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Egy év
Egy év az ember életében nem nagy idõ, de gondoljanak csak bele,
mekkora örömmel vártuk, várjuk gyermekünk, vagy akinek van, uno-
kánk egy éves születésnapját!

Nos, most én is ezt az örömet élem át a kollégáimmal, hiszen,
amiben tavaly csak bíztunk és reménykedtünk, az most bekövetke-
zett: a Debreceni Borozó elérte egyéves születésnapját és második
esztendejébe lépett.

Az elmúlt évben rengeteg izgalmat éltünk át, voltunk megismé-
telhetetlen vertikális kóstolókon, voltunk nagyon érdekes borvidé-
keken, kóstoltunk és pontoztunk számtalan finom bort és – szeren-
csénkre – sokkal kevesebb kevésbé finom bort. A bortesztjeinkre be-
küldött italok több mint 90 százaléka elérte vagy meghaladta a 80
pontos közlési határt – ezt kiemelkedõ eredménynek tartjuk, köszö-
net érte a borászoknak. Lehet, hogy meg kellene fontolnunk a pont-
határ felemelését? Talán még nem érkezett el az ideje, de ha a bo-
rászaink így fejlõdnek, akkor biztosan eljön a változtatás szükséges-
sége.

Voltunk az elmúlt évben nagyon szép, határon túli borvidéken,
többek között Arad-Hegyalján vagy Garam mentén, Kürtön. Jó volt
látni, hogy ott is milyen szép magyar borok készülnek.

Igyekeztünk a debreceni polgároknak megmutatni, hogy nincs is
messze az Érmellék, amely évszázadokon át a város szõlõskertje
volt. Reméljük, sikerült segítséget nyújtanunk egy nagyszerû kezde-
ményezésnek, az Érmelléki Padalja Borfesztiválnak is.

Szóval, most visszanézve, már nem is emlékszünk azokra a nagy
gondokra, amelyek nyomasztottak minket az elmúlt egy évben,
hogy például, mibõl is fogjuk kifizetni a nyomdaköltséget, hogy mi-
bõl megyünk el ide vagy oda – már csak a szép emlékeink és a jövõ-
be vetett hitünk maradtak meg.

Igen, a jövõrõl beszélünk, mert megyünk rendületlenül elõre. Is-
mét új szerzõt köszönhetünk körünkben, a népszerû „táncoló med-
ve” blog íróját, Ripka Gergelyt. Reméljük, Önöknek is tetszeni fog-
nak az írásai. Ismét új borvidékre kalauzoljuk Önöket, a Partiumban
található Béltekre, a sváb faluba, ahol ismét éledezik, nem is kis
tempóban, a szõlõtermesztés és a borászkodás. 

De hogy a legnagyobb tervünkrõl se feledkezzek meg: nos, úgy
döntöttünk, hogy az elmúlt év tesztjeinek legjavából, hagyományte-
remtõ szándékkal, megrendezzük a Debreceni Bormustrát. Az ese-
ményre október 13-án, szombaton délután három órától kerül sor
Debrecenben, a város központjában levõ MODEM-ben, ahol a teszt-
jeinken legjobban szerepelt húsz borászat mutatja be összesen hat-
van borát.

Ha érdekli a rendezvényünk, akkor keresse a felhívásunkat a lap
hátsó borítóján!

Találkozzunk a Debreceni Bormustrán! Mi ott leszünk teljes lét-
számban. És Ön?

Kovács Pál, 
felelõs kiadó  

KÖSZÖNTÕ
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Debreceni BOROZÓ

Elõbb földvárat, azután a 13. század végén kõvárat, majd a török idõk-
ben hidat is emeltek a torkolat közelében. Katonai-stratégiai, késõbb ál-
lami bevételi és kereskedelmi jelentõséget is adott a mezõváros rangjá-
ra emelt Tokajnak az ország egyik legforgalmasabb folyami átkelõje. A
Tokaj-Hegyaljai Borvidék központjává is fõként e stratégiai fekvése tet-
te, hiszen a régióban több más település is rendelkezik nagyobb, jobb
fekvésû és összességében finomabb borokat adó szõlõbirtokokkal, dû-
lõkkel.

A napjainkban mintegy ötezer lakossal rendelkezõ Tokaj városának
emblematikus része a Kopasz-hegy. A magaslatnak azonban csak a kele-
ti fele tartozik a városhoz, a nyugati felén fekvõ dûlõk (köztük a híres
Szarvas, a Thurzó vagy éppen a Szil-völgy) a szomszédos Tarcalt gazda-
gítják. A tokaji térfél leghíresebb dûlõi az egy tagban mûvelt Hétszõlõ,
és a nevét vagy a kiváló bortermelésérõl elhíresült Szerémségrõl vagy
Szerémi György fõpapról nyerõ Szerelmi dûlõk. Ez utóbbit sok, apróbb
birtoktest alkotja.

Ismertebb dûlõnek számít még a Teleki, míg a többiek, délnyugatról
kelet felé haladva félkörben: Szirmai, Kócsag, Tajpó, Kanducs, Szakrajda,
Baksa, Kusajd, Kis-Garai, Lencsés, Nagy-Szõlõ, Nyesti, Garai, Szarka, Pa-
lota, Óvár, Dessewffy. A félkört az Aranyos, a Hideg-oldal, a Meleg-oldal,
a Verebes, a Hitvány, a Gatya, a Pinkóczi, a Pécsi, a Máriás, az Izdenczi,
a Dobó, a Baglyos, a Bartus és a Rákóczi dûlõk zárják. Ahogyan elsõ lap-
számunkban már Mád esetében is említettük: beszélõ nevek, melyek
egy része nem szorul magyarázatra, míg másokat mai ismereteinkkel hi-
ába is próbálnánk megfejteni. Ma együttesen bõ 150 hektárnyi szõlõt
mûvelnek Tokaj dûlõiben.

A városban élõ borászok közül a legnagyobb hírnévnek, elismert-
ségnek, presztízsnek Demeter Zoltán örvend. A fiatalabb generáci-
ókhoz tartozó szõlész–borász a Kertészeti Egyetem elvégzése után
külföldi tanulmányutakat tett az Ó- és az Újvilágban, majd hazatérte
után több szõlõbirtok termelési és borászati alapjait rakta le. Az ál-
lomások címszavakban: Tokaj Hétszõlõ, gróf Degenfeld, Királyudvar.

Ez utóbbinál dolgozott együtt néhány évig Tokaj-Hegyalja leginkább
innovatív párosa: Szepsy István és Demeter Zoltán.

Bõ hét hektárnyi szõlõ több falu dûlõiben (Tokaj – Szerelmi, Mád
– Veres, Õsz-hegy, Rátka – Hold-völgy és Újhegy, Bodrogkeresztúr –
Lapis és Kakas, Sátoraljaújhely – Boda): így áll össze Demeter Zoltán
birtokszerkezete. 1998-tól készít saját néven forgalmazott borokat,
2008-tól pedig már csak saját birtokán borászkodik. Száraz és édes
birtokbor, dûlõszelektált száraz furmintok, hárslevelû és muskotály,
fõbor, aszú, kivételes évjáratokban esszencia, újabban pezsgõ,
szomolyai fehér és egri vörösbor: ez jelenti a termékszerkezetet.
Sok-sok kiváló és jó néhány emblematikus bor került ki Demeter
Zoltán pincéjébõl, száraz és édes tételek egyaránt. A cikk szerzõjé-
nek személyes kedvencei: Lapis Furmint 2007 és 2008, Szerelmi
Hárslevelû 2006 és 2008, Õsz-hegy Muskotály 2008, Fõbor 2006 és
2007, Anett bora 2008, Aszú 2002 és 2003. Ha egy szóban kellene a
közös nevezõt e borokban megtalálnom, úgy az a szó a harmónia
lenne.

Peregrináció. Így hívták az újkorban azt a tanulási folyamatot, amikor
a magyar diákok az alapok elsajátítása után leendõ szakmájuk akkori vi-
lág- (európai) színvonalát a mûvelt Nyugaton ismerték meg. Hazatértük
után igyekezték szerzett tudásukat a magyar viszonyok közepette hazá-
juk és benne szûkebb pátriájuk felvirágoztatására felhasználni. A hagyo-
mányos tokaji borkategóriák (mint a fõbor) és a modern borászati tech-
nológia párosítása, az itthon és külföldön megszerzett ismeretek gya-
korlatba ültetése, tettvágy és energikusság együttesen jellemzik Tokaj
egyik vezetõ borászát.

A tökéletességre törekvés. Alighanem ez Demeter Zoltán munkássá-
gának legfontosabb kategóriája. Nincsenek kompromisszumok, nincse-
nek megalkuvások. Ezt egyesek a fejlõdés legfõbb zálogának tekintik,
másokat idõnként megriaszt a kérlelhetetlen logika, gondolkodás és
cselekvés. Egy azonban bizonyos: Demeter Zoltán borainak megismeré-
se nélkül senki sem alkothat véleményt Tokaj jelenérõl.

Tokaj

VERTIKÁLIS

Angi János írása

Tokaj várának (városának) jelentõségét földrajzi helyzete adja, adta csaknem ezer éve. 
A Tisza és a Bodrog találkozásánál a nem túl széles ártér teremtett arra lehetõséget elõdeinknek, 

hogy átkeljenek a Kárpát-medence második legnagyobb folyóján.

Fotó: Darin Sándor – borutazo.hu
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Debreceni BOROZÓ6

Nem hiszem, hogy van széles e honban olyan bor-
szeretõ ember, akinek Tokaj hallatán nem ugrik be
azonnal Demeter Zoltán neve, de ha mégse, akkor
a Szerelmi Hárslevelû említésére már ezer százalék
biztonsággal kiált fel: Demeter Zoli!

Sok nevezetes dûlõje van Tokaj-Hegyaljának,
melyek közül az egyik a Tokaj város délnyugati ré-
sze fölött emelkedõ Szerelmi-dûlõ, ahonnan évek
óta az ország egyik legjobb hárslevelû bora kerül
ki. Fent, a szõlõben állva és lenézve az alant elterü-
lõ Alföld rónájára, az embernek olyan érzése van,
hogy akár a világ végéig is elszárnyalhatna. Talán
ez a hangulat is visszatükrözõdik az itt nevelt szõ-
lõ nedûjében.  

Nos, a Debreceni Borozó szerkesztõségét az a
megtiszteltetés érte, hogy Demeter Zoltán meghív-
ta egy vertikális Szerelmi Hárslevelû kóstolóra To-
kajba, ahol az elmúlt hét év borait volt szerencsénk
végigkóstolni.

Szerelmi Hárslevelû 
vertikális kóstoló: Demeter Zoltán, Tokaj

Szerelmi Hárslevelû 2011
Maradék cukor tartalom: 6,1 gr/l, savtartalom: 5,4 gr/l, alkohol tartalom: 14,85 % 
Áttetszõ, aranysárga szín, összetett, elsõsorban gyümölcsös, körtés, banános, vaníliás,
hársas, édeskés illatvilág, szép savszerkezet, komoly test, szájban nagyon kerek, friss és
üde, mégis simogatóan selymes, lecsengésében nagyon hosszú. Nagy ígéret, nagy po-
tenciál.
9911  ppoonntt

Szerelmi Hárslevelû 2010
Maradék cukor tartalom: 7 gr/l, savtartalom: 7,9 gr/l, alkohol tartalom: 13 %
Halvány aranysárga szín, illatában elsõsorban hárs, kevés citrus, vanília, végén szép fû-
szerekkel, komoly savszerkezet, közepes testtel, szájban elõször a sav dominál, de aztán
megjelenik a fûszeresség és a sós ízek, lecsengésben is igen hosszú. Nagyon férfias jel-
legû bor, magán viseli az évjárat jellegét.
8877  ppoonntt

Szerelmi Hárslevelû 2009
Maradék cukor tartalom: 0 gr/l, savtartalom: 6 gr/l, alkohol tartalom: 15 %
Aranysárga szín, nagyon édes-mézes illatvilág, melyben a körte, barack, hárs, méz, va-
nília a fõvonal, de megjelenik a vajasság és a fûszeresség is, nagyon szép kerek savszer-
kezet, selymes korty, szájban kerek és egyenes, harmonikus, sok gyümölccsel, fûszerek-
kel és mineralitással, a végén egy leheletnyi, éppen csak felvillanó alkohollal, rendkívüli
lecsengéssel. Nagyon komoly tétel.
9900  ppoonntt

Szerelmi Hárslevelû 2008
Maradék cukor tartalom: 7,2 gr/l, savtartalom: 6,3 gr/l, alkohol tartalom: 13,5 %
Aranysárga színû, elsõ szippantásra nagyon animális és zárkózott, aztán elkezd kinyílni és
megjelenik a nagyon összetett illatvilág, õszibarack, hárs, méz, vanília, citrusok és fûsze-
rek dominanciájával, kifogástalan sav és édesség egyensúly, komoly test, a korty nagyon
kerek és harmonikus, sok gyümölccsel és fûszerrel, sóval, a lecsengés irgalmatlanul
hosszú. A nap bora.
9944  ppoonntt

Serelmi Hárslevelû 2007
Maradék cukor tartalom: 1 gr/l, savtartalom: 5,8 gr/l, alkohol tartalom: 14,7 %
Sötét aranysárga szín, rendkívül összetett illatok, mézzel, kenyérhéjjal, száraz fügével,
kevés botrytis-szel, körtével, vajjal, nagyon szép kerek savak, komoly test, a korty kerek
és egyensúlyos, minden a helyén, ízeiben szép sherrys jegyekkel, hosszú lecsengéssel.
9922  ppoonntt

Szerelmi Hárslevelû 2006
Maradék cukor tartalom: 1,6 gr/l, savtartalom: 7,3 gr/l, alkohol tartalom: 14,75 %
Aranysárga szín, intenzív gyümölcsös illatvilág, körtével, fügével, õszibarackkal, mellé
társul a kenyérhéj és a fûszeresség, kiegyensúlyozott savak, szép test, szájban nagyon
gyümölcsös, kellemes és tartalmas, határozott harmóniában, rendkívüli hosszúságú le-
csengéssel.
9933  ppoonntt

Szerelemi Hárslevelû 2005
Maradék cukor tartalom: na. gr/l, savtartalom: na. gr/l, alkohol tartalom: 14 %
Sötét aranysárga szín, elõször animális, aztán sherrys, kenyérhéjas, botrytis-es, vaníliás illat-
világ, a savak lekerekedtek, a szájban elsõsorban a fügés, sherrys ízek dominálnak, a korty ke-
rek, de izgalommentes, szép, jó iható bor, közepes lecsengéssel, érzõdik rajta az idõ.
8877  ppoonntt

Eddig is tudtuk, hogy a hárslevelû fajta nagyon jól érzi magát Tokaj-
Hegyalján, de most már azt is tudjuk, hogy egy kiváló borász kiváló
döntése évek alatt milyen kimagasló eredményre képes. Nem vitás,
nagy találkozás ez: a borász, a fajta és a terroir nagy találkozása. Nem
kell jósnak lenni ahhoz, hogy elõre lássam: még nagyon sok szép tételt
fognak a borrajongók kóstolni Demeter Zoltántól, a Szerelmi dûlõbõl.

VERTIKÁLIS

Kovács Pál írása
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Õszi hárslevelû teszt 2012
A Debreceni Borozó meggyõzõdése, hogy a hárslevelûben, mint fajtában sokkal komolyabb lehetõségek vannak, mint amit
esetleg a nyájas Olvasó gondol. Érdekes, régi fajta ez, a finomság és az erõ ötvözete. A 2012 Õszi hárslevelû teszt, melyre
hárslevelû alapú házasításokat is lehetett nevezni, is ezt látszik igazolni: a szerkesztõség egyöntetû véleménye szerint
régen volt már ilyen színvonalas, több kiemelkedõ tételt fölvonultató fehérboros tesztünk. Valószínûleg a borászok is sejtik
a fajta erejét, talán nem véletlen, hogy Eger új üdvöskéjének, az Egri Csillagnak is gyakori és meghatározó eleme a
hárslevelû.

AA  zzssûûrrii  ttaaggjjaaii::

AAllbbeerrtt  IIssttvváánn,, aa  NNoo..  11  BBiisszzttrroo  ((DDeebbrreecceenn))  vveezzeettõõjjee

AAnnggii  JJáánnooss,, DDeebbrreecceennii  BBoorroozzóó

CCssoorrjjáánn  BBaalláázzss,,  DDeebbrreecceennii  BBoorroozzóó

DDaarriinn  SSáánnddoorr,, DDeebbrreecceennii  BBoorroozzóó

KKaattiiccss  GGeerrggeellyy,, DDeebbrreecceennii  BBoorroozzóó  

KKoovvááccss  PPááll,,  DDeebbrreecceennii  BBoorroozzóó

KKuullccssáárr  GGáábboorr,,  WWSSEETT  aaddvvaanncceedd  cceerrttiiffiiccaattee

MMéésszzáárrooss  AAttttiillaa,, lleellkkeess  bboorrffooggyyaasszzttóó

MMéésszzáárrooss  IIssttvváánn,, lleellkkeess  bboorrffooggyyaasszzttóó

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

Hárslevelû 

Szerelmi Hárslevelû 2009 – száraz
Demeter Zoltán, Tokaj
Halvány aranysárga szín, édes-mé-
zes, hársos illatvilág, melyben a kör-
te, barack, hárs, méz, vanília a fõvo-
nal, de megjelenik a vajasság és a
fûszeresség. Megkóstolva kerek,
komplex, kiegyensúlyozott és har-
monikus ízvilág, a citrusokat szûz
olaj teszi pikánssá. Már most kiér-
lelt gondolatokat hordoz, mégis töb-
ben nagyon komoly érlelési potenci-
ált véltek fölfedezni tesztgyõztes
borunkban. Vajban sült, reszelt cit-
romhéjas halért kiállt.

www.bor-bolt.hu 
6770 ft

90pont 89pont

Édes kettes 2002 – édes, 
Hagymási Pincészet, Eger
Aranyló, karácsonyi hangulat, kerek,
mint egy hóember, és érett, mint a
Mikulás szakálla. Töppedt szõlõs ka-
rakter, szép sav és édesség egyen-
súly, hosszan elõadva. Ezt a jól kar-
ban tartott tízéves bort, talán meg-
lepõ módon, csípõs-fûszeres indiai
ételekhez tudnánk leginkább elkép-
zelni.

www.bormester.hu 
3500 Ft 

Mád Hárslevelû 2011 – félszáraz, 
Elsõ Mádi Borház, Mád
Izgalmas és fiatalos illat, gyü-
mölcs és némi dohány. Ízében
érett kesernyésséggel folytató-
dik, melyet a félszáraz jegyek
(némi maradékcukor) jól támo-
gatnak. Finom, kislányos, mégis
bölcs karakter, Jostein Gaarder:
Szofi filozófiája lapozgatásához.
Kicsit talán korán került piacra,
az Olvasónak ajánlott még jó
pár évig érlelnie.

www.bor-bolt.hu
2670 ft

87pont

Hárslevelû, Szilvölgy 2011,  száraz, 
Gizella Pince, Tokaj
A bor kiemelkedõ komplexitást
mutat, akár cuvée is lehetne. El-
képesztõ illatbombát szagolha-
tunk ki a pohárból, melyet ke-
rek, kiegyensúlyozott világkép
követ, a vége hosszú sós-ásvá-
nyosságba torkoll. A derû és a
melankólia párviadala, fogyasz-
tása Verdi: Traviata operájának
szüneteiben ajánlott.

www.bor-bolt.hu 
4610 ft

86 pont

Hárslevelû Betsek – Mézes mály
2009 – félszáraz, 
Ballassa István, Mád
Világos színét intenzív virágos,
majd gyümölcsös illat követi.
Keleties jellegû, édes-fanyar ka-
rakter, elsõre meglepõ, de nagy
duzzogva meg lehet szokni. Na-
gyon kerek, és harmónikus,
szecsuáni ételek méltó útitársa.
Akár még valamilyen könnyebb
vöröshúshoz (malac, liba) is
megfelelhet.

www.bor-bolt.hu 
4760 ft

85pont

Tokaji Hárslevelû késõi szüretelésû
2009 – édes, 
Tokaj-Hétszõlõ Szõlõbirtok, Tokaj
Halvány, derûs szín, gyümölcssa-
láta illat. Mézesség és egyen-
súly, csiszolt felülettel és kerek
savakkal. A legfõbb baja, hogy ki-
csit olyan, mint a Túró Rudi: min-
denkinek tetszeni akar, sehol egy
kis dráma vagy szenvedéstörté-
net.

Vino D’Oro 
3280 Ft  

85pont

Középhegy Hárslevelû 2011 –
félszáraz, 
Szent Tamás Pincészet, Mád
Halvány szín, intenzív szõlõ il-
lat. Selymes, ugyanakkor élénk
test, frissesség, közepesen
hosszú, ásványos utóízzel és
leheletnyi füstösséggel a vé-
gén. Ez is annyira fiatal még,
hogy akár gyerekeknek is ké-
szülhetne. Nagy a potenciálja,
tessék sok évig érlelni!

85pont

Még nincs
kereskedelmi forgalomban
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Hárslevelû 

Mátrai Hárslevelû 2008 – félszáraz, Borpalota Borászat és Szõlõbirtok, Gyöngyös
Ez a bor valószínûleg közönségdíjas volna, ha létezne ez a kategória a vaktesztjeinken. Aranysár-
ga színét virágos, édeskés illat követi, a félszárazság ebben az esetben az érzékiséggel párosul.
Ízében sûrû, tüzes, narancslikõrös ital, hölgyeknek, esetleg hölgyek leitatásához ajánlott.

www.bor-bolt.hu – 2860 Ft

Hárslevelû 2011 – száraz, Patricius Borház, Bodrogkisfalud
Könnyed, mégis csorgós-olajos szín. A maga mûfajában remek: friss, roppanós szõlõ il-
latban és ízben is, kiegyensúlyozott beltartalmi értékek, szép savszerkezet. Virágos rét,
döngicsélõ méhek.

www.patricius.hu – 1900 Ft

Egri Csillag 2011 – száraz, Demeter Pincészet, Eger
Az Egri Csillag ezúttal is megmutatta a benne rejlõ hatalmas lehetõségeket. A bor nem a telt
harmóniákra, hanem a friss, avokádós-zöldsalátás jegyekre építi föl magát. Az ehhez társuló hu-
morérzékkel és könnyedséggel egy igazi jó ivású gasztro borrá avatja. Értelemszerûen avokádós
zöldsalátához ajánljuk, némi füstölt sonkával megtámogatva.

www.bor-bolt.hu – 1710 ft

Egri Csillag 2011 – száraz, Tarjányi Pince, Eger
Szalmasárga színét kellemes fajtajelleges illat követi. Olajos, kissé matt, de élõ az íze. Fa-
nyar és mintha volna benne némi édesség is (a címkéje szerint száraz bor).

www.tarjanyipince.hu – 1500 Ft 

Egri Csillag 2011 – száraz, Tóth Ferenc Pincészet (Egri Borvár), Eger
Citromsárga szín, hársas, gyümölcsös illatvilág, enyhén túlérett jegyekkel, lekerekített savak-
kal, közepes testtel. Korrekt, jól iható bor, amelyet mindennapokra ajánlhatunk jó szívvel.

www.egriborvar.hu – 1500 Ft 

Primus 2010 – száraz, Tarjányi Pince, Eger
Húsleves szín, díjnyertes mézes-vajas illat. Déligyümölcsök és lávakõ, gyantás tapadás, de
ezzel együtt is ízben kevesebbet mutat, mint illatban. Kicsit, ha hosszabb lenne...

www.tarjanyipince.hu – 1200 Ft

Mátrai Hárslevelû 2011 – édes, Maróti Pincészet, Abasár
Visszafogott szín és illat. Fiatal, ficánkoló karakter, citrusos-limonádés áthallásokkal. Idõ
kell az érésének.

www.marotipince.hu – 1400 Ft

Debrõi Hárslevelû 2008 – édes, Egri Korona Borház, Kerecsend
Sötét szín, túlérett és oxidatív illat. Szerkezetileg még jól tartja magát az építmény, de a
vége nem elég hosszú.

www.koronaborhaz.hu – 1690 ft

84pont 83pont
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Hárslevelû 

Diókút Hárslevelû 2009 – száraz, 
Béres Szõlõbirtok és Pincészet, Erdõbénye
Aranyló szín, hársas, gyümölcsös illat. Erõteljes, kerek
bor, ásványosság és kesernye játéka. Jól befogadható,
kár hogy a végén az alkohol felülkerekedik.

www.beresbor.hu – 2500 ft

Holdezüst 2009 – félszáraz, 
Béres Szõlõbirtok és Pincészet, Erdõbénye
Jázmin illat, visszafogott szín. Ízében is a visszafogottság
dominál: finom maradék cukor, gyömölcskoktél karakter,
megint csak hölgyeknek. A bor nagyon kerek, jól iható,
kellemes, talán egy pici izgalom hiányzik belõle.

www.beresbor.hu – 1600 ft

Hárslevelû hordóminta 2011 – száraz, 
Centurio Szõlõbirtok és Borház, Gyöngyöstarján
Zöldes, fiatalos színét édeskés gyümölcs illat követik. Ke-
rek, sós ízképlet, széles szerkezet, remek egyensúly. Ar-
cátlanul fiatal, reméljük, még sokáig érik hordóban.

még nincs kereskedelmi forgalomban

Tokaji Kései Szüret Hárslevelû 2011 – édes, 
Disznókõ Szõlõbirtok és Pincészet (Sárga Borház), 
Mezõzombor
Komplex, érzéki és aszott, mint Tiziano érett pucér nõi, és
ennek megfelelõen csak a telt idomok kedvelõinek ajánljuk.

www.bor-bolt.hu – 1380 ft

Hanga 2011 – félszáraz, 
Demeter Pincészet, Eger
Lágy, érett karakter, selymes test, pikáns maradékcu-
kor. A simulékonysága még egy politikust is zavarba
hozna. Nagyon kellemes ital egy délutáni beszélgetés-
hez.

www.bor-bolt.hu – 1440 ft

Disznókõ Hárslevelû 2011 – száraz, 
Disznókõ Szõlõbirtok és Pincészet, Mezõzombor
Világossárga szín, birsalmás, fanyar karakter. Az ízeiben
még nem állt össze az egyensúly, még egy kicsit érnie
kell, de így is szép bor.

www.disznoko.hu – 3000 Ft 

Disznókõ Sárga Borház Hárslevelû 2011 – félédes, 
Disznókõ Szõlõbirtok és Pincészet, Mezõzombor
Közepesen intenzív illat, zöldes jegyekkel. Kicsit sok szén-
sav, és a maradékcukor bizonytalanná teszi.

www.bor-bolt.hu – 990 ft

Nyulászó 2009 – száraz, 
Szent Tamás Pincészet, Mád
A teszt nyertese, ha a zsûri véleményének megosztását és a
pontok szórását külön versenyszámnak tekintjük: 74 és 90
pont között szórtak a pontok. Nem könnyû szeretni, épp annyi-
ra, mint egy pszichológus feleséget. Az illata sem egyszerû:
mogyoró és ászokhordó. Ízét többen perverznek titulálták, egy
nehézsúlyú boxoló erényeivel. A nyomulós, robosztus íz szel-
lõztetés után javul – valós eredményt talán egy napos szellõz-
tetés után kapnánk, amire nekünk sajnos nem volt módunk.

www.hegykozi.hu – 3989 ft

Mátrai Hárslevelû 2007 – száraz, 
Maróti Pincészet, Abasár
Sötét aranysárga, olajos, kenyérhéjas illatok. Élénk sav,
de szájban nem túl bonyolult, az illatnál kevesebbet mu-
tat, gyorsan meg kell inni, mielõtt megöregszik.

www.marotipince.hu – 1200 Ft

Naparany 2009 – száraz, 
Béres Szõlõbirtok és Pincészet, Erdõbénye
Halványsárga szín, érett illat, közepesen intenzív karakter,
némi füstös kifutással. A savszerkezete egy picit hangsú-
lyozottabb, ami az ízeiben is megjelenik. Egy kis palackos
érlelés biztosan szebbé teszi.

www.beresbor.hu – 2000 ft

82pont 81pont 80pont
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GENERÁCIÓK

Kovács Pál írása

Gondolom, hogy a címbõl kiindulva, már rájöttek, hogy Szepsy István
egyik borát kaptam a poharamba. Egy csapásra megváltozott a véle-
ményem a tokaji borokról és elkezdem keresni a lehetõséget a talál-
kozásokra, amelyek mára már oda vezettek, hogy mély meggyõzõdés-
sel állítom, a világ legjobb édesbor termõvidéke Tokaj-Hegyalja.

Nekünk, magyaroknak különösen kedves ez a borvidék, hiszen
számos történelmi esemény, történet és anekdota kapcsolódik eh-
hez a tájhoz, és persze itt, egész pontosan: Mádon él és dolgozik a
Szepsy család is. 

Leírásokból tudjuk, hogy a Szepsy családnak az aszú megterem-
tésében is elévülhetetlen érdemei voltak, hiszen Szepsi Laczkó Má-
té volt az, aki Lórántffy Zsuzsanna nagyságos fejedelemasszony asz-
talára tette azt a bizonyos pohár aranyló aszúbort.

De van Tokaj-Hegyalján Szepsy-dûlõ is, nem is akármilyen helyen,
a 37-es fõút mellett, a Medve-hegy délnyugati lankáin, amelynek el-
sõ említése 1632-bõl származik és az 1867-es kataszteri térkép arról
árulkodik, hogy a Szepsy dûlõ a dédapa, Szepsy István tulajdona.

Mint láthatják, a Szepsy család ismertsége nem mai keletû, több
száz éve forog a nevük a világban, napjainkban is a magyar borászat
egyik emblematikus, a világ szinte minden táján ismert szakembere
idõsebb Szepsy István, igen így, mert van már a nyomdokaiban hala-
dó ifjabb Szepsy István is.

Az elsõ emlékem a szõlõrõl most is itt van elõttem, úgy ötvenöt éve tör-
tént – mondja István. Tavasz volt, indult a természet, csattogtak a met-
szõollók, a szõlõ tele volt illatokkal és lent a hegy tövében a Bodrog kék,
csillogó vize igyekezett a szõke Tiszába. Gyerekként is már nagyon szeret-
tem a szõlõt, mindig vele voltam. Elõször a szõlõ, a munka, aztán a bará-
tok, meg a fürdõzés a Bodrogban.

A szõlõ, a természet és táj iránti olthatatlan szeretete eldöntötte
az ifjú sorsát. Sárospatakról a Kertészeti Egyetemre, onnan pedig
Mádra, a szakszövetkezethez vezetett az útja. Egy kicsi félelem volt
benne, mert az édesapa (II. Szepsy István) neves és elismert szakem-
ber volt Mádon. A szakszövetkezet, amelyben a tagság inkább a saját
földjét mûveli és kevésbé a közöst, komoly kihívás és munka a fiatal
Szepsy Istvánnak: a 4000 parcellából összeálló 1000 hektár szõlõ
1600 tag tulajdonát képezi. A területek is széttagoltak, az alsó, lapo-
sabb, gépekkel is könnyen mûvelhetõ, nagy hozamú – akár 25 ton-
na/hektár termésig – területektõl, egészen a pár száz négyszögöles,
meredek, nehezen, csak kézzel mûvelhetõ, kis hozamú – 1,5 ton-
na/hektár – területekig minden megtalálható a szakszövetkezetnél. A
Nagy testvér (az egykori Szovjetunió) mindent vitt, így a minõség hát-
térbe szorult és a mennyiség volt a döntõ, de a közösség összetartó,
és jól mûködött a szövetkezet, a fõkertész, majd késõbb már elnök-
helyettes hathatós közremûködésével, utak épülnek a szõlõben – az-
óta is ezeket használják –, helikopter permetezte a szõlõt. 

1976-ban megkezdõdött a saját szõlõ telepítése, az olcsón meg-
vásárolható területeken, mert a beállt szõlõk ára igen magas, ráadá-
sul a szövetkezet által integrált területekre még az állam is adott te-
lepítési támogatásokat.

A következõ váltás 1987-ben jött, hála a gorbacsovi peresztrojká-
nak, csökkent a tömegbor iránti kereslet. Lépni kellett, megindult a
saját bor készítése, majd 60 társával közösen megalapították a Royal
Tokaji Borászatot, külföldi befektetõkkel közösen. Ekkor még az el-
képzelései szerint az édes tokaji, az aszú a fõtermék, de már látja a
veszélyeket és a maga elé tûzött minõség rendkívüli termelési költ-
ségeinek magas szintjét. 

A két Szepsy
Engedjék meg, hogy egy személyes történettel kezdjem ezt a cikket. Fiatalabb koromban nemigen szerettem a tokaji borokat, 

nem voltak róluk kellemes emlékeim - ma már tudom, hogy eredendõen az én hibámból. 
Aztán egyszer valahol egy borhoz jól értõ ember elõvett egy palack tokaji aszút és kitöltötte a poharamba… 

Nos, akkor én egy katarzist éltem át, s szembesültem azzal, hogy mennyi idõt fecséreltem el a tokaji bor nélkül. 

Fényképezte: Németi Attila Viktor
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Az új elképzelései (a lehetõséghez igazítani a termésmennyisé-
get, csak minõségi aszút szedni, legalább háromszor egy szüret
alatt), nem mindig találtak megértésre, így 1991-ben kilépett a szak-
szövetkezetbõl és a Royal Tokajiból is. Másfél hektár területen, bé-
relt földeken kezdte újra és új földeket is vásárolt, telepítés céljából,
amihez segítséget nyújtott a Royal Tokajitól kapott üzletrész 60 szá-
zalékos ára is.

Kannás és demizsonos borértékesítéssel indul, de már a Danczka
és Király dûlõben érik az új csúcsaszú szõlõje. Dönteni kell: csúcs-
aszúhoz, csúcs területhez, csúcs minõséghez megfelelõ árképzést
alakít ki, csak így finanszírozható a magas minõségû termelés, és las-
san megindul az értékesítés.

Aztán 1995-ben már a Szepsy címkés palackozás is megkezdõ-
dött, rögtön egy nagy sikerrel. Az akkori Borkalauz 4 ötcsillagos
bora közül kettõ Szepsy-termék volt. Nemzetközi szinten is szép
sikereket érntk el a borai, megindult az export Angliába, Svájcba,
Ausztriába. 

A visszhang eredménye, hogy 1997-ben egy külföldi befektetõ-
vel közösen létrehozták a Királyudvar Pincészetet, de már egy ki-
csit óvatosabban, mert a szõlõterületek magánkézben maradtak. 

Az aszúborok sikere nem altatta el Szepsy Istvánt. Látta, szük-
ség van nagyon jó minõségû, de alacsonyabb áron értékesíthetõ
termékekre is, így indult a késõi szüretû borok és az édes szamo-
rodni felé, stabilizálva a vállalkozást. Aztán 1998–99-ben a dûlõ-
szelektálás irányába mozdult. Nem sokan értették, hogy mit akar,
de nem hagyta magát eltántorítani. A száraz tokaji borok körüli vi-
tákban is magára maradt, így 2003-ban egy másodperc alatt eldön-
tötte, hogy teljesen a családi borászatra koncentrál és végig megy
az elképzelt úton.

Mindig is tudtam, hogy a saját utamat kell megtalálnom, mindig ezt
kerestem, erre tettem fel az életemet. Talán a sors keze is benne volt 2003-
ban, abban a hirtelen döntésben, de ma már tudom, hogy jól döntöttem.
Száraz borok nélkül Tokaj szegényebb lenne – meséli Szepsy István.

Mára a Szepsy Pincészet 6 község 16 dûlõjében 48 hektár szõlõt
mûvel és van még 12–14 hektárnyi potenciális telepítésre váró terü-
let is, többek között az Urbánban is, ahol egy hektár telepítése akár
30 milliót is elvisz – de hát nem a mának, hanem a jövõ nemzedék-
nek, gyerekeknek, unokáknak telepíti az ember szõlõt. 

A száraz borok új, korlátlan lehetõséget nyitottak és folyamatos válto-
zásra kényszerítik az embert. Talán már nem is fajta, hanem a termõterü-
let, a terroir az, ami a jövõt jelenti. Nagyon izgalmas feladat és még sokat
kell tanulni, hogy hátra dõlhessünk – véli a borász.

Külsõ szemlélõ számára úgy tetszik, a Szepsy Pincészet révbe
ért, a név világhírû, a borokat mindenki ismeri és keresi, ám Szepsy
Istvánt figyelve, egy cseppnyi elégedettség vagy lassítási hajlam
sem látszik rajta: Még nagyon sok feladat vár ránk, Tokajt ismerik a vi-
lágban, de nem ismerik a településeink neveit, a dûlõinket és 1–2 márka-
nevet leszámítva, termék-márkáinkat. Ezeket mind ki kell építeni. Szük-
ség van olyan nagy volumenû, akár milliós palackszámú termékre, amely
kiváló minõséggel és elfogadható árával ismertté tesz egy települést,
mondjuk elõször Mádot – itt már elindult a közös munka –, de aztán a
többit is. Nekünk hat településen van területünk, s érdekünk, hogy mind
a hat település híressé váljék a világban. Talán, ha az állami cég is mel-
lénk állna….

Amikor ezeket mondja, a szemében tûz és eltökéltség villan, lát-
szik, hogy ez nagyon komoly dolog, ebben nincs mellébeszélés.
Szepsy István elindult ezen az úton, és ismerve az eddigi ténykedé-
sét, végig is megy rajta.
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Nemsokára hivatalosan nyugdíjas leszek, a papír szerint, de ameddig
mozogni tudok, mindig a szõlõben leszek. Megõrülnék, ha nem tehetném.
Ez az én életem – mondja.

Közben megérkezik ifjabb, azaz IV. Szepsy István, a családi vállal-
kozás társügyvezetõje, a Szent Tamás Pincészet vezetõje. Mint édes-
apja, õ is már gyerekként belecsöppent a szõlõbe, hiszen a szülõk a
napi munka után a gyerekeket is vitték a tagi szõlõbe, így aztán a kis
István is hamar megszokta a természetet.

Délután mindig a szõlõbe mentünk, este meg apa, gyakran mese he-
lyett, felvitt minket a szõlõbe és a gépkocsi lámpafényében lestük a vadál-
latokat, figyeltük a nyulat, a fácánt, néha az õzeket. Ezt nagyon szerettük.
Aztán meg Markovics bácsi lova, a Baba vonzott ki a Nyulasba. Általános
iskolás koromban kaptam kézbe a metszõollót, persze sok haszon nem volt
belõle, de szerettem kint lenni a szõlõben, bár a sormunka nem nagyon tet-
szett – emlékszik vissza a fiatal borász.

Érdekes, jegyeztem meg magamnak, csak úgy mellékesen, ugyan-
ezeket mondta egy órával ezelõtt idõsebb István a gyerekekrõl, ta-
lán bizony hallgatózott ez a fiatalember az ajtó mögött?

Tinédzserként sokszor bosszankodtam, hogy a barátaim eljártak pénzt ke-
resni a szõlõbe. Én is akartam, de apa azt mondta, hogy inkább a saját szõlõ-
ben dolgozzam, így aztán egy barátommal kezdtünk el pénzkeresési szándék-
kal dolgozni a saját szõlõnkben, bár apa sohasem engedett össze a munkások-
kal minket, mindig külön munkát kaptunk – folytatja ifj. Szepsy István.

Az ifjú nem örült ennek, így aztán amikor az apja külföldön van,
bizony beáll az emberek közé és keserûen tapasztalja, hogy akad mit
tanulni a munkafogásokat illetõen. Dicséretére, eszébe sem jut ott-
hagyni, inkább ösztönzi a dolog a több tanulásra. Nem véletlen,
hogy Sárospatak után, az apja nyomdokain haladva, a Kertészeti
Egyetemen köt ki, igaz, az élelmiszeripari szakon. Részben már

egyetem közben is, de elvégzése után a világ megismerése céljából
és nyelvtanulási szándékkal, következnek a külföldi kiruccanások,
Anglia, Málta, Szicília. A munkakezdés viszont már a családi vállalko-
zásban, az édesapja mellett várja, ez nem is volt kérdés soha.

A szõlõ és a bor hozzátartozik a mindennapjaimhoz, el sem tudom kép-
zelni az életemet e nélkül. Ha csak pár napra megyek el Mádról, már vá-
gyom haza – mondja. 

Ejnye, mintha valami hasonlót már hallottunk volna, vagy rosszul
emlékszem?

Mára már összehangolt együttmûködés alakult ki a két Szepsy
között, még akkor is, ha a fiú a Szt. Tamás Pincészet dolgaiért is fe-
lel – de szerencsés, mert van egy jó nevû tanácsadója. Szóval a kon-
zultáció végén a Szepsy Pincészet dolgaiban az apáé a döntés, a Szt.
Tamáséban pedig a fiúé. Így kerek a világ.

Meg kell tanulnom az önálló döntési folyamatokat, azt az izgalmat,
hogy én felelek a területek felújításáért, a társaságnál dolgozó emberekért,
a gazdasági döntésekért – véli. 

Talán az sem véletlen, hogy a két Szepsy indítja útjára az új termé-
ket, az újfajta palackba zárt, Mád névre hallgató borcsaládot, amely
megteremteni hivatott a település széleskörû ismertségét, a kiváló mi-
nõségével és elfogadható áraival, példát mutatva a többi településnek.
Ez lehet az alapja a kulturáltabb borvidéknek és a jó boroknak.

Jó volt látni, hogy a két Szepsy mennyire tenni akar a borvidék
felemelkedéséért és hogy mennyire egyetértésben dolgozik.. Hogy
lesz-e V. Szepsy István a sorban, ez még a jövõ egyik nagy kérdése,
de hogy a Szepsy család még nagyon sokáig bort fog készíteni Tokaj-
Hegyalján, ebben biztos vagyok és hiszem, hogy az én fiam nagy
büszkeséggel fogja mesélni majd a fiának és unokáinak, hogy õ mi-
lyen régen ismeri a Szepsy borokat.
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SZUBJEKTÍV

Ripka Gergely – tancolomedve.hu

Nehéz és örökös kérdés. Az újabb és újabb borá-
szatok útvesztõjében egyszeri fogyasztóként ko-
moly kihívás eligazodni. A boltok polcai elõtt áll-
va nem nyílik lehetõség a borász szemébe nézni,
a pince mélyén rejlõ titkokat felkutatni – miként
a szakíró is csak támpontokkal tud szolgálni. A
tényleges választ egyedül a bor megkóstolása
tudja megadni. Ezt meglépni persze mindig rizi-
kóval jár. Vannak borászok mégis, akik eddigi alá-
zatos, tiszta munkája épp elég okot ad a biza-
lomra. Elég egyszer-kétszer a szemükbe nézni,
meglátni a titkokat a pincéjük mélyén és átélni
egyik vagy másik borukat, hogy hinni tudjunk
bennük. Mindezt a folytonosság stabil kövezetén
mûvelik. Õket szeretném megtalálni ebben az új
rovatban.

BOTT PINCE HATÁRI HÁRSLEVELÛ 2011

Bodóék például nem Hegyalján születtek. Igen messzirõl érkeztek, s
igen megnyerõ és õszinte stílust hoztak magukkal a Csallóközbõl. Egé-
szen fiatalosan világos és tükrös citromszín, áttetszõ megjelenés. Illat-
ban szõlõlé, szõlõvirág-illat adta frissesség, hamvasság (minerális érin-
téssel). Gyümölcsös közvetlenség, kandírozott ananász. Forgatva, mele-
gedve fölerõsödnek és puhulnak is a „Bottos” tropikális jegyek: méz-
édesre érett banán és vaníliás linzer. Ízben nagyon simára csiszolt felszí-
nû, gömbölyded benyomású korty (melegedve egyre inkább olyan lesz).
Teste viszonylag nagy, öblösen mély és széltében, hosszában kitöltött.
Igen komoly száraz fehérbor-alapanyag lehetett hajdan. A korty elejét
szépen vezetik a savak. Maradékcukra és alkoholja is érezhetõ az íz vé-
gén, kissé néha lomhává is teszik, de alapvetõen az egyensúlya szépen
a helyére billen végül. Nektár és méz. A húsos sárga gyümölcsök meg-
határozók, szinte haraphatók, hosszan nyomot hagynak ismét. Szeret-
hetõ, jól érthetõ, közvetlen jelenség. Palackérlelése javasolt. [89 pont]

Keresem azt a bort…
….amelyik valóban hiteles borászati munka eredménye. Nemrég egy állásinterjún saját magam hajszoltam bele 

egy kétélû, ingoványos kérdéskörbe: Mitõl lesz hiteles egy borászat? 
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Vörös házasítások tesztje,
avagy: egy cuvée mind felett…

Jelen tesztünkre olyan vörös házasítások nevezhettek,
amiket termelõjük nem bikavérnek készített, 
tehát jöhetett minden vörös cuvée, amit nem

bikavérként hoztak forgalomba. Óriási élvezet volt 
a borok tesztelése – zömében fiatal, nagy formátumú,

hosszú érlelési potenciállal bíró borokat 
kóstolhattunk az igazán jó, 2009-es évjáratból. 

A teszten minden bor elérte a 80 pontos határt, 
azaz mindegyik tétel tehetséges, 

tartalmas, jó bornak bizonyult a zsûri szerint, 
s külön öröm, hogy a borok fele felugrott a következõ,

85 pontnál kezdõdõ lépcsõfokra is. 

Egy cuvée azonban mind felett végzett…
A tesztelõk egyöntetûen kiemelkedõnek érezték 

a Bukolyi László által készített 
2006-os Gróf Buttler Kogart Cuvéet. 

Ezúton is gratulálunk és köszönjük a borásznak 
és borászatnak e csodálatos, egyedi bort!

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

AA  zzssûûrrii  ttaaggjjaaii::

AAllbbeerrtt  IIssttvváánn,,  a No. 1 Bisztro (Debrecen) vezetõje

AAnnggii  JJáánnooss,, Debreceni Borozó

CCssoorrjjáánn  BBaalláázzss,, Debreceni Borozó

DDaarriinn  SSáánnddoorr,, Debreceni Borozó

KKaattiiccss  GGeerrggeellyy,, Debreceni Borozó

KKeerreekkeess  SSáánnddoorr,, Debreceni Borozó

KKoovvááccss  PPááll,, Debreceni Borozó

KKuullccssáárr  GGáábboorr,, WSET advanced certificate

MMéésszzáárrooss  AAttttiillaa,, lelkes borfogyasztó

MMéésszzáárrooss  IIssttvváánn,, lelkes borfogyasztó

Fotó: Németi Attila Viktor
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TESZT

Vörös házasítások

86pont

Várvédõ 2009 
Tórh Ferenc Pincészet (Egri Borvár),
Eger
Sötét, rubin vörös szín jellemzi. Illa-
ta intenzív, fûszerekkel, feketebo-
gyós gyümölcsökkel teli. Szájban
testes, koncentrált, robosztus, kissé
rusztikus bor. Az illatra jellemzõ gyü-
mölcsök mellett, kávéval és csoko-
ládéval is kiegészülõ aromatika.
Nagy érlelési potenciált sugalló té-
tel, hosszú nyelettel.

Kogart Cuvée 2006 
Gróf Buttler Borászati Zrt., Eger
A nagy bor! Sötét, fáradhatatlan
színvilág. Az illatban az animális
kezdet után felsorakoznak az érett
fekete bogyós gyümölcsök, az
avar, a föld, a kávé, a bors és a
csokoládé. A szinte szétszálazha-
tatlan ízvilághoz jó savak és tanni-
nok társulnak.  Még bõven van
ideje érni, fejlõdni. Komoly, ro-
busztus ereje teljében lévõ csata-
mén!

www.egriborvar.hu – 3500 Ftwww.bor-bolt.hu - 4760 ft

András bora 2009 
Gál Lajos Pincészete, Eger
Sötét, intenzív színanyaggal
rendelkezõ bor. Illatban erõtel-
jes, a lédús, vörös szõlõ levének
aromáival telt érzetet kölcsönöz
az orrnak. Intenzív ízében a sa-
vak és a gyümölcsaromák har-
monizálnak egymással. A végén
kicsit szárít a tannin, de ezt tud-
juk be a bor fiatalságának. 

www.bor-bolt.hu – 3680 ft

86pont

Százrejtekû 2009 
Orsolya Pince, Ostoros
Sötétvörös szín és gazdag, in-
tenzíven fûszerezett, édeskés
illatvilág fogadja a kóstolót. Az
ízben is folytatódik a buja fûsze-
resség, melyhez érett fekete
bogyós gyümölcsök társulnak.
Könnyedség és erõ. 

www.bor-bolt.hu – 4270 ft

85pont

Peresi Cuvée 2009 
Szõke Mátyás és Zoltán, 
Gyöngyöstarján
Rubinvörös, kissé "újvilágis", in-
tenzív cassis illattal indít a bor,
majd elõbukkan a bodza(!), a ká-
vé, a csokoládé, a bors is. Az íze
hozza mindazt, amit az illatok
ígérnek. Elragadó, szeretni való
ízvilág, a könnyed elegancia je-
gyében.

www.bor-bolt.hu – 4760 ft

85pont

Föld és Lélek 2007 
Hagymási József, Eger
Sötét rubin színû, illatában na-
gyon nehezen nyíló bor. Szájban
közepes testû, de intenzitásá-
ban, komplexitásában nagyvona-
lú tétel. A teljes szájat betöltõ
telt ízében túlérett gyümölcsök,
vanília, puncs érhetõk tetten. Sa-
vai és tanninjai lágyak, kerekek,
de még bõven van ideje fejlõdni a
bornak, melyben némi újvilági
stílus is felfedezhetõ.

www.bor-bolt.hu – 4000 ft

85pont

Bolyki és Bolyki 2009 
Bolyki Pincészet és Szõlõbirtok, 
Eger
A pohárban nagyon sötét, las-
san hömpölygõ bort láthat-
tunk. Illatában koncentrált,
melegséget, vaníliát, szedret,
áfonyát sugalló érzetet ad.
Szájban is melegséget, nyu-
galmat áraszt. Hosszú ízében
az érett cseresznye uralkodik.
Amolyan lassan, cseppekben
fogyasztható bor, hosszú érle-
lési potenciállal. 

85pont

Pajdos 2009 
Pók Tamás Pincéje, Eger
Sötét bordó színnel és intenzív,
avaros, földes illatvilággal mu-
tatja meg magát a bor, meggy
és cseresznye kíséretében. Íz-
ben ennél a tételnél is a fiatal-
ság kapja a hangsúlyt. Érezhetõ-
en komoly, szép alapanyag mely
még életútja elején tart. A korty
hosszú, telt, intenzív, feketebo-
gyós gyümölcsökkel, málnával
teli. 

85pont

www.bor-bolt.hu – 4760 Ft www.bor-bolt.hu – 3340 ft

90pont
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XY 2009 
Demeter Pincészet, Eger
Gránátvörösbe hajló színvilághoz puncsos, rumos, vaníliás
illatvilág társul, melyben érezni némi szúrósságot, amit az alko-
hol indukálhat. Szájban nagy testû, koncentrált anyag, a
feketeszeder és a túlérett szilva a vezetõ aromák. A most még
lendületes savak és szárító tanninok idõvel besimulva nagy
borrá tehetik az XY-t. 

www.demeterpinceszet.hu – 4290 Ft.

Tehéntánc 2009 
Orsolya Pince, Ostoros
Élénk bíbor színû bor. Illata intenzív, komplex, földes, avaros
jellegû, némi ánizzsal kiegészülve. A gazdag összképet egy
pici szúrósság zavarja meg. Szájban közepes testû, fiatalos,
lendületes, laza elegancia jellemzi.

www.bor-bolt.hu – 3910 ft

Szépasszony-völgyi vörös házasítás 2009, Eger
kinek a bora?
A sötét bíbor színhez intenzív illat párosul, melynek sokrétû,
komplex világa a piros bogyós gyümölcsök köré összponto-
sul. Szájban telt, feszes szerkezetû, szép kompozíció, sok-
sok szederrel, ribizlivel, közepes intenzitással. A korty
közepesen hosszú, a savérzet és a tanninok nem bántóak.

Szépasszony-völgyi Pincékben – 2500 Ft

Cabernet Cuvée barrique 2008 
Szõke Mátyás és Zoltán, Gyöngyöstarján
Világos gránátvörös színnel mutatkozik be a bor.
Illatában a szép számban felsorakozó gyümölcsök (szil-
va, szeder, áfonya) mellett a vanília és némi rumosság is
feltûnik. Ízében kifinomult, a cseresznye és szilva mellett
feltûnnek a fûszerek, élen a borssal. Behízelgõ, kerek,
szerethetõ bor. 

www.bor-bolt.hu – 2670 ft

Indiánnyár 
Bolyki Pincészet és Szõlõbirtok, Eger 
Színében rubinvörös, illatában közepesen intenzív virágos,
fûszeres jegyek fedezhetõek fel. Szájban is a fûszeresség
dominál, kiegészítve némi erdei gyümölcsös jelleggel.
Közepesen hosszú, jól iható, kedves bor.

www.bor-bolt.hu – 1630 ft

Béke Cuvée 2009 
Balga Családi Pincészet, Eger
Sötét színû, sûrû anyag. Elsõre kissé szúrós illat, mely pár
perc után elillan, és közepesen intenzív meggyes aromák
teszik kedvessé az illatképet. Ízében a tanninok és a savak
még erõszakosak, de a korty mégis megnyerõ, hosszú. – 

www.balgabor.hu – 1900 Ft 

GB Cuvée 2007 
Gróf Buttler Borászati Zrt., Eger
Színe gránátvörös némi barnás éllel. Illatban a lekváros
jelleg kiegészül egy leheletnyi kávéval és csokoládéval. A
savak és a tanninok kerekek, lágyak, kissé lusta a bor.
Megkockáztatom, hogy csúcsán átlendült a bor, de most
még kifejezetten jó ivású tétel. 

Interspar 999 Ft

Cabernet Franc–Merlot 2009
Thummerer Pince, Noszvaj
Rubin színû, közepesen intenzív, piros bogyós gyümölcsök
illatával és némi vaníliával csalogató bor. Ízben kissé
lusta, de egyenes. Hozza azt, amit az illat ígér. A közepes
testhez közepesen hosszú lecsengés társul némi alkohol
melegséggel és fanyarsággal. 

www.thummerer.hu – 1245 Ft

84pont

83pont 82pont

TESZT

Vörös házasítások
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Bogács már az õskorban lakott terület volt, minden adott volt és adott
mostanság is, ami az élethez szükséges. Vízben, vadban, fában, szõlõ-
ben és borban gazdag vidék ez, az õsidõktõl fogva. A települést elõször
1248-ban említik. A falu nevét egyes elméletek szerint a honfoglaláskor
itt élõ szlávoktól kapta – Bogatu, azaz gazdag volt a neve. Más teóriák
szerint a Zalán futásában szereplõ Bogács vitéz lehetett a falu névadója,
de a bogáncs, mit gyomnövény sincs teljesen kizárva a versenybõl. A le-
gendát, a névadásról majd késõbb, Bükkzsércnél elmesélem.

A falu elég „huzatos” helyen fekszik, a magyar történelem szá-
mos nagy ütközete zajlott a település közvetlen közelében – Muhi,
Mezõkeresztes, no meg az egri vár is, történelmi léptékkel mérve,
csak egy kõhajításnyira van. Ezért volt idõ, amikor a település telje-
sen elnéptelenedett, de a kiváló adottságokkal bíró terület újra meg
újra benépesedett a viharok elmúltával.

Bogács életében a döntõ változást az ‘50-es évek hozták meg. A
vas és acél országának sok szénre és olajra volt szüksége a termelés-

hez, ezért szerte az országban keresték az energiahordozókat. Bog-
ácson azonban a feketearany helyett vizet találtak, méghozzá gyó-
gyító termálvizet. A falu akkori vezetése társadalmi munkában egy
medencét építetett. A fürdõ kiépülése azonban még sokáig váratott
magára. Mára viszont a térség, sõt az ország egyik ismert és elismert
termálvizes fürdõje alakult ki a faluban, ahova nem csak határainkon
belülrõl, hanem külföldrõl is érkeznek látogatók.

„Nem a bor a lényeg, hanem a borozgatás” – Csáter apó

A fenti idézetet bogácsi vendéglátómtól, Hajdú Imrétõl hallottam,
akinek dédapja volt Csáter apó, hivatalos nevén Hegyi József. Csáter apó
volt egyike az elsõ pincegazdáknak a cserépi pincesoron. A pince azóta
is az õ nevét viseli, és immár Hajdú Imre fia, Ádám vezeti a borászatot,
hivatásszerûen. Egy igazi családi vállalkozásról van tehát szó, mely apá-
ról-fiúra száll. Jelenleg 2,5 hektáron gazdálkodnak, de 5 hektár a cél. Ki-
lencven százalékban saját területrõl szüretelik a szõlõt. A fajtaválaszték
igen változatos: chardonnay, olaszrizling, zweigelt, cabernet sauvignon,

Borúton sorozatunk második felvo-
násában folytatjuk a Bükkaljai Borút
Egyesülethez tartozó települések
és borászok bemutatását. Ez alka-
lommal Bogácson és Bükkzsércen
jártam.

Útban Bogács felé, az egyik le-
ágazásnál egy tábla hirdetett bükk-
aljai bortúrát, méghozzá
Szomolyán. Gondoltam magamban,
ezek szerint Szomolya a Bükki,
vagy Bükkaljai borvidékhez tartozik
– bár a besorolásban sem lehetünk
biztosak, hiszen a legutolsó infor-
mációm szerint Bükki a borvidék
becsületes neve. Igaz, voltam én
már abban a tudatban is, hogy bor-
vidékek megszûntek, helyettük
borrégiók jöttek létre. Borozónk el-
sõ számának megjelenése után kel-
lett megtudnom, hogy a régiók iga-
zából létre sem jöttek, maradjunk
inkább a borvidékeknél. Hozzáte-
szem, most ebben a tudatban élek,
de lehet, tévedek. 

Túllendülve ezen a gondolatso-
ron, a bogácsi elágazóba érve nyug-
táztam, hogy itt is van tábla, szin-
tén bortúrás, szintén bükkaljai, de
ezen már Bogács, Cserépfalu és
Bükkzsérc szerepelt, így hát beka-
nyarodtam. Szinte abban a pillanat-
ban, ahogy letértem a fõútról, a vé-
kony felhõk által szûrt napfény ma-
ga alá gyûrte az õt eltakaró fátylat,
így végre a fényképek készítésére is
alkalmassá vált az idõjárás.

Bogács

BORÚTON

Katics Gergely írása
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kékfrankos, syrah, turán, cabernet franc és muscat ottonel fajtákkal és
ezek házasításával foglalkoznak. Zömében száraz borokat készítenek,
de a fentieken kívül medinából készül édes is, mert kell. Vendéglátóm
tréfásan meg is jegyzi: „Legyen egy hordó bor a pincében, amit szere-
tek, a többi meg legyen olyan, amit el tudok adni”.

A borvidék jelenérõl és jövõjérõl faggatva a pincegazdákat, megtud-
tam: a legfontosabb, hogy mindennap húzzunk egy vonalat, lássuk, men-
nyit haladtunk aznap elõre, azaz tegnapi magunkhoz képest hol tartunk.
A bor szempontjából nem könnyû az elõrehaladás. Nincs, pedig kellene
a borvidéknek egy húzónév. Valaki, aki utat tör, aki falakat, sztereotípiá-
kat dönt le – egyelõre még nem látni ki lesz a borvidék „messiása”.

Kiugrási pont lehetne például a pezsgõ. Az itt szûrt boroknak igen jó
a savtartalma, ami magában hordozza a lehetõségét a minõségi pezsgõ-
készítésnek. Korábban, a két háború között vittek is innen alapanyagot
a Törley Pezsgõgyárba, de a távolság miatt, inkább a fõvároshoz köze-
lebb levõ Etyek vált fõ beszállítóvá.

Hogy egy kicsit könnyedebb vizekre evezzünk, a „világmegvál-
tó” gondolatok után a borok neveirõl faggattam vendéglátómat.

Tudniillik ugyanis, hogy van néhány, finoman szólva, pajzán elne-
vezésû házasítása a pincének. Hogy csak egyet emeljek ki: A Kur-
vák vére – címkéjének tanúsága szerint kékszõlõbõl készült ke-
ményítõ és merevítõ bájitalt rejt a palack. Kérdésemre a borász
egy történetet mesélt el, amikor is ezt a kérdést egy hölgy tette
fel neki. A gazda válasza így hangzott: „Nézze hölgyem, én köny-
vet is árulok a pincében, de ezt viszik jobban…” . Valóban, a pin-
cében a borász kötetei is kaphatóak, melyek szûkebb hazájáról,
Bogácsról, Borsodról írt eképpen: „Láttam a tengert Rimininél, s
hallhattam sejtelmes morajlását Monte Carlónál. Megcsodáltam
Szentpétervár fényes palotáit, rabul ejtett a regényes Rajna és
Csíksomlyó búcsújának misztikája. Krakkó Mária templomát soha
nem feledem, miként a császárváros Bécs karácsonyi fényeit és il-
latait sem. Ám, hogyha megállok a bogácsi Galagonyás-tetõn és
széttekintek az egymásba szelídült térformák között, ahol a lá-
bamhoz térdelt növények nevét és virágait is tudom, és tudom,
kik mennek az úton, akkor elfeledek minden más csodát, s szá-
mat csupán annyi hagyja el, azt is inkább magamnak suttogva: ez
itt a világ közepe. Igen, mert nekem nem csupán térkép e táj,
szülõhazám e hegyekkel ölelt, szelíd hajlatú, szõlõt és kalászt ér-
lelõ kis ország – Bogács.”

AJÁNLOTT SZÁLLÁSHELYEK:

Margaréta Apartman
Bogács, Széchenyi utca 23.
06-70/244 6370
www.margaretaapartman.hu
margaretabogacs@gmail.com

Villa Sederkyn Apartmanhotel
Bogács, Dózsa György u. 16/A
06-49/534 015
06-49/534 016

AJÁNLOTT PINCÉSZETEK:

Csáter Apó
Bogács, Cserépi úti pincesor 56.
06-20/959 0040
06-30/905 5234

Prokai Pincészet
Csecslyuki Pincesor
06-30/910-9281

Hór-Agró Rt. Pincészet 
és mintabolt
Cserépi úti pincesor 36.
06-49/534 059

AJÁNLOTT LÁTNIVALÓK:

5 medencés gyógyfürdõ
Cserépi úti pincesor
Tájház
Árpád-kori templom
Lepkemúzeum
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A bogácsi beszélgetés után Bükkzsércre vezetett az utam. Itt Pelyhe
Edit, a Pelyhe Pince – Múzeum tulajdonosa volt a segítségemre a
kristálytiszta levegõjû, csodálatos, bükki zsákfalucska megismerésé-
ben.

A községet, akárcsak Bogácsot, 1248-ban említik elõször. Akko-
ri elnevezése „Serch” volt és az egri püspökség birtokát képezte.
Bizonyított tény azonban, hogy már az õsember is lakhelyéül vá-
lasztotta a környék erdeit. A bizonyítékot Dancza János ásatásai
szolgáltatták, melyeket 1932-ben a közeli Suba-lyuk barlangban
végeztek. 

A település nevének keletkezésérõl fennmaradt egy legenda,
mely nem csak Bükkzsércet, hanem a környezõ falvakat is megem-
líti:

„Valamikor, nagyon régen, amikor még erdõ borította e tájat, egy em-
ber élt errefelé. Egy szélkét (cserépedényt) vitt magával. Abban volt egy
darab avas vaj, zsír és pogácsa. És egyszer csak megbotlott az ember, el-
esett, a szélke összetört, tartalma pedig szétment. Amerre a cserép-
edény darabjai estek, Cserépfalu helység keletkezett. Amerre a zsír el-
folyt, lett Zsérc (ma Bükkzsérc). A pogácsa Bogács felé gurult, az avas vaj
(rossz vaj) pedig Noszvaj felé.Azóta nevezik így ezt a négy községet
mind a mai napig.”

Aki nem hiszi, járjon utána…

A település a történelmem során számos alkalommal cserélt gazdát.
1787-ben a községnek 1172 lakosa volt. Az itt lakók korábban az erdõ-
bõl éltek, a szén- és mészégetés, a zsindelypala-készítés adott munkát
számukra. A lakosság megélhetését a termõföld szûkössége nem bizto-

sította, ezért aki nem tudott helyben munkát találni az elszegõdött
summásnak. Szorgalmas, dolgos emberek voltak – mindenhol szívesen
fogadták õket.

Lakossága ma szõlõ- és gyümölcstermesztéssel, mészégetéssel, va-
dászattal foglalkozik, vagy a nagyobb városokban talál magának mun-
kát. A presszó, a kocsma, és a fogadó a közösségi élet színtere a min-
dennapokban.

A környék tufába vájt pincéire jellemezõ, hogy a gazdáik télen, ami-
kor nem volt a földeken munka, faragásokat készítettek a pincéikben. A
faragások legtöbbször vallási, történelmi és a mindennapokat feldolgo-
zó témájú alkotások. Számos ilyen pincével büszkélkedhet az egri Szép-
asszony-völgy, Cserépfalu, de Bükkzsércen, a Pelyhe Pince – Múzeum-
ban találhatóak az ország elsõ zsûrizett tufapince faragásai.

A 20 m hosszúságú pince falán, a faragásokon, a szõlõfeldolgozás
életnagyságú jelenetei

láthatóak. A faragásokat a bükkzsérci Soltész Sándor készítette.

A pince 2008-ban, a „Minõségi borok tárolóhelyei” elnevezésû pályá-
zaton megkapta (három megye összesen 71 jelöltje közül) a „Különlege-
sen kiváló pincediploma” díjat.

A pince feletti présházban, a háromfunkciós tájjellegû kemence kö-
rül a régmúlt gasztronómia tárgyai, valamint a szõlõ-, és borfeldolgozás
õsi eszközei láthatók. Az ide érkezõ vendégeknek lehetõségük van nép-
viseletbe öltözni. Elõzetes bejelentkezés után, a gyerekek mézeskalá-
csot írókázhatnak.

Bükkzsérc

AJÁNLOTT PINCÉSZETEK:
Pelyhe Pince – Pincemúzeum
Felsõ Pincesor 37. 
06-70/310 8519, 06-70/639 2603 
info@pelyhepince.hu 
www.pelyhepince.hu

Papp Pince
Felsõ pincesor 
06-30/963 9580

Kerékgyártó Pince
Baglyos pincesor 
06-30/249 4107 
senator@freemail.hu

AJÁNLOTT SZÁLLÁSHELYEK:
Fekete Kos Fogadó
Rákóczi u. 135–137. 
06-49/423 466, 06-30/680 1769 
feketekos@t-email.hu 
www.feketekos.hu

Zsuzsa Vendégház
Kertalja u. 14. 
06-49/423 773, 06-30/233 8094 
www.zsuzsapanzio.mlap.hu

AJÁNLOTT LÁTNIVALÓK:

Római katolikus templom
Református templom
Pincesor
Hajnóczy cseppkõbarlang 

(a falutól 6 km-re)
Pelyhe Pincében gyönyörû tufafaragások
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Évekkel ezelõtt egy rendezvény keretében jutottam el Erdõbényére. 
A borászatok listájában találkoztam egy számomra addig ismeretlen nevû
borászattal, de egy kedves ismerõs is nagyon ajánlotta, hogy nézzem meg 

a boraikat. Meglepõdtem, milyen sokan tolongtak az „ismeretlen” 
Ábrahám Pince udvarán. Nos, a borok kiválóak voltak, a fiatal borász 

megnyerõ és nagyon szórakoztató – így ismerkedtem meg 
az Ábrahám Enikõ, Péter Róbert házaspárral, 

az erdõbényei Ábrahám Pincészet tulajdonosaival.

A filozófus és a bor
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Mindketten filozófusok. Róbert tarpai születésû, a nagyapjának a
tarpai hegyen volt egy kis szõlõje, de nem igazán kötötte le a fiatalem-
ber figyelmét. Aztán egy, szintén filozófus barát Szekszárdon
borászkodó családjánál kóstolt bor felismert kellemes, vaníliás illata
egyszeriben megváltoztatta a borhoz való viszonyát. Ivás helyett a kós-
tolás kezdte el érdekelni. Az egyetemi évek során kiderült, hogy a filo-
zófusi élet számára nem  túl vonzó, s másként alakul majd az élete.

Persze a szerencse is közrejátszott az irányváltásban. Enikõ szü-
lei befektetési céllal szõlõterületeket vásároltak Tokaj-Hegyalján, és
mivel a két fiatal filozófia iránti elkötelezettsége sem verdeste az
egeket, így jó ötletnek látszott megpróbálni a borászkodást. Elég
nagy volt az ellenszél a család részérõl, de gyõzött a fiatalos hév. 

Az elsõ félév iszonyatos nehéz volt, de aztán lassan megindultak a dol-
gok és a barátok segítségével, valamint a meglévõ készletek felhasználásá-
val kis bevétel is lett. De azért az nagy egzisztenciális kihívás, hogy egy
eszközt vegyél a borászatba, vagy ennivalót a családnak – emlékezik vis-
sza az indulás nehézségeire Róbert, megjegyezve, hogy amikor dön-
teni kellett, az eszközvásárlás kapott szabad utat.

Hat évvel ezelõtt, 2006-ban, 1,5 hektár területrõl szüreteltek és készí-
tettek bort, mára már 9 hektár a teljes terület. A régi, nagy sortávú ültet-
vények és a sok kiesõ rész miatt tulajdonképpen mintegy 4,5 hektár ter-
mõterületrõl beszélhetünk, nagyjából 12–15 ezer tõkérõl, amirõl évente
körülbelül ötezer palack töltõdik meg. Ezek zömében dûlõszelektált, szá-
raz fajta borok formájában – 90 százalék a furmint, a többi hárslevelû. A
terület elég széttagolt, Erdõbényétõl Rátkáig összesen hat dûlõben – Pa-
lánkos, Diókút, Lapis, Gyertyános, Kakasok, Kerekhegy – mûvelik a szõlõt. 

Az indulásnál kicsit naivak voltunk. Azt gondoltuk, csinálunk jó,
iható borokat, eladjuk és minden rendben lesz. Sajnos az élet nem így
mûködik. A vevõk nem jöttek, magunknak meg mégsem csinálhatunk
tömegbort, nem igaz? – teszi fel a kérdést Robi. Tisztességes bort
kell készíteni, amit magunk is szívesen megiszunk, mert akkor va-
gyunk hitelesek. Úgy kell dolgozni, hogy az ember mindig ember le-
gyen, mert a szõlõ és a bor a kenyér és az élet maga – adja meg a vá-
laszt kérdésére.

A kezdetek óta mostanra már összeállt a jól érthetõ stílus: minél
több, nem túl nagy tételû, dûlõszelektált bort kell készíteni, a kiala-
kult vevõkör ezt igényli. Ma már nem ritka, hogy bizonyos tételeket
elõre megvásárolnak a pincészettõl, így folyamatosan van lehetõség
egy kis elõrelépésre, egy kis fejlesztésre, most egy pár hordó, más-
kor egy kis kortartály. 

Alapvetõen jól érezzük magunkat Erdõbényén. Nagy céljaink nincse-
nek, folyamatosan jó minõségû bor készítése az alap, hogy a bennün-
ket megismerõ és megszeretõ fogyasztók mindig tisztességes bort kap-
hassanak tõlünk. A nagy bort a természet készíti, mi csak itt vagyunk
és segédkezünk. Persze néha sikerül egy nagyágyú is, mint most a Gyer-
tyános Furmint, ami hároméves korában mutatta meg elõször az igazi
arcát.

Nézem ezt a két fiatalt és egyszerûen elbûvölnek. Akkora
energia és bizodalom, jövõbe vetett hit van a mondataikban és
tetteikben, hogy az ember csak arra kérheti a Teremtõt, adjon ne-
kik elég idõt, hogy megtapasztalhassa a munkájuk gyümölcsének
szépségeit.  

Fényképezte: Németi Attila Viktor

BORÁSZPORTRÉ

Kovás Pál írása
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Az elfeledett sváb borvidék: 
Béltek

A Debreceni Borozó, a lap filozófiájához híven elõszeretettel keresi fel azokat a
borvidékeket, amelyek a történelem viharos idõszakai vagy más okok miatt, 
de méltatlanul kerültek a feledés homályába a magyar borbarátok fejében. 

Érmelléki barangolásainkat követõen ismét egy számunkra „elfeledett” borvidékre
invitáljuk Önöket. Krasznabéltek (német neve: Bildegg, román neve: Beltiug) 
a Krasznaköz és a Szatmári Bükk találkozásánál, Szatmár megye székhelyétõl,

Szatmárnémetitõl harmincöt kilométerre, délre helyezkedik el, az E81 fõút mentén.

BARANGOLÁS

Kerekes Sándor írása

Milyen jó itt az út, dünnyögte némi irigységgel a hangjában Pali
bá', azaz Kovács Pál, a Debreceni Borozó lapkiadója, amit a görön-
gyökhöz már egészen hozzászokott ülepünk is egyértelmûen jel-
zett: átértünk az Érmihályfalva és Szatmárnémeti közötti vadona-
túj fõútra. Reménykeltõ égi jel ez, mert egy olyan hely az
úticélunk, amely viszonylagos közelsége, a Debrecentõl alig 130
kilométeres távolság ellenére lekerült a bortúrák palettájáról.
Béltekre igyekszünk, amely egykoron, még a XVIII. században be-
telepített svábok szorgos munkájának köszönhetõen elsõsorban
fehérborairól lett híres. 

Ennyi alapinformációval és a Debreceni Borkarneválon kapott
kedves meghívással a tarsolyunkban érkeztünk meg a vidék legna-
gyobb borászatához, a Nachbil-hez, amely a helység legértékesebb
dûlõje után kapta nevét. 

Éppen kékfrankost szüretelnek – augusztus 30-án… Úgy látszik
a klímaváltozás itt is elérte azt, amit néhány évszázada biztos hi-
tetlenkedve fogadtak volna. Házigazdánk, Johann Brutler – bokros
teendõi közepette – rövid helytörténeti órát tartott nekünk. Meg-
tudtuk: a bélteki szõlõtermesztés története nem a svábok betele-
pítéséig, hanem az írásos emlékek alapján egészen az 1085-ös évig
nyúlik vissza. A monda szerint Szent László kemény csatát vívott a
besenyõkkel és itt pihent meg a falu határában. Terdik Szilveszter

Krasznabéltekrõl szóló tanulmányában a pontosan utánanézett az
anekdotának. „Az errefelé járó Szent Király egyszer igen megszom-
jazott, s egyik katonája egy fél tökben nyújtott neki bort, melyet a
király igen édesnek talált, úgymond, milyen édes ez a béltök, s jó-
kedvében ezt a területet a lovagnak ajándékozta” – a legendát
nyomtatásban elõször Szirmay Anatal közölte 1810-es megyei mo-
nográfiájában (Szirmay, 1810. II. 156.). Érdekes, hogy ugyanezt a
névadási hagyományt a Szabolcs megye határán fekvõ
Nyírbélteken is ismerik. Szendrey Zsigmond mégis a krasznabélte-
ki változatot tartotta az õsibbnek, mondván, hogy itt már a közép-
korban is Szent Lászlónak volt szentelve a templom (Szendrey,
1920. 56., Magyar 1998. 156.). 

Ez a máig élõ legenda is közrejátszhatott abban, hogy házi-
gazdánkat, a krasznabélteki születésû Johann Brutlert a sors Né-
metországból ismét a szülõföldjére vezette.  A kilencvenes évek
vége táján társával együtt Olaszországban, Toszkánában kerestek
szõlõt.  Találtak is volna, de az árak arrafelé már akkor az egek-
ben voltak, így jutott Johann eszébe a szülõföld, a hajdan fénye-
sebben csengõ nevû Béltek és szõlõhegyei. A több mint 380 ódon
pince, a remek adottságú dûlõ, a Nachbil és a présház, amelyet
leginkább csak Presshaus-nak neveznek, mint arra sokfelé a Kár-
pát-medencében. 
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Fényképezte: Kerekes Sándor

Az elhatározás termékeny földbe hullott és Béltek régi dicsõsége
Johann Brutler és Ausztriában borászként dolgozó fia, Edgar révén
újra feltámadni látszik. Tennivaló pedig volt és jelenleg is van bõven.
A régmúltban 400 hektárnyi szõlõvel betelepített dombok területe a
nyolcvanas években nyolcadára csökkent. A falu sváb lakosságának
fele Németországban él, a Ceaucescu-féle kommunista diktatúra
erõszakos kivándorlási politikájának következményeként. Szeren-
csére Szatmárban az ezredforduló környékén elkezdõdött a jobb te-
rületek gondozása, újratelepítése, összesen 200 hektáron. Így az
1999-ben alapított Nachbil is, a kezdeti két és fél hektár után hu-
szonöt hektárral büszkélkedhet. 

A hagyományainkat meg kell védeni, mert akkor a népbõl nem lesz sem-
mi – vallja Johann, amikor elõször Leiher Géza barátjának borait
kezdjük el együtt kóstolni. Meggyõzõdésem, hogy engem végleg a bor
hívott haza, a fiatalkoromból megmaradt õshonos fehér szõlõ, a Grünspitz
íze. 

A Brutler család néhány éve tartó munkája máris otthagyta ke-
ze nyomát a borvidék színes szõlõpalettáján. A hagyományos fe-

hér szõlõfajták mellett, mint például a zöldszilváni, a traminer és
királyleányka után a chardonnay, pinot gris, sauvignon blanc, raj-
nai rizling is megjelentek. Sõt. A közelmúlt történése, hogy né-
hány kékszõlõbõl készült bor megyei borversenyeken szép sike-
rt hozott az amúgy fehérborok hazájának számító
Krasznabélteknek. Egyre több helyi gazda kínálatában kóstolha-
tunk Pinot noir, Merlot, Cabernet sauvignon, Sangiovese, Kék-
frankos és Syrah vörös borokat. 

Én hiszek ebben a terroir-ban, és hiszem, hogy az itteni kézmûves bo-
rok ismét egyre népszerûek lesznek. Miért? Mert benne van a borász lelke
is – mondja nem kis büszkeséggel a hangjában Johann Brutler, mi-
közben koccintásra emeljük ismét poharainkat. A birtoklátogatás so-
rán a Nachbil-dûlõ tetején, a Szent Orbán kápolna tövében – amit
akár Kolozsvár felõl, akár Szatmárnémeti felõl is nagyon jól lehet lát-
ni – érzem meg igazán házigazdánk szavainak súlyát. 

Ezer év esszenciája vibrál a szõlõtõkék tövében, és bármerre is
néz az ember, sváb gazdák szorgos keze munkájának gyümölcsében
gyönyörködhet. Amit megalapoztak az õsök, folytatják az utódok.
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Illusztris személyiség, Tõkés László, az Európa Parlament alel-
nöke köszöntötte a település fõterén szép számban megjelent
vendégeket, s üdvözlõ beszédében kiemelte: elsõsorban nem
politikusként, hanem a tavaly létrehozott Kárpát-medencei Ma-
gyar Borászok Egyesületének tiszteletbeli tagjaként szólal fel. A
Királyhágó-melléki Református Egyházkerület korábbi püspöke
emlékeztetett arra, hogy az elsõ ilyen rangos bemutatót saját
kezdeményezésére, a Kárpát-medence magyar borászainak
részvételével Brüsszelben tartották tavaly, az Európai Unió so-
ros magyar elnökségének ünnepélyes zárásakor: Az egyszerû em-
ber sem mehetne Isten elé, ha nem tudna közel kerülni felebarátjá-
hoz, mint ahogy a magyarság sem ostromolhatná eredményesen Eu-
rópa csúcsait, ha a nemzet tagjai nem találnának egymásra. Ez az
eszmeisége a szomolyai találkozónak.

A bemutatkozás elsõ helyszíne, Brüsszel annyira sikeres volt,
hogy idén januárban már Nagyváradon folytatták az összefogás
szép példájának tekinthetõ borbemutatót. De mit jelent maga a
bor Tõkés László számára? – tettem fel a nyilvánvaló kérdést, miu-
tán Szomolyán elkezdõdött a rendezvény sokak által már nagyon
várt része: kóstoló Kaló Imre boraiból és bográcsos ételeibõl. 

Volt egy keresztapám, Simon Imre lelkipásztor, aki Nagyenyed kö-
zelében, Miriszlón szolgált, de egyben vérbeli borász is volt, megbe-
csült tagja az Enyedi Borvidéknek, neki köszönhettem az elsõ találko-
zásomat a borral. Ezért örömmel tapasztalom a magyar borászat fel-
lendülését és becsületének visszaszerzését, amelyet a kommunista dik-
tatúra, határon innen és túl egyaránt megtépázott. Viszont, ha
Brüsszel felõl nézem, akkor úgy tûnik, hogy a magyar borászat kitö-
rése túl lassú, messze kevésbé tartják számon, mint amilyen nagy ér-
tékkel bír. Ezt látni kell, és ezért próbálom minden eszközzel a szét-
szakított Magyarországot – akár borászati – szempontból is egysé-
gében bemutatni. Ez a cél vezérelt, amikor Brüsszelben a magyar bo-
rászokkal együtt megszerveztem az elsõ ilyen jellegû vándorkiállí-
tást. Ezért voltunk már a Partiumban, ezért vagyunk most itt
Szomolyán és ezért lesz folytatás rövidesen Felvidéken és Délvidéken
is. Aki már kóstolta a Kárpát-medence csodálatos nedûit, – képviselõ-
társaim közül is egyre többnek –, világos az eszmei üzenet: együvé
tartozás.  Egyébként – tette hozzá szerényen Tõkés László – én,
egy a szónak a valódi értelmében mûkedvelõ borfogyasztó vagyok,
sajnos még az ezzel kapcsolatos szakmai mûveltségem is hiányos, te-
hát ezzel nem akarok kérkedni! Viszont tanítványi alázattal hallga-

TÉMA

Kerekes Sándor írása

Szomolyai mosolyok 
– avagy együvé tartozás a borban

Brüsszel és Nagyvárad után harmadik állomásához érkezett június 23-án a Tõkés László erdélyi európai parlamenti képviselõ 
kezdeményezésére elindított „Borkultúra a Kárpát-medencében” elnevezésû borbemutató és vándorkiállítás. 

A helyszínt az egri borvidékhez tartozó Szomolya adta, házigazda szerepét pedig Kaló Imre, a 2011-es év Borászok Borásza töltötte be. 
A találkozónak – a jól sikerült borkóstoló mellett – az eszmei üzenete is „átjött”: a multikulturális világban a magyar borászoknak az egész
Kárpát-medencében össze kell fogniuk, mert a nagyvilág elõtt a nemzet egységét így erõsíthetik. A Debreceni Borozó tudósítása következik.

Fényképezte: Kerekes Sándor
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tom meg a borászokat és számomra van egy szakrális dimenziója an-
nak, amit ezeknek a boroknak az ízvilága üzen.

Közben az elfogyasztott Kaló Imre boroknak is köszönhetõen,
de a találkozó másik üzenete is egyre inkább testet öltött: a ma-
gyar nép szõlõ- és borkultúrája minden más nemzet számára
irány- és példamutató életkultúra. A Bakator zenekar „spontán”
elõadásának hatására ugyanis még lapunk kiadója, Kovács Pál is
dalra fakadt Szomolya terén. (Aki szeretné, megtekintheti az er-
rõl készült videót Facebook oldalunkon.) Jókedvû nótázásába pe-
dig rövidesen bekapcsolódtak Szomolya aranytorkú énekesei. Si-
került is a lehetetlen: szüreti hangulat kerekedett a nyár elején. 

Egyet éreztem és próbáltam megmutatni nemcsak Brüsszelben,
hanem itt Szomolyán is – fogalmazta meg a választ Kaló Imre,
szemében örök tûzzel a miértemre, hogy milyen szándékkal vál-
lalta fel ezt a bemutatót –, hogy mi, borászok a népet és a nemze-
tet képviseljük. Meggyõzõdésem: azért születtünk a földre, hogy a
borainkon keresztül a szeretet üzenetét, az élet szolgálatát hirdessük.
A szeretet ugyanis az egyetlen járható út a földi élet lehetõségeiben.
A ma élõ emberek szeretethiányban vergõdnek. Úgy gondolom, most
végre olyan úton indultunk el, amelynek egyetlen célja lehet a szõlõ
és borkultúránkban: a testet és lelket építõ boron keresztül megvaló-
sítani, hogy ne romboljunk, hanem építsünk! 

A legendás Kaló-féle körmondatok és borok után én sem te-
hettem mást. Megpróbáltam – a teljesség igénye nélkül – egy

kis gondolat- és borízelítõt kérni más borvidékek borászaitól is.
A rendezvényen vagy a borász, vagy a borászat munkatársa sze-
mélyében képviseltette magát Bott Frigyes (Felvidék), Balla Gé-
za (Ménesi Borvidék), Maurer Oszkár (Délvidék), Frittmann Já-
nos (Kunsági Borvidék), Jásdi István (Balatonfüred–Csopaki Bor-
vidék), Demeter Zoltán (Tokaj), Bock József (Villány), Rókusfalvy
Pál (Etyek–Budai Borvidék) és Seprõdi József (Kis-Küküllõ).  

Jómagam, amikor megmutatom a boraimat ilyen találkozókon,
azt mindenféle üzlet nélkül, ingyenesen teszem – hangsúlyozta De-
meter Zoltán, tokaji borász. Fontosnak tartom ugyanis, hogy egy
majd félévszázados kényszerû szünet után, minél többen megismerjék
a Kárpát-medence egyedülálló értékeit, borait. Ez a rendezvény is a
megismerésrõl és a folyamatos fejlõdésrõl szól. A boraink ugyanis
csak így érhetik el azt a borminõséget, aminek korábban Európa sok
száz éven keresztül tapsolt. 

Erdély legjobb fehér borát a Küküllõ-mentén készítik – avat be a
kevesek által ismert tényekbe Seprõdi József. A Székely Borász-
ként emlegetett, személyiségében is meggyõzõ erejû szakem-
ber Dicsõszentmártonban él és dolgozik. Egész munkássága ar-
ról szól, hogy minél több borszeretõ embernek megmutassa:
Küküllõ-mente nemcsak múltjában kiváló bortermõ vidék. Az it-
teni illatos fajták, a tramini, a muskotály, a sauvignon blanc olyan
csodálatos, komplex fehér borokat adnak, hogy az utóbbi években
szinte csak aranyérmeket kaptak a hazai és külföldi borversenyeken.
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Nem hiába hívták a Küküllõ-mentét a Bor Országának már a XVI.
században Zsámboki János (humanista nevén Johannes Sambucus) ko-
rabeli térképén. Eddig az idõszakig ugyanis a Szerémségen kívül a
Küküllõ-mente volt a történelmi Magyarország leghíresebb borvidéke.
Ezek a találkozók is ezért fontosak: tapasztalják meg minél többen,
hogy a Kárpát-medencének ilyen csodálatos borvidékei vannak. 

A Kárpát-medence borászata az Alföldnek sokat köszönhetett a
történelmi múltban, a filoxéra-vész idején. Az ezredforduló elõtt
azonban elég rossz megítélése lett ennek a borvidéknek, ezért is örül-
tünk ennek a felkérésnek, amit tavaly kaptunk Tõkés Lászlótól –
mondja Frittmann Anita, a pincészet képviseletében. Brüsszelbe
is olyan könnyû, zamatos magyar fajtákat vittünk a Kunsági Borvi-
dékrõl, mint például az ezerjót, vagy a cserszegi fûszerest. Sokan
rögtön meg is akarták vásárolni, de sajnos akkor még nem lehetett,
talán majd most. Az ilyen találkozók fontosak és nélkülözhetetlenek
a magyar borok marketing munkájában és sokkal hatékonyabb, ha
egységesen lépünk fel. 

Zárásként egy szép gondolatfûzért szeretnék megosztani a
tisztelt olvasókkal, amelyre Szomolyán is többször utaltak, de
elõször a „Borkultúra a Kárpát-medencében” elnevezésû borbe-
mutató és vándorkiállítás nagyváradi találkozóján hangzott el.
Itt szólalt fel az idén 86. életévét betöltõ Csávossy György köl-
tõ-borász. Az erdélyi magyar borászok doyenje a következõt
mondta: 

Aki bort iszik, géniuszt iszik, idézem Baudelaire-t, és tudom,
hogy a költõnek igaza van. A bor a lelket az ajkak küszöbére eme-
li és csodás igék kimondásának a képességével ajándékoz meg.
Szeresd a bort, mert a barátság itala. Szeretetet és melegséget
csepegtet szívedbe, megértést, de ha kell megbocsátást is. Szeresd
a bort, mert a remény forrása, visszaadja a hitedet önmagadba, a
holnapba, a siker lehetõségébe, az igazságba. Nincs ennél értéke-
sebb ajándék a megpróbált emberi lélek számára. Szeresd a bort,
mert benne rejlik a hosszú élet titka, testnek és léleknek istenál-
dotta orvossága. Gyógyítja a bánatot, a keserû csalódások sebeit,
de teste építõ, vért s szívet építõ balzsamerejû táplálék is. Élet vi-
ze, az örök fiatalságé. Szeresd a bort, az egyetlen italt, mely mél-
tó lett arra, hogy a Megváltó vérévé változtassák, a bor ezáltal
üdvösséged letéteményese. (…) Ha meg akarod ismerni önmaga-
dat, bonts ki egy palack fénnyel teli, illatát pazarló, zamatával in-
gerkedõ, õszinteségével megnyugtató óbort, ízlelgesd cseppenként
fûszerességét és társalogj vele. Mint varázstükörben, ráismersz
majd önmagadra, arra a lényre, aki talán magad elõtt is titkolt
volt. Ha az Isten minket a saját képére teremtett, mi a bort a sa-
játunkéhoz igazítottuk, és általa leszünk valamelyest tökéleteseb-
bek. Szeresd a bort, Isten ajándékét, e szent italt, az éden termé-
két, az eredendõ bûntõl menteset, az egyetlen szert, mely a para-
dicsom varázsából már itt a földön is némi ízelítõt ad. 
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A Centurio Szõlõbirtok kézmûves, emberléptékû gondolkozás-
módot valló és magába foglaló családi gazdaság Gyöngyöstar-
jánban, a Mátrai borvidéken. Szõlõterületeink 3,2 hektáron 3
dûlõben helyezkednek el; úgymint Fáy-domb (2,4 ha), Száraz-
völgy (0,3 ha), és Diós (0,5 ha ugar). Ezekrõl a termõhelyekrõl
származó hozamkorlátozott szõlõbõl, saját élesztõjük segítsé-
gével születnek meg a boraink; hagyományos feldolgozási kö-
rülmények között, nagy gondossággal rendben tartott pincénk-
ben. Szemléletünkben fontos az értékteremtés és átadás.

Június

A nyár elsõ hónapja igen mozgalmasan telt számomra. Minden
hétre jutott egy borbemutatóra, borvacsorára, borklubba való
meghívás; melyeknek természetesen örömmel tettem eleget,
hisz a nagyérdemû borfogyasztó közönséggel való személyes
találkozás az egyik legfontosabb mozzanat a boraink népszerû-
sítésében, célba juttatásában. Mondhatni egyfajta ismeretter-
jesztés ez. Forgalomba került a 2011-es Sárgamuskotály Váloga-
tás is – a maga 140 gramm maradékcukortartalmával – mindösz-
sze 694 palacknyi mennyiségben. Szõlõültetvényeinken a hónap
végén elkezdõdtek a zöldmunkák, s már ekkor érzékelni lehe-
tett, hogy a természet adta kihívások versenyfutást indítanak el
az idõvel.

Július

Ez a hónap egy az egyben a növény gondozásával telt el. Hajnal fél
ötkor már zajlott a munka a szõlõben, egészen  tízig- fél tizenegyig.
A nap hátralévõ részében csomagoltam a készárut, hogy a beérkezõ
rendelések ne érjenek váratlanul. Egyébként mást nem is tudtam
volna tenni, hisz „odakint” zajlott a „sivatagi show”, brutális
hõösszegek kíséretében. Ezt szakította meg július 10. magasságá-
ban az egy éjszaka lezúduló 40 mm esõ formájában. A Mátra egyes
részeit is elkapta ekkor a jég, de szerencsére mi megúsztuk.

Augusztus

Érik a szõlõ! Ez nem is lenne baj, csak az idõponttal adódik gond: túl ko-
rán. Július vége, augusztus eleje ennek köszönhetõen emberfeletti telje-
sítményt kívánt meg a remélt siker érdekében. A terméskorlátozás utolsó
fázisaként – ahol szükség volt rá – a tõkékrõl földre került a felesleg, s mi-
vel a szaharai hõség nem hagyott alább, egyöntetûen látszott, hogy a ter-
més „össze fog” érni, gyors lefolyású szüret várható a legtöbb helyen. A
többséghez képest „késõn” kezdtünk neki: 29-én szüreteltük a Száraz-
völgy 40 éves tõkéinek rizlingszilváni termését; 22-es magyar mustfokkal,
mely spontán erjedt és már 400 l-es tölgyfahordókban érlelõdik azóta.
Elõtte 25-én pedig palackba került a 11-es Cabernet franc, a Fáy-dombról
egy újabb veres a borvidékrõl, egy újabb adalék és bizonyíték a Mátra „vö-
rösboros” identitásának erõsítése szempontjából.

A borász idõszámítása szürettõl szüretig tart. Az elmúlt egy évben a Gizella Pince életét követtük figyelemmel, de itt az idõ, 
hogy új borvidékre vessük a tekintetünket. A következõ szüretig Ludányi Balázs mátrai borász mindennapjairól olvashatnak a Borásznaplóban. 

BORÁSZNAPLÓ

Szerkesztette: Grasselli Norbert

Centurio Szõlõbirtok, Gyöngyöstarján

Szerzõ: Ludányi Balázs
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BORÁSZNAPLÓ

Szerkesztette: Grasselli Norbert

Június

Egy szõlõtermesztõ életében a nyár a legmozgalmasabb idõszak.  A
szõlõ zöldmunkáinak nagy része ezekben a hónapokban esedékes,
ehhez jön még a permetezés, talajmunka, kapálás és/vagy kaszálás.
Nincs jobb érzés, mint látni az egyre növekvõ hajtásokat, a virágzó,
majd növekedésnek induló fürtöket, a terebélyesedõ lombot.

Július

Az idei nyáron nagyon kevés csapadék esett Ostoroson. A három
nyári hónapban összesen sem hullott több 100 milliméternél, úgy,
hogy augusztusban egyáltalán nem volt esõ. A szõlõnek szüksége
van nedvességre: nem túl sokra, de 500–600 milliméter csapadék
az a mennyiség, ami talán már elegendõ. Az érés idõszakában sem
árt egy kis nedvesség a talajban. Az idén most ez mind hiányzott.
Volt olyan dûlõ, ahol a csapadékhiány a hajtásnövekedést fogta vis-

sza, volt olyan, ahol a fürtök lettek nagyon aprók és lében szegé-
nyek. A 2012-es borok mindenképpen koncentráltak lesznek, sav-
ban nem túl gazdagok, de mindenképpen érdekesek és figyelemre
méltóak.

Persze ez az idõszak sem maradhatott kóstolók nélkül. Egri bará-
tainkkal két nagyszerû esténk volt: egy cabernet franc és egy olasz-
rizling-teszt. Ez utóbbin 39 olaszrizlinget kóstoltunk végig Magyar-
országról és Ausztriából. 

Augusztus

Az Orsolya Pince augusztusban szerepelt a Kolozsvári Magyar Napo-
kon. Népes közönség elõtt tartottunk kóstolót, jó volt megismer-
kedni sok lelkes erdélyi borrajongóval.

Tavalyhoz hasonlóan az idei szüret is jóval korábban kezdõdik,
mint az megszokott volt még évekkel ezelõtt. Elsõként a leánykák,
olaszrizlingek kerülnek be a pincébe. Bizakodva várjuk, hogy meg-
kóstolhassuk az újborokat.

Orsolya Pince, Ostoros

Szerzõ: Turcsek Orsolya és Tarnóczi Zoltán
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A szõlõmûvelés legfontosabb feladata mindig is a szüret volt, amely
– azon túl, hogy az egész éves fáradságos tevékenység eredményé-
nek idõszaka – nemcsak munka, hanem ünnep, szokásokban és hie-
delmekben gazdag esemény is egyben. 

Fontosságát mi sem bizonyítja jobban, minthogy – egészen a
múlt század elejéig – a városokban, falvakban a szüret idejére szü-
netelt a törvénykezés és a bíráskodás, a diákok szabadságot kaptak
az iskolákban. A 16–17. században a szüret igazi sátoros ünnep volt,
amelyre még a hadviselõ felek is hazasiettek. 

A szüret mindenhol szigorú rend szerint zajlott. A kezdetét
évszázadokon keresztül a helyi elöljárók, a városi tanács, a hegy-
községek, korábban pedig a földesúr határozta meg. A legfõbb
szempont minden esetben az idõjárás és a szõlõ érettsége volt,
de a különbözõ borvidékeken mégis mindig valamilyen naphoz
voltak köthetõek. Ezektõl általában csak egy-két nappal tértek
el.

Dél-Dunántúlon és az Alföldön általában Szent Mihály-napja
(szeptember 28.), a Balaton mellékén, Zalában, Göcsejben és a Mát-
raalján Teréz-napja (október 18.), Balaton és Kõszeg vidékén Orso-
lya-napja (október 21.), a Szászföldön és a többi erdélyi borvidéken
Gál-napja (október 16.) volt a kezdés ideje. A legkésõbbi szüreteket
Tokaj-Hegyalján és Sopron vidékén tartották, korábban nem volt sza-
bad leszedni a szõlõt, a népi mondás is így tartja: „Akár haszon, akár
kár, Simon-Júda a határ”.

A legszegényebbeknél egy napos volt; kisebb gazdaságokban né-
hány napig, nagyobbnál elõfordult, hogy hetekig eltartott, de általá-
ban két-három hét alatt az egész városban befejezõdött.

A szedés megkezdésének hivatalos idõpontját két héttel koráb-
ban a város vagy a falu fõterén kidobolták, de volt, ahol harangkon-
gás, tûzgyújtás, ostorpattogtatás vagy viharágyú is jelezte az ese-
mény kezdetét. A zajkeltés nem csak e fontos esemény mindenkihez
való eljuttatásának eszköze volt, hanem õsi védekezési mód is egy-
ben, az ártó lényekkel, gonosz hatalmakkal szemben. 

A földesurak birtokain néhány nappal mindig korábban kezdõ-
dött el a szedés azért, hogy megbízottjaik probléma nélkül tudják
behajtani a város lakóitól a dézsmát.

A szüret pontos kezdését a városi hatóságok szigorúan ellenõriz-
ték. A szõlõhegyekre vezetõ utakon a szüret elõtti hetekben kereszt-
be árkot ástak – így akadályozva meg a hegyre való feljutást, amit
csak a szõlõszedés kezdõ napján temettek be. Ettõl kezdve az uta-
kat egy, a hatóság által kiküldött személy felügyelte.

Többször elõfordult azonban, hogy megszegték a szüret kezde-
tét szabályozó rendeletet, ilyenkor büntetést szabtak ki a szabályta-
lankodóra: volt arra példa, hogy a korábban szüretelõtõl az egész évi
termést elkobozták.      

Egerben jellemzõen – néhány kivételtõl eltekintve – soha sem
kezdték Szent Mihály napjánál korábban a szedést. Ez a szokás egé-
szen a két világháború közötti idõszakig tartotta magát. A „komoly”
gazdák a jó bor reményében mindig október 20-a után kezdték a szü-
retet. Aki korábban kezdte, arra azt mondták: „Szedi az ecetnek valót.”.

A szüret megkezdése elõtt nem ritkán misét tartottak hálából
azért, hogy az Istennek megköszönjék az áldást, a bõ termést. Nyil-
ván ezt csak olyan gazdák tehették meg, akik a szertartás anyagi ki-
hatásait vállalni tudták.

BORKULTÚRA

Pintér Noémi írása

Szüreti hagyományok, a szüret folklórja
Itt van az õsz, ami a borvidékeken egyet jelent: itt van a szüret ideje. De mit is érdemes tudnunk a szüreti hagyományainkról?
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A szüret elõtt

Mikor a szõlõ érni kezdett begereblyézték a bakhátakat, hogy
minden lábnyom látszódjék – így akadályozva meg az esetleges
lopásokat –, a csõsz pedig kereplõjével folyamatosan járta a he-
gyet, így tartva távol az állatokat és a rossz szándékú embere-
ket. A gazdák szõlõterületük arányában fizették a csõszbért
pénz és gabona formájában, szüretkor ebéddel kínálták õket,
valamint szõlõvel és más gyümölccsel ajándékozták meg mun-
kájáért.

Fontos feladat volt a hordók felkészítése az új borra. A kádá-
rok munkája ebben az idõszakban megnõtt, hiszen õk látták el
új abronccsal a hordókat. Egerben még a 19. század végén is
voltak vesszõvel kötött hordók. (A vasabroncs-hordók a 18–19.
század fordulójától kezdtek terjedni, így nõtt azok mérete is.)
Szintén a kádárok készítették a szüretelésnél használt putto-
nyokat, kádakat, kácikat, a taposókádakat, boroskupákat és
cserpákokat.

A szüret

A szüret mindig is félig munkának, félig ünnepnek számított a
magyar hagyományokban, mely a paraszti gazdaságokban köl-
csönösen végzett társas munka, földesúri szõlõkben robotmun-
ka, szõlõtermõ gazdaságokban pedig bérmunka volt. A kisebb
szõlõkben a család (mint ma is) rokonokkal, barátokkal szüre-
telt. Ebben az esetben a rokonság mindig idõben egyeztette a
szüret idõpontját, így mindenki „visszasegíthetett” annak, aki
részt vett az õ szõlõjének a leszedésében. Ilyen alkalmakkor a
gazdának gondoskodnia kellett a szedõ rokonság teljes ellátá-
sáról.

A szüret napfelkeltekor indult. A gazda pálinkával kínálta a
szedõket. A reggeli (früstök) rendszerint 8 órakor volt, nyers

vagy sült szalonnát, esetleg kolbászt fogyasztottak. Napközben
a gazda borral, pálinkával kínálta a szedõket. Az ebéd hagyomá-
nyosan birkagulyás volt. A juhot még tavasszal megvették a vá-
sárban, így az a szüret idejére szépen meghízott. 

Egerben böjti idõszakban tilos volt szüretkor húst fogyaszta-
ni. Így ilyenkor az urasági pék által sütött kenyeret, fõzeléket,
sót és túrót kaphattak a szedõk.

A szüreti táplálkozás koronként és társadalmi rétegenként
különbözõ volt. A napszámosok esetében a munkabért ellátás-
sal együtt határozták meg, az étel értékét levonták a bérbõl. A
19. században jellemzõen a szõlõmunkás, napszámos egész nap
puszta kenyeret evett, a tehetõsebbek pedig szalonnáztak.
Ugyanakkor elõfordult az is, hogy a szedõk addig nem fogtak
hozzá a munkához, amíg annyi szõlõt nem ettek, amennyi belé-
jük fért.

A két világháború között a szüreti munkások sok helyen kap-
tak lõrét is. A lõrének való kisebb mennyiségû szõlõt a szüret
elõtt szedték le, összetörték, majd vízzel hígították és 8–10 na-
pig erjesztették.              

Egerben minden hóstyán (negyedben) volt egy úgynevezett
tanya, ahol a munkások, napszámosok és szüret idején a szedõk
gyülekeztek. A gazdák itt fogadták fel a szõlõbeli munkásokat.
Ha a szüret több napig tartott és a gazda más településrõl is fo-
gadott fel napszámost, akkor gondoskodni kellett az éjszakai
elhelyezésrõl. 

Kora reggeltõl kezdve a szedõk (gyermekek, asszonyok, ser-
dülõk és öregek, valamint a közeli falvak lakói) csebrekbe, ved-
rekbe szedték a fürtöket, a férfiak feladata volt a puttonyozás,
vagyis a szõlõ elszállítása a gyûjtõhelyre, ahol azt összezúzták
vagy taposták. Minden 3–6 szedõ után járt egy puttonyos, aki,
ha el-elmaradozott, a szedõk így kiabálták: „Puttonyos! mikor
mondom, itt ugross! Puttonyos! mind tiéd a libafos! (Fajcsák At-
tila: Az egri szõlõmûvelés szokásai és hiedelmei, 67. oldal)
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Munka közben a szedõk népdalokat énekeltek, élcelõdtek, tréfál-
koztak a gazda legnagyobb örömére, hiszen addig biztosan nem et-
ték a szõlõt. Népdalaink egy csoportja a szüreti munkákhoz és az új
borhoz kapcsolja a párválasztást:

„Fújja a szél a ló fölé a kendõt,
Hát mi rózsám, mikor tartunk menyegzõt?
Ha az õszre megforr a bor, szüretkor,
Férjhez viszlek rózsám majd akkor.”

Ebéd közben is folytatódott a tréfálkozás: „Azt mondja az öreg Kis,
ne csak együnk, igyunk is!” Az étkezés után rövid pihenõt tartottak,
amit a fiatalok játékkal töltöttek el. Ilyen ismert játék volt a „Künn a
bárány, benn a farkas”, a „Haragszom rád” vagy a „Hogy tetszik”.

Szüret idején tilos volt a szõlõbeli erkölcstelen viselkedés. Aki vé-
tet ez ellen azt megbüntették. 

A koldusok gyakran mentek ki a szõlõbe, tudván azt, hogy ilyen-
kor az emberek adakozóbbak. A szõlõ felé sétálva megálltak egy-egy
útelágazásnál és panaszos hangon szent énekeket énekeltek, hogy
az arra haladók figyelmét felkeltsék némi adomány reményében.

Szintén bevett szokás volt a gazdák részérõl, hogy nem szedték
le az összes szõlõt, hagytak belõle a vándoroknak és a madaraknak
is. A hiedelem szerint a szõlõn hagyott fürt jövõre bõ termést ígér.    

A koldusok mellett megjelentek a cigányzenészek is. A szüreti
idõszakban éjjel-nappal húzták, amiért cserébe bõséges fizetséget
kaptak ételben, italban és némi készpénzben.        

A jókedv és a hangulat emelése érdekében gyakran megszólaltak
a viharfelhõk ellen felállított mozsárágyúk is. A múlt század közepé-
tõl pedig egyre elterjedtebb lett a szüreti tûzijáték is.                 

Tokaj-Hegyalján a 19. század végén ismert volt a kötözés, vagyis
a szõlõbe elõször kiérkezõ birtokos karjára szõlõfürtöt és kendõt kö-
töttek. Egerben a szüretelõk megkötözték a gazdát és vízzel leöntötték,
így biztosítva a gonosz szellemek távoltartását és a jövõ évi bõséges ter-
mést.

Szüreti felvonulás 
és a szüreti koszorú

A szüret elengedhetetlen része volt a szüreti felvonulás, amikor a leányok,
legények népviseletbe öltözve vonultak végig a városon. A menetben csi-
kós-lovas csapat, cigánykaraván, csõszleányok, kulacsos gyerekek, fúvós
zenekar vett részt. Õket követték a szüretelõ legények, leányok. A felvo-
nulás gyakori szereplõje volt a kivert fenekû hordóban felvonuló és boros
üvegbõl nagyokat ivó legény, vagy a lányokká maszkírozott fiúk, illetve fi-
úkká öltözött lányok csoportja. A felvonulás teljes ideje alatt népdalokat,
énekeket zengtek. Állandó szereplõk voltak továbbá a võfélyek, koszorús-
lányok, betyárok, zsáneralakok (drótos tót, ablakos cigány), valamint a ke-
rékpárosok, akik a kerékbe húzott nemzeti színû szalagokkal karikáztak.

A szüreti felvonulásokra gyakran ellátogattak a környezõ kisebb
falvakból. „Filléres gyorsvonattal” érkezhettek Egerbe a mulatozá-
son részt venni vágyók.

Tokaj-Hegyalján a szüret utolsó napja a végzés, amelyet végzés-
tánccal, szüreti mulatsággal fejeztek be. A szõlõbirtokos ilyenkor
megvendégelte a szüretelõket. 

Ebben az idõszakban országszerte egymást érték a szüreti felvo-
nulások és a szüreti bálok. A munka végeztével a munkások koszo-
rút készítettek, megajándékozva vele a szõlõbirtokosokat. A koszo-
rú átadása után rendszerint a gazda áldomást adott munkásainak,
melyet szüreti felvonulás, majd hajnalig tartó mulatság követett.

A szüreti koszorú gyökerei a bibliai hírvivõkig (Jósua és Kalib) ve-
zethetõ vissza. A koszorút változatos forma jellemzi: harang, csen-
gettyû (Putnok és Szilvásvárad környékén), szív (Putnok és Verpelét
térségében), piramis (Gyöngyös környékén, Egerben), négybordás és
magyar korona (Pozsony megye, Tokaj-Hegyalja, Ostoros).

A rómaiak Bacchus tisztelete fedezhetõ fel a tokaj-hegyaljai szü-
reti felvonulások Baksus figurájában. A magyarországi Bacchus-kul-
tusz a rómaiaknál decemberben tartott szaturnáliák, bacchanáliák
folytatásának tekinthetõ, amely a kereszténység idején farsangra te-
võdött át. A 16–17. századi iskoladrámák hatására került a Bacchus-
kultusz a nép farsangi szokásai közé, majd a 20. század elejétõl kap-
csolódik a kapások által szervezett szüreti felvonulásokhoz. A hegy-
aljai farsang, majd szüreti Bacchus-ünnep valószínûleg német közve-
títéssel került ide. 

A szüret az aratás után a második legnagyobb mezõgazdasági ün-
nepnek számított Magyarországon. Ennek ellenére elmondható,
hogy csak akkor készítettek koszorút és szerveztek felvonulást, ha a
szüret bõ termést hozott, tehát volt ok a mulatságra. Elõfordultak
persze kivételek is: Egerben a filoxéra idején a mulatság a kipusztult
szõlõk felett állított ravatalra emlékeztetett.

Természetesen nem volt elég a bõséges és a jó minõségû termés
betakarítása, az abból készült jó bort el is kellett tudni adni. Az el-
adás szándékát évszázadokon keresztül cégérrel jelezték, mely ez
egyik vidéken fenyõgallyból, máshol szalmából font, esetleg fafor-
gácsból készült koszorú volt. Egerben, aki szüret után bort akart el-
adni „káposztaharasztot” (káposztalevelet) kötött egy karóra és azt
szegelte ki a kapujára. A borcégér valószínûleg Bacchus istennek ál-
dozó, rómaiak fején lévõ szõlõlevél-koszorúból alakult ki.

Borral és szõlõvel nap, mint nap találkozunk, de biztosan tisztá-
ban vagyunk ezek kultúrértékével? Remélem egy-egy pohár bor vagy
fürt szõlõ elfogyasztása közben emlékezni fogunk az ezek elkészíté-
séhez szükséges egész éven át tartó fáradságos munkára és eszünk-
be fognak jutni az ehhez kapcsolódó szokások, a szüret folklórja. 

Szép hagyományok ezek, melyeknek egy része még ma is fellel-
hetõk. Találjuk meg ezeket szerte az országban, hiszen a hagyomá-
nyok bennünk élnek tovább.

Felhasznált irodalom:
Fajcsák Attila: Az egri szõlõmûvelés szokásai és hiedelmei
Eger: Dobó István Vármúzeum, 1990. 62–79. oldal
Kurucz Albert: Az Észak-Bihari szõlõmûvelés és borgazdálkodás
In.: Észak-Bihar szõlõ- és borkultúrája – Konyár, 2010. 74–98 oldal
Magyar néprajzi lexikon, fõszerkesztõ Ortutay Gyula
Budapest: Akadémiai Kiadó 1977–81.
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Nem egyszerû eligazodni a borok világában annak, aki nem ezzel
foglalkozik rendszeresen. Sokan fordulnak hozzám olyan kérdések-
kel, hogy meddig iható egy üveg vörösbor, mennyit ér a nagymama
ötven évig a tévé tetején tárolt Tokaji Aszúja, vagy, hogy milyen bort
vegyen a német keresztapának. Ezekre a kérdésekre adott egyszerû
válaszokat foglalja össze „Nóri kérdez” rovatunk.

Nóri nem teljesen kezdõ, de nem is profi borfogyasztó. Irodai
munkát végez, és társasházi lakásban lakik. Debrecen, Párizs, majd
Budapest után jelenleg Berlinben él, és a kelet-magyarországi borok
nemzetközi márkaépítésének es fogyasztásának  elkötelezett képvi-
selõje.

Nóri kérdez:

A nagy nyári melegben könnyebb borokat kíván az ember, meg
sok folyadékot. Na, már most: mi is a státusza a fröccsnek? Szabad
a bort gyöngyözõ vízzel hígítani vagy merénylet a borosszakma el-
len? Mi a helyzet egy rozéba pottyantott jégkockával? Mondhatjuk
azt, hogy 35 fok fölötti kánikulában elnézhetõ?

Aztán meg a bort nem csak vízzel lehet hígítani. A boros kóla –
tudom – nem való. De mi a helyzet a többi „keverékkel” a spanyol
sangriával, a franciák kyr-jével és kyr royal-jával? Hidegben pedig

megengedett a meleg, fûszerezett bor? Hol van a jó ital és a pancs
közötti határ?

Aki válaszol:
Grasselli Norbert

Sok-sok kérdés, remélem, belefér egy válasz-
ba. Az õsz olyan idõszak, ahol a meleg napokat
egyre hidegebbek váltják, ilyenkor az ember a
könnyû fehérboroktól, rozéktól a nehezebb vö-
rösborok felé fordul.

A fröccs nagy melegben nem tilos, sõt erõsen
ajánlott az alkohol mellett növelni a folyadékbevi-
telt. Sokan magyar találmánynak tartják a fröccsöt, de
valljuk be, azért a volt Osztrák–Magyar Monarchia terüle-
tén eléggé elterjedt, Észak-Olaszországtól Dél-Németorszá-
gig. Mindenesetre Magyarországon rengeteg változata és neve
ismert a különbözõ hígítási arányok függvényében, mondjuk a
sport-fröccstõl (1 dl bor és 9 dl víz), egészen a Krúdy-fröccsig (9 dl
bor és 1 dl víz). Nálunk elsõsorban száraz fehérborból (újabban
rozéból) készül a fröccs, szénsavdús szikvízzel felöntve. Hoppá, nem
is, az öregek megfednének: nem a bort hígítjuk, hanem a vizet javít-
juk fel borral! Ez persze nem azt jelenti, hogy csak ez a kombináció
létezik, az osztrákok és németek szívesen isznak vörösbor-fröccsöt
is, száraz vörösborból készítve. Érdemes ezt is kipróbálni, mondjuk
egy könnyû egri vörössel vagy sillerrel egy forró nyári estén. 

A VBK (vörösboros kóla) nehezebb kérdés. Azt hiszem nincs is
olyan borszeretõ ember, aki fiatalkorában ne próbálta volna ki ezt az
üdítõt. Azért nem érdemes erõltetni, mert a kóla (és a sok cukor) el-
fedi a bor ízét, a bor élvezetét. Aki bort szeretne inni, annak nem
ajánlom.  

A többi említett „keverék” helyi specialitás. Ezek is általában
azért terjedtek el, mert a relatív alkoholtartalmat csökkenti, ami
nagy melegben bizony jól jöhet. A sangria a narancs gyümölcsével,
egyszerûbb helyeken narancslével kevert bort jelent.  A kyr, illetve a
kyr royal a franciák munka utáni kikapcsolódást segítõ kedvenc ita-
la, amely fehérbor vagy pezsgõ feketeribizli lével (cassis) dúsítva. Na-
gyon kellemes italok, abban az esetben, amennyiben jó minõségû
alapanyagokból, legfõképpen jó minõségû borból készülnek. 

Ahogy közeledünk a télhez, egyre inkább lecseréljük ezeket a
könnyû italokat egy jó meleg pohár borra. Magyarul általában forralt
bort mondunk, bár ez kicsit csalóka. A bort nem érdemes felforral-
ni, hiszen akkor az egyik legfontosabb összetevõ, az alkohol is eltá-
vozik belõle. Inkább csak melegítsük össze (forráspont alatt) a ked-
venc fûszereinkkel. Én narancshéjat, szegfûszeget, szegfûborsot, fa-
héjat szoktam a borba pakolni. Talán meglepõ, de itt is igaz: csak jó
alapanyagból dolgozzunk, ha jó minõségû borból készítjük a forralt
bort, még cukor (méz) sem kell bele. No persze, ízlések és
pofonok…

Grafika: Dr. Palotás Lehel
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A szarvashúst megszabadítjuk a hártyáktól és falatnyi (de nem túl kicsi) darabokra fel-
kockázzuk. Sózzuk, bõkezûen borsozzuk és meghintjük liszttel. A zöldségeket megpucol-
juk, a répaféléket apró darabokra vágjuk, a zellerszárat felaprítjuk, a hagymát nyolcba
vágjuk, a fokhagyma fejeket pucolatlanul vízszintesen elfelezzük.
A szalonnát apróra kockázzuk és egy felforrósított méretes serpenyõben hagyjuk, hogy
kiolvadjon a zsírja. A szalonnapörcöt kivesszük, a zsíron megkérgezzük (elõsütjük) a hús-
kockákat. Egyszerre mindig csak keveset teszünk a serpenyõbe, hogy a húskockák ne ér-
jenek össze – így sülnek, nem párolódnak. 
Ha a húskockák minden oldala megpirult, kivesszük õket és lefedve melegen tartjuk. A
visszamaradt zsiradékra dobjuk a feldarabolt fehér-, és sárgarépát és rázogatva-keverve
enyhén karamellizáljuk. 
Egy nagyméretû fedeles cserépedénybe (pl. Pataki Sába tálba) beleszórjuk a szalonna
pörcöt, rátesszük az elõsütött húskockákat, meg a répákat, gombát, hagymát, fokhagy-
mát, szárzellert, pár szem borókabogyót és egy kis csokor friss kakukkfüvet. 
Visszatérünk a serpenyõhöz, az aljához ragadt ízes pörcöket feloldjuk a vörösborral
és kicsit be is forraljuk. Hozzáöntjük az alaplevet, felmelegítjük, majd az egészet rá-
öntjük a sütõtálban várakozó húsra és zöldségekre. A tálat lefedjük egy sütõpapírral
(ez majd bent tartja a párolgó nedveket), rátesszük a fedõt és betoljuk az egészet a
150–160 fokra elõmelegített sütõbe. Az elkészülési idõ a vad korának függvénye,
ezért egy-másfél óra elteltével érdemes 15–20 percenként ellenõrizni. 
Ha a hús elkészült (vigyázzunk, hogy ne fõzzük túl puhára), kiszedjük a kakukkfüvet
(kicsit fás szára ne kerüljön a tányérba), a szaftot egy serpenyõbe szûrjük és nagy
lángon beforraljuk. Amikor majdnem mártás sûrûségû, belekeverjük a kis kockákra
vágott hideg (jeges) vajat, kevergetve hagyjuk, hogy beleolvadjon, selymes mártás-
sá alakuljon, majd visszaöntjük a ragura. Puliszkával, vagy tejszínes, vajas krumpli-
pürével tálaljuk. 

GASZTRONÓMIA

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

VÖRÖSBOROS SZARVASRAGU

HHoozzzzáávvaallóókk  66  ffõõrree::

1,5 kg szarvas színhús 
2 evõkanál liszt

10 dkg mangalica szalonna
5 dkg hideg vaj

2 nagy fej hagyma
20 dkg apró szemû csiperke

10–15 dkg vadgomba
2 fej fokhagyma
4 szál sárgarépa
2 szál fehérrépa

1 zeller szár
friss kakukkfû

pár szem borókabogyó
fél liter marhahús-alaplé

3 dl száraz, testes vörösbor
só és frissen õrölt bors

EELLKKÉÉSSZZÍÍTTÉÉSSEE::

SZÕLÕS–SZILVÁS NYÚL

HHoozzzzáávvaallóókk  44  ffõõrree::  

4 nyúlcomb
5 dkg vaj 

2 dl száraz hárslevelû
1 fej (pucolatlan) fokhagyma 
2 gerezd zúzott fokhagyma

2 ág friss kakukkfû
1 ágacska rozmaring

3–4 levél zsálya
1 babérlevél

2–3 evõkanál (házi) darált paprikakrém
só és frissen õrölt bors

10–15 szem szilva
1–2 fürt szõlõ

EELLKKÉÉSSZZÍÍTTÉÉSSEE::

Az alaposan megtisztított nyúlhúst sózzuk, borsozzuk és bedörzsöljük darált paprika-
krémmel. Fedeles (pld. Pataki) cserépedénybe tesszük a kakukkfûvel, 2 gerezd zú-
zott fokhagymával, babérlevéllel, a zsályával, a rozmaringgal, 1 vízszintesen elfele-
zett fej pucolatlan fokhagymával, a vajjal és a borral együtt. Lefedve, 160 oC-fokra
elõmelegített sütõben sütjük 50–60 percig, közben egyszer megfordítjuk a húsokat.
Hozzáadjuk a magozott szilvát, a szõlõszemeket és fedõ nélkül, 250 oC-fokon még
további 20–25 percig sütjük, a szaftjával locsolgatva, míg szépen megpirul. Tejszí-
nes krumplipürével tálaljuk.
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Szüreti kakaspörkölt
A késõ délutáni nap még melegen simogat, az õsz sárguló leveleivel és hûs szellõjével azonban már érezteti közeledtét. 

Be kell ismernünk, hogy ez a nyár visszavonhatatlanul véget ért. Túl vagyunk számos remek grillezésen és bográcsozáson, 
de még nem tudunk kiszakadni a kert nyugalmat adó ölelésébõl. 

Fotó: Németi Attila Viktor
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Elõ hát a bográccsal, s készítsünk valami tartalmasat, valami mást,
mint az elmúlt hónapokban! A csirkepörkölt valahogy olyan „csajos”
dolog – az igazi férfimunkát egy jól megtermett kakas kondérba vá-
gása jelentheti csak.  A kakaspörkölt nem az egyik legismertebb éte-
lünk, de ha szüret idején egy különleges ételt szeretnénk kipróbál-
ni, akkor ez az ideális választás. 

Szerkesztõségünk Albert István, a debreceni No. 1 Bisztro veze-
tõjének irányításával vágott bele a termetes szárnyas fõzésébe,

melyhez elsõ lépésként mindenkinek csináltunk egy nyárbúcsúztató
rosé fröccsöt...

A kakas íze jóval gazdagabb, mint a csirkéé, hiszen maga az állat
is sokkal izmosabb, zsírosabb, így fõzni is tovább kell majd. A töké-
letes kakaspörkölt alapanyagaként – ha lehetõségünk van rá – vá-
lasszunk tanyasi házi szárnyast. A feladat nem egyszerû, de a gazda-
gabb ízélmény meghálálja a beszerzésre és a fõzésre fordított plusz
idõt.

GASZTRONÓMIA

Darin Sándor Írása

HHOOZZZZÁÁVVAALLÓÓKK  
((11  BBOOGGRRÁÁCCSSHHOOZZ//KKBB..  66––88  FFÕÕ))::

1 kb. 3–4 kg-os kakas
kakashere és taréj, ízlés szerint

30 dkg füstölt szalonna
4 közepes fej vöröshagyma

1 fej fokhagyma
õrölt fûszerpaprika, só, bors

friss erõspaprika
paprika, paradicsom

csokor rozmaring

Legfontosabb kezdés – sokan megfeledkeznek errõl, és
aztán fõzés közben kapkodnak… – a tûzifa elõkészítése,
a bográcstartó felállítása, majd a tûzgyújtás. Ha így járunk
el, akkor nem kell a fakanalat fõzés közben a baltával cse-
rélgetnünk. Amikor ezekkel megvagyunk, fel a kötényt és
irány a konyha! A kakast darabjaira szedjük, jól átmossuk,
majd hagyjuk lecsepegni. A paprikánkat, a paradicsomot
megmossuk, áttöröljük, a szalonnát, a vöröshagymát koc-
kára vágjuk, a fokhagymát áttörjük.
Odatesszük a bográcsot a szalonnával, a kiolvadt zsírban
üvegesre sütjük a hagymát. Hozzáadjuk a paradicsomot,
a paprikát és a fele mennyiségû tört fokhagymát. Ha a
zöldségek elfõtték a levüket, beletesszük az õrölt fûszer-
paprikát és az megtisztított, átmosott taréjokat.
Körülbelül háromnegyed órányi fõzés után – közben a vi-
zet pótoljuk, ha kell – fazékba tesszük a darabokra bontott
kakast. Sóval, borssal, erõs paprikával ízlés szerint fûsze-

rezzük, hozzáadjuk a maradék fokhagymát. Lassú tûzön
fõzzük. Amikor a hús már kezd puhulni, de még nem válik
le a csontról, beletesszük a heréket és a csokorba kötött
rozmaringot – utóbbit 5 perc után ki is veszünk. A pörköl-
töt készre fõzzük.
Tálalhatjuk nokedlivel, túrós-tepertõs csuszával, házi csi-
petkével. Mi sós burgonyát fõztünk hozzá és a nyár utol-
só emlékeként kovászos uborkával tálaltuk.

NNoo..  11  BBiisszzttrróó
4025 Debrecen, Piac u. 18.

Asztalfoglalás: +36-20/410-4444
www.no1bisztro.hu
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PÁLINKA

Petzold Attila írása

Törkölypálinka – a boron túli világ
A törköly – a finoman préselt szõlõ héja, húsa, magva – az egyik legjobb pálinka alapanyag, ennek ellenére kissé hányatott múlttal rendelkezik.

Sokan borászati hulladék hasznosításaként tekintettek a törkölypálinka készítésre, ebbõl természetesen silány minõségû, 
néha ihatatlan italok is készültek. A harci Brill Pálinkaház évek óta igyekszik visszahozni a törkölypálinka elismertségét, 

népszerûségét, legújabb céljuk a szekszárdi kadarka és bikavér törkölyök különleges ízvilágának bemutatása.

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

Ma már a törkölypálinka is megújult, hiszen a kor elvárásainak nem
igazán felel meg egy – korábban megszokott – húzós, karcos ital. A jó
törkölypálinka ugyanis amellett, hogy kellemes zamatokkal kényezteti
fogyasztóját, megmutatja alapanyaga szépségeit, tehát a szõlõ – jobb
esetben a szõlõfajta – illat- és ízjegyeit.

A fõzõmester számára a jó törköly egyet jelent a friss, finoman pré-
selt, a présbõl épphogy kikerült alapanyaggal. Az sem hátrány természe-
tesen, ha válogatott alapanyag kerül a fõzdébe. Mind a fehér, mind pedig
a kékszõlõknél fontos a törköly gyors feldolgozása, hiszen az oxidáció
nem kíméli az aromákat. Ne felejtsük el, hogy a törköly már feltárt gyü-
mölcs, ami önmagában semmilyen védelmet nem élvez, igen sérülékeny!

A vörösborok héjon erjesztése után tulajdonképpen kész cefrét vi-
szünk a fõzdébe, de a fehér szõlõfajták törkölyét még erjeszteni kell. Ezt

irányítottan, legtöbbször fajélesztõk segítségével, levegõtõl elzárt tér-
ben oldják meg, hogy a legfrissebb, fajtajelleges illatokat is megmenthes-
sük, átvihessük a párlatba. Legjobb mindezt a fõzõmester útmutatásai
alapján megvalósítani, hiszen õ tudja legjobban, mire is van szükség egy
jó párlat elkészítéséhez. Lepárlás után a friss pálinka legalább egy hóna-
pot pihen, mire illatanyagai rendezõdnek.

Több törköly – fõleg a kékszõlõbõl készült italok – szinte kiálta-
nak a fahordóért. A pár hónapos „simítástól” a több éves fahordós
érlelésig szinte mindent érdemes kipróbálni, hiszen a végeredmény
gyakran egy komplex, gyümölcsös, fás, balzsamos karakterû ital, ami
a nagy francia borpárlatokkal is könnyedén felveszi a versenyt. Ezek
a komplex italok viszont nagyobb figyelmet és körültekintést igé-
nyelnek. Hosszabb levegõztetéssel, gyakran pici melegítéssel jutunk
el a csúcsponthoz, ahol ezek a pálinkák valódi gasztronómiai él-
ményt jelentenek.

Élvezzük hát méltó környezetben, megfelelõ körültekintéssel!

FÕZZ BRILL PÁLINKÁVAL ÉS NYERJ!

A pálinkáról az utóbbi évek gasztronómiai paradigmavál-
tásának köszönhetõen kiderült  – kiválóan alkalmas a
fõzésre, ételek kiegészítésére, teljessé tételére. Éppen
ezért a Pécsi Borozó szerkesztõsége és a harci Brill Pálin-
kaház közös receptversenyt hirdet a gasztrobloggerek,
séfek, háziasszonyok, amatõr opportunisták számára. A
nyeremények pedig kecsegtetõek, hisz kétfõs két napos
pálinkakurzust, pálinkakóstolót és pálinkacsomagokat le-
het nyerni.
A pályázóknak nincs más dolguk, mint Brill-pálinkával
fõzni és azt 2012. november 5-ig közzétenni blogon, hon-
lapon, gasztronómiai portálon, vagy receptgyûjtõ
weboldalon, mégpedig fotóval és pontos recepttel doku-
mentálva. Ami fontos, hogy a pálinka ne csupán kísérõje,
hanem szerves része legyen az ételnek. Fontos az
elkészíthetõség és a praktikusság. A pálinka lehet gyü-

mölcs, szõlõ, törköly vagy éppen
zöldségpárlat is, a Brill Pálinkaház
széles szortimentje elég
lehetõséget biztosít a variációkra.

A háromtagú mesterszakácsok-
ból, gasztronómiai szakemberek-
bõl álló zsûri a beérkezett
pályamûveket közösen bírálja
majd el. Az eredményhirdetés
napján, – melyet a harci Brill Pálin-
kaházban 2012. november  23-án
rendezünk meg – a gyõztes étele-
ket le is fõzik majd. A gyõztes így

a sajtó és a szakma képviselõinek társaságában kóstol-
hatja meg egy profi által elkészítve a pályamûvét.

A pályázókat arra kérjük, hogy külön tételben sorolják fel
a használt alapanyagokat, és külön leírásban adják meg
az ételek elkészítésének munkafázásait. Kérjük, hogy a
receptek mellé az elkészült ételrõl fényképet is mellékel-
jenek. Egy pályázó természetesen több recepttel is pá-
lyázhat, nevezési díj nincsen. 

AA  NNYYEERREEMMÉÉNNYYEEKK::

11..  Két fõs, két napos pálinkás élményhétvége, melyben a
szerencsések megismerkedhetnek a pálinkakészítés és
kóstolás rejtelmeivel, mûhelytitkaival. Közben pedig
bebarangolhatják a harci és szekszárdi tájat. A vac-
sorájukat a szekszárdi Szász Sörözõ Étteremben
(www.szasz-sorozo.hu) fogyaszthatják el, szállásukról a
Sió Motel Szekszárd (www.siomotel.hu) gondoskodik.

22..  Egy kóstolókurzus egy 6 fõs baráti társaság számára a
Brill Pálinkaházban.

33..  Brill pálinkákból összeállított különleges pálinkacsomag.

A receptet a leírásokkal, legalább egy fotóval és a linkkel
együtt e-mailben kérjük beküldeni 2012. november 5-ig 
a jatek@pecsiborozo.hu e-mail címre.

A receptverseny és az eredményhirdetés lebonyolításában a
Brill Pálinkaház szakmai partnere a szekszárdi Szász Sörözõ
Étterem.
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Az idén négynapos esemény harmadik, szombati napján rendezték
az obligát slambucfõzõ versenyt. Jelen sorok sokat látott írójának és
társainak sikerült kisebb botrányt kavarnia a „Slambuc Masala” meg-
alkotásával és lezsûrizésével. A hagyományos burgonya–tészta–zsír
–só–víz kombót két szál póréhagymával, egy zöldpaprikával és egy
zacskó curryvel kiegészítve elértük, hogy soha nem látott hosszúsá-
gúra nyúljon a zsûri arca, és a helyi televízió is képes beszámolót ké-
szítsen a botrányos, ám roppant gyorsan elfogyó 'indiai fûszerezésû
slambucról.

A tizenöt perc hírnév után nézzük az idei borfelhozatalt, végsõ
soron errõl szól egy borkarnevál. Csekélységem péntek délután és
este 50+ tételen küzdötte át magát, ebbõl most csak szubjektíve
azokat emelném ki, amelyek érdekességük miatt nagyobb közfigye-
lemre tarthatnak számot.

Kezdjük egy tokaji fölfedezéssel, Degenfeld 2009-es Kövérszõlõ-
jével. Darin Sanyi kollégám mutatta meg ezt az édes csodát, a po-
cakja alapján õ gyakran él az efféle élvezetekkel. A kövérszõlõ egy
régi, de újra fölfedezés alatt lévõ tokaji fajta (én mindenesetre újra
földezem…). Ez a tétel petróleumos illattal kezd, és az íze is olajos,
pikáns, disszonáns. Pörkölt dohányos aromákkal és könnyedséggel
búcsúzik. Szeretem az ilyen borokat – nem akar szépelegni, mint

megannyi édes párja. A XIX. századi negédes operettek után ilyen
hatása lehetett Debussy vagy Bartók zenéjének.

Tokaj-Hegyaljánál maradva, meg kell még említenem, hogy a tállyai
Oroszlános Vendéglõ 2008-as Magnum „ház bora” (furmint–sárgamus-
kotály házasítás) túl jó ahhoz, hogy a ház bora legyen. Üde, körtés ka-
raktere nagyon hosszan megmarad a szájban, a vendéglõ slow food
ételei elõtt, közben, és után is ajánlott a fogyasztása.

Hogy egy kicsit más borrégiók felé is elkalandozzunk, a villányi Kúcs
Gyulára oda kell majd figyelni. A Sauska egykori fõborászának 2011-es
kékfrankos roséja meglepõen testes, már-már olajos képet (olajfest-
mény: bacchanalia) mutat. Nem az a trendi rosé, hanem egy beltartal-
mi értékei miatt komolyabb ételhez is fogyasztható gasztro bor – és
csodák csodájára, a debreceni Nr.1 Bisztro is involválta Gyulánk borát
(tudtommal nem csak ezt a rosét, hanem minden mást is).

Végül, a számomra eddig ismeretlen szekszárdi Tringa Borpincé-
rõl megtudtam, hogy késõi, általában novemberi szürettel és ala-
csony tõketerheléssel dolgoznak. A 2009-es Cabernet Franc Reserve
az étcsokoládék kedvelõinek a bora: capuccino és pörkölt aromák
adják az íze fõbb csapásirányát, mely hosszú, extraktédes kifutásba
torkoll. A burzsoázia diszkrét bája.

VISSZATEKINTÕ

Csorján Balázs írása

Debreceni Borkarnevál
Ha augusztus elsõ hétvégéje, akkor Debreceni Borkarnevál. Nem túl nagy, nem túl híres, de a miénk. 

Fényképezte: Darin Sándor – borutazo.hu
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TOKAJI ÕSZ
Helyszín: több helyszínen

Dátum: 2012. szeptember 29–30.
Szervezõ: Tokaj.hu Kft.

Kontakt: Tajthy Krisztina
Tel.: +36-46/889-100

E-mail: szervezok@tokajiosz.hu
Web: http://www.tokaj.hu/

Jelentkezés: http://www.tokajiosz.hu

„... egy kis újdonság!"
Pezsgõ – a palackba zárt életérzés
A rendezvény célja az elmúlt néhány év során Hegyalján
készült pezsgõk bemutatása a legújabb borok koszorújá-
ban, csodás gasztronómiai élményt nyújtó borkóstolók és
borvacsorák alkalmával.
A dûlõtúrák során a különbözõ terroir-ok kínálta lehetõsé-
gek megismerésében neves borászok állnak majd segít-
ségünkre, akik kint a terepen, magukon a dûlõkön látnak
vendégül, s mélyítik el nehezen megszerezhetõ otthonos-
ságunkat a tokaji dûlõk izgalmas világában.

PROGRAMCSOMAGOK
A programcsomagokat választó vendégeink szombaton
részt vesznek egy személyre szabott borkóstolón, ahol ma-
ga a borász mondja el legújabb elképzeléseit, s mutatja be
eddigi, s jelenlegi törekvéseit hordó-, s palackminták for-
májában különlegesebbnél különlegesebb helyszíneken.
Ezután a vendégek egy borvacsorán vesznek részt, ahol a
programban szerepet vállaló borászok borainak ízeirõl, s
neves séfek által ahhoz alkotott menüsorok összhangjáról
gyõzõdhetnek meg.
Vasárnap délelõtt vendégeink különbözõ dûlõtúrák kereté-
ben Tokaj-Hegyalja dûlõiben találkoznak ismét a borászok-
kal, majd közös helyszínen vehetnek részt a tokaji borá-
szatok legkiválóbb termékeit bemutató kóstolón. Itt, és az
ezt követõ állófogadáson találkozhatnak többek között
azokkal a borászokkal (s borokkal), akikhez az elõzõ na-
pon, illetve a délelõtti dûlõtúrán nem jutottak el.

RÉSZLETES PROGRAM
Szombat (2012. szeptember 29.)
Indulás reggel Budapestrõl 20 személyes légkondicionált
buszokkal.
12 órakor exkluzív borkóstoló Tokaj-Hegyalján.
19 órakor borvacsora hét helyszínen, neves séfek közre-
mûködésével.
Szállás (reggelivel)Tokaj-Hegyalján. 

Vasárnap (2012. szeptember 30.)
10 órától dûlõtúrák, melynek keretében a részt vevõ borá-
szok leghíresebb dûlõikben várják vendégeinket (elsõsor-
ban azon borászok területeinek érintésével, akikhez az
adott csoport elõzõ nap nem jutott el).
13 órától rendezvényzáró ebéd, pezsgõ-bemutatóval és
kóstolóval, melyet zenei mûsor színesít. Majd a rendezvé-
nyen részt vevõ pincészetek kínálják további boraikat.
Délután visszautazás Budapestre.

DEBRECENI BORMUSTRA
Helyszín: MODEM 

[Modern és Kortárs Mûvészeti Központ]
Cím: 4026 Debrecen, Baltazár Dezsõ tér 1.

Dátum: 2012. október 13., szombat
Idõpont: 15.00–21.00

Szervezõ: Debreceni Borbarátok Társasága

A rendezvény küldetése, hogy a Debreceni Borozóban
egy év alatt megjelent bortesztekben szereplõ borok közül
a TOP 20 bemutatkozhasson a fogyasztóknak, borkedvelõ
olvasóknak. Hagyományteremtõ rendezvénynek szánjuk a
Debreceni Bormustrát.
Hiszünk a rendezvény létjogosultságában. Mindenki
igényli a színvonalas társasági eseményeket, amelyek
összeköthetõek remek borok kóstolásával és egy kötetlen
beszélgetéssel kedvenc borászunk társaságában.
A bormustrán meghívott borászatok mutatják be a TOP
20 közé bekerült boraikat és az általuk választott további
két bort. Az est folyamán több alkalommal kerülnek a
borok felbontásra, így a késõbbi órákban érkezõ vendégek
is a teljes sort kóstolhatják.
A rendezvényen bemutatkozási lehetõséget kapnak a helyi,
a regionális, és az öt borvidék gasztronómiai szolgáltatói,
kézmûves sajtjai, lekvárjai, húskészítményei, gombái...
A program során kóstolt borok megvásárolhatóak lesznek
a ruhatár mellett helyet kapó központi borboltban, az
egyéb termékek pedig közvetlenül a termelõi asztalánál.

Program:
15.00: kapunyitás, elõadás-regisztráció
15.00–21.00: kóstolóasztalok hivatalos nyitva tartása
15.00–18.00: zenél a Bakator Zenekar (gasztro udvar)
15.45: ünnepélyes megnyitó, beszédet mond Halász
János államtitkár, a rendezvény fõvédnöke
16.15–17.00: Bor, hit, vallás – dr. Lõrincz György, az egri St.
Andrea Szõlõbirtok és Pincészet borász-tulajdonosának
elõadása a 3. emeleti különteremben (3 bor kóstoltatása).
17.15–18.00: Borvirágos anekdoták – Németh Ágnes, a
VinCE Magazin fõszerkesztõjének elõadása a 3. emeleti
különteremben (4 bor kóstoltatása).
19.00–21.00: zenél a Törköly Népzenei Együttes (gasztro
udvar)
21.00: a Bormustra zárása 

Bemutatkozó borászatok:
– Babiczki Wine (Mátra)
– Balassa Pince (Tokaj)
– Béres Szõlõbirtok és Pincészet (Tokaj)
– Centurio Szõlõbirtok és Borház (Mátra)
– Demeter Pincészet (Eger)
– Demeter Zoltán (Tokaj)
– Dobogó Pincészet (Tokaj)
– Dula Szõlõbirtok és Borgazdaság (Eger)
– Gál Tibor (Eger)
– Gróf Buttler Borászat (Eger)
– Kaló Imre (Eger)
– Kovács Nimród Borászat (Eger)
– Laczkó Gyula (Mátra)
– Oremus Pincészet (Tokaj)
– Royal Tokaji Borászat (Tokaj)
– St. Andrea Szõlõbirtok és Pincészet (Eger)
– Szecskõ Pince (Mátra)
– Szent Tamás Szõlõbirtok és Pincészet (Tokaj)
– Szõke Mátyás Pincészete (Mátra)
– Wine Princess – Balla Géza (Ménes – Erdély)

Belépõjegy: 5500 ft/fõ
Elõvételi jegy: 5000 ft/fõ
Elõadások részvételi díja: 2000 ft/fõ/elõadás
Jelentkezés az elõadásokra: rendeles@bor-bolt.hu

Elõvételi jegyek megvásárolhatóak:
– Esszencia Borszaküzlet, 
4025 Debrecen, Bajcsy-Zsilinszky u. 23–25.
– IKON Restaurant & Lounge, 
4025 Debrecen, Piac utca 23.
– Tourinform Iroda, 
4025 Debrecen, Piac utca 20. (a régi Városháza alatt)

A belépõjegy mellé biztosítunk egy kóstolófüzetet és egy
valódi kristály borospoharat! A belépõjegy ára magában
foglalja a borok kóstolását. Az elõadásokon csak érvényes
belépõjegy megváltása és a részvételi díj megfizetése
mellett van lehetõség részt venni! A rendezvényre és az
elõadásokra (maximum 25 fõ) a belépõk korlátozott
számban állnak rendelkezésre! A programváltozás jogát
fenntartjuk!

MINDSZENT HAVI MULATSÁG
Helyszín: Bodrogkeresztúr, több helyszínen

Dátum: 2012. október 13–14.
Web: http://www.tokajfestival.hu

A településen immár harmadik alkalommal rendezik meg
a Mindszent havi mulatságot, melyen a helyi érdekeltsé-
gû kézmûvesek, borászatok látják vendégül és ismertetik
meg az érdeklõdõkkel Bodrogkeresztúrt.

Programok:
2012. október 13. (szombat)
BORKÓSTOLÓK
– Patricius Borház
Helyszín: Bodrogkeresztúr, Kossuth u. 103.
– Füleky Pincészet
Helyszín: Bodrogkeresztúr, Iskola köz 15.
– Dereszla Pincészet
Helyszín: Bodrogkeresztúr, Felsõ utca 2.
– Bodrog Bormûhely
A borászat a Turisztikai Központban vendégeskedik: 
szombaton 10–17. óra között
Helyszín: Bodrogkeresztúr, Kossuth u. 112.
– Breitenbach Pincészet
A pincészet a Patricius Borháznál vendégeskedik: szombaton
10–19. óra között. Helyszín: Bodrogkisfalud, Várhegy-dûlõ
– Bott Pince
A pincészet az Anna Vendégháznál vendégeskedik: szomba-
ton 10–19. óra között. Helyszín: Bodrogkeresztúr, Iskola köz 7.
– Tokaj Nobilis Szõlõbirtok
Helyszín: Bodrogkeresztúr, Kossuth u. 103.
– Puklus Pincészet
Helyszín: Bodrogkeresztúr, Tarcali utca 13.

HELYI KÉZMÛVES TERMÉKEK BEMUTATÁSA
Tokaji Borecet Manufaktúra, kertészeti termékek, különleges
lekvárok, kenyérlángos, házi sajtok és házi joghurt kóstolás
GYEREKPROGRAMOK
szövés, fonás, lufihajtogatás, kertmozi
MAGYAR MOTOROK MÚZEUMA
Falujárás Trabant kabrióval, oldalkocsis motorkerékpárral,
lovas kocsival.
TÁNCHÁZ 20 órától a Madaras zenekarral

PROGRAMSOROLÓ

Darin Sándor – www.borutazo.hu összeállítása
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EGYÉB PROGRAMOK
Dugóhúzó és üvegnyitó gyûjtemény, régi borászati eszkö-
zök gyûjteménye, aszúszedés

2012.október 14. (vasárnap)
10.00–16.00:  Kutyaharapást szõrével
A Tokaj Nobilis Szõlõbirtok, a Patricius Borház, a Füleky Pin-
cészet, a Puklus Pincészet, a Dereszla Pincészet, a
Breitenbach Pincészet, a Bott pince, valamint a Bodrog Bor-
mûhely vasárnap is nyitva tart, és várja a kóstolni vágyókat.
10.30–11.30: ünnepi református istentisztelet
(Bodrogkeresztúr, Kossuth u. 61.)

AUTÓBUSZ KÖZLEKEDÉS: Minden óra 45 perckor indul a
Patricius Borháztól Bodrogkeresztúr felé. Visszaindulás
minden óra 15 perckor a Puklus Pincészettõl. Megállóhe-
lyek: Patricius Borház – Dereszla Pincészet – Iskola köz –
Tokaj Nobilis – Puklus Pincészet

A programok változtatási jogát fenntartjuk! A rendezvény
programjai ingyen látogathatóak, a fogyasztás a helyszí-
nen fizetendõ! Rossz idõ esetén a programok fedett hely-
színen zajlanak!

VIDA PÉTER BORVACSORÁJA A PLATÁN HOTELBEN
Helyszín: Hotel Platán****

Cím: 4030 Debrecen, Somlyai u.10.
Dátum: 2012. október 20., szombat

Idõpont: 19–23 óráig
Szervezõ: Hotel Platán****
Kontakt: Sebestyén Csaba

Tel: +36-30/9046-236
Fax: +36-52/537-703

E-mail: info@platanhotel.eu
Web: http://www.platanhotel.eu

Az est folyamán a kiemelkedõ szekszárdi borász, Vida
Péter – 2011-ben az Év Bortermelõje – személyesen
mutatja be és kóstoltatja pincészete borait!
Az ételeket Jenei Elek konyhafõnök és mestere, Fábián
András mesterszakács készítik.
A  borvacsora  menüje:
Rosé 2011  – Vendégváró falatok
Öregtõkék Kadarkája 2009 – Tiszai szürke harcsa paprikás
csusza felfújttal, mangalica tepertõvel  
Cabernet Franc 2009 – Konfitált szürkemarha felsál
Cabernet mártásban gõzölt polentával és grillezett kápia
paprikával
Estve 2007 – Tûzdelt szarvasgerinc áfonya raguval, bur-
gonya fánk és borban párolt birsalma
La Vida Merlot 2007 – Stühmer a la Vida
Meglepetés bor – Kézmûves sajtok
Részvételi díj: 8500 ft/fõ. Az ár tartalmazza a vacsora és
kóstoltatott (6x1 dl) borok árát.
Asztalfoglalás: +36-30/ 9046-236

WSET BORISMERETI TANFOLYAM DEBRECENBEN
Helyszín: Hotel Lycium****

Cím: 4026 Debrecen, Hunyadi u. 1–3.
Dátum: 2012. november 2–4., péntek–vasárnap

Szervezõ: Borkollégium 
és a Hotel Lycium**** közös rendezvénye

Kontakt: Molnár László
E-mail: molnar.laszlo@hotellycium.hu

Web: http://www.hotellycium.hu

2012-ben útjára indítjuk azt az együttmûködést, melynek
keretében a Borkollégium borismereti oktatást és tema-
tikus borkóstolókat tart a Hotel Lycium****-ban. A 2012-
es évet az alapok lerakásának szenteljük. Két alapfokú
borismereti tanfolyamot hirdetünk meg – egyet a tavaszi,
egyet az õszi idõszakban. Mellette a hölgyeknek is
szeretnénk kedveskedni egy kifejezetten nekik szóló kétna-
pos kurzussal, ahol kicsit másképp, közvetlenebb stílusban
ismerkedünk a borok és a konyha rejtelmeivel. Négy alka-
lomra hirdetünk mesterkurzusokat, melyek szõlõfajta és
borvidékek szerint veszi számba – reményeink szerint foly-
tatással – a világ leglényegesebb bortermõ helyeit.

AAllaappffookkúú  bboorriissmmeerreettii  ttaannffoollyyaamm
Az alapfokú tanfolyam elegendõ tudást ad ahhoz, hogy biz-
tosan eligazodjunk a kóstolás technikájában, a magyar
borvidékekben, a legfontosabb szõlõfajtákban, de megis-
merkedünk a szõlõtermesztés valamint a bor-és étel párosítá-
sok alapjaival is éppúgy, mint a borkészítési technológiával.
Tokaj, az elmaradhatatlan szintén felfedezésre vár.
Borkóstolást könyvbõl nem lehet megtanulni, ezért tar-
tunk a kurzus során sok borkóstolást, kiváló hazai
borokkal. A napi 15–20 bor kóstolása lehetõséget ad arra,
hogy megismerjük érzékszerveinket, azok mûködését, az
alapvetõ borstílusokat és a kurzus végére használható
borleírásokat készítsünk.

A kurzus tematikája: 
– Az ismeretszerzõ borkóstolás elmélete és technikája
– A szõlõtermesztés környezeti alapjai
– Szõlõtermesztés, borkészítés
– Borstílusok
– Gasztronómia – bor-, ételpárosítás alapjai
– Magyarország borvidékei
– Tokaj
– A Kárpát-medence szõlõfajtái

A tanfolyam díja: 49 000 ft/fõ
A díj tartalmazza:
– napi legalább 14 bor szakszerû kóstolását,
– tananyagot,
– vizsgadíjat, sikeres vizsga esetén oklevelet.

Elõadók:
dr. Mészáros Gabriella IW
dr. Rohály Gábor IW
Árvay Angelika IW
Bálint László IW

A VILÁG BORAI, A BOR VILÁGA 
TEMATIKUS BORKÓSTOLÓ MESTERKURZUS – TOKAJ 

Helyszín: Hotel Lycium****
Cím: 4026 Debrecen, Hunyadi u. 1–3.
Dátum: 2012. november 15., csütörtök

Idõpont: 18 órától
Szervezõ: Borkollégium és a Hotel Lycium**** közös

rendezvénye
Kontakt: Molnár László

E-mail: molnar.laszlo@hotellycium.hu
Web: http://www.hotellycium.hu

A nemzetközileg elismert Borkollégium, a Wine and Spirit
Education Trust világhálózatának elsõ magyarországi
tagja négy alkalomra hirdet mesterkurzusokat, melyek
szõlõfajta és borvidékek szerint veszik számba a világ
leglényegesebb bortermõ helyeit.
TOKAJ közelrõl mesterkurzus:
Száraz és édes furmintok, hárslevelûk, cuvéek és aszúk
Részvételi díj: 7900 ft/fõ

TOKAJ-HEGYALJA PIAC 

SSZZÜÜRREETTII  MMUULLAATTSSÁÁGG  
Helyszín: Sárga Borház

Cím: Mezõzombor
Dátum: 2012. október 14., vasárnap

A Sárga Borház és a Disznókõ szõlõtõkéi mellett, a világörök-
séghez tartozó Tokaji borvidék kapujában összegyûlhetnek a
környék kézmûves termelõi és termékeik rajongói. Nem csak
az áruk és termékek ó cserélhetnek gazdát – a szervezõk
reményei szerint a piac élményt, izgalmas idõtöltést és
nagyon-nagyon kellemes, jó társaságot is ígér Zemplén és
Tokaj-Hegyalja szerelmeseinek.
Töltsék kedvüket és kosarukat a Tokaj-Hegyalja Piacon!
A vidék egyedi minõségû, kis mennyiségben elõállított
élelmiszerei: friss és feldolgozott zöldségek, gyümölcsök,
tehén-, juh- és kecskesajtok, húsáruk, sonkák, mangalica kol-
bászok, olajok, ecetek, kenyér és péksütemény, tönkölybúza
termékek, mézek, biotermékek, lekvárok, szörpök.
Kézmûves termékek: kerámia, faáru, nemez, gobelin,
szappan, kovácsoltvas, ékszerek, népi gyermekjátékok,
bõrmûves termékek.

TTOOKKAAJJ--HHEEGGYYAALLJJAA  PPIIAACC  ––  MMAANNGGAALLIICCAA--NNAAPP  
Helyszín: Sárga Borház

Cím: Mezõzombor 
Dátum: 2012. november 11., vasárnap

TTOOKKAAJJ--HHEEGGYYAALLJJAA  PPIIAACC  ––  AADDVVEENNTTII  VVÁÁSSÁÁRR    
Helyszín: Sárga Borház

Cím: Mezõzombor 
Dátum: 2012. december 9., vasárnap
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Szerkesztõi gondolatok
Kedves Olvasó, immár ötödik alkalommal tartja
kezében magazinunkat. Elindult hát a második
évfolyam a lap életében. Azt nem tudom, hogy az
újságszerkesztésben mi a kritikus évszám, a pár-
kapcsolatban állítólag a hetedik, de a mi esetünk-
ben a szerelem nem lankad. Ugyanolyan lelkese-
déssel és ötletekkel teli vágtunk ennek a lap-
számnak is neki, mint a legelsõ alkalommal.

Õszi számunk szeptember közepe helyett ok-
tóber elsõ napjaiban kerül a vinotékákba, de
mentségünkre legyen mondva, párhuzamosan az
õszi kiadással, szervezünk egy nagyszabású bor-
bemutatót is, az I. Debreceni Bormustrát, októ-
ber 13-án, Debrecenben, a Modemben, melyre
nagy örömmel invitálom Önöket. Az észak-kelet
magyarországi borvidékek legjobb borait próbál-
juk meg elhozni Debrecenbe, melyek mellé igazi
gasztronómiai ínyencségeket, és népi muzsikát
szolgálunk fel kísérõnek. Ha tehetik, jöjjenek el!

Lassan láthatóvá válik, hogy milyen évjáratra
is számíthatunk 2012-ben. A borászok véleménye
szerint, jó, egyes helyeken kimagasló az alap-
anyag minõsége. A termés mennyisége ugyan ki-
sebb, mint tavaly, de a kevés csapadék miatt a bo-
gyók egészségesek maradtak, az átlagosnál több
napsütés és melegebb idõjárás az ország minden
borvidékén megfelelõen beérlelte a szõlõket. 

A kihívás azonban nagy, a képlet nem ennyire
egyszerû. Mint mostanában szinte minden évjá-
ratban, megint valami újat kellett megtanulniuk a

borászoknak. A különbözõ szõlõfajták szinte
egyszerre értek be, hamar és gyorsan kellett szü-
retelni. Egyes szõlõfajtáknál elõfordult, hogy a ta-
valyi, szintén melegnek számító évhez képest
egy hónappal kellett elõbb betakarítani a ter-
mést. Vigyázni kell, kellett az elégõ savakra. Min-
denesetre a gazdák bizakodóak, egyedül talán az
aszúnak nem kedvez ez a száraz, meleg õszi idõ-
járás. Kíváncsian várjuk az elsõ borokat az évjá-
ratból!

A borhoz közel álló ember életében az õsz az
év legmozgalmasabb idõszaka. Nem csak a borá-
szoknak, hanem a hozzám hasonló borkedvelõk-
nek sincs megállásuk ilyenkor. Alig múlnak el a
szüreti mulatságok, máris jön a Márton nap, mely
pár év alatt az õsz legnagyobb boros eseményévé
nõtte ki magát. Azután pedig már készülni kell az
ünnepekre, illetve a szerkesztõségünknek elõbb
még a karácsonyi számra, melyben biztosan lesz
egy nagy aszúteszt, valamint egy vertikális aszú-
kóstoló. Bemutatunk majd vörösborokat is – hogy
milyen tematikában, azt még pontosítanunk kell.
Ismét összeállítunk egy karácsonyi menüt, termé-
szetesen borokkal és folytatjuk cikksorozatainkat
is. Addig is a szerkesztõségünk nevében minden
kedves Olvasónknak langyos õszi napokat, sok-
sok boros és nem boros élményt kívánok!

Katics Gergely 
fõszerkesztõ

Debreceni Borozó – Mátra, Eger, Bükkalja és Tokaj Borvidékek gasztronómiai és bormagazinja

Megjelenik negyedévente, ingyenesen, 10000 példányban

Fõszerkesztõ: Katics Gergely, kage@holborozzunk.hu

Felelõs kiadó: Kovács Pál, cskp@enternet.hu

Lapterv/mûvészeti szerkesztõ: Wéber Tamás – Pécsi Borozó, e-mail: wt@pecsiborozo.hu

Szerkesztõség: Csorján Balázs, Darin Sándor, Grasselli Norbert, Gyepes Gabojsza, Kerekes Sándor, Pintér Noémi, Ripka Gergely

E számunk munkatársai voltak: Albert István, Angi János, Kulcsár Gábor, Mészáros Attila, Mészáros István, Nóri, Palotás Lehel, Petromán László
Olvasószerkesztõ: Árvay Sándor

Palackfotók: Németi Fotó +36 30 674-5803; címlapfotó: Kerekes Sándor 

Hirdetés: Kovács Pál, cskp@enternet.hu, + 36 30 948-4011

A szerkesztõség címe: 4027 Debrecen, Honvédtemetõ u. 63/b.

Kiadja a A Debreceni Borbarátok Társasága Közhasznú Egyesület, 4071 Hortobágy, Czinege J. u. 1.
Felelõs kiadó: Kovács Pál, elnök
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felelõs vezetõ: György Géza vezérigazgató
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EELLÉÉRRHHEETTÕÕSSÉÉGGEEKK

Pincészetek:
ÁÁbbrraahháámm  PPiinnccee,,  EErrddõõbbéénnyyee  
www.abrahampince.com
BBootttt  PPiinnccee,,  TTookkaajj  
www.bottpince.hu
BBrriillll  PPáálliinnkkaahháázz,,  HHaarrcc  
www.brillpalinkahaz.hu
CCeennttuurriioo  SSzzõõllõõbbiirrttookk,,  GGyyöönnggyyöössttaarrjjáánn
CCssáátteerr  aappóó,,  BBooggááccss
DDeemmeetteerr  ZZoollttáánn,,  TTookkaajj
www.demeterzoltan.hu
EEggrrii  KKoorroonnaa  BBoorrhháázz,,  KKeerreeccsseenndd  
www.koronaborhaz.hu
MMéésszzáárrooss  PPááll,,  SSzzeekksszzáárrdd  
www.meszarosborhaz.hu
NNaacchhbbiill  BBoorráásszzaatt,,  BBéélltteekk  
www.nachbil.ro
OOrrssoollyyaa  PPiinnccee,,  OOssttoorrooss  
www.orsolyapince.hu
PPeellyyhhee  PPiinnccee  ––  PPiinncceemmúúzzeeuumm,,  BBüükkkkzzsséérrcc  
www.pelyhepince.hu
SSzzeeppssyy  IIssttvváánn,,  MMáádd  
www.szepsy.hu
TTookkaajj--HHééttsszzõõllõõ  SSzzõõllõõbbiirrttookk,,  TTookkaajj  
www.tokajhetszolo.com

Vinotékák:
EEsssszzeenncciiaa  BBoorrkkeerreesskkeeddééss  
www.bor-bolt.hu

Gasztronómia:
GGyyeeppeess  GGaabboojjsszzaa  
http://gabojszakonyhaja.blogspot.hu
NNoo..11  BBiisszzttrróó,,  DDeebbrreecceenn  
www.no1bisztro.hu

Egyéb:
BBoorruuttaazzóó
www.borutazo.hu
OOTTPP  BBaannkk  NNyyrrtt..
www.otp.hu
PPééccssii  BBoorroozzóó  
www.pecsiborozo.hu
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