csokor Ujhagyma,
s0 és frissen drolt bors,
fél dI széraz Egri csillag bor,
1-2 evdkanal mascarpone,

50 g kékpenészes sajt (gorgonzola, roquefort, stilton, vagy mas kéksajt),

a talalashoz zold salata
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Elkészitése:

Készitsiik el a kosarkakat: A toast kenyér szeleteket egyenként vékonyitsuk el a sodréfa-
val, majd virag alakd kiszdrg formaval formdzzuk virdggd és nyomkodjuk bele egy kiva-
jazott fém muffin tepsi mélyedéseibe. 5-8 percre (vagy amig kis szint kapnak) toljuk be
a 200 Celsius-fokra elémelegitett sitébe. Ha megpirultak, vegyik ki és hagyjuk hilni.

A spargat mossuk meg és csepegtessiik le. A zold spargat nem sziikséges hdmozni,
elég lepattintani a végét, ott fog eltdrni, ahol mar nem fas. Vagjuk 2—3 centiméteres da-
rabokra.

Dinszteljiink egy kevés vaj-olivaolaj keverékén egy apréra vagott hagymat (vagy egy
csokor Gjhagymat), ha mér iiveges, adjuk hozza a darabolt spargat, par percig keverges-
sk, hogy a vaj—olaj keverék mindeniitt koriildlelje a sparga darabokat. Tekerjlink ra bor-
sot, ontsik fel az Egri Csillag borral, forraljuk par percig, mig a bornak elforr az alkohol-
tartalma, dntsiink hozza annyi vizet, amennyi épp ellepi, sozzuk meg és f6zziik puhéra.
Botmixerrel plrésitstik az egészet, keverjiik bele a mascarponét és gazdagitsuk az izét
kevés belemorzsolt kékpenészes sajttal (gorgonzola, roquefort, stilton, vagy mas kék-
sajt), és toltsik meg a krémmel a kosérkakat. Talaljuk zold salata &gyon, diszitsiik kék-
sajt kockdkkal és kindljunk hozzd széraz Egri Csillag bort.



GASZTRONOMIA

Gyepes Gabojsza receptjei — http://gabojszakonyhaja.blogspot.com

KADARKABAN PAROLT PAPRIKAS KOLBASZ

Klasszikus spanyol tapas magyarositott valtozata. Eredetileg
ezt az ételt rioja vordsborral és chorizoval (paprikas spanyol
kolbdsz) egyszemélyes kis talkaban készitik, de minden spa-
nyol megnyalnd mind a tiz ujjat, ha megkostolna ezt a valto-
zatot, kadarkaval és j6féle hazi paprikas kolbasszal, ropogos
hézi kenyérrel talalva.

Hozzavalok 4 fore:
1 ek. olivaolaj
2 fej salotta hagyma félkarikara vagva
25 dkg paprikas kolbasz
1 fej fokhagyma
3 dI széraz kadarka

Elkészftése:

Egy méretes serpenyében, a felhevitett olajon tivegesre pa-
roljuk a salottat, hozzaadjuk a karikéra vagott kolbaszt, kiol-
vasztjuk a zsirjat, majd az egészben hagyott fokhagymafejet
vizszintesen elfelezziik és a vagott végével lefelé beleallitjuk
a serpenydbe. Par percig piritjuk, majd felontjiik a borral és
lassu tiizon, lefedve addig paroljuk, mig a bor a felére redu-
kalodik.

Egyszemélyes talkakba szedjiik, a krémesre siilt fokhagymat
kinyomkodjuk a héjabadl és a kolbaszhoz adjuk. Friss kenyérrel,
ecetes gyongyhagymaval és egy pohar kadarkaval talaljuk.

TORTPASZULY

Hozzaval6k 4 f6re:
fél kg szaraz fehérbab
2 babérlevél
1-2 gerezd fokhagyma
egy nagyobb fej voréshagyma, vagy 2-3 kis fej salotta
2-3 ek olivaolaj
s6 és frissen 6rélt bors
mokkaskanalnyi édesnemes fliszerpaprika
paprikas kolbasz
fél fej savany( kaposzta
1-2 ek tokmagolaj

Elkészitése:

A babot bedztatjuk éjszakara. Mdasnap hideg vizben feltesszik féni, tiz
perc forralds utan leszdrjik, Gj vizet 6ntlink ra, megsoézzuk, beletesszik
a babérleveleket és egészen puhara f6zzik. A levét lesz(rjik és félre-
tessziik. A babot késes robotgépben pépesitjik, belereszeljik a fok-
hagymét, szérunk bele kevés borsot. Ha tul strd lenne, kevéssel a félre-
tett f6z61€bdl higitjuk. A tortpaszulyt melegen tartjuk, kdzben a hagymat
felszeleteljik, egy serpenydben felforrésitjuk az olajat, és (ivegesre
dinszteljiik rajta a hagymat. Ha mar puha, elzarjuk alatta a tiizet, meg-
szorjuk a fliszerpaprikaval és dsszekeverjik. A kolbaszt szeletekre vag-
juk és egy vasserpenyG6ben révid ideig sitjik, csak annyira, hogy kien-
gedje a zsirjat és atmelegedjen. A savanyl kdposztat vékonyan felsze-
leteljiik és meglocsoljuk a tdkmagolajjal.

Télalaskor a tortpaszuly tetejére tesziink a hagymabal, adunk hozza siilt
kolbészt, tokmagolajos savanyl kaposztat, friss kenyeret és egy pohar
tlizes egri kadarkat.
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Somogyi Gergely irasa

Terra Madre Slow Food

A Tokaj Slow Food Convivium 2011. december 10-én a vilaighan miik6dé tobb szaz hasonlé conviviummal egyiitt
az immar hagyomdanyos Terra Madre nap keretében iinnepelte meg a nemzetkozi Slow Food mozgalom sziiletésnapjit.
A Himesudvar tokaji kostolétermében, a Majoros Birtok és csalad szervezésében megrendezett borvacsora
igy egyike volt a vilag 125 orszdgiban megtartott tobb mint ezer hasonl6 eseménynek.
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Slow Food

A nyolcvanas évek kozepén az amerikai McDonald's gyorsét-
teremldnc Roma torténelmi belvarosaban, a Spanyol 1épcsé kozvet-
len kozelében nyitotta meg az uniformizalt tomegétkeztetés egyik
Gjabb hidf6allasat — a ,tajidegen” l1étesitmény komoly tiltakozast val-
tott ki az olaszok korében, az ebben komoly szerepet vallal6 Carlo
Petrini gasztroljsagirét pedig egy azoéta szazotvennél tobb orszag-
ban a szdzezret meghaladé tagsagu, nemzetkozivé terebélyesedett
mozgalom, a Slow Food megalapitdsara 6sztoénozte. A nevében is a
fast food életszemlélete ellen fellépd, a mindségi étkezésnek a meg-
érdemelt tiszteltet megadé mozgalom helyi szinteken kezdeménye-
zett kozosségeken, az tigynevezett conviviumokon alapul. Ilyen con-
viviumot hozott létre Tallyan 2009 novemberében Wille-Baumkauff
Marta és fia, Stefan, az Oroszlanos Borvendéglé tulajdonosaval, Ger-
gely Mikldssal és akkori séfjével, Baranczé Attilaval karoltve. A Tokaj
Slow Food Convivium a helyi kulinaris hagyomanyok, példaul régi
helyi receptek Osszegy(jtését, megbrzését, szakmai kostolok szer-
vezését, a termelGk és fogyasztok kozotti kapesolat szorosabbra G-
zését tiizte ki célul. igy megrendezték mar tobbek kozott a Nagyma-
mak napjat, ahol az id6sebb generdci6 adta at a lakodalmi mézes ké-
szitésének ismereteit a fiatalabbaknak, de helyi termelés{i mézet és
kecskesajtot kbzéppontba allitd, a termel6k személyes bemutatko-
zasaval felvezetett borvacsorakat is rendeztek a tdllyai Oroszlanos
BorvendéglGben.

A Terra Madre napot a Tokaj Slow Food Convivium rovid torténe-
tében most el§szor tinnepelte az Oroszlanostdl eltérg helyszinen,
Tokaj torténelmi belvarosaban, a Himesudvar Pincészet kdstoloter-
mében, ahol hazigazdank Varhelyi Péter, vendéglatonk pedig Majo-
ros Laszl6 és csaladja volt. Az Oroszlanos Borvendéglébdl Gergely
Mikl6s tepertékrémes és zsendicés hazikenyeret hozott étvagyger-
jesztonek, a vendégld sajat boran tul pedig a Pincekoz és a Zold
Birtok kinaltak boraikat a Majoros-féle, vadasan elkészitett zemp-
léni szarvasborjihoz és az azt kovetd hazi krémeshez. Somogyi
Kriszta, a Convivium djdonsiilt tagja mentds—csokis-rézsaborsos
tallérokat kostoltatott az Gsszességében mintegy huszonéot f6s, a

helyi boraszokon, vendéglatésokon til a tarcali Sz6lészeti és Bora-
szati Kutatdintézet igazgatojat és Tokaj varos polgdrmesterét is
magaba foglal6 kozonséggel.

Minthogy a convivium vezetdje, Wille-Baumkauff Mdrta kiilfoldi
elfoglaltsaga miatt sajnos nem tudott csatlakozni, Majoros Laszld
bekoszontgjét kovetSen helyette Gergely Miklos beszélt réviden a
tokaji conviviumrél, majd a nemzetkozi mozgalom is bemutatdasra
kertilt, illetve a jelenlevék felszolittattak tagsaghoz val6 csatlako-
zasra.

A Tokaj Slow Food Convivium kozéptavu céljai kozé tartozik az
erre fogékony idelatogatokat a mozgalom szellemiségét kovets ven-
déglatohelyek és bordszatok felé iranyité Slow Food, illetve Slow
Wine kiadvanyok létrehozasa kiilfoldi mintak és kritériumrendsze-
rek alapjan. Ezekrdl is sz6 lesz az éprilis 15-én a Diszn6ké Birtok
el6terében induld havi helyitermék- és kézmiives piac apropéjan, il-
letve helyszinén megtartand6 legkozelebbi Gsszejoveteliinkon, ahol
convivum-tagunk, Somogyi Kriszta a piac egyik szervezgjeként is be-
mutatkozik.

Nemzetkozi Slow Food mozgalom ide vagy oda, a rémai Spanyol
1épcsé kozelében az a bizonyos McDonald's-étterem azoéta is él és vi-
rul — olyannyira, hogy 2010-ben innen inditottak ttjara az olasz me-
mely varakozason feliili j6 fogadtatasra taldlt a fogyasztok korében.
A Mcltaly kizarélag olasz alapanyagokat hasznal, de Carlo Petrini
biztos nem egészen igy képzelte a helyi termékek és ételkulttira vé-
delmét annak idején.

Hegyaljan masok a problémadink és a lehet&ségeink: a gasztrono-
mia felzark6zasa mindossze 6t-hat éve indult el a térségben, s ma
még csak szigetszer(ien ér el a mar régdta magas szintd boraszathoz
mélt6 szinvonalat — a Tokaj Slow Food Convivium e folyamat felgyor-
sitasdhoz igyekszik sajat eszkozeivel segitséget nydjtani.
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A sajtot megerteni kell, és nem csinalni”

Oko-sziget Debrecen hataraban

A zajos varosbdl elindulva, Hajdtszoboszl6 felé haladva nem is gondolja az ember,
hogy milyen kincs hizodik meg az ipari telepeken tal. Itt taldljuk Mircz Nércisz sajtmester dltal megilmodott,
Iétrehozott, és az 6 irdnyitasa alatt mikodd Narcisz Birtokot. A nyugalom szigetét, ahol kutya-macska jobarit,
egytitt varjak — a napos csibékkel kozosen — a gazdit munka utdn a konyhdban.
»Mert akinek a hdzdban nincs csibe, az nem is igazi gazda” — tudtam meg Narcisztol.

Ndrcisz édesapja tandr; édesanyja 6vo-

n6, szabadidejiikben hobbiként diszno-

vényeket termesztettek iiveghdzban.

De akkor hogyan lett a pedagogusszii-

I6k gyermeke gazddlkodd? A kérdésre

egyszertibb a vdlasz, mint gondolndnk.
R4 kellett jonnom arra, hogy manap-
sag a boltokban vasarolhat6 termékek
nem megfelel6 minéségliek. Egyszer(-
en nem tudtam egy jot enni. A nagy-
iparilag elGallitott termékek készitésé-
nél sajnos nem a szinvonal, hanem a
minél magasabb haszon a legfonto-
sabb befolyasol6 tényezd6. Tudtam,
hogy gazdasaggal/gazdalkodassal sze-
retnék foglalkozni, de nem tudtam,
hogy mivel pontosan, igy hat belekds-
toltam az Osszesbe, hogy jol tudjak
donteni. Az dllattenyésztést6l a no-
vénytermesztésig az Osszes szakkonyven atragtam magam, mindegyik
szakmat végigtanultam. Eléggé konnyedén tudom venni az akadalyokat,
ezért azt mondtam magamnak, akkor vélasszuk ki a legnehezebbet! Igy
lettem sajtmester.

Viszonylag fiatal a szakmdban, hiszen csak 6t évvel ezel6tt vdlasztotta hiva-
tdsdul a sajtmesterséget.
Egy esztend6n keresztiil elméleti sikon és a konyhaban kisérletezgettem,
probaltam megérteni a sajtkészités folyamatat. Négy éve készitek aktivan
sajtokat. Ugy gondolom, hogy a sajtkészitésnél nagyon fontos, hogy ne
csak megtanuljuk és alkalmazzuk a technolégiat, hanem, hogy meg is ért-
siik annak folyamatét. A sajtot megérteni kell, és nem csindlni!

A sajt alapanyagdul szolgdlo tejet a birtokon él6 kecskék és a Hortobdgyi

Nemzeti Parkban vadvirdgokat és gyogynovényeket legelészd tehenek adjdk.

A sajt fiiszerezéséiil szolgdlo novényeket sajdt maga termeszti.
A sajtkészités Osszetett feladat. El6szor meg kell termelni a tejet, abbdl
sajtot kell késziteni, majd azt eladni. Mind a harom 1épést nagyon jol kell
csinalni. Ha valamelyiket elrontom, akkor nem lesz sikeres a munkam. Ha
az allatok nem megfelel6 takarmanyt esznek, akkor a tej sem lesz j6 mi-
néségl, és igy a sajt sem lesz izletes. Rossz alapanyagbdl csak rossz sajt
késziilhet. Eppen ezért nem bizom mdsra az alapanyagok eldallitasat.

Azt gondolhatndnk, hogy a sajtgydrtds jol meghatdrozhato biokémiai folya-
matok dsszessége. Mégis kell lennie valaminek, aminek kovetkeztében két kii-
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lonboz6 hdzndl nem késziil egyforma sajt, mint ahogy nincs két egyforma
htisleves sem. A sajtkészitok nagyon jol tudjdk, hogy a sajtokat a jol megha-
tarozhato vegyi folyamatokon tiil nehezen meghatdrozhato, vagy meghatd-
rozhatatlan erdk formadljdk, melyek a sajtok életét végigkisérik. A sajtok fo-
lyamatosan vdltoznak és e tekintetben taldn leginkdbb a gyiimélcsokhoz
vagy — még inkdbb — a borokhoz hasonlitanak. Nem véletleniil hdzasitja eze-
ket a gasztronomia.
Sajtkészitokként feladatunk e folyamatok szemmel tartasa és segitése,
fontos, hogy a legmegfelel6bb koriilményeket tudjuk biztositani a tejsav-
baktériumok ezerféle torzsének, hogy azok a legjobb munkat tudjak vé-
gezni. Olyanok vagyunk, mint a jo pasztor, aki akkor végzi tokéletesen a
munkdjat, ha jol legelteti a nydjat (ha siit a nap, akkor az arnyakba hajtja,
ha szomjas, akkor a folyonal itatja). Nekem is ez a dolgom, tigy kell , terel-
getnem,, a sajtot, hogy a lehet6 legjobb minéséget hozzam ki bel6le.
Ezért a sajtjaimat a legjobb tuddsomnak megfelelGen, a modern techno-
logiai segédanyagok és adalékanyagok kifelejtésével egyszeriien tejbol
készitem, viszont sajat Gtleteimmel és értékeimmel fiiszereztem.

A birtokon késziilt sajtok palettdja szertedgazo. Megtaldlhatéak a konnyed,
puha dllagu, kellemes izii, 2-3 nap alatt elkészithetd friss sajtok. Késziilnek
(3—4 hetes érlelés folyamdn) félkemény, érleltebb sajtok (parenyica, kecsketej-
bdl keésziilt pdsztor sajt, tehéntejbdl késziilt gomolya). Kostolhatunk hosszii
érlelésiieket is (3 honap), mint példdul az ementdli jellegti, tehéntejbdl késziilt
gyogynovenyes, a kecsketejbdl késziilt rokagombds sajtot, valamint parme-
zdn és camembert jellegii sajtokat. Az itt felsoroltak természetesen csak tore-
déke a teljes készletnek.
Amikor megkérdezik, hogy milyen a j6 sajt és én milyeneket szeretek, azt
mondom, hogy 6tvenféle izlésvilag és Gtvenféle jo sajt létezik. Ezért én
probélok egy olyan palettat 6sszedllitani, amelybdl mindenki ki tudja va-
lasztani a kedvére valot. Figyelembe veszem a tébbi ember izlésvilagat, fo-
lyamatosan kisérletezgetem, de alapvetGen csak olyan sajtot készitek,
ami nekem tetszik. Innentdl kezdve mindegyik az én gyerekem, mindegyi-
ket szeretem. Ma olyanok a sajtjaim, amilyennek talaljak. Holnap viszont
— igérem —, még annal is jobbak lesznek! Es minél tobbszor megkdstoljak,
annal jobban fog izleni!

Ndrcisz sajtjai 6nmagukban is izletesek. Készitésiik sordn nem haszndl mdst,
csak tejet, esetleg origindlis filszereket, ezek mellett természetesen a tuddsdt
és a szivet.
Igyekszem megtaldlni azokat a fliszereket (koménymag, daralt paprika,
kakukkfti, gyogynovények, friss lilahagyma, rokagomba, fokhagyma, snid-
ling, di6), amelyek szimbidzisban tudnak élni egyiitt és ott megallni, ahol
a fliszer csak enyhe kis pikantériat ad a sajthoz és nem nyomja el annak
alap izét. Tradiciondlis sajtkészités, tradiciondlis alapanyagokbdl, ez a cél.
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Ekképpen gondolkoznak mds sajtmesterek is. Ezen gondolatok megvalositdsa érdekében alapi-
tottdk meg kozdsen, 2009-ben a Magyar Sajtkészitok Kézmiives Céhét. A szervezet célja tobbek
kozt hazdnk sajtkultiirdjdnak megalapozdsa, tobbszintes szakmai képzési rendszer létrehozdsa,
valamint a védjegyek és a specidlis termékek eredetvédelme.
Els6dlegesnek tartjuk a mindségi és hagyomanyos titon elGallitott sajtok készitését. A szer-
vezet keretei kozott jelenleg tizen vagyunk sajtkésziték. Osszefogunk, dsszedolgozunk,
ezt mi sem bizonyitja jobban, mint az, hogy rendszeresen egyiitt jarunk fesztivalokra, ahol
mi, sajtkészit6k egymas mellett allva, egy asztalrol kinaljuk a termékeinket.

Majdnem minden hétvégen megtaldlhatoak kiilonbozd borfesztivdlokon, gasztronomiai rendez-
vényeken.
Sok helyen visszatéréek vagyunk, minden évben megyiink. ,Na, végre megtalaltuk a sajto-
sunkat!”, j6 hallani, hogy igy fogadnak minket. Legszivesebben borfesztivalokon vesziink
részt, ugyanis ott taldlkozunk a legtobb szakemberrel, akik kivanjak a jo sajtot. A magyar
sajtkulttra eléggé gyerekcipben jar, hatékony terjedésének elGsegitése a mi feladatunk,
melynek nagyon jo hatteret ad egy-egy borfesztival, vagy borkdstolé.

Arra a kérdésemre, hogy melyek a bordszok kedvencei igy vdlaszolt:
A hosszabb érleléstieket preferaljak, példaul a rokagombasat nagyon szeretik, mig a felesé-
gek a flistolt parenyicat és a lagy kecskesajtot kedvelik inkabb.

A fesztivdlokon mindig nagy sikerrel szerepelnek a sajtok. Eppen ezért sajtbolt létrehozdsdt so-
ha nem tervezte.
Nem nagyon torekszem arra, hogy boltokba keriiljon. A keresked6kkel nem vagyok kibé-
kiilve. Mast nem latnak a sajtjaimban, csak a pénzt, gy is bannak veliink, innent6l kezdve
nincs is rajuk sziikség. Sokan szerették volna arulni a termékeimet, de lebeszéltem Gket.
Amig az a gyakorlat, hogy az éllatbol nincs kifejve a tej, de mar a sajtja el van adva, addig,
ugy gondolom, helyes tton jarok az 6nallésaggommal. ..

Egy helyen, Debrecenben mégis megtaldlhatoak Ndrcisz sajtjai: az agrdregyetem dltal mikod-
tetett I-boltban. Az egyetemen fejlesztik, kutatjdk az innovativ élelmiszereket, s a debreceni tu-
dosok dltal kitaldlt dtleteket probdlja az I-bolt rendszere megvalositani és eljuttatni a fogyasz-
tokhoz.

Ebben a boltban, mint innovativ médszerekkel késziilt termék, kaphaté tobb sajtom.

A birtokon taldlhato sajtmiihely mindségi és technikai fejlesztése mellett Ndrciszt tjabb felada-
tok foglalkoztatjdk.
Ahogy az ember id6sodik, egyre nagyobb az élettapasztalata, egyre inkabb probal a termé-
szetes dolgokhoz fordulni. Az elején mindenki meg akarja véltani a vilagot, nagy dolgokat
akar alkotni, de utana rajon, hogy nem nagy dolgokat, hanem j6 dolgokat kell csinlni.

Ennek szellemében kivanja fejleszteni birodalmdt. A hosszti tavii tervek kozott szerepel minden
teriiltre kiterjedd Okotermelés megvalositdsa. Olyan biogazdasag kiépitése a cél, ami energidban
onfenntarto, gépészetileg korszerti, és ahol tradiciondlis modon készitett magyar ételek késziil-
hetnek.
Ezt részben mar elértem, hiszen a sajtjaimat eszerint készitem. Minden bizonnyal j6 titon
jarok, hiszen orszagszerte keresik a termékeket. A birtokot egyfajta bemutaté hazként kép-
zelem el. Kiilonb6z6 mesterségek munkajaba lehet betekinteni, akar besegiteni is. Akik ide
latogatnak, azok megismerhetik majd a tradicionalis ételek készitésének modjat. Felfedez-
hetik a sajtmesterség vagy a sorf6zés titkait, a kemencében kenyeret, akdr malacot vagy
egyéb ételeket siithetnek. Nyaron lekvart, szorpoket készithetnek, természetesen mindezt
origindlis anyagokbol. Lekvart eddig is f6ztiik magunknak, most megfézziik masoknak is.
Eddig 10 literes fazékban, most 250 literes fazékban fogjuk késziteni azért, hogy aki eljon
hozzank, azoknak nyugodt szivvel adhassak mindségi, tartositoszer-mentes ételt. A ma-
gyar konyhakultira az évszazados tradicionalis allattartas, novénytermesztés és a manufak-
turalis élelmiszer-elGallitas 6rokségén alapul. Manapsag viszont mindent pénzben mérnek,
elfelejtjiik valédi értékeinket. En ezeket az értékeket szeretném visszacsempészni a hét-
koznapjainkba, hogy tisztaban legyiink a nemzeti kincseinkkel, tudjuk, hogyan késziilnek,
és hogy milyenek is valgjaban.




KAVESZUNET

Mercs Emese 6sszeéllitdsa

Hogyan kaveznak a vilagban?

A legregebbi: a térok kave

Az ,iszlam bora”, a torok kavé készitése Gsi tradicidkra épiil. Az ital-
készités elStt a kavészemeket puder finomsagu porra 6rlik egy spe-
cialis kézi dardléval. Ezutdn kis ibrikben haromszorosan felf6zik,
minden forralds utdn az ital egyharmadat kitoltve. Az italt a kavéalj-
jal, azaz a zaccal egyiitt szolgaljak fel! A torok kavé igen karakteres
iz, sird ital. Altaldban mar f6zéskor édesitik cukorral és fiiszerezik
kardamommal.

A legkGnnyebb: a nemet kavekultura

Az angol otérai tedzds szokdsdhoz hasonldan alakult ki a német te-
riileten az 1700-as évek végén a ,Kaffeekuchen”-nek nevezett dél-
utani uzsonna. A kavét forrazassal, porceldn edényekben készitet-
ték, ennek eredménye a torok kavénal sokkal konnyebb, szirt, attet-
sz0, ,teaszer(” ital, melyet manapsag mar filteres eljarassal allitanak
el6. Idedlis kisérdje a délutani szendvics- és siiteményfogyasztasnak.

A legédesebb: a becsi kavée

Ausztria és elsGsorban févarosa a hangulataban, életmédjaban maig
6rzi a monarchia nyugodt, el6keld, konzervativ vilagat. Bécs birodal-
mi kdzpont volt, ma elegans, és modern, de nem metropolisz, in-
kabb egy nagyra nétt kisvaros. Hangulatat j6l mutatjdk az egyszerre
cukrdszda és kavéhaz szerepét is betolt6 kavéiizletei. Az italok alap-

Sokféle kavéfszési modszer létezik,

a legmegfeleldbb kivilasztisa pedig nagyban fiigg att6l,
milyen az ember izlése, és attdl is, hogy hol, milyen foldrajzi
teriileten késziil a kavé.

A kavékészités eszkozei, berendezései jellemziek
az adott orszdgra, régiéra. Az alapanyag ugyanaz,
de az ital mindig kivé marad, barmivel — ftiszerekkel,
tejtermékekkel, édesitGkkel — késziil.

ja a vilagosabb porkolést kavé, ez a savanykasabb izvildgban mutat-
kozik meg. Ezért megfigyelhets, hogy az osztrdk kavékultiraban a
tejszinnek, tejszinhabnak és az édesit6anyagoknak fGszerep jut. Az
igazi bécsi kavé édes és tejszinhabos.

A legifjabb: az olasz espresso

Az olaszok kavéja alapvetGen sird, erGs és rovid. Gondoljunk csak
bele, a mediterran forrésagban nem esik j6l a hosszura készitett for-
16 ital. Az olasz mddszer nem f6zi, és nem is egyszer(ien lligozza az
6rleményt, hanem nyomas segitségével valosaggal kisajtolja a kavé-
bél az aroma-anyagokat. Hol mashol, mint itt, az olivaolaj-gyartds
szivében sziilethetett meg ez a technoldgia...

Az espresso készitése ma mar a vildgon a legnépszeriibb médja e
mennyei ned( elGallitdsdnak. A nagy nyomdsu viz és g6z segitségé-
vel oldjuk ki az iz és illatanyagokat, amelyek koncentrdtuma — az
ugynevezett crema, azaz krém — kiiil az igen rovid (akdr 20-25 ml)
kavé felszinére.

Az Gjit6 amerikaiak

Az amerikaiak az eurdpai szokdsokat és az espresso technoldgiat sa-
jat izlésvilaguknak megfelelGen atalakitottak. Ennek lathatjuk elGre-
mutaté eredményeit épptigy, mint furcsasagait. Az espressot onma-
gaban alig fogyasztjak, inkabb tejjel, tejhabbal novelik térfogatat
2-5 dl-re, és szirupokkal izesitik. Mellé fankot, siiteményeket fo-
gyasztanak.



KAVESZUNET

Mercs Emese 6sszedllitasa

Hogyan is készitstink igazan jo kavet?

Nalunk minden bizonnyal a legnépszer(ibb az olasz kavéiskola sze-
rint szervirozott espresso, és az abbdl elGallitott cappuccino. A ka-
vé elkészitése mindig egyfajta kisebb szertartds, hiszen ennek az
italnak joggal kijar a tisztelet. Mint lathatjuk, szamtalan mod koziil
vélaszthatunk, ezek mindegyike hatdssal van a kész kavé izére és
kiillemére, a kiindulé alapanyagok — a viz és az 6rolt kavé — viszont
valamennyi esetben ugyanazok. Létezik azonban néhdny alapsza-
baly, melyeket mindegyik készitési modnal be kell tartani! Ezek a ko-
vetkezbk:

— A kavénak minden esetben frissnek kell lennie. Legjobb szemes ka-
vét vasarolni, majd kozvetleniil a készités el6tt megorolni a sziiksé-
ges mennyiséget.

— Mindegyik elkészitési méd mas és mas Orlési foku kavét kivan. A
torok véaltozathoz finomra 6rolt kavét kell hasznalnunk, a presszoka-
véhoz megfelel a kevésbé finomra 6rolt, darabosabb kavé is. Azt is
el kell mondani, hogy a finomra 6rélt kavébol gyorsabban és na-

Cappuccino
recept

ElGszor a tejet habositjuk fel — hideg, minél
magasabb zsirtartalmu tejet hasznaljunk! A
cél a sird, igen aprd buborékokbal 4llo, kré-
mes hab. A tejhabosité kis fém edényt Ggy
kell tartani, hogy a tej a g6z erejétdl korbe-
korbe forogjon a szélén, szép orvényt ké-
pezzen, a gdzkar pedig a tej felszine alatt
helyezkedjen el. (Ha erre a funkcidra az ott-
honi kévékésziilékiink nem alkalmas, akkor
a konyhafelszerelési aruhazakban kivalo ké-
7i tejhabositd eszkozoket lehet vésarolni.)
Addig g6zoljtik a tejet, amig eléri az 55-58
fokot (éppen eddig birja az edény forrgsa-
gat a keziink). Az edényt kicsit odalitoget-
jik a pulthoz, hogy a nagyobb buborékok
szétpattanjanak. Espresszot készitiink egy
1,5 dl-es eldmelegitett porcelan csészébe,
és konnyed mozdulattal radntjiik a tejhabot.
Ha jol dolgoztunk, gyonyorden, sdrin ont-
hetd a tejhabunk. Hagyomanyosan cantuc-
cinivel (olasz édes kétszersiilt keksz) fo-
gyasztjuk.

(x)

gyobb mértékben illannak el az aromaanyagok, mig a darabosabbra
6rolt kavé lassabban és kevésbé vesziti el aromajat.

— A j6 espresso titka az apré mozdulatokban rejlik. Olasz porkolést
kavéfajtat kell valasztanunk, a f6zési homérséklet nem lehet
90-92°C-nal forrébb, az elkészitett ital mennyisége 25-45 ml-nél ne
legyen tobb. A 67°C koriili hémérséklet az idealis szervirozasi hé-
mérséklete. Fontos tudni azonban, hogy a friss espresso aromdinak
szama percenként felez6dik, aranybarna krémje néhany perc alatt
sOtétbarndra valt és a csésze falara szarad. Ezért kell azonnal fo-
gyasztani!

Igazan sokféle kavékészitési mod koziil valaszthatunk! S hasznaljuk
bar a legmodernebb, legjobb kavéf6zéket, és igyunk bar cappucci-
noét, presszokavét, egyszerd filteres kavét vagy pedig torok kavét,
egy dologrdl sohasem szabad megfeledkezniink: a pillanat élvezeté-
r6l, melyet ez az ital nekiink tartogat. A kavé ugyanis 6sszekot6 ka-
pocs a baratok kozt, éromteli légkort teremt a kommunikacié koz-
ben, s ha netdn maganyosan fogyasztjuk, akkor képes az egyediillét
pillanatainak megszépitésére is.
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Nori kérdez

Aki valaszol: Grasselli Norbert ) ama

Nori kérdez: R
Mire figyelsz kostolas kozben,és mit mondasz, amikor valakikkel
egy allitolag szuper bort kostoltok? Toltés, pohar-cserrentés, kosto- ‘\ s\
las, majd csond, és lassan mondanod kellene valamit a borrol... A

Norbi vdlaszol: / / " -~
Minden szovegelés és nagyképii szakkifejezés ellenére a legfontosabb fok- } -
mérG, hogy izlik-e vagy sem. Nem érdemes agyondicsérni egy bort, ami nem
izlik, hiszen még a végén tolt belSle egy masodik pohdrral is a hazigazda. Ha nem 7
izlik, probaljuk meg udvariasan, a hazigazdat nem megsértve elhdritani a ki- ! il
nalast. Hivatkozhatunk arra is, hogy nem birunk sok alkoholt inni, de »

ha borért6 hazigazdank van, meg fogja érteni azt is, hogyha meg- '

mondjuk az igazat, hogy ez nem a mi izléstink. » \

A bor értékelésénél természetesen abbdl indulunk ki, hogy
a bor nem hibds, nem dugds (ez nem azt jelenti, hogy be-
leestek a dugomorzsdk, hanem hogy kellemetlen illa-
tot és izt kap a bor a parafa betegsége miatt.). Te-
hét a felszolgalt bor tokéletes dllapotban lévg,
tiszta, izletes bor.

Egy bardti poharazgatas sordan nem hasznal-
juk azt a szokincset, mint egy hivatalos bor-
kostolon. Furcsa helyzet lenne, ha nekiall-
nank sziircsolgetni és pontozni a szive-
sen kindlt bort. Azt a menetrendet
azonban kovethetjiik, amit a hivata-
sos bortesztel6k szoktak alkalmaz-
ni.

/)

ElGszor nézziik meg a bor szi-
nét, ez sok mindent elarul.
A fehérborok az id6 el6re
haladtaval sotétebbek
lesznek, a vorosborok in-
kabb vilagosodnak és bar-
nabb arnyalativa vélnak. A
rosé szinét a roézsaszin kiilon-
b6z6 arnyalatai adjak, és mivel
alapesetben nem talalkozunk egy-
két évnél idGsebb roséval, itt nem
érdemes az idGsebb
borszineket elemezgetni.

..;' 3 % § "
F

Ha van kedviink hozza, j6 jaték, egy bor illatat megjegyezni, majd
egy kis id6 elteltével Ujra beleszagolni és figyelemmel kisérni a valto-
zast. Tapasztalatom alapjan a holgyek orra és asszocidcios készsége jobb,

P . L mint a férfiaké.
Szin utan jon az illat. A borral val6 ér-

zékszervi kapcsolatunknak meglepd
modon jelentGs részét a szaglds, és nem
az izlelés teszi ki. Sok olyan érzet, amit iz-
érzetnek tekintiink, az is masodlagos, szaj-
tiregen az orrba jut¢ illatoknak kdszonhetd.
A borok illatat féleg virdgokhoz, gyiimol-
csokhoz szoktak hasonlitani, de megjelenhet-
nek benne a fiiszerek vagy az ételek
(pl. kenyér) illatai is.

Végiil belekdstolunk a borba; eklkor mar érzékszerveink felkésziiltek nagyjabol
arra, ami fogadja Sket. A bor gerincét a sav, cukor és az alkohol adja, amit voros-
borokndl a tanninok (gyakorlatilag a voros szint jelents részek) egészitenek ki.
Emellett még persze nagyon sok apré rész adja 6ssze a komplex iz-élményt. Itt is el6-
vehetjiik a mar korabban felvonultatott szokincsiinket: hasonlithatunk viraghoz, gyii-
molcshoz, fiihoz, fahoz. Nem kell talzasba vinni, egy-két hasonlat elég lesz.

Ezzel le is zarhatjuk a borkéstolo részt, és at lehet térni a napi témadkra, pletykakra. Nagyon
kitart6ak szamara most még kovetkezik az a fejezet, amikor el6veszik a palackot, megnézik,
honnan szarmazik a bor, esetleg megbeszélik a borvidékkel vagy a termelével kapcsolatos in-
formaciokat. Ez persze opciondlis, de jo elinditdja lehet egy kiilonben kinos csendbe meriilé
beszélgetésnek.



torténelmi borvidéken elséként - mindsitjiik, egy 1ij épiiletszarny épitésével, amely renc
étteremmel, 50 fos borozéval, tdrténelmi pincével, flird6hazzal, szalonnal, tarsalgo és ko

Vérhato nyitas: 2012. marciusa

Bévebb informécio:

Név: Oroszlanos Borvendégld

Cim: 3907 Tallya, Rakoczi 0t 23.
www.oroszlanos.hu

Telefon/fax: +36-47/598-888/ +36-47/598-889

Email: info@oroszlanos.hu

TNy PRl 5 - 5 A5 RN
Kétéjszakas pihentetd napok a Debreceni Borozo magazin
olvasbinak az Oroszlanos Borhotelban Tallyan, Tok-aj--Hegyﬁliéi s

Csomag tartalma

- 3 nap 2 éjszaka szallas ajandék bekészitéssel

- Udvozlbital;

- Villasreggelivel bovitett pezsgds biiféreggeli; -

- ,,Haz bora” kinalas borfalatok kiséretében 18:00-19:00 kézott a Borhotel tarsalgéjaban;

- 4 fogésos étlaprol valasztott vacsora a séf iidvozletével, 2 alkalommal; 3

- Borok és falatok borkdstolé a Szirmay-kiiria boraibol 1 alkalommal a kandallés"késtolétemmben
vagy a szalonban

- Fiird6haz korlatlan hasznalata nyitva tartasi idon beliil, tea, 4svanyviz és gytimélcs bekészitéssel

[\

A csomag 4ra a Debreceni Boroz6 magazin olvaséinak 2012. julius 1-ig 24.900.-Ft/f6/ 2 ¢j standard kétagyas
szobaban torténd elhelyezéssel.

A kedvezmény igénybevétele a Borhotel telitettségének fliggvénye, kiemelt
id6szakokban nem érvényes.

A hirdetési szelvény bemutatasa és elozetes foglalds sziikséges: info@oroszlanos.hu.
A fenti arak nem tartalmazzdak az idegenforgalmi adét, amelynek mértéke 430 Ft/f6/€j

Tovabbi informacid

3907 Tallya, Rakéczi u. 23.  Tel:+36-47-598-888  www.oroszlanos.hu

¥ : m\ ]



PROGRAMAJANLO

Kerekes Sandor riportja

1. Ermelléki Pincefesztival

Harom és ¢l évszézaddal czel6tt, 1664-ben az Ermellék legnagyobb vardnak — Székelyhidnak — varkapitdnya
arr6l panaszkodik Apali Mihdly fejedelemnek:
sItrhetetlen, hogy az Ermellék legjobb sz6l6hegyei mind a debreceni civisek tulajdondban vannak.”

»Rég volt, talan igaz sem volt” — ez a kozkedvelt mesebéli fordulat
jut eszembe, mikozben Heit Lordndot, a Bakator zene-

kar vezetGjét varom, s elgondolkodom a fejede-
lemnek cimzett siramon.

Hihetetlen, de mégis igaz! A torténelmi
borvidék az 1893. évi XXIII. torvény
végrehajtasi rendelete 7. paragrafu-
sa szerint Bihar vérmegye két bor-
vidékhez tartozik, az Ermellekl
és Alfoldi Borvidékekhez.

ne feledjiik! A nagy floxera-
vész idején két borvidék tud-

ta csak kivédeni a veszedel-

met és fenntartani a magyar
boraszat folytonossagat: az
Alfsld és az Ermellék. J6 né-

hany esztend6vel késGbb, a
trianoni békediktatumot ko-
vetGen azonban a helyzet gyo-
keresen megvaltozott. A Deb-
recent6l néhany tiz kilométerre
fekvé érmelléki sz6l6kultdra fo-
kozatosan hanyatldsnak indult, je-
len pillanatban édes adlmat alussza.

0
N

<z

@,
A Debreceni Boroz6 fontos kiildetésének
tartja, hogy ilyen torténelmi el6zmények

utan, 6sszefogva a helyi boraszokkal, Gjbdl ran-
got szerezziink az Ermelléki Borvidéknek.

Kozben megérkezik Heit Lorand, akinek édesapjat mar megismer-
hették lapunk haséabjain a kedves olvasok. Az ambiciézus, tettre kész
fiatalember nem csupan zenészként, hanem édesapja mellett bo-
raszként is probalgatja oroszlankormeit. Lorand, két fellépés kozott,
most is azért jott, hogy eldjsdgolja: nagy faba vagtak a fejszéjiiket!
Maéjus 20-an Bihardiészegen — hagyomanyteremt6 szandékkal —
megrendezik az I. Ermelléki Pincefesztivalt.

A ,nyitott pince, teli pohdr” egész napos rendezvényen tjra megismer-
kedhetnek borbardtaink vidékiink ismét erére kapo bor és gasztronomiai
hagyomdnyaival — mondja biiszkén a fiatal borasz. Tébb szdz érdek-
l6ddre szamitok, elsésorban Debrecenbdl és Nagyvdradrol. A tavaly md-
Jjusban a szél6hegyen felavatott Szent Orbdn Tdbldhoz idén mdr nagy re-
me’nyekkel zi)'[d szé’lo”venyige’vel és pohdrnyi borokkal jdarulunk, megk()'-
ddsdt. Vidékiink sz6lsgazddinak vendégszeretetére alapozva, Er meIIek
felébresztésesén faradozva tiszta szivvel és nyitott pinceajtokkal vdrunk
minden vendéget!
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Ha belegondolok, remek vasarnapi program lehet min-
denkinek, hiszen a hely gyonyord és kényelme-
sen, egy ora alatt ide lehet aut6zni Debrecen-

bél. Mennyibe keriil a belépGjegy? — kér-
dezem.

.p Belépdjegy nincs. A borkdstolds jelképes
O Osszegbe, pincénként 300 forintba
6 vagy 4 lejbe keriil, melyért megkds-
tolhatjdk a gazda két vagy hdarom
Q" kindlt bordt. Az édon pincék al-
-t kalmanként 10—12 f6s csoporto-
kat tudnak fennakadds nélkiil
vendégiil ldtni. Az ételért-ita-
lért adott pénzt egyesiileteink
adomdnyként kezelik, melyet a
Bakator szél6kultira rehabili-
tdldasdra, a Padalja pincesor
visszadllitdsdra, a didszegi kéz-
miives bordszatok tdmogatdsd-

ra forditunk.

S0
'b

Aki szeretné ujra felfedezni maganak az Ermelléket, a
kovetkezd pincéket érdemes meglatogatnia:

. Vardai Pince — Kirdlylednyka, Muskotaly ottonel, voros hazasitas

. Jakab Pince — Rizling, Fehér leanyka, Kékfrankos

. ifj. Kun Géza Pincéje - Kirdlyleanyka, fehér hazasitas

Papok Pincéje — iires, de latogathaté hatalmas szellempince

. Tolnai Gabor és Tolnai Istvan Pincéje — Rizling, fehér hazasitds,
Lednyka — muskotdly hazasitds, Sauvignon blanc

. Hérdk Janos Pincéje — Vegyes fehér, tirmos bor

. Heit Pince — Kiralyleanyka, Muskotaly ottonel

. Dénes Pince — rendezvények helyszine
. Szilagyi Pince — Kiralyleanyka, Muskotély ottonel

0 Szent Orban Téabla — Nagyhegy

(O I SN OSSN
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A Debreceni Bororzé 6rommel vallalta el a kiemelt médiapartneri
szerepet az l. Ermelléki Pincefesztivalon.

Az esemény részletes programjat pedig megtalaljak a Debreceni Bo-
roz6 facebook oldalan.
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Darin Sandor — www.borutazo.hu dsszeéllitasa

EGRI CSILLAG BORFESZTIVAL

Helyszin: Egri Var

Cim: Eger

Datum: 2012. aprilis 8.

Program:

23 borasz, 46 bor. Csik Zenekar, Lovasi Andras, Ferencz Gyorgy és a
Rackajam koncerttel, bordalolé versennyel.

Résztvevd boraszatok:

Besenyei Borhdz; Bir6 és Fia Pincészet; Bolyki Sz6l6birtok és Pincé-
szet; Csutords Pincészet Demeter Pincészet; Dula Sz6l6birtok és
Borgazdasag; Korona Borhaz; Hagymasi Pincészet; Gal Lajos; Gal Ti-
bor; Juhdsz Péter Pincészete; Juhasz testvérek; Kovacs Nimrod
Winery; Magister Pincészet; Molnar Pincészet; Ostoros-Novaj Bor
Zrt.; Sike Tamds; St. Andrea Sz6l6birtok és Pincészet; Tarjanyi Pin-
ce; Thummerer Pince; Toth Ferenc; Toth és Toth Pincészet; Varsa-
nyi Pincészet

Belépd: 800 Ft, bortallér 200 Ft, kostolopohar 500 Ft.

111. DEBRECENI MANGALICA FESZTIVAL — A BELVAROS ELESKAMRAJA
Helyszin: Nagytemplom el6tti tér

Cim: 4001 Debrecen, Kossuth tér

Datum: 2012. aprilis 13-15.

Program:

2010-ben a vidéki varosok koziil els6ként Debrecenben tartottuk
meg a fesztivalt.13 mangalicatermék gyart6 és forgalmaz6 mellett
szamos kézmiives és egyéb minGségi élelmiszergyarto vett részt az
eseményen. A kildtogatok a mar megszokott mangalica fesztival mi-
néséget kaptdk és ezt meg is hélaltak azzal, hogy hamar kiiiritették
a kereskeddk hiitéit, polcait. Az esemény lebonyolitdsahoz nagy se-
gitséget adott a varos, a fesztivalt Késa Lajos polgarmester nyitotta
meg.

2011-ben a siker fokozodott, 19 mangalicatenyészts, kézmfivesek,
sajtkészit6k, boraszatok, pélinkaf6zdék, helyben htzott rétes,
egészben siilt malac, kézmtives kistermelGk vartak a kozonséget, az
elmaradhatatlan élGéllat kiallitds és szoérakoztaté szinpadi pro-
gramok kiséretében.

Az id6 gyorsan eltelt, mar csak hetek kérdése és immaron harmadik
alkalommal djra nyitja kapuit a Debreceni Mangalica Fesztival.

HEIMANN PINCESZET BORVACSORAJA

A PLATAN HOTELBEN

Helyszin: Hotel Platan 4030 Debrecen, Somlyai u. 10
Datum: 2012. aprilis 28.

Id6pont: 19 6ratol

Az est folyaman Heimann Zoltan
személyesen mutatja be és kostoltatja borait.

AZ ETELEKET MESTER ES TANITVANYA, azaz FABIAN
ANDRAS mesterszakacs és JENEI ELEK konyhafénok készitik.
A borvacsora meniije a kovetkezd:

Mammarosa Rozé 2011

- Fiistolt lazacrézsak Misculancia salataval

Kékfrankos 2010

- Farfalle kakukkfiives tavaszi gomba raguval

Merlot 2009

- Borjucsiilok Pékné modra mediterran lecsoval

Birtokbor 2008

- Tlzdelt szarvasgerinc afonya madrtassal, snidlinges bur-
gonya fankkal

Barbar 2009 - Onall6 kostolas

Desszert

- Etcsokolddés Panna Cotta kavé ontettel

Részvételi dij: 7.500 Ft/f6,
amely tartalmazza a vacsora és kostoltatott borok arat.

Asztalfoglalas: 06-30/9046-236
Hotel Platdn 4030 Debrecen, Somlyai u. 10.
Tel.: 06-52/537-700

f% Eremes6t hozott 2012 tavasza
[\ Hegykézi 50 fokos Birs az “Ev palinkaja”

HEGYKOZ|

MANUFAKTURA

A Hegykozi Manufaktira a 2011 majusiban Gyulan megrendezett XIX. Magyar Orszagos Pilinka és Torkolypalinka,
Nemzetkozi Gyiimélcs- és Borparlat Versenyen Birs palinkdjanak aranyérmes helyezésén felbuzdulva, idén is megmérettette
termékeit, de ez alkalommal mér a nemzetkozi pnrondon‘

Idén marcius 16.-4n Ausztridban, a tiroli Hallban megrendezett Destillata nemzetkézi palinkaverseny dijkiosztdjan a cég
értékesitési menedzserei, Péltl Szabolcs és Richter Norbert vehették at az értékeléds sordn a - szakértokbol 4llo zsiiri Altal -
maximilis 20 pontot elért 2010-es 50 fokos Hegykézi Manufaktira Birs palinka aranyérmét,

2010-es 50 fokos Térkalypalinkajuk eziist érmét, a 2011-es 40 fokos Barack palinkéjuk eziist érmét valamint a szintén
2011-es 40 fokos Sz6lépélinkajuk eziist érmét. A manufaktira 50 fokos Birs palinkéja az aranyérmen kiviil
kategoriagydzelmet is nyert, ezzel a ,Edelbrand des Jares” vagyis az ,Ev pélinkdja” cim birtokosa lett. A 40 fokos palinkai
eziistérme annal is inkibb fényesen csillog, mivel ezek a pélinkdi minddssze 6 honapja vannak forgalomba, a mult év

--EG\?K{')ZI oktéberében a Budaviri Pélinka és Kolbaszfesztivilon mutatkoztak be.Természetesen az idén Gyulin megrendezésre keriils

szakértd zstiri birdlatinak.

www.hegykozi.hu

versenyen is képvise]i magat a Hcgyk('izi. ¢és a 2011-es aranyérem valamint 2012-es nemzetkézi siker utan 50 fokos Birs

palinkink esetén cimvédésre késziilnek. A tébbi palinkaikkal pedig sikeres szereplés reményében vagnak neki a gyulai

A Hegykozi Manufaktira Kft. eziton is gratuldl a Destillata versenyen résztvevé és dijat, elismerést nyert cégeknek.
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Darin Sdndor — www.borutazo.hu 8sszedllitasa

MAJALIS

Helyszin: Erd6bénye, Sportpélya

Datum: 2012. majus 1.

Program:

A latogatok fézbversenyen, sportversenyeken vehetnek részt. A
gyermekek szorakoztatasarol ugral6 varral, poni lovaglasi lehetdség-
gel, jatszéhazzal gondoskodunk. A délutan folyaman a rendezvény
résztvevGi szorakoztaté mdsort tekinthetnek meg.

TOKAJI BOR-TOR-TURA
Helyszin: Tokaj
Datum: 2012. majus 12.

II. KERECSENDI BORNAP

Helyszin: Kerecsend, Demjéni utca 10. (S6lyomtanya)
Datum: 2012. majus 12.

Program:

13 6ra: megnyito

14 6ra: termel6k bemutatkozasa

15 6ra: ,Kerecsend Bora” bemutatdsa
15:30: beszélgetés dr. Gal Lajossal

16 6ra: Demjéni Vaganyok miisora

17 6ra: Kerecsendi Népdalkor miisora
18:30:,,K6z0onség Bora” dij atadasa
18:30-22 ¢ra: zenés est,

Sivak Istvan kézremiikodésével
Belép6: 1000 Ft/f6

FAGYOSSZENTEK ENGESZTELESE

Helyszin: Patricius Borhéaz

Cim: 3917 Bodrogkisfalud, Varhegy-d(l6

Megkozelités: a 37-es szamu foutrol a 41-42 km kozotti bekotéuton
Datum: 2012. majus 12.

Id6pont: 10-18 6rdig

Program:

Fagyosszentek engesztelése ingyenes borkodstoloval és mads szines
programokkal.

— tematikus kdstolok

— Uj évjarat, Diil6s tételek, Hazasitasok, Borfalatok

— Fliszeres Eszter és a bloggerek

— a teraszon a Sarga Borhaz Etterem

— Tervezd Gjra! Kreativ sarok, mesekuckod

— koncert: Szirtes Edina Moékus és a Fabula Rasa

— kiallitas: Horvath Judit ,,Zold” festmények

Web: http://www.patricius.hu

TOLTOTT KAPOSZTA FESZTIVAL

Helyszin/cim: Ratka, Iskola tér 2.

Datum: 2012. majus 19.

Id6pont: 9 6ratél

Honlap: http:/www.ratka.hu

E-mail: muvhazratka@freemail.hu

Telefon: 06-20/542-1359, 06-47/374-019

Program:

Ratkan, a Tokaj-hegyaljai svab telepiilésen maso-
dik alkalommal rendezik meg a Toltott Kdposzta
Fesztivalt. Legyen az bor vagy kaposztakostolas,
népdal vagy tdncbemutaté, kézmiives foglalkozas,
délutani gyermekmisor vagy éjszakai utcabal,
barmire is van igénye, ezen a fesztivilon megta-
lalja az idelatogatd, és egészen biztos, hogy kel-
lemes emlékekkel tér haza.

XI. IVO NAP

Helyszin: Abaujszanté

Datum: 2012. majus 19.

Idépont: 14 6ratol

Program:

Immar XI. alkalommal keriil megrendezésre a
Szantdi Ivo Nap. E rendezvény célja, hogy a bor-
termeldket, pincetulajdonosokat kézelebb hozza
a mindségi borok kedvelGihez, akik igy csalddias
korben keriilnek kapcsolatba a kivételes Hegyaljai
borokkal.

Pincérél-pincére jarva megismerkedhetnek a Vi-
lagorokség részét is képez6 paratlan, festGien
szép, Osszefliggl pincerendszerrel, amely elGde-
ink munkajat és szakmai tudasat dicséri. A latoga-
tok megtekinthetik a nyitott pincéket, ahol ming-
ségi borokat kdstolhatnak. A pincebejaras soran a
hagyomanyainkat 6rz6 népdalkorok vidam noéta-
szoval kisérik vendégeinket.

Hattér programként szines kulturalis mdsorok, ki-
rakod6 vasar, jatszoépark, gasztronomiai kindlat
nytjt kikapcsolddasi, szérakozasi lehetGséget.

A hazigazdak megproébaljak a kordbban feldllitott
Guinness rekordjukat megdonteni — a cél: a vilag
legnagyobb, egybefiiggé krumpli langosdnak
megsiitése, mely kiilonleges gasztronémiai att-
rakcio is egyben.

m‘
[Dawa:Faalll

PATRICIUS | MAjUS 12. 10:00-18:00- ig <

TOKA]

FAGYOSSZENTEK ENGESZ‘TEL\ESE

Részletes program a boraszat Facebook oldaldn!
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A VILAG BORAI, A BOR VILAGA

Tematikus borkdstolé mesterkurzus — chardonnay tematikus kostolo
Helyszin: Hotel Lycium™**

Cim: 4026 Debrecen, Hunyadi u. 1-3.

Datum: 2012. majus 24.

Id6pont: 18 ératol

Kontakt: Molnar Laszlé

E-mail: molnar.laszlo@hotellycium.hu

Web: http:/www.hotellycium.hu

Program:

A nemzetkozileg elismert Borkollégium, a Wine and Spirit Education
Trust vilaghdl6zatanak els6 magyarorszagi tagja négy alkalomra hir-
det mesterkurzusokat, melyek szél6fajta és borvidékek szerint ve-
szik szamba a vilag leglényegesebb bortermd helyeit.
CHARDONNAY mesterkurzus:

Burgundia, Ausztralia, Kalifornia, Ausztria, Etyek, Eger, Matra
Részvételi dij: 8900 Ft/f6

A tematikus borkéstoldkra bérlet is rendelhetd.

A bérlet ara: 35 000 Ft/f6

A bérlettel rendelkez6k 10 % kedvezményt kaphatnak

barmelyik tanfolyam részvételi dijabol.

DOBOGO PINCESZET BORVACSORAJA

AZ OROSZLANOS BORVENDEGLOBEN

Helyszin: Oroszlanos Borvendégld

Cim: 3907 Tallya, Rakoczi ut 23.

Datum: 2012. majus 25.

Id6pont: 18 6ratol

Program:

Egy kiilonleges borvacsorara invitaljdk a borkedvelGket az Oroszla-
nos Borvendégl6be majus 25-re, amikor a tokaji Dobog6 Pincészet
legszebb borait mutatja be Zwack Izabella és Domokos Attila. Az ét-
terem séfje gondoskodik arrél, hogy az este soran minden Dobogéd
borhoz tokéletesen passzold étel keriiljon a vendégek asztalara.
Telefon: 06-47/598-888

Web: http:/www.oroszlanos.hu

BOLYKI DULONAP

Helyszin: Bolyki Pincészet

Cim: 3300 Eger, Losonczy volgy

Datum: 2012. mdjus 26.

Program:

Jotékonysagi borkostold 9 egri és 6 madi borasz részvételével. Fellépdk:
Lajko Félix, Kerekes Band, Herczeg Flora és a Gobé és még sokan masok.
Web: http:/www.bolykipinceszet.hu

XV. NEMZETKOZIK KADARNAP

Helyszin: Erd6bénye

Datum: 2012. majus 28.

Program:

A telepiilés Sportpalydjan, a ,XV. Nemzetkozi Kadar-
nap” a helyi mesterek taldlkozdja, ahol a szakmai
programokon kiviil a kozonség megismerkedhet a
mesterség fortélyaival, és szérakoztaté misorokat te-
kinthet meg.

TOKAJI BOROK FESZTIVALJA

Helyszin: Tokaj

Datum: 2012. junius 1-3.

Program:

A tavasz legnagyobb hegyaljai borfesztivélja.

TOKAJI BORKORUT

Helyszin: Tokaj

Datum: 2012. junius 2.

Program:

A véaros minGségorientalt pincéi a borfesztival kerete-
in beliil Gjra bemutatkoznak.

Részletek: http://tokajiboraszokasztaltarsasaga.hu/

SZENTIVAN-EJI VIGASSAG,

AVAGY A SZERELMESEK EJSZAKAJA

Helyszin: Tarcal

Datum: 2012. janius 23.

Id6pont: 14 6ratol

Program:

Nyarindité hagyomanyos vigassagra, a néphagyo-
manyok felelevenitésére, konnyed szoérakozasra
csabitjuk az érdeklédGket. E nap a nyari napfordu-
16 linnepe, a szertartdsos tlizgyujtas jeles napja.
Tlzugrassal probéara teheti szerelmét; bédulhat,
blivolhet bajitallal; megtudhatja jovGjét jovends-
mondok segitségével. Szoérakoztaté szinpadi
programok, kézmives jatszohaz, kirakodovasar
varja az érdekl6dGket.

A szervezék az esetleges programvaltoztatas jogat fenntartjak. A
programokban bekdvetkezett valtozésokért, azok elmaradasaért
és az ezekbdl eredd mindennemd kérokért szerkesztdségiink sem-
milyen formaban nem tehetd feleldssé! Tovabbi informaciéért, a
részletes programokért forduljon kézvetleniil az adott rendezvény
szervezGjéhez!

A Pannon Borrégio borgasztronémiai portalja

WWW.pecsiborozo.hu

BLOG | HIREK | PROGRAMOK | RECEPTEK | BORKERESO



Szerkeszt0i gondolatok

Erzik a tavaszt? Olyan hévvel tort rank a j6 id8, hogy az embernek nem sok kedve van a
szobdban, iroddban iilni. Langyos szell6 hivogat a természetbe, még a sziirke betonren-
geteg sem tudja elnyomni a maddrcsicsergés elementaris erejét. igy van jol. Menni kell!
Kirdndulni, felfedezni minden évben Gjra és Ujra az éledezd természet illatait, hangjait,
szépségeit és borait!

Ugyanis kitin6 alkalom ez arra is, hogy régi-ij borasz baratainkat felkeressiik, vagy
ismeretlen pincészeteket latogassunk meg szép borok, hossza baratsagok reményében.
Mi is igy cselekedtiink, amikor marcius elején, Egerben ,babaskodtunk” az Egri Csillag
sziiletésénél. Gyonyord gondolat, igéretes fogantatasanak lehettiink tanui. Sok sikert és
hosszantarté életet kivanunk az aj Egri Csillagoknak! Figyelemre mélt6 és példamutaté
Osszefogds ez az egri bordszok részér6l! Annak meg kiilon 6riilok, hogy mas borbarata-
inknak is hasonl6 gondolatai voltak, miutdn lapzarta el6tt egy nappal kaptam a meghi-
vot szekszardi borasz barataimtdl a Fuxli sziiletésének napjara. Biztos vagyok benne,
hogy hamarosan errdl is tobbet fognak olvasni Pécsi Borozds barataink jovoltabol. Par
szot még a Csillagokrdl: jelen szamunkban még ,csak” classic borokat késtoltunk, de
varjuk a superior kategdria elsé fecskéit is, melyekrdl folyamatosan igyeksziink majd
hirt adni.

Kovetkez6 megjelenésiinket jiniusra tervezziik, egy nagy ,nyari bor” tesztet szeret-
nénk lebonyolitani. Lesznek rozék, habzéborok, illatos, konny( fehérek és lesz még egy
érdekesnek és kiilonlegesnek igérkezé vertikalis teszt is. Nem arulom el, legyen megle-
petés! Szeretnénk végre beinditani a bormustrat is, azaz ujdonsagokat tesztelni a régi-
6bol. En mar alig varom, remélem Onék is!

Honlapunk nincs, ne keressék, tgy dontottiink, hogy kiilénosen fiatal borbarataink miatt a
facebook megfelel§ platform lesz irdsaink, hireink, képeink, vide6ink megjelenitésére. Meg-
probaljuk ezt az utat jarni. Megtaldlnak minket a http://www.facebook.com/debrecen.borozo olda-
lon. Nem eliras, debrecen.borozo a helyes cim, a debreceni mar foglalt volt. Valaki szemfiiles
lehetett. A 1ényeg, hogy mar most is rengeteg tartalmat taldlnak az oldalon, megéri par percet
raszanni, és ha érdemesnek talaljak ra a mdvet, akkor akar a tetszésiiket is kifejezni!

Koszonettel!

Katics Gergely
f6szerkesztd

ELERHETOSEGEK:

VINOTEKAK
Esszencia Borszakiizlet
www.bor-bolt.hu

PINCESZETEK

Arvay Csalédi Pincészet, Rétka
www.arvay.eu

Balla Géza, Opéslos
WWW.wineprincess.ro

Bolyki Pincészet, Eger
www.bolykipinceszet.hu
Borpalota Borészat és Sz6l6birtok, Gyongyds
www.borpalota.hu

Bukolyi Birtok, Eger
06-30/4815-694

Gizella Pince, Tokaj
www..gizellapince.hu

Karner Gabor
www.tokesek.com

Orsolya Pince, Ostoros
www.orsolyapince.hu
Patricius Borhéz Kft., Bodrogkisfalud
www.patricius.hu

Polgér Pincészet, Villany
www.polgarpince.hu

GASZTRONOMIA

Gyepes Gabojsza
http://gabojszakonyhaja.blogspot.com
Nércisz Birtok, Debrecen
www.asajt.hu

Hegykdzi Manufaktdra
www.hegykdzi.hu

Dallmayr Kévé

www.dallmayr.hu

SZALLAS
Oroszlénos Borhotel, Tallya
WWw.0roszlanos.hu

EGYEB:

Debreceni Egyetem Agrar- és
Gazdélkodéstudoményok Centruma, Debrecen,
www.portal.agr.unideb.hu

Pécsi Boroz6

www.pecsiborozo.hu

Debreceni Borozé — Métra, Eger, Biikk, Tokaj és Ermellék ingyenes gasztronémiai és bormagazinja

Megjelenik negyedévente, ingyenesen, 10 000 példdnyban

Fészerkesztd: Katics Gergely, kage@holborozzunk.hu
Felel6s kiad6: Kovécs Pal, cskp@enternet.hu

Lapterv/mivészeti szerkeszts: Wéber Tamds — Pécsi Borozé, e-mail: wt@pecsiborozo.hu

Szerkesztéség: Csorjan Baldzs, Darin Séndor, Grasselli Norbert, Gyepes Gabojsza, Kerekes Sindor, Pintér Noémi

E szdmunk munkatérsai voltak: Angi J4nos, Apacs Stddio, Csutorés Ferenc, G4l Lajos, Gél Tibor, Gromon Tamés, Hagymési J6zsef, Hagym4si Tamads, Juh4sz Adsm,
Koviécs Andrés Istvan, Kukola Zoltdn, Mercs Emese, Patai Istvan, Somogyi Gergely, Szeredi Tamés, Takacs Gabor, Thummerer Vilmos, Téth Ferenc

Olvasészerkeszt6: Arvay Sandor

Fotok: cimlap — Nemes Norbert (www.fotonemes.hu); Arvay csalad, kadarka — Studio Bakos (www.studiobakos.atw.hu);
palackfoték, Ermellék — Németi Foté (06-30/671-58-03); Balla Géza, programajanlé — Darin Sandor (www.borutazo.hu)

Grafika: Néri kérdez — Dr. Palot4s Lehel

Hirdetés: Kovécs Pal, cskp@enternet.hu, 06-30/948-40-11

A szerkesztéség cime: 4027 Debrecen, Honvédtemetd u. 63/b.

Kiadja a Debreceni Borbaratok Tarsasdga Kozhasznu Egyesiilet, 4071 Hortobagy, Czinege J. u. 1.

FelelSs kiad6: Kovacs Pal, elnok

Nyomda: Alféldi Nyomda Zrt., Debrecen
felelGs vezets: Gyodrgy Géza vezérigazgato
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BORSZAKUZLET
Il A BOROK LEGJAVA

Zzé'f?‘ffﬂl/l be a borol Vi[dga&a /
Keresse fel webaruhazunkat,
ahol tobb mint 1200 bor €s parlat koziil valogathat!

Regisztraljon, vasaroljon, értékelje a borokat,
hogy az igy szerzett torzsvasarloi pontokkal egyre kedvezményesebb aron vasarolhasson!
Esszencia Borszakiizlet - a borok legjava...
Debrecen, Bajcsy-Zs. u. 23-25.
rendeles(@bor-bolt.hu

www.bor-bolt.hu
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