KOZEPPONTBAN A BOR

INDULO

E helyen éltaldban valamiféle koszontd, illetve az adott lapszdm bemutatéja szokott megjelenni. Ezit-
tal kivételt tettiink, hiszen az a téma, amirdl lejjebb sz6 lesz — e székbdl ugy gondoljuk — a mai sz616-bor

dgazat legfontosabb kérdése. Az orszdg minden pontjirdl eljutnak a hirek szerkesztéségtinkbe, és sajit

bérinkon is tapasztaljuk, hogy az dgazatban kialakult j6gi-gazdasigi-marketing-satobbi helyzet tulaj-

donképpen tarthatatlan. A sz6lészeknek és boraszoknak haladéktalanul a keziikbe kell venni a sorsukat,
ebben nem lehet kompromisszum. Ugy tiinik, azért van kidt. ..

Bdinyai Gdbor Botond

SZAKMAKOZI SZERVEZET A SZOLO-BOR AGAZATBAN

Ujabb szervezet? — vetddhet fel a kérdés az Olvasoban, aki tudja: kételezs tagsiggal miikodik a Hegy-

kozségek Nemzeti Tandcsa, de mellette jelentds multtal rendelkezd mds szervezetek is a terepen vannak:

a Magyar Sz616- és BortermelSk Szovetsége, a Pannon Bormives Céh, a Vindependent. Es akkor még
nem ejtettiink szét a szimos — szdmtalan? —, elsésorban lokdlis szervez8dési egyesiiletrél, szakmai és ci-
vil szervezetrdl!

Honnan tehit akkor a késztetés, miben jelentene viltozast, Gjat, mast a szakmakozi szervezet megala-
kitdsa?

A szakmakozi szervezetet is az EU tagsdg hozta meg, olyannyira, hogy jelenleg nemzeti jogszabaly
nincs is vele kapcsolatban. Létrehozasardl, feladatairdl az 1234/2007/EK tandcsi rendelet sz6l. Szak-

makozi szervezet egyre tobb termék esetében alapithaté: a dohdny, az olivaolaj, az étkezési olajbogyé, a

gyumoles-zoldség utdn mdr a sz8l6-bor dgazatban is. Elsédleges célja és feladata a piacszabilyozashoz

kapcsolédo tevékenységek elSkészitése (pl. javaslattétel jogszabaly kiaddsdra), vagy akdr végrehajtisa,
azaz az EU 6sztonzi, hogy az adott szakmai (szakmakozi) kozosség sajat kezébe vegyen egyes kiemelt —
az emlitett jogszabélyban felsorolt — tevékenységeket. A szakmakézi szervezet feladata lehet a termelés
és a piac 6sszhangjinak elGsegitése piaci ismeretek nydjtisival, szerz8dés szabvinyok kozreaddsdval, ku-
tatds végzésével, proméciés munkaval, piacelemzéssel, olyan eszkozok kidolgozdsival, amelyek a terme-

1és, a forgalmazas terén hozzdjirulnak a termékek minéségének javitdsihoz.

A szakmakozi szervezet létrehozdsival a termékpdlya egyes szakaszai kozotti megallapodédsok kon-

szenzusos és nem 4allami hatalomgyakorlds Gtjin torténd létrejottét teremtjiik meg, lehetGséget adva az
dgazat szereplSinek sajat dontésére. A szakmakozi szervezet — kiilonbozve mas szervezddésektsl — nem

egyéni tagsigon alapul, hanem a mdr hivatkozott termékpalya szakaszokat képviseld, tagsiguk 1étsza-

Fizessen el a BORIGO Magazinra sajat maganak vagy ajandekbal ma, termelési értéke alapjin reprezentativ szakmai szervezetek alakitjik meg.
Ha megrendeli a BORIGO-t egy évre (6 lapszam), akkor egy szamot ajiandekba adunk. Hosszt, vitdktél sem mentes egyeztetések utin ez év dprilisiban a bevezetSben név szerint felsorolt

Klldje vissza a mellekelt megrendeldlapot vagy klldion e-maiilt! szervezetek és a Tokaj Renessaince Egyesiilet vezeti egyiittes (ilésén dontdttek a szakmakézi szervezet
létrehozasanak el6készitésérél, elfogadva a résziikre 6sszedllitott feltdré tanulmanyban rogzitett alapel-

veket. Az el6készitést kis 1étszamu szakmai bizottsdgra biztik, melynek vezetdje e sorok irdja, tagjai pe-

&) db BO RlGO 49 25 Ft_ért dig a dontésben szerepet véllal6 szervezetek 1-1 képviselGje.

Megjelenik: minden paros hénap kbzepen. .. .
Dr. Tarjan Baldzs

www.borigo.hu ‘ info@borigo.hu DUNABOR MAGAZIN
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Sz8ke Sindornak nem csak bortermels vallalkozdsa van
Kiskunhalason, hanem & a Duna Borrégié elnéke is. Mind az egyik,
mind a masik szempontbél kiillénosen érdekes a véleménye a bord-

szat mai helyzetérél.

20 KEKFRANKOS: A KOZEP-EUROPAI TEHETSEG
A DunaBor Magazin negyedik szdmédban a negyedi sz6l6fajtdt
mutatjuk be tudomanyos alapossdggal. Cikkiinket szokds szerint

Dr. Hajdu Edit, a kecskeméti kutaté munkatérsa jegyzi.

26 KEKFRANKOS VELEMENYEK

Azt is megszokhattik olvaséink, hogy az éppen aktuilis sz616
fajtit nem csak tudomanyos szempontbdl vizsgaljuk, hanem
megkérdezziik a leginkabb érintetteket, vagyis a bordszokat is.
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HIR

UJ FOLDRAJZI JELZOK A DUNA BORREGIOBAN

AZ EUROPAI UNIO BORREFORMJANAK EGYIK ELEME AZ EGYSEGES FOLDRAJZI ARUJELZO RENDSZER KIALAKITASA, OSZ-
SZHANGBAN A 2006-BAN KIADOTT, A MEZOGAZDASAGI TERMEKEK ES ELELMISZEREK FOLDRAJZI JELZESEINEK ES EREDET
MEGJELOLESEINEK OLTALMAROL SZOLO RENDELETEVEL (510/2006/EK). ENNEK, A BORAGAZATRA VONATKOZO ALKAL-
MAZASAT A 479/2008/EK RENDELET ADJA MEG, AMIRE A NEMZETI (IGY MAGYAR) JOGSZABALYOK IS EPULNEK, LEHETOVE

TEVE A HELYI SZINTU VEGREHAJTAST.

UJ RENDSZER, UJ FOGALMAK

A szabilyozis tobb elemében is 4j. Egységes alkalmazdst
ir el6 valamennyi tagdllamban a szabélyozdsra, a nyilvin-
tartdsokra és a termékkategéridk megnevezésére. Kordb-
ban - az EU keretszabdlyozasa alapjin - 1ényegében a tag-
dllamok sajét jogrendszere hatdrozta meg a borok foldraj-
zi jelzéseinek alkalmazdsit. Ezutin minden tagillam az
egységes szabilyozast koveti, amihez egységesitett nyil-
vantartdsi rendszer (gazdasdgi akta, egységesitett elektro-
nikus nyilvintartasok) is kapcsolédik. Az j jel6lési rend-
szer egyardnt biztositékot kivin nyujtani a termel8knek
(visszaélések ellen) és a fogyasztoknak (garancidk) is. A
nyilvintartdsi rendszerrel (a termdhelytdl a piacig) olyan
termékkovetési rendszer alakul ki, ami sajitos min8ség-
biztositdsi hétteret is jelent.

Az Gj rendszer 4j fogalmakat is jelent, amelyek rész-
ben felviltjak a korabbiakat és mds tartalmat hordoznak.
A legtdbb esetben ez csak szimunkra 4j, mert a nagy latin
bortermel8k (francidk, spanyolok, portugilok) altal mar
évszazadok 6ta alkalmazott alapelveket koveti. A rendszer
a termel8kt6l és a fogyasztoktdl is Gj gondolkoddsmddot
kivin meg. Az eddigi "minéség- és fajtakézpontd" meg-
kozelités helyett a termShely megkiilonboztetésére kertil
a hangsily - a termékek "mindségi" megkiilonboztetése
meg is szlinik. Ezért az dtdllds valészintleg kissé nehe-
zebb lesz Ko6zép-Eurdpa, f6ként német boraszati hagyo-
mdnyu orszdgaiban (Magyarorszdg, Ausztria, Németor-

szdg, Szlovénia, stb.).
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Az Gj megnevezési rendszer hdrom szintet jelent an-
nak megfelelden, hogy a termék mennyire erésen kotédik
a termdShelyhez:

* Oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés - OEM
("Védett Eredet Bor")

* Oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés - OFJ ("Téjbor")

* Foldrajzi jelzés nélkil - FN

Az Unié nemcsak szigoritja a felté-

A SZABALYOZAS KULCSA A TERMEKLEIRAS

Az elismertetési folyamat sordn el kell késziteni vala-
mennyi foldrajzi jelzést termékre (OEM, OF]J) vonatko-
26 szabdlyozist, az ugynevezett termékleirdst, ami egy-
egy foldrajzi tertileten (borvidék, borvidéki régid) termelt
termékek Osszességére vonatkozik. A magyar hagyoma-
nyoknak és a gazdasdgi hattérnek megfeleléen dltalaban
a szabdlyozis alapegysége a borvidék, mint foldraj-

zi jelzés.

teleket, hanem a versenyképesség 2.4bra A Duna Borrégio A termeldi kozosség dontése alap-

novelését is igyekszik segiteni.
Ennek egyik eszkoze az Gj-
vildgi termelSk termék-

megnevezési rendsze- |ZSi}kl )
Arany sarfehér

OEM

réhez hasonlé hasz-

nalata a foldrajzi

jelzés nélkili bo- Kunsagi
rokndl, ahol lehe- | ‘: OEM

t6vé vélik a fajta,
illetve az évja-
rat feltiintetése is | 7
(pl. chilei, ausztral
borok).
Minden ter- ‘ Hajos-Bajai
mékmegjelolésnél - OEM
az FN kivételével - el-
ismertetési eljarast kell ‘

lefolytatni, ami nemzeti, "

kaszbdl 4ll. Az Unid, a rendszer

teljes bevezetéséhez, és az elismerte-

tési eljards lebonyolitdsa érdekében, dtmene-

ti id6szakot jelolt meg 2011. december 31-éig. Amennyi-
ben egy f6ldrajzi jelzésre vonatkozé eljirds eddig lezarul,

a termékek megnevezésére hasznalhatévd vilik (e-Bacchus
EU-nyilvintartds). A szabalyozis elkészitése, elfogaddsa és
elismertetése a termel8i kozosség feladata, ami Magyaror-
szdgon alapvetden a hegykozségi rendszert jelenti.

Az itmeneti idészakban az eddigi kategériak még
hasznalhatdk, az EU dltal ideiglenes elismerést kapnak. A
Védett Eredett és a ,minéségi” borok automatikusan az
OEM, a ,téjborok” az OFJ, az asztali borok pedig az FN
jelolést viselhetik (1. dbra). Az dtmenet utin a Duna Bor-
régiéban varhatéan az OFJ és az FN borok ardnya jelent6-
sen néni fog, mig az OEM kategéria részesedése kezdet-
ben jéval kisebb lehet, a szigorubb szabalyozisi feltételek

miatt.

0j eredet-megnevezési rendszere

n o Duna
majd ezt kévets unids sza- ‘ OF)

jan a térségben talalhat6 hirom
. borvidék - a Csongradi, a Ha-
\‘ j6s-Bajai és a Kunsagi - hi-
Monori rom 6nill6 OEM kate-
OEM goriat kivin bevezetni.
Emellett a kordbban
mdr elismert Izsdki
Arany sarfehér Vé-
dett Eredett Bor
. szabdlyozdsa meguji-
| tésra kertl, és emel-
lett felmeril egy 6n-
4116 Monori OEM
Csongradi ““ kategéria létrehozdsa
OEM s is. A két kisebb OEM

terlilete tovabbra is része

\ : / marad a Kunsdgi OEM-

nek, de az Izsiki és Monori
megnevezés, mint kisebb foldraj-
zi egység neve mar nem hasznalhaté
Kunsigi OEM termékek jel6lésére.

Az OF]J kategéria esetében a hirom borvidék
tertletét egytittesen megjelenité Duna OF] kertl leirds-
ra. A kordbbi Duna mindségi kategéridt azért kell dtala-
kitani, mert a Duna Borrégié szabélyozisa - az 6t alkoté
hédrom borvidék szigorubb szabélyozisa miatt - nem tud
teljesen megfelelni az OEM kévetelményeknek. Ugyan-
csak nem szabdlyozhaté kielégitéen - f6ldrajzi teriilete-
ik nagy atfedése miatt - a térségben megtalalhato, régeb-
bi hat tijbor megnevezés sem,. A Duna OF]J kategéria igy
alkalmas a korabbi tdjbor kategéria tovdbbvitelére. Ezen
belil kisebb foldrajzi egység mér nem keriil megjel6lésre
(2. abra).

Az OEM megnevezésen belil alkalmazhatdk ki-
sebb foldrajzi egységek nevei is (teleptlés, korzet, dils),
de ezekre 6nallé szabélyozas nem készil. Az itt termelt
termék az adott OEM szabalyozasnak kell, hogy megfe-
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Korabbi termékkategdria

Uj termékkategoria

Termékkategodria jelzései

A fajtahasznélat a Kunsagi OEM esetében

Védett eredetti bor

"Mindségi" bor /

Oltalom alatt all6
Eredetmegjelolés

Foldrajzi név*
Sz6l6fajta
Evjrat
Marka, termel6 neve

Y

Atmeneti iddszak

2011.
december
31-ig

Y

Téjbor

Oltalom alatt allo
Foldrajzi Jelzés

Foldrajzi név*
Sz6l6fajta
Evjérat
Marka, termel6 neve

Y

Fehér borszélé Vords borszélé
Chardonnay Cabernet franc
Cserszegi fiiszeres (Cabernet sauvignon
Ezerj6 Kadarka
Generosa Kékfrankos

Irsai Olivér Merlot
Kovidinka Pinot noir
Nektar Portugieser
Olasz rizling Zweigelt
Ottonel muskotaly

Pozsonyi fehér Muskotalyos
Rajnai rizling (saba gyongye

Asztali bor

Y

Foldrajzi jelzés

Sauvignon blanc

Cserszegi fliszeres

Sz6l6fajta
Evjdrat
Marka, termeld neve

Y

Sziirkebarat / Pinot gris Hamburgi muskotély

Tramini Irsai Olivér

Zenit Nektér

Zold veltelini Ottonel muskotaly /Muscat ottonel

A termékkategériak rendszere a Kunsagi OEM esetében

Foldrajzi megnevezés

Megnevezési kategdria

Fajtanév

Borkategdria

Evjrat

Egyéb és hagyomanyos
kifejezések

Borvidék

Telepiilés

Korzet

Diilé

OEM (Védett Eredet(i), OFJ (T&jbor)
Fajta, fajték neve

Bor (fehér, voros, rozé)
Pezsgd (fehér, vords, rozé)
Gydngydzéhor

Sz6l6must

S(iritett sz6l6must

Legaldbb 85 %-os azonossag

Cuvée / Kiivé

Barrique

Elsd sziiret / Virgin vintage
Primér / Ujbor

Vélogatott sziiretelés(

Kési sziiretelés bor
Toppedt sz6l6bal késziilt bor
Jégbor

1.dbra Atermékkategdridk dtalakuldsa a magyar sz6l6-bor dgazatban

leljen. Mindhdrom borvidéken a kisebb foldrajzi egység
megnevezése dltaldban a telepiilés neve. Kivétel a Kunsdgi
borvidék, ahol Kecskemét és Tiszakiirt nevét, mint kor-
zetnevet kivinjdk alkalmazni. Néhdny esetben a dil6meg-
nevezés eszkozével is élnek a termelSk (pl. Ceglédbercel
Aranyhegy, Cegléd Fischer-part).

A szabilyozis (termékleirds) elkészitésekor az EU sza-
balyozist kell kévetni, figyelembe véve a termel6k érdeke-
it. A Duna Borrégidban a termékleirds a meglévé szabi-
lyozasokra (borvidéki rendtartds és terv), a kialakult dga-
zati és piaci viszonyokra épul (3. és 4. tabldzat.). Itt jelen-
t6s mértékben elvilnak egymdstdl a sz6l6termesztSk és a
telvisirl6 bordszatok, amit a szabdlyozdsban is érvényesi-
teni kell. A cél, hogy az dtalakitds a lehetd legkisebb al-
kalmazkodasi kényszerrel jirjon és lehetdség legyen bér-
melyik kategéria hasznélatira, amennyiben a termel6k a
feltételeknek megfelelnek. Az szabilyozisi elemek egyben
ellenérzési pontként is szolgdlnak, ahol nyilvintartdsi és
ellenérzési feladatok hatdrozhaték meg.

A termékleirds részletesen tartalmazza a boraszati ter-
mékek eléallitdsdnak és a f6ldrajzi helyhez valé kapcsola-

tanak elemeit:
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* Az oltalomban részesitendd megnevezés

* A foldrajzi tertilet lehatdroldsa

* Adatok, amelyek igazoljdk, hogy a borok mindsége,
jellemz6i az adott tertilethez két6dnek

* Borsz6l6fajta vagy fajtak, amely(ek)bdl a bor(ok)
késziilnek

* Hozamkorlitoz4s

* Sz6lészeti és bordszati technoldgia, bordszati
eljardsok

* Analitikai és érzékszervi jellemzdk

* Garancidt nyujté szabdlyok és intézményrendszer

AZULTETVENYEK FOLDRAJZI LEHATAROLASA:
A borsz8ls termdhelyi kataszterében (1. és I1. osztilya), a
meghatirozott teleptiléseken (illetve ddlékben) nyilvin-
tartott sz6l6teriletek. Ehhez egy megfelel részletezett-
séggel rendelkezd térképanyag kapesolédik.
FAJTAHASZNALAT: A fajta a magyar sz616-borigazat
hagyomanyosan fontos eleme. A termékleirasban kétféle
fajtahasznalat keriilt meghatdrozasra. A borvidéki fajta-
lista alapjdn minden, abban szerepld fajta alkalmas OEM
bor el8dllitisira, a terméken azonban csak azok tintethe-

Sdrga muskotaly / Muscat lunel

Szirén

Tramini

Trilla

Lefir

t6k fel, amelyek a sztikitett fajtalistin megtaldlhaték. Ku-
16n emlitést érdemel az Ggynevezett "Muskotélyos” fajta-
kor, ahol az egyes fajtik szabadon hasznélhaték a musko-
talyos gy(jténév alatt (1. téblazat). Ebben a kategéridban
- az EU szabilyozés alapjin - interspecifikus fajtit nem
lehet felhasznalni borkészitésre. Az OFJ termékeknél - a
régids tervnek megfelelSen - fajtakorlatozds nincs.
HOZAMSZABALYOZAS: A termésmennyiség szabd-
lyozasa a két £6ldrajzi jelzésd kategéria esetén szigorian
meghatdrozott: OEM legfeljebb 100 hl/ha, OFJ legfel-
jebb 120 hl/ha

SZOLESZETI TECHNOLOGIA: A mivelésméd a borvi-
déki tervekben meghatarozottakra épil. A Kunsigi OEM
esetében a takardsos fejmivelés kards vagy huzalos timasz
mellett, az ernydmiivelés, a Moser és javitott Moser m-
velés, valamint az egyes fliggony mivelés alkalmazhaté. A
minimdlis t6keszdm 3 300 t6ke/ha. A maximalis vildgos
rigyszam 16 riigy/m2. Ez a termékleiras elfogaddsit ko-
vetSen telepitett tltetvények esetében alkalmazandé. Az
ettdl eltérd mivelésmbdok és kisebb tékeszamau tltetvé-
nyek az tltetvény kivigasiig hasznalhatok. A tékehidny,

a mindségi termelés és a tulterhelés elkertilése érdekében,

Hagyomadnyos mddszer

Klasszikus médszer

Muskotaly(os)

Biobor / Okoldgiai termesztéshél szérmazo bor

Bor Pezsg6

Széraz Brut nature
Félszéraz Extra brut
Félédes Brut
Edesség Edes Kiilonlegesen széraz
Széraz
Félszéraz
Edes

legfeljebb 10 % lehet. Az iiltetvények fajtatisztasiga leg-
alabb 90% kell, hogy legyen. A sziiret idépontja a fajtd-
t6l és a termelési céltdl fiiggden hatirozandé meg, amit
az illetékes hegykozség ad meg prébasziiret eredményei
alapjin. A sz8lStermés egészségi allapotinak feldolgozds-
kor romlési hibatsl mentesnek kell lenni. Altalsban mind
a gépi, mind a kézi sziiret lehetséges, de a kilonleges ter-
mékek elSallitasihoz csak kézi sziiret alkalmazhaté (jég-
bor, szemelt, vdlogatott, kései sziiretelést, toppedt sz816-
bél késziilt, biobor, stb.).

ASZOLO FELDOLGOZASA,ABORKEZELES, AZ ER-
LELES ESA TERMEKEK ANALITIKAI JELLEMZOL:
A borészati technolégia fontosabb elemei minden termék-
tipusra kiilon megaddsra kertilnek. Az dltaldnos kategé-
riakndl (fehér, voros, rozé bor) az alapszabilyozis, mig a
kulonleges termékeknél (pl. késéi szuretelést, stb.) egyedi
szabdlyozis alkalmazandé.
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APALACKOZAS HELYE: A palackozés helye a termékek
tobbségénél nincs szabilyozva, de kiilonleges termékek
esetében (pl. jégbor) csak a borvidéken lehetséges.
CIMKEZES, KISZERELES: Az 4ltaldnos eléirasok ko-
vetenddk, a kiilonleges termékekre vonatkozd egyedi sza-
balyozasok kivételével. A cimkézés alapvetSen a garancia
egyik kozvetitSeszkoze a fogyaszték sziméra. Ennek so-
rin kotelezé és nem kotelezé elemek alkalmazandok.

Egy litémezdben ("f6cimke") feltiintetendd a mindsitési
kategéria (foldrajzi név + OEM / OFJ), a termékkategéria
(bor, pezsgé, stb.), a tényleges alkoholtartalom, az Grtarta-
lom, a szdrmazdsi orszag, a termeld/palackozé/importér/
forgalmazé és a cukortartalom (pezsgd).

Nem egy litémezdben ("hatcimke") feltiintetendd a -tétel-
szam (LOT), az allergénekre és az importra utalé felirat.
A cimke a kotelezdk mellett kiegészithets egyéb elemek-
kel is: kisebb foldrajzi egység (korzet, teleptilés, dils,
100% azonossdg), évjirat (285 % azonossig), fajta (285

% azonossig), cukortartalom (nem pezsgd), az elallitas-
ra vonatkozé, hagyomdnyos és egyéb kifejezések (jégbor,
késdi sziiretelést, barrique, kiivé, biobor, stb.), palackozds

helye, k6z6sségi és borvidéki logo.

FORGALOMBA HOZATAL: A forgalomba hozatalhoz
minden f6ldrajzi jelzést termék esetében érzékszervi (tipi-
kussig) és analitikai vizsgélat sziikséges, amit a borvidéki
borbiralé bizottsigok, illetve a megfeleld akkrediticiéval
rendelkezd laboratériumok végeznek el.
GARANCIALIS HATTER: Az ellenérzési pontokhoz
meg kell hatdrozni a kapcsolédé nyilvintartisokat és el-
lendrzéseket elvégzd és garantdls szervezeteket is. Ezek
alapvet8en a termeldk, az illetékes hegykozségi szerveze-
tek, az MgSzH és a FOMI.
ATERMEKEK ES TERMOHELY KOZOTTI OSSZE-
FUGGESEK: A termékleiris tartalmazza azokat az ada-
tok, dokumentumokat, hivatkozdsokat is, amelyek bemu-
tatjak, hogy a termékek mindsége, jellemzdi az adott teri-
lethez kotddnek (6kologiai kérnyezet, technolégia, hagyo-
mdnyok, kultura, piac) és ezzel egyediségik (tipikussdg) is
kifejezhetd.

A Duna Borrégié borvidékeinek hegykozségi tandcsai
egytttmikodve a BCE Szg8lészeti és Bordszati Intézet
Kecskeméti Kutaté Allomas munkatirsaival, kézésen ké-

szitik el a Régié termékleirdsait.

Az ij termékkategoriak dsszehasonlitasa

Szabalyozasi elem Kunsagi OEM

Duna OFJ FN

Borvidéki és kozosségi (EU) logok

Foldrajzi eredet

- termékmegnevezések és termghelyek A Kunsdgi megnevezés valamennyi tele-
piilése és a termdhelyi kataszterben nyil-

A Csongrédi, Kunségi és Hajos-Bajai "borvi-  Magyarorszag valamennyi telepiilése és
dék" valamennyi telepiilése és a termdhelyi  a termdhelyi kataszterben nyilvéntartott

vantartott iiltetvényei (kiegészithet te-  kataszterben nyilvantartott iiltetvényei iltetvényei
lepiilések vagy korzetek megnevezésével)
- atermék és a terméhely kapcsolata Nagyon szoros, amit "bizonyitani" kell Szoros, amit le kell irni Nincs
« szabélyozds Szigoru Kozepesen szigord Agazati "alapszabélyozas"
Hozamkorlatozas Szigortan szabdlyozott (<100 hl/ha) Szabdlyozott (<120 hi/ha) Nem szabalyozott
Fajtahasznalat (fajta-megnevezés esetén)
« Vitis vinifera fajtak Engedélyezett Engedélyezett Engedélyezett
« kiilon szabalyozott fajtak Engedélyezett Engedélyezett Nem engedélyezett
- interspecifikus fajtak Nem engedélyezett Engedélyezett Engedélyezett
Technoldgiai igény és fegyelem Szigoru Atlagos Atlagos
Szabalyozas és adminisztracié Atlagosnal nagyobb Atlagos Kevés
Termelési és piaci méret Nagy Nagyobb Legnagyobb
Integracios lehetdségek Nagy Nagyon nagy Nagyon nagy
Ismertség Nagy Kicsi Nem értelmezhetd
Elismertség Kicsi - kozepes Kozepes Nem értelmezhetd
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A Kozép-Magyarorszagi Pincegazdasdg telepe Kiskunhalason a rendszervéltas utdn tiz évig az enyészeté volt, nem folyt rajta semmilyen
gazdaségi tevékenység. Nem volt ez mashol sem mdsként, Sz6ke Sandor egykori munkahelyét, a Halasvin Tajoi Borkombinatjat felszamoltak
a kilencvenes években. Az itt felszabadult kozépvezetdk, pincei dolgozok egy részét sikeriilt tovabbi egyiittm(ikodésre megnyernie a bord-
szat mai vezetdjének és tulajdonosanak. Lehetdség volt 2006-ban megvasarolni és djrainditani a Halasi Pincegazdasagot, immar Kft. formd-

jaban. Az 1938-ban az akkori gazdasagi fellendiilés hatdséra épilt telep ebben az id6ben mar teljesen lepusztult, egyes épiileteket tjra kel-

lett épiteni, korszer(i technoldgidval berendezni. Az (j tulajdonosok hosszu tavu stratégiat dolgoztak ki a fejlesztés érdekében. Kevés sajat
erd allt rendelkezésre, ezért hiteleket és tdmogatdsokat vettek igénybe. Az eredmény a mdra mar rentdbilisan m(ikodd boraszati izem.

DUNABOR: mit szerettek volna létrehozni, mik voltak az elsé
elképzelések?

Szoke Sandor: Korszer(, mindéségi bordszatot szerettiink
volna mtikodtetni, kizdrélag mindségi borokkal. A faj-
taszerkezet adott volt, a Halasvin, a volt dllami gazdasdg
egy nagyon komoly sz6lészettel rendelkezett, amit szét-
osztottak, illetve megvdasaroltak az akkori dolgozdk és a
tagok. En Imrehegyen rendelkeztem akkoriban egy na-
gyobb tltetvénnyel. Elképzeléseink szerint mindségi sz616
feldolgozasara rendezkedtiink be, amely szépen, fokozato-
san alakult ki.

Mira 27500 hektés tarolétérrel és borforgalommal
rendelkeziink. A minéségi bordszkodds egy ideig ment, de
nem tudtunk beléle megélni. A technoldgia, befektetések,
amortizdcié nem dllt 6sszhangban a piaci drakkal. Vilta-
nunk kellett, bevezetésre kertiltek az olcsébb tdjborok is.
Miara a gyongy6z6 boroktdl a tijborokon at a mindségi té-
telekig széles valasztékkal dolgozunk. Az alapitis 6ta si-
kertilt kialakitani a teljes technoldgiat, palackozét, feldol-
gozdt, feljitottuk a taroldteret. Otvoztiik a korszerd és a
klasszikus elemeket, hiszen 4000 hekté dszoktérrel is ren-
delkeziink, illetve a reduktiv technolégiihoz nélkilézhe-
tetlen rozsdamentes acéltartdlyokkal dolgozunk.

DUNABOR: A tajhorok mekkora részét teszik ki az éves forga-
lomnak?

Szoke Sandor: Sajnos a nagyobb rész, mintegy 70 szdzalék
tajbor, de igy is igen nagy a piacvesztésiink, hiszen a leg-
olesébb kategéridban nem tudunk megjelenni. Ennek oka,
hogy olyan sz816t, olyan bort tudunk csak késziteni, mely-
nek magasabbak a koltségterhei.

DUNABOR: van innen kiut?

Széke Sandor: Evek 6ta keressiik a megoldést. Véleményem
szerint csak az Gsszefogds segithet. A magyar bordszatban
azonban kozel tizezer bejelentett cég van, nagyon nehéz
az egyuttmikodés, integrdcid. Elsé 1épésként a nagyobb
borédszatoknak kellene 6sszefogni, akik egységesen 1ép-
nének fel a szakma szabdlyait sértdk ellen. Az 6sszefogds
mellett hathatdés kormdnyzati segitségre is sziikség lenne.
Kizirélag marketingeszkézokkel nem tudjuk a gondjain-
kat megoldani. Ma a nagyfogyaszté jelenleg nem a borok
élvezeti értékét és a minGséget veszi figyelembe, hanem az

drat részesiti elényben.

I

Lejegyezte Ge

DUNABOR: Milyen korményzati segitségre gondol?

Sz6ke Sandor: El kellene érni, szabalyozni, hogy a felvi-
sarolt sz616bol készitett bort megfeleld redlis dron jelen-
jen meg a piacon. Ma olyan termékek is jelennek meg ol-
cs6 dron, amelyek nincsenek 6sszhangban a kézgazdasigi,
termelési koltségekkel. Az lenne az elvarhatd, ha az drkép-
zés sordn figyelembe kellene venni a minéséget. Nekiink,
akik tobb szinten is képviseljitk a régié érdekeit - Borré-
gi6, Hegykozség — nincsenek eszkozeink, amivel megél-
lithatnink a karos folyamatokat. Ezek az alacsony drak

a fogyaszték szdmara sem j6k, hiszen 180 forintos dron
nemhogy bort, de még virslit sem lehet tisztességes mind-

ségben eléallitani.
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DUNABOR: Hogyan dolgozik, mekkora teriiletekkel rendelkezik
a Halasi Boraszat?

Sz6ke Sandor: Pilyazatok segitségével és sajit er6bdl épitet-
tiik fel a bordszatot, olyan technoldgiat alakitottunk ki,
mely a sz6l6termesztéstl a palackozasig megfelel a kor
kivinalmainak. Sajit sz616nk 87 hektdr, ebbdl 75 hek-
tar fiatal tltetvény, melyet mar mi telepitettiink. Nagyon
jo szerkezet( tltetvények ezek, a fehér sz6l6fajtak: Char-
donnay, Cserszegi Fiszeres, Generosa, Sziirkebarit, Z5ld
Veltelini, Rajnai Rizling, Bianca, Olaszrizling, a kéksz6-
16k: Kékfrankos, Zweigelt, Pinot Noir, Cabernet Franc,
Cabernet Sauvignon. Emellett integraljuk-koordinéljuk

a Kiskunhalasi Hegykozséghez tartozé 5-600 hektir ko-
riili sz8l8teriileteket. Kozel 300 hektarrél vasirolunk fel,
illetve segitjiik az ultetvénytulajdonosokat gépi munkéval,

hosszu tavi szerz8déseket kotlink a sz3816 felvasarldsara.

DUNABOR: Megallnak ekkora birtoknagysagnal vagy tovabb ki-
vannak novekedni?

Sz6ke Sandor: A gazdasagi vilsig kissé visszafogta a céget.
J6 lenne telepiteni még, de most nem kedvezs a gazdasa-
gi helyzet rd. Nemrég telepitettiik el az utolsé 25 hektart,
most a bordszati beruhdzéasokra koncentralunk.

DUNABOR: Nem fenyeget az a veszély, ami az orszag més borvi-
dékein is kézzelfoghato, hogy elfogy a felvasarolhato szolomennyi-
ség? Szamos borasz mar nem is a palackszam ndvelése érdekében
telepit, hanem mert fél, hogy nem lesz honnan vasarolnia, tonkre-
mennek, kivagjak vagy elhagyjak a széloket a gazdak.

Sz6ke Sandor: Igen, ez konkrét veszély, bar azért azt lat-

ni kell, hogy teljesen 6nelldté egy ekkora bordszat sosem
lesz, nem is feltétleniil kell erre torekednie. Jelenleg még
elég szdlbtertiletet mivels gazdalkodé talilhaté a kornyé-
ken. Mint a hegykozség elnoke feladatom segiteni a sz616
elhelyezését illetve az eladdsit. K6z6s érdek, hogy meg-

maradjanak a sz6l8tertiiletek Kiskunhalason.

DunaBor: Mindségben lehet tovabb lépni a régidban? Lesz a miné-
ségi alfoldi boroknak piaca a jovében?

Szke Sandor: A prémium mindségl borokkal mi nem tu-
dunk és nem is akarunk versenyezni, nekiink az adottsa-
gokra jellemz§ el6nyeinket kell kihaszndlni a borok készi-

tésekor. Nélunk is lehet nagyon j6 min8ségi borokat ké-
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sziteni, melyek tokéletesen megfelelnek a véltozé félben
1év6 fogyasztisi, étkezési kultaranak. A ,reformételekhez”
a kénnyedebb borok valék. A Duna Borrégié boraszatai
telkésziltek arra, hogy ezt a réteget, ezt a piacot kiszol-
galjik. Kénnyed, fiszeres, primér jellegt borok késziil-
nek, reduktiv technolégidval. Ez az 5-700 Ft/palack ar-
kategéria, mely az elmult id6szakban valamiért nem volt
igazan sikeres. Azonban mostanaban kezdenek a vasarlok
— szemléletviltds, de lehet, hogy csak anyagi nehézségek
miatt - errefelé mozdulni. Rajottek arra, hogy az Alfol-
don is teremnek nagyon szép bortételek. T6bb nemzetko-
zi (Cannes-i rozévilagbajnoksag) és hazai (Ev Borterme-
16je dij) eredmény sziiletett, melyek rank irdnyitottdk a fi-
gyelmet. Frittmann Janos, Galné Dignisz Eva péld4i mu-
tatjak, hogy mindségben is elérehaladt a régié. Reméljik,
erre a mindségre igény is lesz a jov8ben, méghozzd egyre

nagyobb mennyiségben.

DUNABOR: Talaj- és klimatikus adottsagok tekintetében mire
képes az Alf6ld?

Sz6ke Sandor: Hiszem és tudom, hogy régiénk a sz6l8ter-
mesztés szempontjibdl az egyik legalkalmasabb tertlet
Magyarorszagon, és nemzetkozi viszonylatban is megallja
a helyét. A napstitéses 6rik szamait, a hémérsékleti viszo-
nyokat, a csapadékot, s6t még a talajszerkezetet is ide so-
rolom, melyek mind-mind az el6bbi dllitdsomat igazoljik.
Ma mar nem a futéhomokon, hanem 20-25 aranykoronds
foldeken zoldellnek a sz816k. Ennek kovetkeztében jelen-
tésen emelkedett a borok szinvonala, mindsége is. Nem
akarunk a prémium kategoéridval versenyezni, de megfe-
lels technoldgidval, felfogdssal, szaktuddssal igen nagyot
emelkedhet a régié ltalinos szinvonala, megitélése. A
Dunitdl keletre, a Dunahoz kozel a talajokat a hordalékok

hatdrozzak meg, elég sok a 18sz6s rész. Igen j6 szerkeze-
td talaj, 6koklima a jellemz8. Bar sajit gyokéren is lehet-
ne termeszteni a sz8l6t, egyre jobban terjed az oltvinyok
telepitése. A téli- és tavaszi fagyok jelentenek évrél-évre
gondot, az oltvinyokra a téli fagyok a veszélyesebbek. Mi
sajat gyokérrel és oltvinnyal is telepitettiink. Az oltviny
jobban, agresszivebben veszi fel a tdpanyagokat, hitranya
a kifagyds veszélye, ezért a koltségesebb takardssal véde-
kezink ellene. Gyakori az egyes fiiggény mivelésméd,
hiszen célszerd minél magasabbra vinni a termékarokat,

hogy ne fagyjanak el.
DUNABOR: Biogazdalkodas?

Sz6ke Sandor: Egyre tobben vesznek benne rész. En ma-
gam is gondolkodom ebben, de a folyamatnak nem tett j6t

a gazdasigi véilsig, hiszen a biogazdilkodas nagyon kolt-
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séges gazdalkodasi forma, a belfoldi piac pedig még nem
értékeli igazan. Ezért nagy tételben egyelére nem készil
biobor a régiéban. Szdmos hungarikum alkalmas biogaz-
dalkoddsra, de az Gj nemesitést sz616k koziil is érdemes
néhdnnyal foglalkozni. J6 példa erre Csizmazia Darab
Jozsef Biancdja, amelynek nagyszeri ellenallé képessé-
ge mellett sav- és cukortermelése is kivdlé. A kornyéken
az egyik legnagyobb Generosa-iiltetvénnyel rendelkezem,
nagy reménységnek tartjuk. Ezerj6 és Piros Tramini ke-
resztezése, a Tramini fiszerességét, az Ezerjo savit 6tvo-
zi. Prébilkozunk, hogy e sz616 alkalmas lehet-e a bioter-
mesztésre. Erdekes, hogy az idei szélsséges novényvé-
delmi viszonyokat a legjobban a Cserszegi Fuszeres és a
Bianca vészelte it eddig.

DUNABOR: Mennyire tudnak bekapcsolddni a borturizmusha,
kicsit mintha egyediil lenne a boraszat a kornyéken.

Sz6ke Sandor: A Duna Borrégiénak van borut egyesiile-

te, tobb borutvonal 1étezik, melyek kozil kettének részet,
dllomdsa is vagyunk. Am véleményem szerint erre a te-
vékenységre az alfoldi bordszatok még nincsenek igazin
rahangolédva. Az okok a multban és sajit magunkban
keresend6k. Nem lattuk el8re, hogy a borturizmus meny-
nyire felértékelddik idével. Kiskunhalason a 4-5 régi bo-
raszatbdl egyediil maradtunk, igy nehéz helyi borturiz-
musr6l beszélni, amihez t6bb dllomds, pince kellene. Vi-
szont Kiskunhalas rendkiviil gazdag turisztikai célpon-
tokban, melyekkel egyiitt tudunk mikoédni. Nagy kincs a
termdlviz, ki ne ismerné a halasi csipkét, lovas turizmus,
tanyacsirddk vannak a kornyéken. Megjelent a tanyatu-
rizmus, egyre tobb holland és német vesz a kornyéken sa-
jat tanyat. Mdjus elsején rendezzik a halasi virosnapot,
szeptemberben pedig sziireti fesztivélt. Ilyen alkalmak-
kor tizezres tomeg jelenik meg, de ez még nem igazi bor-
turizmus. Bordszatunkban sincs folyamatos vendéglatas,
inkédbb alkalomszert(en, egy-egy elére bejelentett csoport

szdmdra tartunk késtolékat, rendezvényeket.

DUNABOR: Mely borokat emelné ki a valasztékbol, melyekkel
értek el sikereket?

Sz6ke Sandor: Azokat a fajtikat érdemes emliteni, melyek-
bl nagyobb mennyiséget, j6 mindségben tudunk a piac-
ra vinni. Chardonnay, Sziirkebarat, Z6ld Veltelini, Cser-
szegi Fszeres és a Generosa a legsikeresebbek belf6ldon
és kulfoldon egyarint. Kékszs16b6l a Cabernet és a Kék-
frankos a legszebbek, utébbi szerintem a régié legjobb
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borait adja. Hasonléan kedvelt a Zweigelt is, illetve fii-
szeressége, zamatossiga miatt a Pinot Noir kezd mos-
tandban felzarkézni. Hazai szinten a kiskereskedelem-
t6l a nagy uzletlincokig jelen vagyunk, viszonylag nagy
mennyiségben. A kornyékbeli éttermekben pedig mér
Gjra lehet helyi, azaz halasi bort kapni. A palackos bo-
rok nagyobb részét belf6ldon forgalmazzuk, a kisebb ré-
sze megy kulfoldre, ezen kivil hordés/1édig forméban is
szallitunk exportra. Eurépa majdnem minden orszdgiba
vittink mdr borokat. Eddig a legnagyobb a német piac
volt, de az utébbi idében nagy mennyiséget vésarolt fel a
szlovék és cseh piac is, illetve fellendilében van a lengyel
export. Olaszorszdgba Szirkebaritot, Franciaorszigba fe-
hér borokat is kildtiink, de példdul a koszovéi KFOR-t
is kiszolgaltuk. Prébdlkozunk a kinai piacokkal is. Nagy
banatunkra a volt szovjet tagkoztdrsasdgok, igy példa-

ul Ukrajna, Oroszorszdg pénzligyi okok miatt nem tud
szallitani ki bort. A tavalyi vilsdg, a felgytlemlett készle-
tek egyik fontos levezetd piaca volt a cseh és szlovik piac,
nemcsak hordés formédban, hanem nagyobb mennyiség

palackos exportban is. Télem féleg min8ségi borokat vit-
tek, nekik készonhetd, hogy mara nagyjibél egyensulyba
kertiltek a készletek és a fogyasztis.

DUNABOR: A valsag érezteti még a hatasat?

Szoke Sandor: A vilsig elsS részében a bankok nagyon be-
keményitettek. A bordszat nagyon érzékeny a finanszi-
rozdsra, hiszen &sszel igen komoly mennyiséget kell be-
visarolni alapanyagbdl, azaz sz616bsl. Emiatt, f6leg a
nagyobb, felvdsdrldsra berendezkedett bordszatok a ban-
kokra vannak utalva. 2008-ban a bankokkal k6tott meg-
allapoddsok utin par héttel utétt be a vélsig. A pénz-
intézetek djragondoltik a hitelezést, amely nekink sok
kellemetlenséget okozott. Néhdny bank mds stratégi-

at vilasztott, a termel8k pedig megkeresték azokat, akik
elfogadhaté feltételeket timasztottak feléjik. Mi szeren-
csénkre bankot véltottunk, a Rénasagi Takarékszovetke-
zet Akasztéi fickjaval kotottiink hosszu tava banki kap-
csolatot, amely-tgy gondolom- mindketténknek kolcso-

nosen elény6s. A vilsig masik része pedig, hogy eladtuk
ugyan a készleteinket, de ennek komoly hdnyada nincs
még kifizetve. Amikor legjobban kellene a pénz, akkor
nem jutunk hozzd. A fizetési hatdridék nagyon lassan
rovidilnek. Bar a gazdasdgi nehézségeken mar tal va-
gyunk, de Ugy litom, még egy-két év, mire teljesen kila-
balunk beléle. Belfoldi forgalmunk 30 szazalékkal esett
vissza, ezért csokkenteni kellett a 1étszamot a palackozdsi

munkik miatt.

DUNABOR: Terveznek-e ennek ellenére valamiféle fejlesztést
mostanaban?

Sz6ke Sandor: A bordszat gyorsan fejl6dé dgazat, ami tech-
nolégidt beépitettiink néhany éve, azon mar korszerisite-
ni, fejleszteni kell, hogy 1épést tudjunk tartani a piac ké-
veteléseivel. Kinéttiik az erjesztéparkot, ezért fejleszte-
nink kell. Szeretnénk kialakitani egy 4j vérésbor-erjesz-
t6 teret is. Bar 8000 hekté hithetd erjesztSterink van,
dm egyre inkdbb révidiil, 6sszecstszik a sziiret idépont-
ja, egyre kevesebb id6 4ll rendelkezésre a sz816 feldolgo-
zdsdra. Régen két hénapig is eltartott a feldolgozds, ma
van, amikor négy hét alatt le kell bonyolitanunk. Nagyon
koltséges a fahorddk fenntartdsa, az dszoktér igy gazda-
sdgtalan, egy része helyett acéltartdlyokat szeretnénk be-
allitani. Emellett sz6lészetben-bordszatban szeretnénk a

miikodéshez sziikséges eszkozoket, gépeket megujitani.
DUNABOR: csaladi boraszat az 6noké. ..

Széke Sandor: A fiam, Széke Tibor, két éve mérnok bo-
raszként végzett, nemrég tért haza szakmai gyakorlatdrdl,
Kalifornidbél. De rajtam és a fiamon kiviil még jogdszla-
nyom, dr. Sz8ke Anita is részese és tulajdonosa a gazda-

sagnak.

DUNABOR: Az alfsldi boraszat kézosségi életében, iranyitasa-
ban is aktiv szerepet vallal...

Szoke Sandor: 2007 6ta vagyok a Duna Borrégié elnoke,
elStte tobb éven dt voltam a bordszati bizottsdg vezetdje.
Ma az orszég taldn legjobban mik6dé régidjat alakitot-
tuk ki. Prébalunk a k6zos érdekek mentén el6re haladni,
azokat érvényesiteni, kozos stratégidt kialakitani. Uttorsk
voltunk ebben, ma mdr az orszdgban Ujraszervezédnek a
régiok, mar harom létre is jott. Ezek segitségével, alulrél
épitkezve meg kell teremtentiink a magyar sz6lész- és bo-

rasz-szakma érdekképviseletét. ll
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Kékfrankos

frta Dr. Hajdu Edit Fotok: Dr. Hajdu Edit, Teszar Akos

Kelzfranlzos

Kozép-Eurépai tehetseg’

A francia Viala-Vermorel szerint a 19. szazad elején még nem
ismert Franciaorszagban, ugyanakkor egy masik irodalmi for-
ras szerint Pozsony kornyékén a szdléhegyeken mar 1767-
ben ismerték és termesztették. Ambrosi (1994) szerint viszont
a kékfrankos régi osztrak fajta, és elterjedése Ausztridbol Né-
metorszagon 4t tortént, Robert Schlumberger és Bad Voslau
terjesztette. Olyan informacio is van, hogy J.Ph. Bronner az
1940-es években Alsd-Ausztridbdl vitte Németorszagba. Azt
is tudjuk, hogy a filoxéravész (1875) idején kerllhetett Sop-
ronba és onnét terjedt el egész Magyarorszagra. Tobb borvi-
dékinkre, igy Szekszardra, Villanyba, Hajosra a német ajku te-
lepesekkel kerilt be. Az orszagba a torok eldl menekuld dél-
szlav népek dltal behozott kadarka utadn ezt a fajtat termesz-
tették legnagyobb fellleten. Utemesebb terjedése az 1800-
as évek végén kezd6dott, mai termesztési korzetei féként a
kozép-eurdpai borvidékeken talalhatdak.
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Kékfrankos

Terlilete (hektarban):

Magyarorszag 8296
Ausztria 2640
Csehorszég és Szlovakia 2000
Németorszag (csak Baden-Wirtemberg) 1200
Horvétorszagban 500
Olaszorszagban (Franconia-ban) 200

RENDSZERTANI BESOROLASA

A fajta rendszertani besoroldsaval széles korben foglalkoz-
tak a kutatok: a kékfrankost a Vitis vinifera L./subspecies sati-
va D.C./proles pontica/subproles georgica besorolast kap-
ta. Németh pedig a convarietas orientalis és subconvarietas
caspica csoporthoz sorolja a fajtét.

Alfajtai a nemes kékfrankos, a ligetes kékfrankos, a rugds
kékfrankos. Klonjai: a termesztési terileteken tobb nemesité
foglalkozott a fajta klénszelekcidjaval. A jelentésebb és érté-
kesebb klonok az 1. tablazaton lathatdak. A fajtat Ausztria-
ban, Csehorszagban, Magyarorszagon és Németorszagban
intenziven szelektaltak.

Ko6zép-Eurépéban, ezen belil a Kdrpit-medence és pe-
remteriletein termesztett vorosbort adé sz6léfajtak kozott
legelterjedtebb fajta a kékfrankos. Szinte biztosan német
tertiletrdl kertilt a magyar borvidékekre, mégis nehéz rita-
ldlni a fajta szdrmazasi helyére. Szerencsére tobb irodalmi
utalds is akad terjedésének lehetséges irdnydra és dtjara.

A francia Viala-Vermorel szerint a 19. szdzad elején még
nem ismert Franciaorszdgban, ugyanakkor egy mdsik iro-
dalmi forras szerint Pozsony kornyékén a sz8l6hegyeken
mdr 1767-ben ismerték és termesztették. Ambrosi (1994)
szerint viszont a kékfrankos régi osztrik fajta, és elterje-
dése Ausztridbol Németorszdgon it tortént, Robert Sch-
lumberger és Bad Voéslau terjesztette. Olyan informacié is
van, hogy J.Ph. Bronner az 1940-es években Als6-Auszt-
riabdl vitte Németorszdgba. Azt is tudjuk, hogy a filoxé-
ravész (1875) idején kertlhetett Sopronba és onnét terjedt
el egész Magyarorszigra. Tobb borvidékunkre, igy Szek-
szdrdra, Villinyba, Hajésra a német ajka telepesekkel ke-
riilt be. Az orszdgba a torok el6l menekiil délszlav népek
dltal behozott kadarka utdn ezt a fajtit termesztették leg-
nagyobb feliileten. Utemesebb terjedése az 1800-as évek
végén kezd6dott, mai termesztési korzetei f6ként a kozép-
eurdpai borvidékeken talalhatéak.
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ELNEVEZESEI

A kékfrankos szinonim nevekben egyik leggazdagabb faj-
tank. Ezen nevek sokasdga a fajta kedveltségére utal, el-
terjedt alkalmazasara utal, hiszen ha sok helyen megtaldl-
hatd, akkor sokféle Gj elnevezést is aggatnak ra. Tekintsiik
at, hogy melyek ezek az egyes termesztd orszdgokban:

Németorszag: Blaufrankisch, Blaufrankische, Blauer limberger,
Lemberger, Limberger schwarz, Rote Portugieser, Schwarze
Franische

Romania: Limberger

Olaszorszag: Franconia nera

Oroszorszag: Siroka lisztnij

Szerbia: Crna Frankovka, Frankinja modra, Moravka
Franciaorszag: Noir de Franconie, Portugais Leroux
Magyarorszag: fekete frankos, frankos, fronkus, Kék frank, Nagy-
burgundi, Kékfrankos, Széleslevell

Csehorszag és Szlovakia: Cerné starosvétské, Cerny muskatel,
Cierny zierfandler, Frankovka, Frankovky Modrej, Karmazin, Lam-
part, Limburské, Modry hyblink, Neskordk, Neskoré, Neskoré ¢ier-
ne, Pozdni, Skalické cerné, Starosvétsky hrozen, Sérina

MORFOLOGIAJA

A t6kéje vitdlis, rajta kozepes szdmu és félmereven 4ll6
vessz8ket nevel, melyek k6zépvastagok, hengeresek, szi-
nuk barna és a szircsoméndl s6tétebb barna. Mintdzata
csikos, feliilete érdes, csupasz, alig hamvas. A riigy kozép-
nagy, kozépbarna, pokhalés, riigypikkelyei zartak. A fa-
kadé riigy bronzos z6ld és p6khdlés. 10-15 cm-es hajtisa
is bronzos z6ld, pokhalés, benne a virdgfiirt voroses zold
és pokhalés. Vitorldja bronzos barna, csupasz, levélkéi
domboruak, a szdrtag s6tét barndszold, csupasz, részben
mintdzott, alig hamvas, nydri riigye zold és pokhdlés. A
kacs kozéphosszu (21 cm), barndszold és csupasz.

Levele nagy, 6tszoglett, majdnem ép (tagolatlan), ka-
réjainak szama leginkabb nulla, ritkin 2-5. Villoble ké-
zépmély, keskeny és V-alaku, oldal6blei nincsenek, de ha
kialakul, akkor sekélyek, keskenyek és alapjuk hegyben
végz6ds. A levéllemez felilete kiteritett, sotétzold, kis-
sé fényes, szovete vastag, nehezen szakadd, tapintdsa zsi-
ros, sz8rosodé és sima, fonika sz6rosods. Erezete zold és
tove voros, 6szi lombszine kdrminpiros. A levélszél fiiré-
szes vagy firészes-csipkés, egyenletesen és kozépmélyen
bemetszett, a levélnyél kékesvords, csikos, hengeres, sz8-
1656d6, kozéphosszi (10 cm), a levéllemez kozéps eréhez
viszonyitva ardnylag révid.

Virdgzata hiromszoros eldgazdsu, virdgai himnések,
termdje korte alaka. A fiirt kozépnagy (150 g), villas,
kedvezden tomott. A fiirtnyél kozéphossza (6 cm), kozép-
vastag, nem torik. Firtjén atlagosan 80-90 bogyét nevel,
melyek kicsik (2 g), gombolytek, sotétkék szintiek. A bo-
gy6 hamvas, héja vastag, husa 1édus, levele kissé rézsaszin,
élénk savu és kellemes izd. A bogyéecset rovid és s6tétvo-

r0s.

TERMESZTESI ERTEKEI

A kékfrankos nagy termésbiztonsigi és minden vonat-
kozasban egyik legértékesebb termesztett fajtink. Ma-
gasmivelésen (Lenz-Moser miivelés, egyesfiggony, er-
nyd) biztonsdgosan termeszthetd, ezért a fejmivelésrol
magasmivelésre dtallisa egész Magyarorszdgon elterjedt.
Termésbiztonsdga hatterében riigyeinek téltdrése és ter-
mékenysége, virdgainak kitling termékenyiilése, kedvezs
lombszerkezete 4ll. Rigyeinek téltlrését az 1. dbra szem-

lélteti, ahol a kadarka fagyérzékeny és a cabernet franc

téltlrd fajta mellett jOl vizsgdzott a téli fagyokat kovetSen
tobb évjaratban.

A kékfrankos kozepes tenyészideji fajta, normal eset-
ben riigyei dprilis els6 dekddjaban fakadnak és kordn is vi-
ragzik. Kézepes id6ben zsendiil és szeptember végén mar
érik is. Ha kiszdmoljuk, ez azt jelenti, hogy tenyészideje
rigyfakaddst6l lombhulldsig 220 nap. Riigyeinek termé-
kenysége (ATE: 1,33) kézepes, egy termdhajtdson dtlago-
san 1,3-1,5 flirtot nevel. Termdképessége kozepes (alap-
esetben 9-11 t/ha), éréskor a bogydk cukorfoka 18-20
Mm’, savtartalma 8-9 g/1. A szdrazsigot elég jol tiri, bo-
gyoi nem, vagy csak alig rothadnak, ezért fiirtjei sokdig a
t6kén tarthatéak. Peronoszpérira, de kiilonosen a sz816-
lisztharmatra érzékeny. Vessz8it is biztonsigosan beérleli,

igy a téli hémérsékleti stresszhatdsokat is jol tiri.

NEMESITESE

A kékfrankost elény6s termesztési és bordszati értékei mi-
att a sz8l6nemesitdk is elég intenziven felhasznaltik. A
leromlott és mozaikos régi ultetvényeket szelektdltdk min-

den terméhelyen. Igy tobb orszdgban a nemesitsk értékes
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BORA

A kékfrankos termése sokoldaltian hasznosithat6. A Ma-
gyarorszdgon termesztett vorosbort adé fajtdk kozott a
legalkalmasabb fajta rozé készitéséhez, nagy szerepe van
tehdt a magyarorszdgi rozé-reneszdnsz kialakuldsiban.
Rozéja kellemesen gazdag és intenziv illatd, melyben
megjelenik a malna és akdr enyhe szeder illat, izeit a piros
gyumolcsokre jellemzé aromdk gazdagitjak. Savai frissek,
dék, kellemes iztick. Nagyon jél lehet hdzasitani akdr
rozé esetében is.

A rozé elterjedtség ellenére a fajta termését f6ként vo-
r6sborok készitéséhez hasznéljak. Vorosbora mély, rubin-
voros, enyhén lilds drnyalattal. Az egyik olyan sz4l6fajta,
melynek bora felismerhet8en és killonosen fajtajelleges,
kissé vanilidra és fahéjra emlékeztets, ami diszkréten td-
rulkozik. Zamata kellemes, izeit a fanyar tanninok és bar-
sonyos savak egészitik ki és kerekitik harmonikus, mindig
kellemes élvezet( borra.

klénokat szelektiltak mdr, de sok nemesité a hibridizacids
nemesitéshez is felhaszndlta, akdr apanak, akar anydnak.
A sokféle keresztezési kombindcidk kozil a legsikereseb-
beket - amelyekbdl mér allamilag mingsitett Gj sz8l6fajta
sztletett - a 2. tdblazat mutatja.

Kékfrankos hibrideket 4llitottak el nem csak Ma-
gyarorszdgon, hanem Ké6zép-Eurépa dllamaiban, igy
Ausztridban, Csehorszagban és Németorszag Baden-
Wiirttemberg tartomanydban. A tiblazatban felsorolt
Uj sz8l6fajtak - mint kékfrankos hibridek - mér allami-
lag minésitettek. Ezeknek a fajtaknak felét Németorszag/
Wiirttemberg tertiletén, Weinsberg-ben idllitottdk els. Az
4j fajtak magukkal vitték a kékfrankos pozitiv tulajdonsa-
gait, igy értékeit megdrizték. l
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MINDEN HATALMAT A KEKFRANKOSOKNAK!

Kicsit furcsa lehet a cim, pedig ha jél belegondolunk, a kékfran-
kos lehetne az (egyik) olyan helyi tehetség, amely megkulon-
boztethetné a magyar vorésbordszatot a nagy bornemzetek
mar szakmailag és marketing szempontbdl is letarolt vilagatol.

A magyar borészatot a nagyvildgban megfogalmazni ugyan-
is nem olyan egyszer(, éppen azért mert nagyon is egyszerU
Gzenetet kellene megfogalmazni. Jol hangzik ugyan a sokféle-
ség hangsulyozasa, de a vildagnak még ez is tul bonyolult, neki
az kell, hogy argentin malbec, meg osztrak veltelini, meg német
rizling. Ha innen nézzuk, orszagunk még mindig jél all példaul a
furminttal, de lehetne ez a maga a rozé is.

Nehéz a helyzet viszont vorésbor fronton. A vilagfajtak kézul
egyeddl a cabernet franc az, ami nem elcsépelt, Villany prébal-
kozik is vele... A portugieser és a kadarka lehetne, de ugye ott
van a termelésbiztonsag... Marad egy valami, persze a kék-
frankos, amely biztonsdgosan beérik minden évjaratban, lehet
vele kezdeni a klasszik (rossz széval: tdmegbor) kategdridban is,
ugyanakkor megfelel6en terméskorlatozva nagy bort is képes
adni. Es még azt a szivességet is megteszi, hogy adaptiv fajta,
vagyis képes nagyon szépen megmutatni a terméhelyi adottsa-

gokat, vagyis akar dul&szelektalt bor eldallitasara is alkalmas.

Ha ennyire logikus, akkor miért nem...? E székbél nem tud-
juk, taldn a rendszervaltas euféridjdban vilagfajtaval telelltetett
ddléket nehéz levéltani, talédn joval tdbb energidt kellene bele-
tenni orszagosan a kutatdsaba és a kisérletezésbe és egészen
biztosan sokkal tobbet kellene belefektetni a marketingjébe.
Van ahol ezt jol csinaljdk a hataron belll is, de tény, hogy a vi-
lagon legjobban Burgenlandban csindljak jellemzé médon. ..
(BGB)

A KEKFRANKOS HIBRIDEK

FAJTA NEVE KERESZTEZESI KOMBINACIO KERESZTEZES EVE ALLAMI MINOSITES EVE FAJTATULAJDONOS / NEMESITO
ACOLON Kékfrankos x Dornfelder 1971 1998* Németorszag-Wirttemberg/Dr. Schlei
ANDRE Kékfrankos x Szent L6rinc 1961 1977* Csehorsz4g/). Horék

BLAUBURGER Portugieser x Kékfrankos 1923 1993 Ausztria/Dr. L. Miller

CABERNET MITOS Kékfrankos x Cabernet sauvignon 1970 2000* Németorszag-Wirttemberg/Dr. Schlei
DORNFELDER 2:?:53;‘;? :rzmkf?:;i(:s) 1955 1980* Németorszag-Wurttemberg/A. Herold
HEROLDREBE Portugieser x Kékfrankos 1929 1960* Németorszag-Wirttemberg/A. Herold
MAGYAR FRANKOS Muscat Bouschet x Kékfrankos 1953 1974 Magyarorszég/Dr. P. Kozma

RUBINTOS Kékfrankos x Kadarka 1951 1980 Magyarorszag/Dr. P. Kozma

SULMER Kékfrankos x Schwarzelbling 1955 1985* Németorszag-Wirttemberg/A. Herold
ZWEIGELT Kékfrankos x Szent L6rinc 1922 1981* Ausztria/Dr. F. Zweigelt

Megjegyzés: * = a nemesités orszagaban a fajta mindsitésének éve

A KEKFRANKOS KLONJAI

Klén megnevezése

KEKFRANKOS - Kt.1, E.1

BLAUFRANKISCH - M.6/44

BLAUER LIMBERGER - We Elite, We G 379, We G 419
FRANKOVKY MODREJ - FM 22/4, 281/E, 11/3, FM 6/5

Szelekciot végz6 orszag
Magyarorszag / FVM SZBKI Kecskemét

Ausztria / Klosterneuburg

Csehorszadg / Modra
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KEKFRANKOS

VELEMENYEK

FRITTMANN JANOS

SOLTVADKERT

A kékfrankost a magunk gazdasigédban a legfontosabb
kéksz6lének tartjuk, a legjelentsebb vorosbor programot
ebbdl a fajtdbdl futtatjuk. Ez azt jelenti, hogy kétféle kate-
goridt is készitiink, ehhez jon még a rozé, amit szintén ki-
zérélag ebbdl a fajtdbdl készitlink.

A vorésborok tekintetében a nagyobb tomeget a klasz-
szik kategéridbol készitjik, ehhez haszniljuk a hozzave-
télegesen 10 hektir kékfrankos terméteriiletink jelentds
részét. Ezek a teriletek dltaldban kotott, viszonylag ma-
gas humusztartalmd, ugyanakkor tartalmas talajok, innen
nagyon j6 mindséget lehet lehozni mar akdr 70 mézsis
terhelés mellett is, mi ennyivel is terheljiik a klasszik ka-
tegoridt és a rozét is. A klasszik kékfrankost nagy dszok-
hordékban érleljiik, és azt virjuk téle, hogy fajtajelleges,
kénnyed, jol ihaté legyen, amit étel mellé, de magdban is
meg lehet inni, ne legyen nehéz, hogy a masodik pohir is
jol cstisszon. Ennek ellenére készitiink kishordés érlelé-
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A DunaBor Magazin negyedik szdmaban a negyedik szél6fajtaval kerdlink kapcsolatba e
hasabokon. Szokas szerint ezUttal is megkérdeztik a boraszokat is a fajtaval kapcsolatban,
a kovetkezd oldalakon a szokdsosndl is tdbb véleményt olvashatnak. Az mindenképpen lat-
hatd a megnyilatkozasokbdl, hogy szerte az orszagban az egyik kedvenc fajta a kékfrankos.
Ennek oka pedig elsésorban az a tény, hogy a kékfrankos azon ritka (tdn egyetlen?) kékszo-

16, amelybdl mindenféle stilusu bort el lehet késziteni a konnyU rozétdl az ikon vorosig.

irta Tompa Imre és Banyai Gabor Botond, fotozta Teszar Akos

FRITTMANN JANOS

s tételt is, Magyarorszdgon erre komoly igény van. Ezt
40-50 mazsis terhelés mellett 8-12 hénapig tartjuk elsd,
masodik, néha harmadik tltést kishordékban. Altaliban
mindkett6t tartdlyban erjesztjik, néha kisebb, hordés ér-
lelésre szant tételeket erjesztiink csak kadon.

A kékfrankos mint fajta a leginkédbb évjarattlrd faj-
ta, vagyis meglehet8sen egyenletes mindséget képes adni.
Pont ezért alkalmasabb a kadarkdnal a kénny ivébor ka-
tegéridban, hiszen nagyon magas a termelésbiztonsiga. A
kadarkat a driga mivelés miatt mar csak a kiilonleges ka-
tegéridban lehet elkésziteni.

A rozéra beillitott tertiletek meszes-homokos talajon
vannak, ha rozéra szireteljik, természetesen jéval el6bb
szedjik. A kékfrankos az idedlis roz¢ alapanyag, mert a
savkészletét kifejezetten mintha rozéra talaltak volna ki.
Ez nem ldgyul le hamar a palackban, még egyéves kora-
ban is jél ihaté. Nem vagyunk hivei a nagyon illatos, na-
gyon hitott elkészitésnek, tapasztalataink szerint ezek az
illatbombanak indul6 borok hamar elveszitik tartasukat.
Eppen ezért nem hasznalunk kés6i fajtat hozza, bar kisér-

letezni fogunk azzal is nemsokdra.

TALAS LASZLO
TISZAKURT

A kékfrankos a Tiszazugba a harmadik sz8l6rekonstruk-
ci6 idején kerilt 70-es évek végén, a 80-as évek elején. A
TSZ ekkor telepitett itt osszesen 400 hektart, benne je-
lent8s mennyiségi kékfrankost is. El6tte egyaltalin nem
volt errefelé, a nehezen termelhetd kadarka kivdltdsira
hoztik és azt kell hogy mondjam, nagyon jél jirt vele a
kornyék. Itt a legnagyobb a napsiitéses 6rik szima az or-
szdg sz6l6termeld vidékei kozil, ami arra is j6, hogy az itt
egyébként megtermelhetd klasszik kategéridban akir 70-
90 mazsa/hektir mellett is nagyon j6 eredményt lehet el-
érni. Mivel egyes fiiggdnyon van az Gsszes, ez az a termés-
mennyiség, ami gyakorlatilag szabalyozds nélkil ,el64ll”.
Ha igy termeljik, akkor 30 koriili szdrazanyag tartalmat
is elér, a szin pedig csodélatos lesz, ez utébbi is a Tiszazug
nagy elénye, nagyon jé itt a vérosborok szintermeld ké-
pessége.

A kékfrankost talin 4gy tudndm egy széban jellemez-
ni, hogy kezesbarany. Vagyis nagyon szimpatikus, nagyon
jol termelhetd, a faradozasokat visszaigazol6 fajta, mind
a sz6l6ben, mind a pincében. Legfeljebb a lisztharmat-
ra érzékeny, arra is inkdbb csak virdgzas kornyékén. Mivel

mi kézmives bordszat vagyunk, dsszesen ot, a kékfrankos

tekintetében mindossze masfél hektarral, kézzel csomo-
sz6lve, kddon dolgozzuk fel és nem csindlunk vele semmi
faksznit, ahogy a természet megadja, Ggy készul. De sze-
rencsére annyira jé a savkészlete, hogy az megtartja, és a
tannin se igényel semmi fokozott odafigyelést vagy pluszt.
Erlelésre kizarolag nagy aszokhordokat hasznilok. A
kékfrankoshoz az passzol leginkdbb. Prébédlkoztam kis-
hordéval is, de beigazolédott, hogy nem valé hozzi.

TALAS LASZLO
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ADAM GYULA
JANOSHALMA

280 hektar tertlettel rendelkeziink, ebbdl 50 hektar a
kékfrankos, ez 70%-ot jelent a kéksz818ink k6z6tt, vagy-
is lathat6, hogy nagyon komoly és meghatirozé fajtink.
A miénk egy régebbi tltetvény, a 70-es évek végén, a 80-
as évek elején telepitették, természetesen annak megfele-
16 koncepciéval. Nyilvin abban az idében a klénvilasztds
sem volt a legszerencsésebb, mert ugye nagytizemi mive-
lésre tervezték és hasonlé a helyzet a mivelésméddal is,
ami egyfajta magasitott Lenz-Moser kialakitis. Ez a te-
riilet elég érzékeny a gombabetegségekre is, és a sorfekvés
is az uralkodé szélirannyal ellentétes. Nagyon vitdlis itt a
52616, a hajtdsok erételjesek, a fiirtok kisebbek.

A kéleshalmi tertilet talajszerkezete barna lepelho-
mok, a kecskési konnyedebb homokos talaj. Féleg a kéles-
halmi rész eléggé fagyveszélyes, ezért elég sok plusz ké-
zimunkit kell invesztilni a t6kék kialakitisaba. 100-120
mdzsa volt a rekord valamikor a terheléssel, de manapsig
mdr 80-90 mazsa tlinik az idedlisnak, ennél a mennyiség-
nél a sz816 is j6l érzi magit és ez annak a szegmensnek —
a konnyd ivébor kategéridnak — is tokéletesen megfelel,

amit mi megcélzunk.

ADAM GYULA
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Feldolgozasa tartilyban, 25 fokon torténik. Az utébbi
évek problémaja, hogy a kékszsldk érési ideje egyre ko-
rabbra keriil, igy 0sszecsusznak a fajtdk sziiretei, ami min-
denképpen felveti a tartilypark fejlesztésének sziikséges-
ségét. Erjesztés utin almasav bontds kovetkezik, legtobb-
szor ez spontdn végbemegy. A kékfrankos jelent8s részét
dszokhordéban érleljiik fél évet, ennyi mindenképpen
sziikséges a fajtinak. Természetesen rozé is késziil beldle,
tapasztalataink szerint a bel6le késziilt rozé sokkal jobb,
mint ha cabernet-bél, vagy masbél készitenénk. Nagy le-
hetéség van a rozéban. Tvel felfelé a fogyasztisa, és kilfol-
don is j6k a lehetSségek vele. Egyébként is: hungaricum-
nak tekintjiik a kékfrankost, amit kommunikélnia is kell a
magyar bordszatnak belf6ldon és kulfoldon egyarant.

GALNE DIGNISZ EVA
ES GAL CSABA

SZIGETCSEP

Hét hektar kékfrankosunk van, ebb&l masfél hektir
Moser, 5,5 hektir egyes fiiggony6s mivelésen. J6l viselke-
dik minden mivelésmédon, nagyon megbizhat6, minden
évjaratban képes j6 mindséget produkalni. Minket elsé-
sorban fehérborainkrdl és a rozérdl ismernek, és valéban

a kékfrankos rozé adja termelésiink felét, de a kékfrankos
vorésbor a mdsodik ebben a képzeletbeli versenyben.

A kékfrankos nem fagyérzékeny, névényvédelmi szem-
pontbdl kénny eset, a gombabetegségekre csak kicsit ér-
zékeny. Laza lombot nevel, konnyd kialakitani a levélfe-
liletet, igy kevésbé kézimunka igényes. K'T-1-es klénunk
van, amely nagyfirtd, ugyanakkor megbizhaté, 80-100
mazsa/hektdr korili mennyiségeket lehet vele termelni,
és ez pont megfelel annak a konny ivébor kategéridnak,
amit megcélzunk. Sok helyen ennél magasabb terhelés
mellett is termelnek, és még akkor is elfogadhaté mingsé-
get képes adni, természetesen nem csicsbor kategéridban.
Alulterhelt allapotban nalunk, Szigetcsépen nagyon vas-
tag hajtdsokat nevel, ami pedig a fagy szempontbdl na-
gyon veszélyes, ezért sem tudunk alacsonyabb étlagra le-
menni.

Talajaink heterogének, de a talajadottsigokra kevésbé
érzékeny, tulajdonképpen csak apré mindségi kiilonbségek
vannak a teriiletek kozott. A rozéra mér kialakult tdbla-
kat hasznélunk, azokat, ahol a legjobb az illat és zamat-
produkcid.

Kékfrankos termeléstink kétharmada a rozé, egyhar-
mada a vor6s, de a vorosbdl is két kategériat készitiink.

GALNE DIGNISZ EVA ES GAL CSABA

Tartilyban erjesztiink, dltaliban még ott megtorténik az
almasav bomlds is. Jobb évjiratokban, tehdt nem minden
évben készitiink dszkolt valtozatot is, abban az esetben,
mikor a test és a struktura ezt megengedi. Ekkor masod-
toltést barrique horddkat hasznalunk, tulajdonképpen
nem a fahatds, hanem csak az dszkolds miatt. Egyébként a
jol ihaté, konnyd kategéridt célozzuk meg, manapsdg erre

van a legnagyobb igény is...

LAKNER LASZLO
JANOSHALMA

Nagyon szeretem a kékfrankos fajtit, azon kevés fajtik
kozé tartozik, amelyek Magyarorszdgon tokéletesen al-
kalmazkodtak a kérilményekhez. Nagyon sokszin fajta,
gyakorlatilag a konny rozétél a legnagyobb csicsborig
minden stilust bort el lehet késziteni beléle. Ez ugyan-
akkor és egyuttal hatalmas kihivis elé is allitja a bordszt,
mégpedig azért, mert eldre fel kell dllitania egy koncep-
ciét, hogy 6 ott, az adott termdhely, az adott termelési és

piaci helyzetben melyik utat vilasztja. Elére poziciondlni
kell a kékfrankost, és komoly 6nismeret kell ahhoz, hogy
az ember a lehetdségeit j6l mérje fel.

Mi dgy dontéttiink, hogy kozépre pozicioniljuk ma-
gunkat, optimalis dr-érték ardnyu tételeket szeretnénk
el6allitani. Nem akarunk nagytestd, driga, fogyaszt6i
szempontbdl dr-érzékeny borokat, mér csak azért sem,
mert akkor azonnal szembe jonnének a piacon Villdny,
Szekszird, Eger, Sopron nagynevi termel6i. Az 6n- és
termdhely ismeret itt is megjelenik...

Kékfrankos teriiletiink egyébként 5,5 hektar, amelyet
100 mézsa/hektar koruli termésitlaggal szireteliink. Fi-
noman terelgetjiik évrél évre, és azt nézzik, hogy mi neki
az idedlis. Feldolgozdsban az 5-6 napig tarté hidegiztatds
jott be nekiink legjobban, utina elengedjik 24-25 fokra
és kontroll mellett erjesztjiik. A hidegdztatds sordn a ta-
pasztalat szerint tanninszerkezet puhdbb, az erjedés si-
mdbb lesz, lassabban is erjed, és a tannin kesernye sok-
kal visszafogottabb lesz. Az almasav bomlés a tartilyban
nagyrészt még &sszel megtorténik, és nydr elején mér fo-

gyaszthaté is a bor.
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TAKLER ANDRAS
SZEKSZARD

A Takler-ultetvényeken vannak a hatvanas évek rekonst-
rukciéjdbdl szarmazoé, ernyémiiveléses aproszemi-laza-
firtd fajtabdl, a 70-es 80-as évek teltflirti-nagy szemd
véltozatdbdl és a 2003-2004-es telepités sordn hasznilt,
Guyot-mivelési osztrik A 4-1-es klénbol is, a célt (a 1¢-
ardny csokkentését) persze leginkdbb az apré szemd, ha-
sos bogyéju véltozat szolgilja. A Guyot-n 1-2 szalvesz-
szbvel, a hajtdsvilogatdssal és firtlevagdssal operdlva az
alapboroknal 2,5 kg, a nagy boroknidl 1-1,5 kg-os t6ke-
terhelést érnek el. A vinifikaci6 sordn a ddlsk kilon er-
jednek, zart technolégiat alkalmaznak, a kékfrankosndl a
gyumolcsosség megévisa végett kiilondsen fontos, hogy
alacsonyan tartsdk az erjedési hét, azaz nem engedik 26
fok folé. Csokkentették a macerdlds intenzitisat is, az-
elétt 3 6ranként forgattik a cefrét, ma naponta kétszer. A
cél a gyimolesosség hangsilyozasa mellett a tannin visz-
szafogdsa. Az érlelés 6thektds és light, masod illetve har-

madik toltésd barrikban torténik.

A cél harmas: kell egy rozé, amire a kékfrankos kiils-
nosen alkalmas a vibrdl6 savai és a gytimolesossége okdn,
kell egy kivalé min8ségl mindennapi bor, mely ugyan-
csak gytimolesds és j6 ivasu kell, hogy legyen. Ez az a ti-
pus, amibdl a Szekszardi Borvidék jellemz8, egységes,
exportképes és relative nagy mennyiségben elédllithaté
bordnak kellene készilnie. Takler Andrés szerint az ex-
portpiacra két Iépésben kell belépni, az elsé az egysze-
rlibb boré, a mésodik a nagyboré. A kékfrankosban ép-
pen az a j6, hogy mindkét kategéridban csicsmindéségre
képes. A csucsot pedig komplex, egyedi karakterd, in-
tenziv és nagytestl borok képezik. Egyfeldl tehit a kék-
frankos lehet a kozos nevez§, a ,magyar vérésbor”, hiszen
csak a Kdrpat-medencében létezik és nagy fajta. Gytimol-
csos, meggyes-cseresznyés és fliszeres, mikézben remek
savai vannak, inkabb karcst szerkezetd, tehat inkabb
burgundis, semmint bordéis, de nagyszabdsa borokra is
képes, olyanokra, melyek monumentalitisuk mellett is
6rzik ide savaikat és gytimolcsosségiiket. Hivosebb év-
jaratban hiivosen elegdns, melegebben mediterrdn bujasa-
got mutat, mindkét tipusa egyedi és sziikség van rd, akdr

a chianti egyszer(ibb és komplexebb véltozatira. A kozel-

TAKLER TRIO
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MESZAROS PAL

multban a Takler-pincészetben jart Olivier Poussier fran-
cia sommelier-vildgbajnok és teljesen odavolt a kékfran-
kostdl, ezt tartotta a legkifinomultabb magyar vorésnek,
mely nemzetkézi méreével mérve is a legegyedibb boro-
kat adja. Sziikség lenne egy szekszdrdi kékfrankos-ere-
detvédelmi szabdlyozdsra, hogy tisztibb viszonyokat te-
remtsen és intenzivebb kommunikdciéra, amely jobban

reflektorfénybe helyezi ezt a fajtat.

MESZAROS PAL
SZEKSZARD

A Mésziros Borhiz és Pince is tobbféle klénnal rendel-
kezik: a nagyfirti-nagy szemd, b6termd KT 1-gyel és az
aprészemi-kisfirtt, kemény héji, tanninosabb A 4-1-gyel
és A 4-2-vel, mely utébbiakban tobb iz, zamat és festék-
anyag koncentrdlédik. A lényeg az egészséges sz3816, illet-
ve az, hogy az oxidativ iskoldzds sordn is megmaradjanak
a kékfrankosra jellemz8 gyiimolcesos értékek-zamatok. Az
erjesztés reduktiv, 26 fokon zajlik, a zajos szakaszban két-

szer leengedik a mustot, az almasav bontds a tartilyban

IVANCSICS ZOLTAN

zajlik le, a hordéba mir kész bor keriil. Az othektds-ezer
literes zempléni tolgyhordénak csak a timasz nyujtdsa a
dolga, a hittérben kell kisérnie a bor gytimolcsosségét.
Kétféle kékfrankos készil: a lednyvari-malomoldali sz6-
16b6l az egyszeribb classic, a bodzasi dilérél a titokzato-
sabb vilogatds. Ez utébbit rendre 21-22 musfokon sziirete-
lik, gy 5 %-nyi toppedt alapanyag is keriil bele. A classic-
bél 50 ezer palack, a csicskékfrankosbél 6-8 ezer palack
készil, a mennyiség minden évben emelkedik, mert nin-

csenek tuldrazva a nagyon magas mingség tételek sem.

IVANCSICS ZOLTAN
SOPRON

A kékfrankos Sopron ziszl6sbora, a sz816 nagyon jol érzi
magit kicsit hiisebb diilékon, termesztési tulajdonsdgai
nagyon szimpatikusak: nem hisztis és nem finnyds, kony-
nyen muvelheté-kezelhetd, fagyt(ir6, nem rohad, iide sa-
vai almasavbontdssal lecsiszolhaték, komplex, gytimol-
csos, fliszeres-meggyes, mély, Ivincsics szerint is inkabb

burgundi, mintsem a vastagabb bordéi stilre hajazé bor-
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rd formdlhaté. Ivincsivs Zoltan 1,2 hektdrja részben er-
nyémivelési, részben médositott Moser, a palackos téte-
lek 60-70 mazsis terheléssel késziilnek. Az erjedés 15-30
hektés nagyhordéban torténik, a borok mésfél évig ott is
érlel6dnek, majd fél évig hasznélt barrikban utéérleléd-
nek. Az Ivincsics-borok jellegzetes intenzitisukat a Fer-
t6-tavi fekvésbél, a hozamkorlatozdsbél és az odafigyelés-
b6l meritik, valamint abbdl a kézmiives megkézelitésbél,
hogy nincsenek agyonderitve-sziirve, amennyire lehet, ke-

vés kezelésnek vetik ala Gket.

JANDL ARNOLD
SOPRON

Jandlék gyonyori fertérakosi pincészetében a rozé mel-
lett egy reduktiv és egy nagy kékfrankos, a Missio késziil.
A 10 hektarbdl 4,5 a kékfrankos, minden Guyot-n, az uj
telepitést KT 3 (SO4-es alanyon) modern, azaz kisfir-
td, kis szem, mint mindenhol, itt is ez nyomul el8tér-

be a hetvenes években kiszelektilt nagytizemi, nagysze-
mu-bétermé-higlevi valtozat rovasira. A prémium bor
40-45 mazsdval készil, mert a sz616 nem olyan, mint a
pénz, a j6 és a sok nem jir kéz a kézben. Megesik, hogy
félia és széndioxid-parna alatt egy hénapig is héjon er-
jed az anyag, prés, tartily, november-decemberben alma-
sav bontds, egy év hordé, barrik egyre kevésbé. Legfonto-
sabb az egészséges és érett 52618, a tisztasig és az oxiddcié
kézben tartdsa. A klassszik verzi6 konnyed, gytimélcsos,
a hétkoznapok bora funkciét litja el, a piaci igény erre (és
a lédig kékfrankosra is!) évrél-évre né. A csucs-kékfran-
kos nagytest( és koncentralt, ugyanakkor gytimoélcsos. A
soproni kékfrankos - hangsulyozza Jandl Arnold - j6 ivé-
su, egy pinot, cabernet vagy merlot lehet megosztd, de egy

karcstd, de tartalmas kékfrankost mindig j6 inni.

PALFI GYORGY
CSONGRAD

Hasonl6an az egész orszdghoz, a Csongridi Kérzetben

is a kékfrankost termesztik a legnagyobb felileten, a 70-
es években ezt a fajtit érezték a legalkalmasabbnak a j6
hird kadarka levéltdsara, az akkori technol6giai elképzelé-
seknek leginkdbb ez a fajta tint megfeleldnek. A jelentds
mennyiségil cabernet franc és cabernet sauvignon mellett
a kékfrankos még mindig uralni tudja a teriletet, mert

nagyon jol diszlik a Tisza menti homokteriileten, jél tole-
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JANDL ARNOLD

rilja a metszésmodokat, jol viseli az egyes figgony tim-
rendszert, és a névényvédelmi technolégidja sem bonyo-
lult. Szdmos évjdratban aszisodds is megfigyelhetd, és az
ilyen évjiratokban rendkiviil finom, barsonyos bort pro-
dukal.

Mivel a Csongridi terméteriilet igen heterogén, nagy
szerepet kap a szakemberek rutinja, helyismerete, hiszen
kilonbo6z6 talajféleségeken kiilonb6zé jellemzsk domi-
nédlnak. Emiatt lehetséges, hogy vannak kivalé rozé borai
ugyanigy, mint nagyszer( primdr borai is. A kozepesen
kotott, tartalmas homokon, ahol a termésdtlag nem ma-
gasabb 80-90 mazsinil, kilonleges mindségre képes. A
szakemberen mulik, hogy felfedezze az adott termésben,
és mindségben a lehetdséget, de ne csak felfedezze, hanem

helyes technoldgiaval ki is akndzza azt.

DR. LORINCZ GYORGY

A rozé borok nélkiil ma mir el sem lehetne képzelni a ter-
mékpalettdt, sajnos a primér kategdridra kevesebben fi-
gyelnek oda, pedig kiillonés tulajdonsdga a csongradi kék-
frankosnak, hogy nagyon sokdig képes megérizni gyi-
molesosségét, sét megfelels korilmények kozott tart-
va egy éves kora utdn is jellemz§ lehet rd, mégpedig ugy,
hogy kozben belopakodnak az érlelés zamatai. 80-110 hl-
es fahorddkban tartva ezt a nagyszerd tulajdonsigat akdr
kétesztend@s kordig érizhetjiik. Barrique-oldsdt én magam
nem gyakorlom, viszont hizasitott véltozatdban megha-
ldlja ezt a technolégiit is. Kiilon élvezet a bordsz szdmara
évjaratonként megtaldlni a kékfrankos és cabernet fajtdk
idedlis ardnyat.

Csongrid szerencsés helyzetben van, hiszen az itte-

ni kékfrankosok gy érnek be, hogy ,mindeniik megvan”,

ugyanakkor a savai nem tdl magasak. Must koraban 7,0-
7,5 ezrelék kozott, de mér Gjbor koraban 6,0 koril, vagy
valamivel alatta, és emiatt tapasztalatom szerint a mi vi-
dékiinkén az almasavbontis tilos!

A talajféleségeket szintén jol tolerilja, bar a j6 mind-
ségt, és tapanyagban jol ellatott talajt meghdldlja. A sok-
szinlségét viszont éppen a sokféle talajnak koszonhetjik.
Termésmennyiségét tekintve a 80-120 mézsa kozotti az
idedlis, de a nagyobb termés is jol megérzi az értékeket. A
160-180 q viszont mar érezhets a vékonyabb boron. Fel-
dolgozds sordn csupa j6 tulajdonsigit élvezhetjiik, hiszen
kénnyt egészségesnek megérizni termését, kititése j6 szd-
zalékot ad, szinanyaga jol feltirhatd, és az érlelést jl birja,
bizonyos évjiratokban meg is koveteli, és meghaldlja.

»Piacos” fajta, mert j6l ismerik, sokan kedvelik, t6bb
cukortartalmu kategéridban forgalmazhaté, éveken ke-
resztil stabil, 4llandé, és j6 mindséget produkal. J6 ter-
moképessége miatt nem csak a dragdbb kategéridkban ér-
tékesithets. Es egy személyes vélemény: a kedvenc fajtim
sz8l6ben is, és borban is.

DR. LORINCZ GYORGY

EGER

A kékfrankos az egyik, ha nem legfontosabb kéksz516
fajtdja a magyar bordszatnak, ezért igen nagy figyelem-
mel kell lenniink arra, hogy miként fogalmazzuk meg ezt
a bort. Egészen sajdtos karaktert tud adni a borainknak!
Egyszer egy Master of Wine-nal beszélgettiink a magyar
bortermelésrédl, és megkérdeztik téle azt, hogy mit tand-
csolna a magyar bortermelSknek, és konkrétan azt vila-
szolta, hogy készitsék el a sajit boraikat, és ha nem tudjik
eladni, akkor készitsék el mdshogyan. Ez csak latszélag
frazis... Most pont ennek a kézepén vagyunk a kékfran-
kossal kapcsolatban is: még taldn nem taldljuk a fogdst
rajta teljesen, még nem ismertink minden részletet gy a
sz6l6ben, mint a pincében, hogy miképp lehet tgy meg-
termelni, hogy egy olyan borkaraktert adjon a végén, ami
alapvetden sikeressé teszi, vagyis figyelmet kelt itthon és
kilfoldon egyardnt. Szerintem egy minden részletében él-
ménydus borra kell térekedniink.

Mint egri termeld, szimomra is az egyik legnagyobb
feladatot adja, hiszen magdban a Bikavérben is fontos al-
kotd, és nagy kihivést jelent tobb termesztési és feldolgo-
zési szempontbdl. Van ugye egy olyan sajitossiga, hogy
a legelterjedtebb klénja elég nagyfiirtd, és igy a termés-
mennyiség bedllitdsa sok tapasztalatot igényls folyamat
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a sz6lében. A sziireti id6pont rendkiviil fontos, melyet
nekem még nagyon nehéz eltaldilnom. De legfontosabb

a kékfrankos esetében is a termdhely! Mivel nagyon jél
megmutatja a termdhely adottsagait, kulcskérdés, hogy
szdmdra megfeleld helyre telepitsik, ugyanakkor, ha jé
helyet talalunk neki, akkor azt fokozottan meghaldlja,
vagyis karakteres, terroir vezérelt, nagyon részlet-gazdag
bort kapunk. Savszerkezete kiemelkedGen j6, és ugyan
tanninrendszere markdns tud lenni, de megfelel6 érettségi
dllapotban sziiretelve ezen urrd lehet lenni. Egyedi, utd-
nozhatatlan bort képes adni, és ezzel meg lehetne fogal-
mazni egy kilonleges Kdrpit-medencei borstilust, amely-
lyel aztin tényleg lehetne mit keresni a viligban. Ehhez
persze még rengeteg tapasztalds és kutatds kell, példaul

a klénokkal, régebbi, tomérebb borokat adé valtozatokat
keresve, de az az igazsig, hogy ehhez egyenlére még elég
kevés tudasanyag halmozddott fel 8sszességében. ..

Azonban nagyon fontos kérdés lakozik a pincei donté-
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sekben is. En azt tapasztaltam, hogy a kékfrankos nagyon
sajatos fejlédési palyin mozog a hordéban, egy id6 utin
képes elttinni belSle a kezdeti hisossdg, kerekség és egy-
fajta rusztikus szikarsdg kerul el6térbe. Eppen ezért na-
gyon fontosnak tartom a hordéhaszndlat megvalasztdsit,
az érlelés mikéntjének vizsgilatit, és az érlelési id6 kuta-
tdsat is.

Egriként pedig ki kell emelnem a kékfrankos Bikavér-
ben jitszott szerepét is. Borvidékinkon a hagyomanyok-
nak megfeleléen hdzasitisok révén lehet egries borokat
megfogalmazni, 4gy hogy a borokban komoly hangsulyt
adunk a Kdrpat-medencei fajtaknak. A Bikavérnél a kék-
frankos erre maximilisan alkalmas azon tul, hogy egyéb-
ként a mennyisége révén kikeriilhetetlen is. Tehdt a kék-
frankosnak f&szerepet kell jitszania a Bikavér 6sszedlli-
tasiban. Es val6jaban ez lehet a vilasz arra a kérdésre is,
hogy mi a kilonbség az egri cuvée és az egri Bikavér ko-

zZOtt...

SZEMES JOZSEF
VILLANY

Villdnyban elég kevés kékfrankos van, nekem is bizonyos
szempontbdl véletleniil lett, a szakcsoporti tiltetvények
kozott kertilt hozzam el8szor. Ez €l hektdr az Agancsos-
ban és van nem egész fél hektdrom még a Koparban is,

ez viszonylag fiatal iltetvény, mar én telepitettem. En azt
littam, hogy ebbél egy nagyon finom szerkezetl bort le-
het el@dllitani, ami elég jol sikeriilt éveken dt, a fogyasztok
és a kereskeddk is nagyon szerették. Az utébbi években
viszont az az érdekes helyzet dllt el5, hogy a piac elkezd-
te még kevésbé keresni a villdnyi kékfrankost, ugy latszik,
hogy Villinybdl nem ez a fajta érdekli a fogyasztdkat iga-
zén, pedig a borvidék nagyon alkalmas ennek a fajtinak
az el6allitisara is. Itt szinte kiizdelem nélkil lehet nagyon
j6 mindséget kihozni, még kicsit magasabb terhelés mel-
lett is.

A kékfrankos esetében két dolgot tartok még fontos-
nak: az egyik a sziireti idépont megvilasztdsa, a mésik pe-
dig az érlelés. Nekem vannak nagyobb (bir modern) hor-
déim is, ezekben a huszhektésokban tartom az id8szak
elején, és csak révid idére teszem nem j barrikba. A kék-
frankos stilusa ezzel a médszerrel sokkal jobban 6sszevig.
Nagyon komolyan szeretném venni a Kopdrban 1évé te-
riletet, annak ellenére, hogy nem ebbdl tervezem én sem
a cstcsbort, itt Villdnyban a cabernet franc szerintem is

sokkal alkalmasabb erre a cimre.

GAL LAJOS

GAL LAJOS

EGER

Személyes véleményem az, hogy Magyarorsziga legfon-
tosabb sz6l6fajtdja a kékfrankos, csak nem gy bantunk
vele az évtizedek alatt, hogy a fajtabdl a legtébbet kihoz-
zuk. Ezt felismerve az Egri Kutatéintézet beadott és meg
is nyert egy palydzatot a kékfrankos és az olaszrizling ku-
tatdsdra.

Az orszégban a legnagyobb felileten a kékfrankost
termelik, ez a teriillet még az olaszrizlingnél is nagyobb,
vagyis a legfontosabb vorésbort adé fajta. Egy-két voros-
boros vidéken jelentSsségben megel6zi ugyan pir fajta, de
a legtobb magyarorszdgi borvidék esetében a legfontosabb,
nem csak mennyiségi, minéségi, hanem egyedi karaktert
is mutaté fajtaként is. Mdr a palyazat el6tt is sokat kutat-
tuk a fajtat és hatirozottan elmondhatjuk, hogy ha megfe-
leléen bannak vele, és jé termdhelyet is valasztanak neki,

akkor csicsbor készitésre is alkalmas. Nagyobb termés-
mennyiség esetén pedig j6 tomegbort adhat.

A magyar borjovét az egyedi borok termelése jelen-
ti, és ebben kiemelt szerepe van a kékfrankosnak. A ko-
zel egy évtizedes kutatds alapjin megdllapithatd, hogy ez
a termdhely egyediségét leginkdbb megmutatni képes ma-
gyar kéksz38l6 fajta.

A Kutatéintézetben érzékszervi és analitikai aroma-
vizsgalatokkal valamint az ezekbdl készilt statisztikai
elemzésekkel is igazoltuk, hogy a kiilonb6z6 dilékben
termelt kékfrankosokbdl késziilt borok évrdl évre eltérs
karaktertiek. Egyértelmien ldtszik, hogy a termdéhelynek
kiemelt szerepe van a karakterben.

Nagyon fontos a miivelésméd és a termésmennyiség.
A kutatds szerint, a kozépmagas kordon hozza a legjobb
minGséget, terhelésben az igazdn karakteres és jellegzetes
bort 40 hl/ha mennyiséggel lehet biztonsiggal elérni. A
legjobb metszéssel és hajtdsvdlogatdssal bedllitani a meny-
nyiséget de ha az mégis t6bb a kivinatosndl, akkor a fiir-
tzar6dds idején végrahajtott ritkitds jobb a zsendiilés ide-
jén végrehatottnal még akkor is, ha utina még kompenzil
a sz6l6.

Kutatdsunk a klénok kivalasztisira is kiterjedt: Eger-
ben 11 kilonbozé klént telepitettiink a Kutatéban, tobb
évben teljesen azonos feltételek (mivelés, termésmennyi-
ség, sziireti id6pont, vinifikdcio, stb.) mellett. A magyar
KT-1-es klén nagyon szép eredményeket hozott: bir ala-
csonyabb a szinintenzitsa, de flszeresebb, részletgazda-
gabb bort képes adni. Nagyon j6 szerepelt még a német
G379, ez kisebb fiirtd, a szine mélyebb, tanninosabb, és
magasabb cukorfokot képes elérni, magyarul kissé korab-
ban érik. Itt kell megemliteni, hogy a kékfrankosnal kii-
16nésen fontos a fenolos érettséget megvirni, és esetében
meg is lehet varni.

A kékfrankos az Egri Borvidéken is a legfontosabb faj-
ta, 1163 hektdron termelik, és borként is tobb mint 10 000
hektolitert adnak el Egri Kékfrankos név alatt annak el-
lenére, hogy a nagy része a Bikavérbe keriil hdzasitdsként.
Az eredetvédelmi szabdlyozds mdr 4gy rendelkezik, hogy
nem is lehet kihagyni a Bikavérbdl, akar a klasszikus akér
a superior Bikavérrdl beszéliink: a kékfrankosnak kell a
legnagyobb mennyiségben a hdzasitdsban lenni. Bikavér
ugye 75 000 hl késziil a borvidéken, ennek 40-50%-a a
kékfrankosbél kertl ki.

Mi egriek ugy érezziik, hogy nagyon jé kékfrankos
nélkil nincs j6 Bikavér. Olyan, ami tiikrozi az egri ter-
mohelyet, izgalmas, karakteres és izgalmas savérzetet ad a

hosszu utéizzel és hosszu ideig eltarthatéan. ll
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CZEGLEDI GYORGY - MONOR

GULYAS FERENC - CSONGRAD (BOKROS)
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HUSZTA JANOS - HELVECIA

FULEKI LASZLO - KECEL
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MOLNAR SANDOR - CEGLED

KOVACS ROBERT - HAJOS

SCHAUER ANDRAS - HAJOS

KVALLA GABOR - SOLTSZENTIMRE

SCHINDLER JANOS - KECEL

REVUCZKI BELA - SZENTKIRALY
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CZEGLEDI GYORGY

Mondhatni belenéttem a szél8be,
hiszen apai és anyai dgon is volt in-
dittatds. Ennek kapcsin Budafo-
kon kezdtem tanulmanyaimat, ahol
a technikusi végzettség megszerzé-
se utan a Monori Allami Gazdasig
katai kertletében dolgoztam. Itt a
sorkatonai szolgilatom letoltése alatt
megszint a sz6l6termesztés, igy a
gazdasdg szarazhegyi iltetvényei-
be keriiltem, ide Monorra. Itt jartam
végig a ranglétrit, voltaképpen 1977
6ta tevékenykedem Szdrazhegyen.

A rendszervaltds utdn a privatizacié
keretében megvasaroltuk a mintegy
400 hektért kitevs széltltetvényt, a
hozzi tartozé feldolgozéval és pin-
cével egytitt. Ma mar 120 hektart
Gjratelepitettiink, - részben vildg-
fajtakkal, részben hungarikumokkal
- az Ultetvények tobbi része még a
nagylizemi mivelés médot és fajta-
kultarét jellemzi.

Alapvetden sz8l6t értékesitink,
de természetesen van leidig és palac-
kos bor forgalmazasunk is. Mivel a
sz6l6termesztés jelenlegi jovedelme-
z6sége enyhén szélva kivinni valét
hagy maga utin, ezért a kozeljovs-
ben mintegy 100 hektarral szeret-
nénk cs6kkenteni a sz8l6tertletein-
ket, ezzel pirhuzamosan a mindség
telé valé elmozdulds érdekében bord-
szatunkat kivdnjuk fejleszteni.

Szerencsére ebben a szakmédban
itt Monoron a fiatalok is egyre job-
ban kiveszik résziiket a munk4bdl,

a régié legkomolyabb alkotémthe-

lye alakul a Strazsahegyen. A Borut
Egyestilet, a Borrend mind jél teszik
dolgukat. Létrehoztuk a boraszati
tanésvényt és kialakuléban van egy
hagyomdnyt teremté pincefesztival
sorozat.

Nagy 6romoémre szolgil, hogy a
linyaim is csatlakoznak ezen torek-
vésekhez, az egyik éppen most vizs-
gazik Budafokon.

Hegybiréként fontosnak tartot-
tam, hogy a Monoron 1év6 500 hek-
tar sz8l6kataszterbe sorolt teriiletet
megnéveljik, hogy utédainknak le-
het8sége legyen a sz8l6tertletek to-
vibbi bévitésére. Igy sikeriilt a hegy-
kozség kozbenjardsaval, a monori
képviseld testiilet hathatés segitségé-
vel megdupldzni ezt a lehet8séget.

Elsédleges célomnak tartom,
hogy sz6l6termel8ink boldoguldsa-
nak és a mintegy ezer pincébél dllé
pincefalunk tovabbi fejlédésének
hegykozséglink maradéktalanul biz-
tositsa a szakmai hétteret.

Jelenleg a Strazsahegyi-Szaraz-
hegyi Hegykozség 8 borvidéki tele-
pilésen és pest megyébdl 117 borvi-
déken kivili kézségben litja el szak-
igazgatisi feladatait.

Ugy érzem, hogy a monori sz816-
termesztéshez affinitissal biré pol-
girok megélhetése, valamint a ke-
ziinkben 1évé nemzeti érték megéva-
sa és kiteljesitése érdekében hegybi-
réként nagy felelésséggel tartozom,
amelynek hidnytalanul eleget kivi-

nok tenni.

Alfsldi ARCOK

DURANCSIK GYULA

Anyai dédsziileim voltak Agasegy-
hdzén akik az els§ Sarfehér sz616-
ket telepitették arrafelé. A sziileim
madr bort is készitettek, miutin hoz-
zdjuk kerult a sz616. Akkoriban két
hold sz816b6l még megélhetett egy
csaldd. Sarfehér sz616t rekeszbe cso-
magolva igen j6 dron lehetett érté-
kesiteni, és mustot, bort is adtak el

a Pincegazdasignak. Az dltaldnos
iskola utdn kertiltem a szakmun-
kasképzébe, ahol komoly gyakorlati
képzést is kaptunk, f6ként a szikrai
AG boriszatiban. Miutin ott végez-
tem, Orgovinyba keriiltem, az akko-
ri Rakéezi Szakszovetkezetbe dol-
gozni. Munkakézben elvégeztem a
budafoki “Soés “-ban a technikumot
is. A szovetkezeti pince, ahol 1970-
ben kezdtem, még mindig megvan
és a mai napig ott dolgozom, mellet-
te én litom el a hegybiréi tevékeny-
séget is itt, Orgovanyban, a hegyko-
zség megalakitisa 6ta. Lassan tanul-
tunk bele a dologba, hiszen az tugy-
menetet nekiink kellett kidolgozni,
de - ha nehezen is - sikerilt. Sajnos
egyre inkdbb nyilvintart6 és adat-
szolgiltaté feladataink vannak, de
igyeksziink mindenben segiteni a ta-
gokat —“szolgiltaté hegykozségként”
miikddni. Miutdn mér a negyedik
ciklusomat t61tém, ugy gondolom
sikeriilt megvalésitani ezt a célt .
Lassan eljon az id6, hogy nyugdij-
ba vonuljak a szévetkezeti pincétdl,
a hegybirdsdg tovabbi folytatdsin
még gondolkodom. Van 1,3 hektar

sajat sz616m is, amit illik hegybiré-
ként rendben tartanom. Az elmult
id6szakban majdnem 6tszdz hektar
sz616t vigtak ki a kérnyéken a timo-
gatott kivigdsoknak készonhetSen.
Mivel ez az utolsé év, hogy ezt a td-
mogatdsi format igénybe lehet ven-
ni, még nem tudjuk, hogy a jovében
mi varhaté. Igyeksziink kihaszndlni
a telepitésre és ultetvény korszer-
sitésre adhaté unids tdmogatdsokat
is, inkdbb tobb, mint kevesebb si-
kerrel. Komoly, nagy boriszat sajnos
nem alakult ki a kérnyéken, inkdbb
a 526186 eladdsa a jellemz8. Féként
sarfehér taldlhat6 a kornyék mintegy
1500 hektar sz8l6jében (nagyjabol
500 hektdr), emellett zalagyongye,
bianka és kékfrankos jelenik meg az
tltetvényekben. A termel8ink sajnos
oregszenek, a hagyomdnyos fajtikat
madr nincs aki megmivelje, hiszen
nem alkalmasak a gépi mivelésre.

A kivigisok mellett igy a fajtavaltds
is a hagyomdnyos szdl6fajtik rova-
sara torténik. A sirfehér igy egyre
ink4bb a hittérbe szorul, bir szeren-
csére van néhany termeld , aki lat le-
hetéséget ebben a fajtdban is. A sz6-
vetkezetnél folyéborként értékesitjuk
a bort, palackozist nem végziink.
Az értékesitéssel vannak probléma-
ink, de nagy mennyiségben készi-
tink tartésitott mustot is. A nyugdij
utdn a sz6l6met még igyekszem szé-
pen mivelni, de ahogy emlitettem, a
hegybirésdg kovetkezd ciklusa még a
jové kérdése marad.
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FULEKI LASZ1.O

Kecelen régen meghatdrozé volt a
sz6l6termesztés, szinte nem volt olyan
csalad, akinek ne lett volna valami-
lyen kapcsolata a sz6lével. Ez ndlunk
sem volt masként, az apai nagyapdm-
nak volt sz6l6je és mér kisgyermek-
ként is sokat jartam ki vele, akdr szi-
retkor, akdr méds munkék idején. Igy
alakult, hogy Kalocsira kertltem,
kertészeti kozépiskoliba. A 70-es
évek végén a helyi szovetkezet hatal-
mas sz8l6rekonstrukeids telepitések-
be fogott, tobb mint 1000 ha lett el-
telepitve. Akinek addig még nem volt
sz016je, azoknak szinte mind lett. A
Szovetkezet végezte az Gsszes gépi, a
tagok pedig csak a kézi munkit. En
is akkor jutottam az tltetvényeimhez,
amit a mai napig muvelek, bar mér
csak szeretetbdl. Régen még meg le-
hetett élni bel6le, vagy j6 jovedelem-
kiegészitést adott, de ez ma mdr nem
igaz. A timogatott kivigasokkal so-
kan kiszallnak az dgazatbdl, de ez
nem is csoda. A lassan ki6reged6 ter-
meldk inkdbb éljenck ezzel a lehets-
séggel, igy még méltdsiggal hagyhat-
jak abba az egészet.

Az elsé munkahelyem az itteni
szovetkezet bordszati dgazata volt, sok
poziciéban megfordultam a cégen be-
lil, végil a nyolcvanas évek vége felé a
szovetkezet egyre kevésbé birta a ver-
senyt a feltérekvd kisebb bordszatok-
kal, és nekem is Gj munkahely utdn
kellett néznem.

1999-ben vilasztottak meg hegy-
birévd, és meg is szerettem ezt a mun-
kakort. Igyekszem jé kapcesolatot ki-
alakitani a tagjainkkal, azt szoktam

mondani, hogy van nagyjabél két-
ezer t6nokom, de igy is élvezem ezt a
munkat. A tagokat prébaljuk rugal-
masan kiszolgélni és nem réjuk ter-
helni a rengeteg adminisztraciét. Ko6-
zel 10 éve a vegetdcidban folyamatos
novényvédelmi elérejelzést szolgalta-
tunk tagjainknak, emellett bormust-
rat is tartunk, ahol a bekiildott bo-
rokat jellemezziik segit6 szindékkal,
hiszen a kritikdk is épité jelleggel szii-
letnek.

Bizom benne, hogy a sz5léfelvi-
sarldsi drak lassan emelkedni fognak,
mert hosszu tivon nem fenntartha-
t6 ez a rendszer. Fontos persze, hogy
minél olcsébban termeljink (pl. gépe-
sités), hiszen profitot is csak igy re-
mélhettink. Senki nem virhatja egy
borésztdl, hogy 6 fizesse meg a hia-
nyos és Oreg tltetvények kies6 drbevé-
telét. Néhdny év 6ta mar én sem ké-
szitek bort, ink4bb eladom a sz8l6t. A
sok adminisztricié lassan elviselhe-
tetlenné vélt. Persze szerelembdl még
készitek bort, de ez csak néhany hl
éves szinten.

A hegykozség arra 6sztonzi a bo-
raszatokat, hogy minél késébb kezd-
jék el a felvasarlast. fgy - a szlret ki-
tolasdval - lehet javitani a mindséget.
Sajnos azonban néhiny felvisirlét
nem mindig érdekel a mindség, in-
kabb az drat tartjdk szem el6tt. Ennek
ellenére a felvasarlok szeretnek ide-
jarni, hiszen rdjottek, konzekvensen
magas a minGség, nincsen beteg sz6-
16. Ha a hegykozség a mindség javu-
ldsa terén csak ennyit el tud érni, azt

mdr sikerként lehet elkényvelni.

Alfsldi ARCOK

GULYAS FERENC

Az anyai nagyapdm mdr itt bordsz-
kodott, borzasztéan szeretett kint
dolgozni a sz8l6ben. Amiéta - j6
negyven éve - mar én is foglalko-
zom a dologgal, azéta értem csak,
hogy mekkora munkit jelenthe-
tett ez akkoriban, f6leg a talajmun-
ka, de persze a mivelés is, amikor
a vizet is ugy kellett még odavin-
ni. 1966-t6l kezdve mar volt sajit
borom, jelenleg mintegy hisz hek-
tar sz616m van. A dolgok tobbségét
magam végzem, igy ha valami nem
ugy sikertl ahogy szeretném, akkor
kizarélag magamat tehetem felelds-
sé. Az évek alatt mar j6l megismer-
tem a teriileteimet, vannak parcel-
ldim, amelyek el6re jelzik ha vala-
hol probléma virhaté. Sz616t nem
nagyon értékesitek, lehet8leg fel-
dolgozom a termést. Itt, Csongra-
don leginkédbb kéksz816t termelnek
a gazddk, ez hagyomanyosan igy
van. A régi kadarkat ugyan méra
kivédltotta a kékfrankos és megje-
lentek az Gjabb fajtik is. Sajnos az
1600 hektar kadarkdbdl méra csak
hatvan kektdr maradt. A bort ja-
varészt innen, a pincétdl viszik el,
nem nagyon kell piacok utdn jar-
nom. A teriileteket a rendszervil-
tds idején vdsdroltam meg, amikor
a szovetkezet értékesitette a sz616-
it. En mér 1960 6ta a szovetkezet-
ben dolgoztam, igaz, nem bordsz-
ként, azonban a sajit sz616 és bor
mar akkor is szép jovedelmez8ség-
gel birt. Napjainkban ez sajnos mér
nem teljesen igaz, és az olcsén, kiil-
t6ldrél behozott borok még tovabb

rontjdk a hazai bordszatok piaci
esélyeit. A fogyaszték hetven sza-
zaléka sajnos nem a bor mindsége,
hanem az dra alapjin védlaszt, Ggy-
hogy komoly tennivaléink vannak
még, a mindségi borfogyasztis el-
remozditdsa érdekében. Jémagam
is tobb eldaddst tartottam Szege-
den egyetemistiknak, ahol a bor-
késtolds mellett érdekes és szinvo-
nalas beszélgetéseket folytattunk

a borkultarirél. A fiatalok szeren-
csére nagyon fogékonyak a témd-
ra, és ugy érzem, sziikség is van az
ilyen ankétokra. Ez hozzatartozik
az egyetemes kultirdhoz is és taldn
valtoztat valamit a negativ tenden-
cidkon. Sajnos a kivagdsi tdimoga-
tiasok miatt egyre fogynak a sz616-
teriiletek, meggy6z8désem, hogy
ha mindent ki lehetne vdgni, akkor
néhédny hébortos bordszon kivil
senki nem foglalkozna mér a sz616-
vel, és alig maradna szél6tertlet a
kornyéken. Ez eléggé elszomorito.
Taldn az jelenthetné a megoldast,
ha a dontéshozdk mellett, a mi-
nisztériumban lenne néhany olyan
ember, akiknek f4j, ha az aktualis
helyzet nem megtfelel, akik nem
csak fizetésért, hanem sajit magu-
kért is dolgoznak. Itt, Csongrid
kornyékén a talaj csak sz8l6terme-
lésre alkalmas, ha a sz8l8ket kivig-
jak, akkor a tertletek parlagon ma-
radnak, elkezdenek gazosodni. Az
embernek a szive belésajdul, ami-
kor gyermekkordnak széllei helyén
mar csak a homokot kavarhatja £61

a szél.
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HUSZTA JANOS

Szeged kornyékérél szirmazom, egy
kis tanyakozpontbdl, - Borddnybdl.
A sziileimnek volt nyolc hold sz8l6jiik
nyolc fajtaval, azt mivelték. Akkori-
ban persze mds id6k jirtak, ezt szem-
léltetni taldn elég, hogy Szeged Vidé-
kének Népe ajandékat volt szerencsém
kisgyermekként személyesen dtadni
Horthy Miklésnak a Budapesti Ope-
rahaz diszel6addsa el6tt, - amelyen
szerepeltiink (bordédnyi iskola tanuléi)
—a Trianonra val6 emlékezés 15. év-
forduléjan. Erettségi utan a Kozgaz-
dasigi Egyetemet vilasztottam Ko-
lozsvéron, majd étjelentkeztem a Ker-
tészeti Féiskolara, Buapestre.

A tanitds a hdboru ellenére vi-
szonylag normalis keretek kozott
folyt, azonban ahogy kozeledett a
front, mi is elindultunk nyugatnak.
Végul Szentgotthdrd kornyékén ért el
a behivém, két hénapon beliil pedig
mdr Szovjet hadifogsigba kertltem.

Négy év utin, hazajutva folytat-
tam a tanulmdnyaimat, végil meg-
kaptam a kertészmérnoki diplomat.

Friss diplomdsként a Helvéciai
Allami Gazdasigba keriiltem. Azon
nyomban két komoly feladattal biz-
tak meg. A Koncsogi (Meleged6i) te-
rileten egy 250 ha-os, - megkezdett
sz6l6telepités folytatisinak vezetését
biztdk rim. Jobb mindséget, nagyobb
termelésbiztonsigot nyujté fajtikat
hoztam. fgy keriilt a Kékfrankos, a
Harsleveld, és a Portugieser a foldbe.
Ma az orszagban és a Kiskunsdgban

is, a legnagyobb terileten termelt faj-
ta, - a Kékfrankos. A Kadarka pedig,

amibdl 46 ezer ha volt még 30 év-

vel ezelétt — ma 6-700 ha kortl van, a
termelési-mindségi megbizhatatlan-
sdg okdn. A masik megbizds volt az
Uj alapokon nyugvé éves tervét a gaz-
dasignak — 6sszedllitani. Sikeres volt,
amihez talin fels6kereskedelmi ko-
zépiskola 4 éve is hozza segitett.

Az id8ben és mennyiségben is
sok munka, a felel6sség, az dllandé6
tesziiltség kikezdte az egészségemet.
Végiil munkahelyet véltottam. Sze-
rencsém is volt, mert ez id6tdjt ala-
kitottak meg a TSZ-Szovetségeket
és Kecskeméten a sz316-gytimolecsel
rendelkez§ szovetkezetek és szakszo-
vekezetek, - 70 ilyen volt a megyében
— hoztik létre a Kiskunsdgi TSZ Sz6-
vetséget. Ide hivtak meg termelész-
szervezési — és fejlesztési osztilyveze-
tének. Felkérésre megirtam egy jegy-
zetre val6 osszedllitast, - ,Nagytizemi
homoki sz8lGultetvények termeszté-
se” cimmel. A kényvet néhdny év alatt
megismerték mds borvidékeken is és
a TOT vezetése kérésére, - ,Eredmé-
nyes sz8l6termesztés a szovetkezetek-
ben” cimmel Gjabb ismereteket is tar-
talmazé, izemgazdasdgi hangsilyok-
kal is flszerezett konyvet adtam 4t az
érdekldé szakembereknek.

Nyugdijazdsomig dolgoztam a
Szovetségnél, (18 éven it), - kozben
az egészségem is rendbejott. Néhany
év kihagyds utin megalakultak 1995-
ben a hegykézségek, - s mivel Hel-
vécidn volt a sz816m (sajét telepités), -
ott megvilasztottak hegybirénak. Ezt
a poziciét azéta is betoltdm.

Alfsldi ARCOK

KISARI ISTVAN

Gyermekkoromban olyan részén él-
tem az orszdgnak, ahol nem volt sz6-
16, igy a kot6dés csak késébb ala-
kult ki, amikor Budafokra kertltem,
a borgazdasigi technikumba. Az a
négy év elég meghatirozéva vilt az
életemben, utdna, a féiskola elvég-
zése utin a Kecskemét-Szikrai Alla-
mi Gazdasdgnal illetve annak a jog-
utédjdnal dolgoztam harminchdrom
évig. Miutin a bordszatot 2004-ben
megvisdroltdk, én is elkertiltem on-
nan. Utina a Hegykozségek Nem-
zeti Tandcsdnak készitettem egy pi-
acfelmérést, majd 2008-t6l vagyok a
Duna Borrégié Szélészek és Bora-
szok Egyesiiletének titkdra. A leg-
t6bb feladatunk az érdekképviselet, a
tagok gondjait, problémadit tovabbit-
juk a megfeleld szervek felé, segite-
ni prébéljuk 8ket. Komoly probléma-
nak litom, hogy a sz6l6termesztés és
a bordszat egyre inkdbb eltivolodik
egymistol. Szerencsére a térség bo-
raszatai egyre inkdbb felnének a fel-
adathoz, tapasztalhaté egy pozitiv fo-
gyasztoi szemlélet az alf6ldi borokkal
kapcsolatban.

f]gy érzem van rd esély, hogy a
minisztériumok szereptévesztését
most megviltoztassuk, hogy lehet6-
leg ne olyan emberek hozzik a don-
téseket, akik nem litjak belilrsl az
dgazat problémadit. Teret kellene adni
az alulrél j6v6 kezdeményezéseknek,
tel kellene épiteni azokat az érdek-
védelmi szervezeteket, amelyek majd
képessé vilnak a dontéshozatalra,

a minisztériumokra pedig csak egy

osszehangol6 és aldiré szerep marad-
na. Nyugat-eurépaban ez igy miko-
dik, reméljik itthon sem lesz akadai-
lya.

Igazsdgtalan és jogtalan dolog-
nak tartom a forgalombahozatali ji-
rulékot. Nem lehet elvirni a XXI.
szdzadban, hogy valaki azért fizes-
sen ad6 formdjiban 6nkéntes hozzé-
jaruldst, hogy ennek egy részét az 6
ellendrzésére forditsdk. A visszaigé-
nyelhetd keret pedig a talzé admi-
nisztrdcié miatt szinte mikodéskép-
telen, javarészt értelmetlen. A pélyd-
zatok nem végigvihetSek, az egész
konstrukcié alapvetden hibis.

A térségben - de taldn az egész
orszdgban - az igazdn komoly bord-
szatok sajat sz8l6vel dolgoznak. A
nagy volumenben forgalmazé bori-
szatok, amelyek felvasarldsra dlltak
rd, egy rendkivil kemény kozgazda-
sagi szemlélettel dolgoznak. Miutdn
nyomott dron kénytelenek eladni a
bort, értelemszertien mds piacokon
is korulnéznek a felvasarlist illetéen,
ez pedig a hazai felvasdrldsi drakon is
meglitszik. Ezutin nyilvin a sz616-
termeld is szemléletet vlt, és a miné-
ség helyett a mennyiséget veszi figye-
lembe. Ez hossziativon semmiképpen
sem el6ny6s. Ha zdros hatdridén be-
lil nem tudjuk djra kozel hozni egy-
miéshoz a bordszatot és a sz8l6terme-
lést, az az egész dgazat perspektivajit
rontja el jelentésen. J6 sz616 nélkil
nincs az a bordsz, aki j6 bort tudna
késziteni. A kettd szervesen Ossze-

figg, és szétvilaszthatatlan.
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SCHINDLER JANOS

Minkét nagyapdmnak és a sziileim-
nek is volt sz6l6je, igy mér hdrom
éves koromban részt vettem a sziire-
ten, szerettem kijarni a sz6lébe. 1975
6ta mar ondlléan is elkezdtem sz6-
lészkedni, majd egybdl sajit bort is
készitettem. A nyolcvanas években

a kornyéken f6leg szakszovetkeze-
tek voltak, akkoriban mdr elkezdtik
novelni a szél6teriileteinket. Végiil
1997-re elértem a huszonot hekta-
ros terliletméretet, azonban akkorra
rdjottem, hogy 6nélléan egyre nehe-
zebbé vilik a bordszkodds, tul nagy
befektetést igényelne a tovébbi fej-
lesztés. Ezekben az id6kben sokat
jartam nyitott szemmel Nyugat-eu-
répdban, és azt figyeltem meg, hogy
a szovetkezeti rendszerek odakint
nagyon j6l mikédnek, komolyan
megkonnyitik a termeldk életét. Azt
is kint tanultam meg - beszélgetve az
ottani gazdakkal - , hogy az els6 do-
log amit a jévedelmez8ség szempont-
jabdl figyelembe vesznek, az a sajit
munkdjuk koltsége. Ezt itthon még
nem veszik figyelembe az emberek.
Nem lehet csak azt szdmolni, hogy
mondjuk egy hektir sz616 mennyit
jovedekmez, ha mellette nem vesz-
szik figyelembe a rdforditott munka
értékét. 1998-ban végil a sajit bora-
szatomat felszimoltam és elkezdtem
gondolkodni egy szévetkezet létre-
hozisin. Az Oreghegy Szél8birtok is
ennek a koncepciénak a mentén jott
létre, tizenegy telepiilésrél vannak
tagjaink. Sajnos a piacra 1épés pont

egybeesik a gazdasdgi vilsiggal, igy

elég nehéz az indulds. A gazdasigi
kényszer hatdsdra igy a boraink elég
nyomott dron keriilnek értékesitésre,
mondhatni mindségi borokat adunk,
tajbor dron a fogyasztok kezébe. A
szovetkezet jovéije igy attdl fiigg,
hogy a tulajdonosok birjik-e tovibb,
avagy a gazdasdgi valsig. Ha sikertl
atvészelnlink ezt az idészakot, akkor
komoly potenciil van ebben a szovet-
kezeti rendszerben létrehozott pincé-
szetben.

A tagok, akik egyben tulajdono-
sok is, szerencsére igen j6 mindsé-
g alapanyagot hoznak be, igy a bo-
raink is magas minéségtek lesznek.
A mennyiség azonban éves szinten
34.000 hektoliter bor, ekkora té-
tel magas mindéség bort viszont na-
gyon nehéz értékesiteni. A pincé-
szet nevét még nem nagyon ismerik
a piacon, igy viszont a mar emlitett
problémakkal szembesulink. A leg-
fontosabb tennivalénk tehit a bora-
szat nevének a bevezetése a szakmai
és borérts berkekbe. Az a mintegy
négymillié palack mindségi bor amit
eléallitunk, tdl soknak tiinik a Ma-
gyar piac igényeihez. A borkereske-
dék sem segitik a termel6k munké-
jat, hiszen folyamatosan prébaljak
alacsonyan tartani az drakat. Sajnos
azonban a t6bbi bordszattal kezde-
ményezett egylittmiikodésiink meg-
hiusult, hidba prébaltunk kialakitani
egy minimum felvisarldsi drat, végiil
a megbeszéltek ellenére kevesebbért
is eladtak a bort. Ezt, ugy gondolom
kézpontilag kellene szabilyozni.

Alfsldi ARCOK

SCHAUER ANDRAS

A 52818 szeretete egy érdekes torté-
net. A nagyszileimnek, dédsziile-
imnek mindig is volt sz616je. Mar
kisgyerekként mentem nagyapam-
mal a sz6l6be, volt kis kapam, és
segitettem ahol tudtam. Bajin vé-
geztem a szakkozépiskoldt, onnan
Kecskemétre kertltem ahol el8szor
novényvéds szakmérnokként, majd
sz6lész-bordszként diplomaztam.
Kézben dolgoztam Németorszdgban
masfél évig, koszonhetben a kitele-
pitett német rokonoknak. Amikor
itt Hajéson megalakult a borédszat,
a helyi lapban meghirdették az all4-
sokat és sziil6i nyomdsra - Német-
orszagbdl - elkiildtem az 6nélet-
rajzomat. Els6re nem lett a dolog-
bél semmi, pedig a meghallgatdsra
Németorszagbdl jottem haza auté-
val. Fél év mulva Gjra megkerestek,
hogy érdekel-e még a dolog, én pe-
dig igent mondtam. Igy tehat 11 éve
itt vagyok, az elsé kapavigastol 14-
tom a bordszat felépiilését, onnan-
tél, hogy itt, az tizem helyén még
csak egy homokdomb volt. Tgy per-
sze egy kicsit a sajitoménak is ér-
zem az egészet, hiszen végig bibds-
kodtuk az egész bordszat megsziile-
tését. Eredetileg ugyan nem bordsz-
ként keriiltem ide, hanem 4ltald-
nos Uzemvezetéként, viszont menet
kozben lett meg a bordsz végzettsé-
gem és amikor felkinaltdk a lehetd-
séget, akkor elfogadtam. Azéta vi-
szont egy személyben vagyok borisz
és pincevezetd. A boraink kizaré-

lag exportra késziilnek, hazai for-

galomba egy liter sem kertil, azon-
ban eljutnak Japanba, Uj-Zélandra,
Németorszagba, Ausztrilidba és az
USA-ba is. Tavalyig kizdrélag vo-
rosboraink voltak, azonban egy jél
sikertlt kisérlet utin mar fehérbo-
runk is lesz. Szerencsére a tulajdo-
nosok mar elére leadjik az igényt-
ket az adott évre, igy mar egészen
kordn meg lehet tervezni a sziiretet,
hiszen pontosan tudom, hogy mi-
lyen sz816b6l mennyire lesz sziik-
ségem ¢és le tudjuk kotni a tételeket.
A pincészet egyébként minden 4l-
lami tdmogatds nélkil épilt, a kor
csucstechnolégidjaval felszerelve.

A jobb években volt, hogy kétmil-
1i6 liter bort készitettiink, azéta ez
a szdm lassan de biztosan csokken.
Igaz ugyan, hogy a termelékkel csak
nagyon laza szerz6dést kotiink, de
a sziireti idépontot mi hatdrozzuk
meg. A visdrolt sz6l6t viszont azon-
nal, egy 6sszegben fizetjik ki, ami
komoly vonzerét jelent. Figyelnink
kell az dllandé mindségre, mert a
német tulajdonos nem engedheti
meg maganak, hogy a fogyaszték-
nak a megszokottnil gyengébb mi-
néséget nydjtson. Emellett, részben
hagyomanyként, részben szeretet-
b6l van sajit sz816m is. Edesapim
is bordszkodik, hagyomanyos mé-
don, tisztelve az 8soktd] tanultakat.
Sajnos azonban a munkim mellett
szinte semmi idém nincsen rd, nem
érek oda a sajit sz6l6mbe idSben.

Taldn egyszer erre is marad idém.
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MOLNAR SANDOR

A sziileim is sz8l6vel foglalkoztak,
ezédltal mdr gyermekkoromban is
kapcsolatba keriiltem a sz6l6mii-
veléssel és a borkészitéssel. Ezt a
szakmdt is vilasztottam és sz8l6ter-
meszt6 és feldolgozé technikusként
végeztem Balatonfiireden. Utdna a
ceglédi allami tangazdasigba kerul-
tem dolgozni, ahol tébb mint 6tsziz
hektar feletti teriileten foglalkoz-
tunk sz8lével. A rendszerviltis utin
vasdroltam szG6l6tertleteim egy ré-
szét, majd 1996-évben telepitettem
még 5 hektart, igy jelenleg tizen-
egy hektiron mivelek sz816t. Igen
sokréti a fajtaszerkezetiink, mely-
nek dsszetétele a kovetkezd: rajnai
rizling, cserszegi fiszeres, lednyka,
hérsleveld, chardonnay, kékfrankos
és cabernet sauvignon. Emellett az
egyetlen félédes borunkat tramini-
bél készitjik. A sz816t kézi sziirettel
szedjiik, nem a témegbor gyartisira
rendezkediink be, hanem mindgséget
szeretnénk el64llitani.
Sz6l6tertileteim a godollsi
dombsig cegléd-ceglédberczeli,
utols6 nyulvinyin helyezkednek el,
melynek 16sz6s-agyagos talaja bizto-
sitja boraink a kivalé mindségét. Ez
az egész terilet a Kunsigi Borvidék
egyik legjobbnak tekintett termd-
tertilete. Az igazi szakmai kihivas
1998-ban kezdédott, amikor létre-
hoztam sajit bordszatomat. A jov6-

ben is ezt szeretném tovabbfejlesz-

teni a jelenlegi két telephely helyett
egy helyre 6sszpontositva a mindsé-
gi borok eléallitdsa érdekében. Bo-
raink jelent8s részét termel6i borki-
mérén keresztil értékesitjiik, kisebb
hényadat viszont palackos kiszere-
lésben éttermekben forgalmazzuk.
Szerencsére az lithat6, hogy a Ceg-
1éd és kornyékén €16 emberek a he-
lyi, j6 min8ségl borokat részesitik
elonyben.

Jelenleg a Dél-Pest Megyei Me-
z8gazdasigi Zrt.-nél dolgozom f6-
allasban. A sz6l6teriilet nagysiga,
valamint a mindségi borkészités tel-
jes embert kivdn és ezért a jovGben
szeretnék kizdrdlag ezzel a feladat-
tal foglalkozni. En azt szeretném, ha
gyermekeim tovdbbvinnék a csalddi
hagyomanyt, és megtalilnik bol-
doguldsukat e szakmaban és késébb
6k is tovabbadndk azt az 6 gyerme-

ik részére.

Alfsldi ARCOK

KVALLA GABOR

Altal4nos iskolds voltam, amikor
tzemlatogatasra vitték az osztilyun-
kat Kiskérosre, a Kozép-Magyaror-
szgi Pincegazdasig pincészetébe.
Ures volt az egyik ezer hektoliteres
beton hordé, belulrdl kivilagitva. A
pincemester felvetette, aki bator, be-
mdszhat a hordéba koriilnézni. Ez
nagyon tetszett nekem, hatalmas él-
ményként éltem meg, taldn emiatt
lettem bordsz a nem titkolt apai ird-
nyitds mellett.

1964-ben kezdtem tanulmdnyai-
mat Budafokon a So6s Istvin Bori-
szati Technikumban. Erettségi vizs-
ga utdn a Testnevelési Féiskola von-
zott, egy sérulés azonban viltozta-
tott terveimen. Dolgozni kezdtem,
mint borkiméré ellendr, majd 1973-
ban a Homokgyoéngye Szakszovet-
kezet kaskantyui bordszati tizemébe
keriiltem, mint borasz.

25 év utdn, a rendszervaltis hoz-
ta vdltozasok miatt munkahelyem
megsziint, munkanélkiilivé viltam.
A szovetkezet csédbe jutott, de ér-
tékesitése utdn az Gj tulajdonosok
visszavartak, mint pincevezetdt. Igy
ma is ugyanott dolgozom, ahol sok-
sok évvel ezel8tt elindultam a pé-
lyamon.

Az j tulajdonosok Kute Kft. né-
ven mikodtették az tizemet, melyet
2008-ban Szent Imre Pincészetre
valtoztattik.

A kezdeti nehézségeken tallépve,

ma mdr elmondhatjuk, hogy pincé-
szetlinket folyamatosan fejlesztjik
4j gépekkel, berendezésekkel, mo-
dern technol6gidval, a tdrol6 kapaci-
tas novelésével. Sajit sz6l6tertilettel
nem rendelkeziink, a feldolgozis-
ra szant sz6l6mennyiséget kis-, és
nagylzemi sz6l6termelktél visa-
roljuk fel. A hosszu évek 6ta tarté jé
kapcsolatnak kdszénhet6en minden
évben biztositani tudjuk borainkhoz
a megfelel§ mindségl alapanyagot.

Tébb telephelyen dolgozunk,
osszeszokott, jol felkésziilt szakem-
ber girda figyel oda boraink miné-
ségére. Korszerten felszerelt bord-
szati laboratérium segiti munkén-
kat.

Eves forgalmunk 90.000 hekto-
liter palackozott bor. Mindségi, asz-
tali-, és tdjborokat egyardnt forgal-
mazunk.

Cégiink kereskedelmi kézpontjé-
bél, Soltszentimrérél indul a palac-
kozott dru budapesti telephelytink-
re, valamint az orszag kiilonb6z8
nagykereskedelmi kézpontjaiba.

Marketingmunkédnk hatékony-
sagit, fogyasztéink megelégedett-
ségét igazolja, hogy asztali -, tdj- és
mindségi boraink forgalma egyenle-
tes mértékben nd. Borainkkal rend-
szeresen részt vesziink kilonbozd
borversenyeken, kidllitdsokon, ahol
a szakma is elismeréssel fogadja ter-

mékeinket.
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Alfsldi ARCOK

KOVACS ROBERT

Itt Haj6son egy svib telepiilésen va-
gyunk, a vildg legnagyobb pincefalu-
jaban. Huszonegy utca, hét tér, tobb
mint ezerkétszdz pince jelzi a sz616
és a bor szeretetét. A csalidom Fel-
vidékrél lett betelepitve, igy a kor-
nyéken komoly el6zménye nincs a
csaldd bordszkodasdnak. Mivel az itt
él6 emberek sz6l8miveléssel foglal-
koztak, csalidom is vésdrolt egy kis
parcellat, igy én is belecsdppentem a
“s2016 szeretetébe”. Igaz, eleinte nem
jelentett komoly élményt a csald-

di szél6ben torténd munka, akkori-
ban nem gondoltam volna, hogy bo-
rdsz lesz bellem. A tanulminyaim
sem erre mutattak, hiszen mérlegké-
pes konyvel8ként végeztem. 1985-
ben a csalddom épitette meg az elsé
apartmann-pincét a pincefaluban,
igy azéta foglalkozunk borturizmus-
sal, vendégfogaddssal. 1997-ben az-
tdn a szlleim védsdroltak nekem is
egy préshdzat pincével. A sajit pincét
azonban én mdr nem apartmannként
képzeltem el, hanem elkezdtem ko-
molyabban foglalkozni a bordszko-
ddssal. 2003-ban aztin borasz vég-
zettséget szereztem Budafokon. Ma
mar 35 hektiron foglalkozunk sz616-
vel; bordszatunkat 1998-ban kezdtiik
épiteni, els6 csaladként az Alfoldon,
aki a borturizmusra alapozva épitet-
te fel a bordszati izemét. A sz6l6ket

a kilencvenes évek kozepén kezdtiik

felvisarolni, a harmincot hektar két
tertileten taldlhaté és a sz616k leg-
tavolabbi pontja sincsen az tizemtdl
négy kilométernél tivolabb. A fajta-
szerkezetiink elég vegyes, hiszen a
borturizmusra alapozva sziikség van
a széles vertikumra.

A borhazban nagyobb csoporto-
kat is tudunk fogadni, akdr pincela-
togatdsra, borkéstoléra, borvacsordra,
igaz, csak zdrt csoportokat fogadunk.
A két hektdros udvaron a gyerekek is
jol érzik magukat. Létrehoztunk egy
fajtagydjteményt is, ahol az elt(int 8si
magyar fajtdkat szeretnénk bemutat-
ni az érdeklédéknek, valamint bor-
tarét is szervezink a pincefaluban.
Eves szinten tbb mint hétezer em-
bernek tartok borkéstolét. Szerencsé-
re a pincefaluban is egyre nagyobb az
élet, a helyi fiatalok is élénken érdek-
16dnek a borkulttra irdnt, borbarati
kort is alapitottunk, késtolokat tar-
tunk, tanulunk egymdstdl. A tele-
pilési borverseny is szépen fejlédik,
mar nemzetkozivé nétte ki magit. A
hajési Orbdn-napi boriinnep az egyik
leg8sibb tradiciéval biré boros ren-
dezvény az orszdgban és ugy tiinik
a biiszke mult mellett komoly jové-
je is van.

Bizakodé vagyok a pincefalu jo-
v6jét illetGen , mert a helyi fiatalok

egymist segitve elkezdtek bordsz-
kodni.

Alfsldi ARCOK

REVUCZKI BELA

A csaladdomnak mar régen is volt
sz6l6je, mir gyerekfejjel sokat vol-
tam én is kint a ddlében. Késébb az-
tdn, mar a ndsilésem utin, 1998-tél
foglalkozunk komolyabban a sz516-
vel. A csalddi sz616, mindossze egy
hektir, Albertirsa kozelében fekszik,
jelenleg viszont kilencven hektd-
runk van itt, Szentkiraly mellett. Az
tltetvényiink egy tagban taldlhatd,
még régi, TSZ-es sz816krél van sz6.
Eredetileg egyébként tditdital ipa-
ri technikumot végeztem, de emel-
lett fogathajtassal foglalkoztam, igen
komoly szinten. Bort mi nem készi-
tlink, értékesitjik a sz6l6t. Szeren-
csére a felvisdrldssal még nincsen
gondunk, mindig megveszik a ter-
mést. Persze igyekszink kiszolgalni
az igényeket, a szerkezetatalakitasi
timogatdsokat igénybe véve folya-
matosan cseréljik mindéségi fajtdkra
az ultetvényeinket. A kozelben van
egy feldolgozé, 6k a legnagyobb vi-
sarléink. A sziiretet sz6l6kombdjn-
nal végezziik, megsziintettiik a kézi
sziiretet. Igy gyorsabb és olcsébb a
folyamat. 2004-ben hagytam abba a
sportolast, eredetileg ugyanis kettes-
fogat hajtoként versenyeztem. Pont

a sz616 miatt maradt abba a dolog,
hazink egyik legsikeresebb sport-
dgdbdl ugyanis nemhogy megélni
nem lehet, de inkdbb nyeli a pénzt

a dolog. A lovak azért megmarad-

tak, de csak hobbiként. A kozeljo-
vében egy kicsit még novelni sze-
retnénk a teriileteink méretét, illet-
ve tovibb névelni a mindségi fajtdk
ardnydt az Ultetvényeinken. Sajnos a
kulfoldrél behozott, olecsé bor mel-
lett nem versenyképesek a hazai bo-
rok, ez komoly probléma. A sz616-
telvdsdrldsi arakkal is vannak prob-
1émiék, fogalmazzunk gy, hogy elég
alacsony dron visdroljdk fel a gyu-
molesot. Azt latni, hogy sziikség van
a borra meg a sz8l6re, és mégis ala-
csonyan maradnak az drak. Persze
minden a termel6kon csapédik le, az
évjarat adta problémak, a novény-
védelem és utina az 6nkoltség alatt
marad a felvésarldsi ar. Igy nagyon
nehéz egyrél a kettére lépni. Eppen
ezért mi is megprobédlunk tobb 14-
bon 4llni, a sz616 mellett z6ldségek-
kel is foglalkozunk, emellett a lovak
is itt vannak ugye, bar azzal sem éri
mar meg foglalkozni. Pedig jegyzett
lipicai tenyészallataink vannak. Igy
tehdt a sz618 a f8profil, ebbdl kell
kihoznunk a legtébbet. Rdallunk a
mindségi kategéridkra, a vildgfajtak-
ra, azokra a sz8l6kre, amiket a bo-
raszatok keresnek, és reméljiik, hogy
igy a jovében sem lesznek gondja-
ink a termés értékesitésével. Nehéz a
dolgunk, de prébdlgatjuk és remél-
juk, hogy egyszer majd jobbra fordul
a dolog.
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ETELEINK

Egy tovatlnt nép hagyateka

Az elmult bd szaz esztenddben elveszett a parasztsag, s a parasztsaggal egyutt odaveszett
a ,nép”is. Napjaink Unnepi ételei egy mara mar elveszett nép hagyatékai.

A foldhoz kotédok életét a mezd-
gazdasagi munkak ritmusa szab-
ja meg. Eletiket a hagyomanyok-
hoz, étkezési szokasaikhoz, és ét-
kezési rendjukhoz vald ragaszko-
das jellemzi. Ebben a rendben az
tnnepek kiemelkedd események.
Keresztel©k, lakodalmak, bucsuk,
torok, egyhazi Unnepek nyujtot-
tak lehet6séget a kdzosségszerve-
76 eqgyttlétre, az Unnepi étkezések
ezerarcu ritusara.

A FOLD NEPE

A népi kultira megteremtdje, 8rzdje és tovabbaddja a nép
maga. A nép pedig hosszu évezredeken it a szdnt6-ve-
t8, allattartd, sz816mivels emberrel, a ,fold népével” volt
azonos. Olaszorszdgban a parasztsig (contadini) ma is
csodalt s nagyra értékelt, mint az egyediili, aki tudja és
6rzi mindazt, amit Itdlia szelleme a lakéinak jelent. A £5ld
népének ez a nemzeti romantikétdl dthatott értékelése t6-
link sem idegen. A 19. szdzad elsé felétsl koltsk, s irck
erdsitették meggy6zidéssel ezt a tudatot, az arisztokrd-
cia pedig a nemzeti 6néllésuldst timogaté érvekre taldlt a
népmivészetben, népviseletben, de az 6nallé zamatd pa-
raszti konyha ételeiben is. A hajdan még eléremutaté ro-
mantikdbdl a 21. szdzadra mér csak kevés maradt, s leg-
tobbszor az sem tobb mint nosztalgia. (Taldn a sz6l6m-
vel6k az egyetlenek e hazdban, akik a ,nép” maradvinya-
ként még képesek ujkori tiszteletet kivivni maguknak.)
Franciaorszagban a parasztsig (paysan) a foldet mavels
nép, amelynek regionalis konyhdi kiilon megbecsiilést ¢é1-
veznek. A burgundiai marha (Boeuf bourguignon), vagy
a vorosboros kakas (Coq au vin), de fekete Périgord szar-
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vasgomba is a paraszti ételek kozil emelkedett az ,,hau-
te cuisine” innepelt fogisai kozé. Hazdnk inyencei kor-
ében a francia vorosboros kakassal és burgundi marhaval
egy csalddba tartozé vorésboros marhaporkélt mar nem
tudott hasonlé szintd megbecsiilést kivivni. Mikézben a
porkoltet olyan ikonnak szamité séfek is f6zték, mint Au-
gust Escoffier (1846-1935), aki els6ként vitt szegedi 6rolt
pirospaprikit Franciaorszdgba, vagy Paul Bocuse, akinek
egyik legnépszertibb, s legnagyobb példinyszimban el-
adott szakdcskonyvében is fellelhetd a porkolt (Goulasch

hongrois) receptje.

A KIVALOSAG SZINTIJE

Itdlia és Franciaorszdg kilonésen figyelemremélté model-
lekkel szolgél hazai gasztronémidnk és az alf6ldi borvidé-
kek szamara is. A mult szazadban a ,,Gasztronémok her-
cege”, Maurice Edmond Sailland (1872-1956), kozismer-
tebb nevén Curnonsky, volt az, aki a paraszti konyha feldl
kozelitve a legnagyobb befolydssal birt a klasszikus francia
konyha dtalakuldsdra. Bejarva az orszdgot, szimtalan re-
ceptet dsott el6 a mélybdl és tett kozkincesé. Mindezzel a
régiok, és vele a francia gasztronémia identitdsit erdsitette.
Curnonsky megszivlelends véleménye szerint egy nemzet
gasztronémiai fejlettségének szintjét a legjobb éttermek és
a paraszti konyha ételeinek egytttes értékelése adhatja. A
nemzeti gasztrondmia kivalésdganak szintje - édllitja Cur-

nonsky - a gyakorlatban éppen e ketté kozott taldlhato.

A PARASZTSAG

Egyik meghatdrozdsa szerint a parasztsig egyfajta szelle-
mi bedllitédottsdg, amelyben a mezdgazdasig elsésorban
megélhetést és életmddot jelent, nem pedig tizleti haszon-
szerzést. A hazai néprajzi kutatidsokban a parasztsig sok
tekintetben jéval kiemeltebb szerepet kap, mint az Nyu-
gat-FEurépdban megszokott. Ez a kiemelt szerep kiilonbo-
zik attdl, amit az emlitett francia, vagy olasz példa mutat.
Ennek magyardzataul a kivdlé néprajztudés, Andréistalvy
Bertalan mondatai szolgdlhatnak kiindulépontul:

* ,Amikor mi, magyarok térténeti identitisunkat ke-
resstik, tobbet kell torédniink ezzel a parasztsdggal, mint
azoknak az eurdpai kutatéknak, akik kordbban és gyoke-
resebben védrosiasodott orszdgokban élnek, ahol a virosi
polgirsdg gyokerei is ugyanabbél a népbél, nyelvi k6zos-
ségbdl taplalkoztak. Ndlunk az dllamalapitds 6ta az eurd-
pai polgarsig képvisel8i nagyobbrészt més nyelvi k6zos-
ségbdl szdrmaztak és vindoroltak be hazankba, zdrt, auto-
ném virosi kozosségeket alkotva. Ezért a magyarorszégi

parasztsdg tobbet 6rzott meg az eurdpai parasztsig ko-

zépkori hagyomanyaibdl, mivel késébb polgarosodott és
vett dt polgari értékeket és formakat, mert a polgdri réteg
sokaig nyelvileg és életformdjaban is elkiiloniilt a paraszt-
sagtol” (Magyar Szemle, 1998)

Es - teszem hozzd - ez a polgdri réteg nem csupdn
nyelvileg és életformdjaban kiilonilt el a parasztsagtol, ha-
nem szemléletében, az Gjhoz valé viszonyuldsdban, s kul-
tardjinak egyik legfontosabb elemében, az ételeiben, étke-

zési szokasaiban is.

A PARASZTSAG ELVESZTESE

A jobbagyfelszabaditds idején (1848) a népességnek még
kozel 90 szazaléka tartozott a ,nép” soraiba. A szdzad
utolsé felében is még a ,fold népe”, vagyis a parasztsig al-
kotta a lakossdg haromnegyed részét, s a I1. vilighdborut
kovetden is kozel a felét. A 19. szdzad végén (1880) a me-
z6gazdasdghoz kot6dé tomegeknek még tobb mint a fele
6néllénak tekinthetd parasztember volt, aki megélt a sajét
toldjén. Kilenc évtized elteltével, 1968-ban a mezdgazda-
sdgban foglalkoztattak szimardnya a nyugat-eurdpai dt-
laghoz mérve ugyan még mindig magasnak szamit (30%),
azonban az 1958-1961 kozotti termel§szovetkezetesités-

sel az 6ndll6 parasztsig mar szinte teljesen eltdnik.

A 19. szdzad vége 6ta eltelt bs egy évszazad alatt Ma-
gyarorszdgon, s a magyar konyha sokszinisége szem-
pontjibdl fontos torténelmi teriiletek nagy részén is el-
tlint a ,nép’, s helyére az iparban, de leginkabb a szolgdl-
tatéiparban foglalkoztatott fogyaszté, a ,lakossag” 1épett.

A csokkenés a legutobbi két évtizedet nézve is gyor-
sutem( maradt. Amig a rendszerviltozis idején a mez8-
gazdasdgban foglalkoztatottak ardnya még 11% volt, ad-
dig ez a szdm napjainkra csupdn 5% koriili értékre zsu-
gorodott. Ez a szdzalékérték ugyan megfelel az Eurépai
Unié dtlagdnak, azonban a késéi, s befejezetlen polgdro-
sodds miatt a magyar parasztsdg ilyen temi elvesztése
mdr drdmai hatdssal birt. Kévetkezményei a mai magyar
konyha bizonytalankodé utkereséseiben, de a siliny alap-
anyagokban is tetten érhetSk. A véltozdsok egyik vetiilete
élesen ramutat arra is, hogy nemzet nélkiil tovibbra sincs
nemzeti gasztronémia, ahogy magunkénak vallott és val-
lalt gasztronémia nélkal sem létezik Gsszetarté nemzet.
A parasztsig elvesztése, a nemzettudat gyengiilése a ma-
gyar konyhdt is megrdzta. A kibontakozdshoz, a paraszt-
sdg hagyatékdnak, innepi ételeinek ismerete is nélkuloz-
hetetlen.
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UNNEPEK ES ETELEK

Az tinnepek és az ételek mér a kezdetektdl 6sszekapeso-
lédtak. Az étel az tinnepek kozponti eleme lett, ahogy
gyakran mar egy béséges étkezés is tinnep lehetett. Az
tinnepek tinnepi ételeket kivinnak: ritkin fogyasztott,
sokra értékelt, és/vagy kultikus szempontbdl jelentéshor-
dozé alapanyagokkal, specidlis diétdval, vagy éppen rit-
kan élvezett béséggel. Az eurdpai népek korében erre a
nemesség, az arisztokricia is nydjtott mintdt, mikoézben
egy-két példatdl eltekintve a nemesi konyha lathatélag
alig-alig érintette meg a konzervativnak jellemzett ma-
gyar paraszti konyhat, amely nem ritkdn csak egy évszi-
zadnyi id§ elteltével integrélt Gjitdsnak szdmité neme-

si, polgdri konyhai elemeket. Ellenkez6 iranyd eurépai
hatdsra a lazacot, a szdritott t6kehalat, a szarvasgombit,
vagy akdr az osztrigit szokds emliteni, amelyek a paraszti
étrendbdl indulva valtak a ,haute cuisine” részeivé. A kii-
lonleges, s kordbban kevéssé becstlt paraszti alapanyagok
(marhapofa, halpofa, t8gy, bér, pacal, stb.) legtjabb kori
telhaszndldsa is a paraszti konya hatdsit mutatja.

Az tinnepi étellé vilas és az tinnepi ételek f6ldrajzi el-
terjedése évtizedes, esetenként évszdzados ritmus szerint
zajlik. Ez aldl csupédn a 19. szdzad forduléjin, a polgd-
ri konyha hatdsra lithatunk kivételeket. Az 1700-as évek
kozepétdl az 1800-as évek végéig tarté idGszak paraszti
konyhijdnak legnagyobb innoviciéja az 6rolt pirospapri-
kaval gazdagon flszerezett paprikds étel lett. A paprikds
ételek kialakuldsa, lassa terjedése, majd a kaszdrnyakoszt-
ban és a lakodalmi ételek rendjében valé megjelenése jol
modellezik az Ginnepi étellé vilds folyamatit.

A 19. szazad végének, 20. szizad elejének tovabbi for-
radalmi fejleménye a paraszti és polgari konyha térténelmi
egymdsra taldldsa, amely napjaink Ginnepi ételeiben is to-
vabb él. Mindekdzben a magyar konyha legut6bbi évsza-
zados ciklusdnak végével egy Gjabb korszakviltis kiisz6-
bére érkeztiink, amivel a legtovibb 6rz6dé hagyomaény, a
konyha is hosszu évtizedekre atformalédhat.

UNNEPI ETELEK

A hétkoznapok és az tinnepek étkezései kozott jelentds
kulonbségeket talilunk. Az tinnepek ételei dltaldban las-
sabban viltoznak, kiilondsen a parasztsig korében. E ha-
gyomdnytisztelet eredményeképpen ezeknél az ételeknél,
ételsoroknal a régies, leginkabb kozépkori eurépai vona-
sok is tovabb 8rzédnek.

Mai innepi ételeink nem csekély hianyada éppen a pa-
raszti kultark6rbdl indulva valt elterjedtté, s népszertivé.

Az étel az iinnepek kozponti eleme lett,

ahogy gyakran mdr egy bdséges
étkezeés is iinnep lehetett.

Tébbnyire még akkor is, ha eredetileg a rugalmasabb, s
befogaddbb polgari konyhdbdl keriilt a hagyoménytisz-
tel6bb, s kevésbé nyitott paraszti konyhdba, amire szd-
mos példa akad. Az iinnepi ételek egy jelentds hanyada

az egyik legtobbet vizsgilt és legrészletesebb feldogozott
tnnepi eseményhez, a lakodalomhoz kotédik. A parasz-
ti lakodalmi ételek a tirsadalom széles kéreiben napjain-
kig nyalé hagyomanynak szdmitanak, s emellett az tinne-
pi ételek reprezentativ példdjat is nyujtjak. Kiemeléstiket, s

részletesebb taglaldsukat ez indokolja.

LAKODALOM

A férfi és a né Osszetartozdsdnak tinnepélyes megpecsé-
tel6dése lakomadval - jobb id6kben lakomakkal - 6sszeko-
tott esemény volt. A 19. szdzad elsS felében a lakodalom
gyakorta egy hétig is eltartott, de a szdzad végén is még

a harom napos lakodalom volt az dltalinos. A lakodalom
elnevezései j6l mutatjik a torténelmi, s szemléleti vilto-
zédsokat. A meny sz6bdl szdrmazé ,menyegz8” az 1300-as
évek végétdl ismeretes, bar nehezen hihet, hogy korab-
ban ne haszndltdk volna, mivel a ,meny” sz6 eredete ennél
joval régebbi, az urili idékig nyulik vissza. A menyegzd
mellett az 1400-as évek elején mar jelen van a ,hdzassig”
sz6 is. A héz fogalmédnak 6sszekapcsoléddsa a csaldddal
nem egyedildlls, a torok nyelv hiz/hdzassig (ev/evlilik)
szava ugyanerre a mintdra képz8dott. A ma is haszndlt la-
kodalom kifejezés a ,lakik” sz6bdl szarmazva az 1500-as
évek elsé felétd] kezdett terjedni és egyértelmden az evés-
re, ivasra, a lakomadra utal. E lakodalmakra vonatkozé ira-
sos emlékek koziil kiemelkednek a véfélykonyvek.

VOFELYKONYVEK

A vétélykonyvek lakodalmi versgytjtemények. Szerzéi
versel6 parasztemberek, falusi kdntorok, taniték, de egyes
elemei a kollégiumok didkkoltészetéig, a Carmina Bura-
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na-hoz hasonlé kézépkori kocsmadalokig vezethetSk visz-
sza. A v6félyek eldképét a nemesi lakodalmakban az étele-
ket verses énekkel beharangozé inasokban, szolgadidkok-
ban lelhetjiik meg. Ez a 16-18. szdzadi nemesi hagyomany
évszazadok multival, a 19. szdzadra lett széles korben di-
vatos és elterjedt a paraszti lakodalmakon, bir nyomaiban
kordbban is élhetett. Felszinre keriilését minden bizonnyal
segitette a 18. szdzad végétdl indulé életszinvonal emelke-
dés is, amely a koltségesebb, tobb fogdsbdl 4116 és ceremé-
nidjdban is ,uriasabb” lakodalmak tartdsit is megengedhe-
t6vé tette, bar - tegylik hozzé- ez sokszor erdn felili kol-
tekezést jelentett, ahogy az manapsédg sem ritka, birmerre
is nézilink a vildgban.

A lakodalmak ételeit is leiré vétélykonyvek idestova bs
kétszdz esztendére visszamendleg adnak informdciét az
ételekrdl, s a feltdlalds sorrendjérsl. A versek kezdetben
inkabb kovették, késébb azonban mar - amikorra a divat-
bél szokds lett - szabélyoztik és meghatdroztik a lakoda-
lom menetét. A vétélykonyvek és a véfélyek igy a hagyo-
ményok és a hagyomanyos tinnepi lakodalmi ételek meg-

6rzésének egyik kulcselemét adjdk. A versanyag ugyan
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koronként és tdjanként eltérs, de egy-egy vétélykonyv
generdciok hosszu sordn it szolgilt a lakodalmakban. A
19. szézad vétélykonyveinek versei kisebb-nagyobb vilto-
zdsokkal napjainkig hagyoményozédva élnek tovabb, ami
ismét csak a hagyomadny, s a szokdsok gyakran alabecsiilt

erejére és tartéssigara mutat.

LAKODALMI ETELEK (1793 - 1863)

Az 1793 utin nyomtatott ,,[jjdonnan Uj v6tény kotelesség”
cim vici v6télykonyv tinnepi lakodalmi ételsora a kévet-

kez8, ismerdsnek tetszé ételekbdl 4ll:

1. marhahusleves;

2. fétt marhahus tormamartassal;

3. kdposzta disznéhussal;

4. husos kasa, rizsbol, baromfival;

5. becsinalt (savanyu, baromfival);

6. fétt disznéfej tormaval;

7. édes koleskasa;

8. pecsenye;

9. suilt tészta.

A fogésok sora erételjes kozépkori, s kora Gjkori hatdsokat
mutat, mint a f6tt his tormamdrtassal, vagy a kdposzta
disznéhussal. Mivel a sertés és a baromfi elterjedtebb volt,
az asztalra ritkdn keriild marhabdl késziilt leves emelt ran-
got adott az tinnepi fogdsnak.

A marhahuslevesnek és a f6tt marhahusnak egyébként
az arisztokricia korében tobbek kozott 1. Ferenc Jézsef te-
remtett 4j divatot. A tinyérhus ilyen paraszti és csdszdri
el6zmények utdn a 20. szdzadi polgari konyhdnak is egyik
gyongyszeme lett.

Jol tudhaté, hogy mar a vici véfélykonyv el6tt is létez-
tek kézzel irott konyvek, amelyek kozil akad, amelynek
versei mds konyvekben éltek tovibb. Egy ilyen archaiku-
sabb, s mds konyvekbdl ismert korai ételsor az el6z8hoz
igen hasonlé tinnepi ételeket mutat fel. Ezek az ismerds

marhahtslevessel kezd6déen a kovetkezsk:

1. marhahusleves;

5. becsindlt (édes, baromfi-aprolékkal);

6. becsinalt (savanyu);

7. pacal, (marhabélbe toltott) hurkaval;

8. kasa;

9. pecsenye.

Egy 1826-0s kéziratos makéi v6télykonyvben szimos étel
fordul el8, azonban feltételezések szerint a makéi lakodal-
makban leggyakrabban, s egészen a 19. szdzad utolsé har-
maddig a kovetkezd ételek fordulhattak el6:

1. marhahusleves (metélt- vagy csigatésztaval);

2. fétt marhahus (tormamartassal);

3. t0ltott kdposzta, vagy husos kdposzta;

4. husos kasa (rizsbdél, baromfival);

5. becsindlt (savanyu);

6. pacal (marhabélbe toltott) hurkaval;

7. pecsenye (baromfi, nyul);

2. fé6tt marhahus (martassal);

3. fétt baromfi (tyuk, kakas);

4, kaposzta disznohussal;

8. béles;

Az 1847 utin megjelent ,V6télykonyv” ételei az el6zéekre
rimelnek, s ételeikben erdteljesen a 18. szdzadi vaci véfély-
kényv mintdjat kovetik, ami azt is mutatja, hogy a lako-
dalmi ételsorok konzervativ mintit kévetnek, s generdci-
6kban mérhetd idStartam alatt sincs szdmottevs viltozas.
A leves itt is marhdbdl készil, de mar a baromfi is elfoga-
dott (koltséget csokkentd) kisérje lehet:

1. leves (marha, baromfi);

2. levesben f6tt hus;

3. fétt tyukok;

4. kdposzta;

5. becsinalt (baromfi aprélékkal);

6. becsinalt (savanyu);

7. pacal (marhabélbe t6ltott) hurkaval;

8. kasa;

9. pecsenye.

A pecsenyérdl igy sz6l a vétélyvers elsé fele: ,Itt van a
végsé tal, / Kin a Pecsenye 4ll/ Jol fonyott lepényekkel.” A
»jOl fonyott lepény” alatt a ricsos lakodalmi kaldcs érten-
dé. A pecsenyéket ebben az id8ben a paraszti iinnepi éte-
lek koz6tt még kaldccsal fogyasztottik. Napjaink tinne-
pinek szamitd, elegins elételei, mint a ,libamajpdstétom
bridssal”, ,,fonott kaldccsal”, ebben a tiavoli multban taldl-
jik meg gyokereiket.

A Makoén sziiletett H8s Jozsef (1798-1883) versels
»Az lgyes v6fél, véféli mondokak” (Szeged, 1863) cimi
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konyvében, az eddigiektd]l némiképpen eltéré mentren-

det, s ,vildglitott” emberként tobbféle vilasztdsi lehetdsé-

lek tipusit, a felhaszndlt alapanyagokat, az ételrendet ille-
téen mir csekélyek az eltérések. A menii, mint lithattuk,

get ir: leginkdbb marhahuslevessel indult, amelyben a marha-
his mellé id6nként, majd egy-
1. marhahusleves (baromfival: vékony laskéaval; kockas-, vagy csigatésztaval, csdrégemetélttel) re gyakrabban, tyuk és kakas is

2. becsindlt, savanyu (ruca, kappan, babérlevél);

keriilt. A leveshez az Alfoldon

3.fétt marhahus (tejfeles tormamartassal; paradicsommartassal; hagymamartassal); csigatészta (csiga, ludgége) volt

4. husos kaposzta, vagy toltott kdposzta (disznéval, tetején kolbdsz);

divatban, s maradt napjainkig.

5. paprikas hus (porkolt);

A huslevest a levesben f6tt

6. tejbekasa kolesbdl;

his kovette mértasokkal, legy-

7. pecsenye (lud, kappan, pulyka, nyul) meggyel, szilvaval;

gyakrabban savanyd torma-

8. béles (turds, lekvaros, dids, almas), cséroge (forgacsfank, cukros), ,kudlof”; val, tormamdrtdssal, ritkdb-

A marhahusleves és a huslevesben f6tt his martdsok-
kal valé feladdsa ekkor még 8rzi poziciéjit, ahogy a ké-
poszta is egészen a 19. szdzad végéig kedvelt marad. A
paprikds hus, vagy porkolt ettdl az id6ts] kezdddéen lesz
egyre elterjedtebben a lakodalmi fogidsok része, bar szér-
vanyosan mdr a szdzad els felében is megjelent az tinnepi
ételek kozott. A porkolt igen gyakran marhaporkélt, ami
a marhahts magasabb arfekvése miatt is alkalmasabb volt
az Unnep, és a nagyvonalisag kifejezésére. A porkolt nép-
szerlsége azota is toretlen maradt, s a mai lakodalmakban
éppugy eléfordul, mint masfélszaz esztendeje, amikor Hés
Jozsef még igy verselt r6la (1863): ,A hires pdsztorok por-
kolthissal élnek,/ Urak és munkdsak véle kibékélnek.”

LAKODALMI ETELEK (1863 - 1913)

A néprajztudomadny leginkabb 1880-ban hatdrozza meg a
paraszti konyha el6z6 kilencven évét lezaré korszak fordu-
16jat, azonban az 1863-as v6félykonyv mér tobb olyan uj-
donsdgot is felmutat, amelyek az 1880-as korszakhatdrt -
véleményem szerint - némiképp korédbbra helyezik. A kor-
szakhatdr 1860-as években val6 kijelolése mellett sz6l az
is, hogy éppen az 1860-70-es évekre tehetd a vasuthilézat
kiéptlése, amivel az élelmiszerek nagy tomegd szallitd-

sa is olcsébban megoldhatd, s gyorsabb lett. Ez foldrajzi-
lag eltéré intenzitdssal ugyan, de a hazai paraszti konyhd-
ra is pozitiv hatdssal volt. A lakodalmi ételek vizsgdlatinak
itt tirgyalt korszaka - taldn nem is véletlenil - egybeesik a
kiegyezéssel kezdddd ,,boldog békeévek” (1867-1914) ids-
szakaval.

A vétélykonyvek eddigi példdi megmutattik, hogy a
lakodalmi ételsorok a 18. szdzad masodik felétsl egészen a
kiegyezés kordig (1867) vizsgilva (s még utina is), megle-
het6sen egységesek, s dllandéak. Természetesen - akdrcsak
napjainkban - a lakodalmas csalddok anyagi helyzetét6l
fiiggden a menii lehetett sziikebb, vagy tigabb, 4m az éte-

ban hagymamartéssal, a szdzad
végén pedig mar paradicsommartissal is. A f6tt his utdn
a kdposzta érkezett, dltaliban disznéhussal, de a tyuk itt
is eléfordult, ahogy az el6z6 évszdzadok céhvacsordin, £6-
uri udvaraiban is. A toltott kdposzta, a husos kiposztihoz
hasonléan nagyjabdl a 19. szdzad végéig marad jellemzd a
torténelmi Magyarorszag jelentds részére, f6ként Erdélyre
és az Alfoldre. A kdposzta utdn a becsinaltak, kadsdk, pa-
cal, marhabélbe toltott hurka is sokfelé eléfordultak.

Az Alfoldon a husos kdsdban a birka mellett a tyuk,

s kakas is el6fordult. A médosabb alfoldi lakodalmi k4-
sahoz a leginkdbb illének a ludat (ludaskdsa) tartottik. A
pecsenye helye hosszu ideig meglehetdsen stabil maradt, s
a lakoma legvégére esett. Az édes fogds, mint a tejberizs,
vagy édes béles megel6zte a s6s/savanyu izvildga pecse-
nyét, amit ugyancsak a bizonytalan kialakuldsa archaikus
jegyek kozé sorolhatunk. A pecsenyéhez a ma megszokott
koret sem volt ismert. Az akir tobbféle allat (sertés, borju,
birka, tyuk, kakas, liba, nyul) husabdl is készitett siilteket
kenyérrel, a kenyérhez sokban hasonlé kaldccsal, savanya-
saggal, f6tt gytimolesokkel fogyasztottdk.

A desszertek kozott a makéi véfélykonyv ugyan lehetd-
ségként mdr emliti a ,kudléf” nevi stiteményt, de az ab-
ban a korban még nem lehetett jellemz8 az Alfoldre. Az
édes kasak, mint a tejbekdsa (tejberizs), viszont mar a 18.
szdzadban is elterjedtek voltak. Az eddig tirgyalt ételek
alapvet8en mind az el6z6 évszdzadokban gyokereznek, le-
szdmitva a 18-19. szdzad Gjdonsagit, a paprikas ételeket.

A ,boldog békeévek” misodik felére mar szembeting-
vé vilt, ahogy az Alfoldon a porkslt kiszoritja a kdposztit
és a husos kédsaféléket. Emellett ezekben az években miér
elmaradoztak a becsindltak, s az édes kdsik is csak téjjel-
leggel maradtak fenn. A husleves és a pecsenye azonban
véltozatlanul megérizték poziciéikat, s bar a szegényebb
lakodalmakban a pecsenye elmaradhatott, a leves azonban

soha.
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A POLGARI KONYHA HATASA

Amig a 19. szdzadot a paraszti konyha 6ntérvény, s be-
felé fordulé fejlédése, addig a 19. szdzad végét, s a 20. szd-
zad elsé felét a paraszti és polgari konyha egymasra taldld-
saként irhatjuk le. Amig a varosi polgarsig mar a 19. szd-
zad els felében integrdlni kezdte a divatossd valé paraszti
paprikis ételeket (gulyds/porkolt/paprikds), addig a pol-
gdri konyha ételei csak jelentSs késéssel bukkannak fel az
unnepi ételek kozott, igy a lakodalmakban is. Az egymads-
ra hatds az orszdg kilonboz3 részein kiilonbozé mértékd,
ahogy a parasztsdg kiegyezés utdni polgdrosodasa is.
A paraszti desszertek (kaldcs, fank, rétes, béles) mellé ko-
rabbi prébdlkozasok utdn a szdzad végén jelenik meg pol-
gari hatdsra a torta is. A torta terjedése ugyanazt a mo-
dellt koveti, mint a legtobb 4j ételé: tobb hullimban, akdr
évtizedekig is eltart mire dltaldnosan elismert és elterjedt
lesz a lakodalmi mentiben. Lakodalmi grilldzstorta for-
mdjdban ugyancsak a szdzadfordulén keril el8térbe a még
mindig luxuscikknek szdmité, s a parasztsig korében alig-
alig fogyasztott cukor, majd nem sokra rd az apr6 cukros
sutemények is. A grilldzstorta egyébként az ételevolici6
olyan talhangsulyozott, tilszaladt fogdsa, amelynek in-
kabb akad antropolégiai, mint gasztronémiai magyariza-
ta.

Az elsé vildghaborut kovets években ugyancsak a pol-
gari konyhdbdl keriil a paraszti lakodalmi asztalra a fasi
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rozott és a rantott szelet, valamint a szdzad hetvenes éve-
itél az egyéb bundizott, toltott ételek. A porkolttel, s az
utébbi évtizedekben ujra feltimadé toltott kaposztival
egyitt ezek mind a mai napig érzik pozicidikat.

Némi tilzissal, 4m dllithatd, hogy a parasztsig polga-
rosoddsanak mértéke, s iteme éppen a polgari konyha éte-
leinek dtvételében kovethetd legjobban nyomon. A paradi-
csommartds, torta, sitemények, husok mellett ilyen hatds
az édes desszert és a pecsenye helyet cserélése a fogdsok
rendjében. Tgy lesz az 1920-30-as évekre a lakodalmakban
a ma is megszokott, s természetesnek tartott rend szerint a
suteményfogds az utolsd.

Az, ami a paraszti konyhdban a 19. szdzad utolsé ne-
gyedétsl kezdbdSen tortént, Nyugat-Eurépaban mar jéval
korabban lezajlott. A parasztkultirik ugyan ott is erétel-
jes regiondlis kultardk voltak, azonban a paraszti kony-
ha mér a 18. szdzadban széleskortien kozeledett a varosi-
asodott polgarsdg (és kisnemesség) konyhdjahoz. A nyu-
gat-eurdpai parasztsig az étkezés mellett viseletében, la-
kaskultardjaban, gondolkodéséban is polgarosultabb volt,
mint a magyar parasztsig. A ,nép” megkésett polgdroso-
ddsa jelent8s hatdssal lett a magyar konyha fejlédésére is.
A mult szazadok paraszti (és polgdri) izlése, szokdsai, ha-
gyomadnyai olyan ma is €16, s kedvelt iinnepi ételeinkben

isi visszakdszonnek, mint a tytakhusleves.

UJHAZI TYUKHUSLEVES (2010)

2010. év elején egy internetes portdl megszavaztatta az ol-
vasoéit arrél, hogy melyek Magyarorszig kedvenc ételei.

A levesek kozott az Ujhézi tydkhusleves végzett az élen,
megelézve a babgulydst, és a haldszlét. A szavazds ered-
ménye tobbfelé is vitat kavart, pedig az eredmény az eddi-
giek fényében mdr nem is annyira varatlan, kiilon6sen, ha
torténelmi tavlatba dgyazottan vizsgiljuk. Emellett ebben
az egy Unnepi ételben, mint cseppben a tenger, benne van
az elmult hiromszdz esztendd gasztronémiai torténete, a
18. szdzadi f6uri asztaloktdl, a 19. szdzad kézepi vendég-
16k kozonségén dt a 21. szdzad elejének vérosi, falusi lako-
dalmiig.

Az emlitett Ujhdzi tyikhusleves (amit sokak sze-
rint kakasbdl illik f6zni) névaddja egyébként Ijjhézi Ede
(1844-1915) szinmiivész, aki a jobbagyfelszabaditis el5tt
nem sokkal sziiletett Debrecenben, s az elsé vilighabora
elsé évében hunyt el Budapesten. Elete igy éppen a ma is-
mert, s emblematikusnak tekintett magyar konyha kiala-
kuldsanak, s széleskort elterjedésének idejére esik. Arra az
idére, amikor a tyukhuslevesek a lakodalmi étel rangjira
emelkednek.

Az étel népszertisége gazdasdgi okokbdl is, de az id6k
sordn olyannyira megnétt, hogy a lakodalmi meniiben vé-
gl kiszoritotta a marhahuslevest. Az egyszer( ,tyikle-
ves” a 20. szdzad mdsodik felére mér a vendégldk polgari
vildgat idéz8 nosztalgikushangzasi ,,Ijjhézi” tyukhusle-

vesként lett az innepi meniik fogdsa.

A MULT IZLESE

Rangos tinnepekhez rangos étel jir mindenfelé, s az arany-
16 tytakhusleves, a pecsenyék, édes ételek a torténelemben
gyokerez6en mdr a korai id6ktdl annak szamitott Euré-
pa-szerte, s azok maradt ma is. Lehetne mis leves is a la-
kodalmi asztalon, mint husleves, de akad-e barmely mas
leves, mely benniink él6 hagyomdnyaink, s értékitéletiink
alapjan rangban felvehetné a versenyt a husbdl f6z6tt 1ével?
Amig ontudatlanul is igy értékeliink, s osztdlyozunk,
addig a szaporodds szimbdlumaval is 6sszekot6dé tyuk-
huslevesnek még hosszu ideig helye marad a lakodalmi
asztalon, ahogy a tobbi tinnepi ételeinknek is, melyek ko-
ziil sokat mdr dédnagysziilink is annak tartottak. Mind-
ez is mutatja, hogy étkezési szokdsaink a tdrsadalom legto-
vibb meg6rz8dé6 igen Gsszetett viselkedésmintai.
Gnnepi ételeink eddigi példdin azt is lathatjuk, hogy a pa-
raszti konyhdra jellemzé évszdzados hagyomanytisztelet
napjainkig €16 maradt, s a lakossdg széles tomegeinek iz-

FOTT HUS, PARADICSOMMARTAS, UMAMI

A polgéri konyha hatdséanak szép példaja a lakodalmi le-
veshus mellé adott paradicsommartas, amely a 19. szazad
végén alig egy évtized alatt hdditotta meg az orszdgot, s
jelent meg a paraszti lakodalmakban. A paradicsom ekkor
mar egy évszazada el6fordult a nemesek és polgéarok asz-
talan, azonban a paraszti konyhan csak mintegy haromge-
neracionyi idé elteltével terjedt el. A 18-19. szazadban még
nagyjabol ennyi id6 kellett ahhoz, hogy az Gjdonsagokkal
szemben elutasité paraszti konyhaban a (kis)nemesi, polga-
ri konyha Ujitasai széles korben megjelenjenek. Ez alél csak
kevés kivétel akad. A paradicsommartas ebbdl a szempont-
bol nem tartozik kozéjlik, azonban elterjedésének sebessé-
ge kulonésen figyelemre mélté.

A paradicsommartas gyors elterjedésének f6 oka - véle-
ményem szerint - az lehetett, hogy a hazai parasztsag a pa-
radicsommartassal egy Uj, eladdig csak kevéssé ismert izzel
talalkozott. Ez a paradicsommartasban is megtaldlhato uj
iz az Escoffier altal ugyanebben az idében ,feltalalt” borju
alaplé izével egyezik meg. Nem sés, nem keserd, nem édes,
nem savanyu, s nem is ezek kombindciéja, hanem valami uj,
amit az emberek mindeniitt szerettek.

A hazai torténethez szorosan tartozik, hogy nagyjabdl
ugyanebben az idében a Tokidi Csaszari Egyetem profesz-
szora, Kikunae lkeda a ,dashi” leves izének titkdt kutatta. En-
nek soran a japan konyhaban gyakori egyik tengeri algabol
(kombu) kivon egy anyagot (1908), amely a keresett kivald
izt adja. Ez az iz nem mds, mint a szabad natrium-glutamat
ize, amit a professzor mennyei iznek (umami) nevez el. Egy
évszazadnyi késéssel, de napjainkra mar a nyugati vilagban
is elfogadotta valt az ,umami”, amelyrél éppen az elmult
években igazolédott, hogy az édes, sés, savanyu és keseru
mellett valéban ez az 6t6dik alapiz, ahogy lkeda is allitot-
ta. Ezt az izt taldlta meg Escoffier a borju alaplében, Ikeda a
kombuban, a magyar parasztsag pedig a paradicscommar-
tasban.

lésére - s ezzel ételvilasztisira — is hatdssal van. A magyar
tarsadalom étkezési szokdsaiban megorokolte a messze
tlint parasztsig konzervativizmusit, s vele az izlését is. A
nagyszilsk lakodalmi meniije, a véfélyek és vétélykonyvek
regulditdl is 6rizve igy koszon vissza a 21. szdzadi unokdk
lakodalman.

APPENDIX

Mir nincs meg a ,,f6ld népe”, mér nincs meg a parasztsig,
de védlasztidsainkban még hosszu ideig él a hagyatékuk.
Unnepi ételeink igy lettek egy tovattint nép hagyatékai -
most, s mindorokké.

~Eddig vendég, jol mulattdl,

Ha tetszenék, elindulndl.

Uccu gazda, kapjal ridra,

§ a vendéget inditsd iitra.”

(Hertelendyfalva, Torontil megye) B
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Solt : Meleg’heg’y

,avagy egy valédi SZ()’I()’}leg’y a Kunsagi borvidéken

A levél fényképmasolatét, - melyet Czikkelyné Nagy Erika
készitett — a Magyar Orszagos Levéltar engedélyével kozoljik.
Levéltari jele. P419 — Fasc.21. No 4.

A solti hegyen ma mintegy 700 olyan pince van, ame-
lyikhez préshdz, épiilet is tartozik, de szimon tartanak
még vagy 300 lyukpincét is, amiket ma mar nem igen
haszndlnak. A pincéket 4ltaldban 8-10 méter mélyre vij-
tik, egyenként 3-6 méter szélesek, magassiguk 2,5 mé-
ter, hosszuk esetenként az 50 métert is eléri. Héhdztar-
tasuk kivéld, egész évben 11-13 °C hémérsékletiek. A

varosa a Duna kézépsé folya-

sanak bal partjin, a Duna fo-
O ly6 és a Duna-Tisza kozi ho-
mokhitsdg kozti siksdg északi

felében, az Alfold nyugati szélén helyezkedik el. Fontos
dunai dtkelShely, a térténelmi multban, évezredek éta la-
kott hely. A telepiilés tertiletén a réz és a bronzkor idejé-
bél, az itt élt népek kultardjardl is tartak fel régészeti lele-
teket, de nagy kiterjedést avar temet is feltdrdsra kerilt
és honfoglalas kori tirgyi emlékeket is taldltak a vdros ha-
tardban 1év6 Tételhegyen. A viros nevét Arpad vezér fia-
nak, Zsoltnak a nevébdl szarmaztatjik, aki Anonymusnak
a magyarok tetteir6l sz6l6 irdsa szerint a fejedelem Csepel
szigeti szdllashelyén sziiletett. A viros neve irdsban el6-
sz0r egy 1145-ben keletkezett oklevélben szerepel. 1358-
ban pedig mar virosként (oppidium) kertil megemlitésre.
Régészeti kutatdsok sordn rémai pénzek is napvildgra
keriltek, ami a szomszédos Pannénia tartomannyal kiala-

kult szoros kapcsolatra utal. Ez a kapcsolat — bér erre ed-
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dig irdsos dokumentumok nem keriiltek el — valészintleg
kiterjedhetett a rémai telepesek dltal Pannénidban folyta-
tott sz8l6mivelés-borkészités dtvételére is. A sz8l6terme-
lés folyamatossaga az Arpad-hazi kiralyok idejébél szar-
maz6, okleveles emlitésekkel is igazolt, a Csepel-szigeti
bizonyitékokkal 6sszefliggésben a Duna mentén végig, de
Soltig, a solti Meleghegyig feltételezhetd, sét onnan to-
vabb is Dunapatajig.

A sz8l6termelés a torténelem viharait dtvészelve folya-
matosan jelen volt a solti Meleghegyen. A torok hédoltsig
idejébdl az 1560 évi torok addodsszeirds szerint Solton 9674
pint must tizedet vetettek ki, ami mintegy 1650 hl bor-
termést feltételez. Ugyanebbdl az id6bél, a Karolyi csaldd
levéltirdbol szarmazo levél is emlitést tesz a solti sz8l8ter-
melésrdl (lasd képtinket).

A filoxéra vész megjelenése a solti sz618k koziil nem
érintette az immunis homoktalajon 1év§ tltetvényeket, a
rekonstrukcié viszont jelentés mértékben, mintegy 50%-al

megnoévelte a sz6l6termeléssel hasznositott foldteriletet.

Ezt a kovetkezd szdmok is bizonyitjdk.

Mdvelt sz6l6tertlet a solti hatarban:

1855 836 kh
1873 691 kh
1895 708 kh
1909 1.052 kh
1935 1135 kh

Solt viros gazdasdgit a j6 6ntéstalajok hatiroztik meg,
ami kivalé feltételeket biztositott az dllattenyésztés és
novénytermelés részére. Az édllattartdshoz — itatishoz —
sziikséges nagy mennyiségi vizszikséglet miatt a telepii-
1és — a gyakori drvizek ellenére — a siksdgra épilt. A he-
gyen a l6sztalajba véjt pincék létesiiltek, ahova a lakosok
az arviz elél el tudtak menekiilni, annak elvonuldsa utin
viszont visszakoltoztek a siksigra. A sz8l6hegyi pincék
jellegzetes része volt a pince mellé, ugyancsak a losztalajba
fuggdlegesen kivijt, alul hombarként kibdvitett két db ga-
bonatirold, ahol az éves gabonatermést el tudtik helyezni.

pincék falin megtelepedett a nemes penész. A solti pin-
cék tulajdonosai szinte kizdrdlag sajit fogyasztdsra ter-
meld solti polgdrok, akik kozott a boraszkoddsnak, ezzel
egyttt boraik 6sszevetésének évszdzados multra visszate-
kint8 hagyomdnyai vannak. Ezek a helyi borbirdlatok és
versenyek egészen a kozelmultig specidlis helyi szabalyok
szerint zajlottak. E szerint a birdl6 bizottsig tagjai egy-
szerre két bort kaptak, késtolds utin szavazdssal dontot-
tek, hogy melyik a jobb, az ment tovibb a mésodik fordu-
16ba, a misik kiesett. fgy ment ez végig, mig csak két bor
maradt versenyben, amelyek koziil kikertilt az adott évja-
rat legjobb bora. A tobbiek annak megfelels elismerésben
részestltek, hogy az dsszevetés sorin meddig jutottak. Ma
természetesen mar 100 pontos rendszerben folyik a bira-
lat, de egy bizottsig hagyomdnydrzési jelleggel még a régi
szerint is biral.

Napjainkban a Duna menti borvidéki teleptilések: Duna-

vecse, Apostag, Solt, Harta, Dunapataj egy hegykozséget
alkotnak, solti székhellyel. H
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y 4
JO GTON D,una Borrégi6 Bortt Egyesiet
ABORUTON

A sokdig halmozottan hatranyos helyzet(i Duna Borrégid boraszatai a kilencvenes években gondolni sem merhettek arra,

hogy bordt halézatot szervezzenek. Nyolc esztenddvel ezeldtt Erddsi Méria kezdeményezésére, aki azéta is folyamatosan az

Egyesiilet titkdra, el6bb Cseh Gabor bordsz-bormarketinges szakember, majd Birkds Zoltan izsaki-szabadszallasi bordsz el-

nokletével, jott Iétre kiskdrosi székhellyel a Duna Borrégid Borut Egyesiilet, aminek ma 25 bordszat a tagja.

hirom alfoldi borvidék ,,méretazonos”
képviseletével létrejott szervezet a na-
gyobb, innovativabb borédszatok megis-
mertetését tizte ki célul. Els§ rinézésre
egyértelmd a feladat, ugyanakkor mind
a teriilet nagysdga, mind a jelent8sen eltérd vendéglité
hagyomdnyok miatt nehéz olyan egységességet és szer-
vezettséget létrehozni, mint mds borut egyestiletek életé-
ben. Villinyban példdul negyedoéra alatt 6ssze lehet hivni
az érintett dontéshozdkat, akik nap kézben rutinosan ad-
jak kézrdl kézre a betérd kostoldkat, itt viszont akar 120
kilométert is meg kell tenni a perifériatdl a centrumig, ha
csupdn egyeztetni akar az elnokség. A példindl maradva:
Dél-Baranyédban akdr gyalog végig lehet késtolni egyik-
misik borutat, az Alf6ldén viszont magdnak a bordtvo-
nalnak az 6sszedllitdsa is komoly fejtorést okoz.
A borészatok ismertsége sem megfelels. A szegedi és
a kecskeméti borfesztival visszatérd borisszai természete-
sen be tudnak azonositani kéttucatnyi alfoldi bordszatot,
de orszdgosan nem ez a felkésziltségi szint a jellemzd. Az
egyestletnek épp ezért k6z6s marketing kommunikdciéra,
marketingre és PR-re van sziiksége. A szervezet sikeresen
megteremtette sajit arculatat és biiszkék lehetiink az esz-

tétikus, aktualitdsokat tartalmazé honlapra is.

Az egyesiilet életének elsé évei a megfelel6 médszerek
kutatdsdval, kiprébdlasaval, a helyes tt keresésével teltek
el. Az els6 1okést az ismertség felé, egy uniés palydzatban
val6 részvétel INTERREG IIl/c) adta. Tébb nagyobb
k6z6s rendezvényt kévetéen 2009 nyardra édllt 6ssze a kép,
amikor koncentrdlt marketing kampany mellett a févaro-
si Szabadsdg téren rendezkedett be a Duna Borok Kert-
je. A Hitte Caféban hdrom és fél hénapig késtolhattik az
érdekl6ddk az alfoldi borokat — megnyugtatéan nagy si-
kerrel. Az akciét intenziv internetes jelenlét és egy ismert
kerékpdros blogger utibeszamoldja erdsitette. A kampany
zar6 rendezvényén a Merlinben Vigé Istvin nem csak
késtolt és misort vezetett, de még muzsikélt is az egybe-
gytlteknek.

Nem meglepd, ha kijelentjik, hogy az egyestilet palyd-
zatok utjan szeretné elérni, hogy a kozosségi marketingre
szdnt pénzbdl minél tobb hasznosuljon hasonléan sikeres,
litvdnyos és eredményes akciékra. Ebben az évben, mivel
2010 orszégos szinten is a fesztivilok éve, azt a célt tlizte
ki az egyesiilet, hogy minél tobb népszerd rendezvényen
mutathassa be az egyesiiletbe sz6vetkezett bordszatok bo-
rait. ,Kampanynyité” rendezvénynek a Szent Gyodrgy napi

nyitott pince akcidt szdntdk.
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Dlusztus Imre

SZENTGYORGYHARMAT: A MI BORUNK

A régi néphit szerint a Szent Gyorgy éjszakédjan hazott
harmatban van a fold ereje, zsirja. Ebbdl csoppentettek
koviszukba a régi szegedi kenyérsiit8 asszonyok, hogy ke-
nyeriik minél szebbre siiljon. Sok helyiitt, példdul Zaldban
»szentgyorgyharmat” néven is emlegetik, vele mosdanak
hajnalban tisztuldsuk érdekében. Ugyszintén magikus cél-
zattal szedtek harmatot az dllattarték. Nagyobb tejhoza-
mot remélve indultak a hajnali mezére, hogy abroszukkal,
koéténytikkel hizgiljak 6ssze a cseppeket, amivel aztin a
joszagot megtorolték, vagy kifacsarva harmatos vdszna-
ikat megitattdk a tehénnel. E néprajzi tényekre alapozva
batorkodtuk kijelenteni, hogy a mi szentgydérgyharmatunk
a bor. Annil is inkdbb kétédink Szent Gyérgy napjihoz,
mert a hagyomdny szerint e napon valasztottak a sz418s

gazdik hegybirit és hegyeldljarésagot. Igaz, hogy a mun-
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ka mdr hamarabb elkezd4dott a hegyen, de a
z0ldhajtisok dprilis 24-re, Szent Gyorgy lovag
neve napjara bujtak ki.

Az egyestilet e naphoz és e hagyoményhoz
kot6déen szervezett nyitott pince akciét. Apri-
lis 24-én 13 pincében fogadtik szeretettel, po-
gicsaval és haromféle bor téritésmentes kdstold-
sdval a betéréket. A bejelentkez6 csoportoknak
a bogricsozds mellett pinceldtogatdsra is volt
lehetdségiik, hogy megismerjék, hol sziiletik az
alfoldi szentgyorgyharmat.

A GYUMOLCSOSSEG UTJA

Munkink sordn fontosnak tartjuk hangstlyoz-
ni — ha mdr széba is kellett hoznunk az egy-
kori halmozottan hitrinyos helyzetiinket —,
hogy a rendszervaltast kovetden az dtalakulds
és az Gjrakezdés két nehéz évtizede kitermel-

te az Alf6ldon is a példaadé bordszatokat. Ezek
a zaszl6vivek a sajat élettapasztalatukra épitve
munkaltik ki a hirom alf6ldi borvidék, a Duna
Borrégié termékvilasztékit és stilusit.

Ma mir a borversenyek szakértsi és a mi-
velt borfogyaszték egybe hangzdan jelenthe-
tik ki, hogy 1étezik sajitos alfoldi borstilus. Ez
pedig a gytimolcsosségre hangszerelt karakte-
res konnyedség. A kilénb6z6 borbemutatékon
és fesztivalokon az ért6 borisszdk egyre tobb-
sz0r és egyre karakteresebben fogalmazzik
meg, hogy ezt a stilusirinyt keresik és kapjak

meg nilunk. Egyestiletiink életében épp ezért rendkiviil
fontos, hogy részt tudjunk venni szervezként és ming-
sit6ként is az alfoldi borversenyeken, legyenek azok helyi
vagy orszdgos megmérettetések.

A Kunsigi, a Haj6s-Bajai és a Csongradi Borvidék
gazdii élen jirnak a hungarikum fajtik gondozasiban.
A nemzetkozi és a hazai borversenyeken, az egyre nép-
szer(ibb fesztivilokon és a mindennapos fogyasztisban is
visszaigazolédik, hogy kiilondsen a cserszegi fliszeres, az
ezerjo, az Irsai Olivér, a két rizling, a kadarka és a kivalé
rozé alapborként is j6l szolgilé kékfrankos érzi jol itt ma-
gat. De a borszeretk nagy 6réomére néhiny honos vildg-
fajta mellett j6 ivdsa borok késziilnek a kimondottan al-
toldinek tekinthetd kévidinkdbdl, sarhehérbdl vagy nek-
tarbol. Mivel mi k6z6sségi marketinget folytatunk, fon-
tosnak tartjuk id6r8l id6re hangsulyozni, hogy milyen
irinyt tartunk el6re vezetének.

TERMESZETES KOTELEZETTSEG

Az dprilis 24-én kezd3dott akciéév épp egy
tucat rendezvényen valé részvételt irt el8 sza-
munkra. Kézben az egyestilet vezetSsége
tobb fontos marketing tanulmény elkészitésé-
re adott megbizdst. Ezek célja, hogy a monori
Strazsahegyhez hasonléan a solti pincefalu-
nak is kidolgozott, a torténeti tapasztalatok-
ra épité marketing koncepcidja legyen, s hogy
az alfoldi bor kozos marketingelemeinek
rendszeréhez feltirjunk olyan kevésbé ismert
néprajzi adatot, mint példdul, hogy a 19. szd-
zadig még az alféld homokjan is llt a sz816-
hegy bejaratinal hegykapu.

A Duna Borrégié Borut Egyestilet tag-
jal szdmdra természetes kotelezettség a ma-
gas szinvonal. Bordsz bardtaink nap mint nap
bebizonyitjak, hogy otthon vannak fehérben,
rozéban, sillerben, vorosben, s6t habzdéban és

pezsgében is.

Dlusztus Imre
elnék
Duna Borrégid Borit Egyesiilet
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KINCSEM
[LLOVASPARK

Tapiészentmarton

AKI MERT NAGYOT ALMODNI

Pont a megkerilhetetlenség okdn kell a torténetet a mult-
ban kezdeniink, egészen pontosan 1948-ban, amikor a
Tépiészentmarton szomszédsigdban 1évé teleptlésen,
Nagykitin megsziiletett egy hentes és mészaros dinasztia
nyolcadik generici6janak médsodik tagja, Kocsi Janos. A
Téeszes megoldds nem kimélte a csalidot, majd mindent
elvettek télik a rendszer Gjragondoléi, igy hat Budapestre
koltoztek. A kisebbik fit pedig tovibbvitte az &seitdl 6ro-
kolt szakmat - mondhatni hivatdst - és a kotelességen tual
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Ha a Kincsem Lovasparkrél beszéliink, megkeriilhetetlen a tulajdonos, Kocsi Janos sze-
mélye. Ha valaki olvasta az Egy magyar ndbobot, mar sejtheti, hogy mirdl beszéliink.
Ha nem, akkor az itt kovetkezd sorokbdl - egy személyes beszélgetés levonatahdl -,
majd megérti az iménti utalast. Van ugyanis eqy ember, aki mert nagyot almodni, és
tgy tdnik, hogy az dlmai szépen lassan mind valdsagga vélnak.
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igen jol is érezte magdt a husok birodalmaban. A j6 szer-
vezGkészséggel megildott fiatalember szorgalmét hamar
felismerték, igy egyre magasabb beosztisokban taldlta
magit a kiilonb6z8 dllami véllalatokndl. Ekézben - két
évig - egy érdekes és gyonyori kitérd is bekovetkezett az
életében, Badacsonyba kertilt, a bakancsos turistik kor-
ében legendava vilt Rodosté turistahdzba, vezetének. Eb-
ben az idében Kocsi Jinos megnésilt, majd szépen sorban
megérkeztek az 6r6kosok is. Mikor visszakoltéztek Buda-
pestre, Gjra tobb bolt kertlt a keze ald, végiil jott az elsd
sajat véllalkozds, amit egyre tobb kévetett. A ’90-es évek
elsd felében aztin elérkezett az id6 a gyermekori nagy
dlom - a l6tartds - megvaldsitisira. A megfeleld tertiletet
keresve bejartdk az orszdgot, hogy végiil ritaldljanak az
egykori Magyar Néphadsereg szolnoki tartalék repiilSte-

rére Tapidszentmdrtonban.
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A teriilet, ahol a lovaspark felépiilt, a Kincstiri Vagyon-
hoz tartozott egészen 1993-ig, amikor Kocsi Janos meg-
vésdrolta. Az egykori orosz repiiltér amolyan félig tit-
kos bazisként funkciondlt, a fives pilyin még a MIG va-
daszgépek is le tudtak szillni. A bézis éjszakdnként magas
rangt idegenek dtszdlldsat biztositotta, akik észrevétlentil
jottek-mentek. 1993-ra azonban szinte csak a csupasz fa-
lak maradtak, még a vakolat is le volt verve, nem csak az
ajtok és ablakok hidnyoztak. Az épitkezés nagy eldnnal
indult, megépiiltek az elsg istdllok, a katonai barakkok-
ba bevezették a vizet, a gdzt. Szinte évente avattak vala-
mi djat, legyen az Gj kardm, kifutd, uszoda, vagy utfeluji-
tas. Megnyilt a Kincsem Etterem, sorra jottek a fedett és
a szabadtéri lovas palydk, elkezd6dott a parkositds is, ha-
lastavat létesitettek. A teriilet egyébirdnt 6tszdz hektar, igy
béven volt hely az elképzelések megvaldsitdsara.
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A teljesen lovakra épild vilallkozas turisztikai szempont-
bdl is sikeresnek bizonyult. Régen idegen joszerével csak
akkor jart erre ha eltévedt. A Kincsem Lovasparknak ma
évente 100 000 vendége van, akik mind a jél kiépitett inf-
rastruktira és a komplex szolgéltatdsok miatt érkeznek.
Az még hagyjin, hogy lehet lovagolni, legyen sz6 akdr
kezdérdl, akér tapasztalt lovasrdl, de van szilldslehet8ség,
egy szép étterem is, meg medencék, uszoda és kisallat si-
mogaté is. De a kétszdz 16 mellett legel itt egy majd’ két-
szdz egyedes sziirkemarha gulya is, ami mar csak a mé-
reteit tekintve is tiszteletre mélté. A minigolf palyin mér
vildgversenyt is rendeztek, a normdl golfpélya pedig ép-
pen késziil-szépul. A borospincében és a hozzd tartozé
késtoldteremben a vendégek nem csak a kulninaris élveze-
teknek hédolhatnak, a foci és teniszpalya pedig a lovaglds
mellett kindl lehet8séget az aktiv pihenésre. A lovaspark

masik fontos eleme az Attila-domb, ahové gy6gyulni jar-
nak az emberek. A domb szinte tapinthaté energidja sok
csoddlatos gyégyulds okozéja volt mar.

Az elsé amatdr fogathajté versenyt 1995-ben rendezték a
teriileten, majd egy évvel késébb mar a legnevesebb hajték
tartoztak a frissen alakult sportegyesiilet kotelékébe. Az
az6ta mar kalon utjukat jaré Lazar fivérek is itt, az egye-
stletben szerezték elsé vildgbajnoki érmeiket. Napjaink-
ban a versenyek mellett a 16tenyésztés is komoly szerepet
jatszik a birtok életében, itteni lipicai lovak kertiltek mar a
moszkvai nagycirkuszhoz, vagy belga versenyz6khoz is.

Ha valaki ma kildtogat a lovasparkba, élmények és lehe-
t8ségek tarhdza virja. Egy csalad akdr egy egész hetet is
eltolthet itt, anélkil, hogy egy pilanatra is unatkozna bar-
melyik tagja. Az dllatok és az ember szépen megférnek
egymds mellett, a fentebb felsorolt lehet6ségek pedog mar
az Attila-palota felépiilése nélkiil is tartalmas kikapcsols-
ddsra adnak lehetéséget. Azonban - ahogy eddig is - Ko-
csi Jdnos dlmai tovdbb szdrnyalnak, és 6t megismerve biz-
tosak lehetiink benne, a dolgok el6bb vagy utébb meg is

valésulnak. l
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TOP

DUNA BORREGIO
ZASZLOS BOROK

Duna Borrégié és telepﬁlései minden évben meg‘ren(lezilz l)orversenyeilzet. Ilyenlzor altalsban ki-

emelésre keriil egy vag, tobh tétel, amely aztdn az adott tdjegység, varos boraként szerepel a kévet-

kezs egy évben. Ennek lzomoly jelent(’fsége van, hiszen a tei iilés ezzel is hang’sﬁlyozza elkétele-

zettségét a lziirnyélz termel&ivel szemben, a gybztes boraszatnalk e(lig‘ ez lzomoly hirnevet is jelent.
Az alabbiakban két tucat ilyen tétellel talslkozhat az olvass, némelyilz tobb meg’mérettetésl)en is helytéllt. A
TOP12 borokkal, pontosa]:)]:)an selédeikkel” mar talalkozhattak magazinunlz 2009. janiusi szamaban, hiszen
akkor dontstt gy a Kunsagi Borvidék, llogy meg‘vélasztja —évrél évre — azokat a borvidéki tételeket, amelyelz
abban az évben a leg‘inlzél)l) lzépviselilz a borvidék mindségét. A Kunséagi Borvidék Hegylz('izség‘i Tandcsa ezért
hozta létre a PartyBor markan belil miksds Kunsigi TOP12-t, amit eg’ye(],i mindséget képvisels borkollek-
ciénak szantak. A borok jelslése az évenként megren(lezésre keriils Kunséagi Borversenyen orgalmi lzateg’(’)ri-
iba nevezett borok kéziil, az ott elért ere(lmény alap]'én torténik, a borokat a Kunségi Borvidék Borvizsg’élé
Bizottsaga mindsiti, értékelve a bor mindgségét, Lkiszerelését, és a termeliizem ellensrzésének tapasztalatait,
rangsort allit fel, és ez alapjén torténik a PartyBor vélog‘atés 12 tag’jénalz kivalasztasa. A kivalasztott borok jo-

gosultalz a PartyBor Téarsasdg vé(ljeg‘yénelz hasznalatara.

Az alsbbiakban l)emutatjulz a TOP12-n kiviil a két megye (Bécs-Kislzun és Pest) borat, valamint Kecske-
mét, Ceglé(l, Kiskérss, Baja varosok borait is. A borokat a nemzetkszi 100 pontos rendszerben értékeltiik, a

BORIGO Magazin szerkesztsin kiviil a Heg’ylzi')zség'i Tandcs lzépviselc’ii is jelen voltak. (BGB)
¢

KOKENY ES FIA
8 8 CHARDONNAY 2009
PEST MEGYE BORA

Mér illata is édes, tdppedt sz616s, benne intenziv kandirozott kajszi, anandsz Hatérozott, lendiletes chardonnay illat, igazi vajas-mézes fajtajelleggel, nulla
és egyéb fehér hiisu gylimolcsok mellett karakteres zoldfliszer csokor: bazsa- hordohatéssal. Szajban olajos szerkezet, mégis élénk és lendletes struktura,
likom, majoranna, s6t babérlevél. Komoly testet, kozepes édességet, selymes, az ardnyokat tokéletesen taldlték el. Izeiben is megjelenik a vajas-mézes jelleg,
csabitd szerkezetet kapunk, valamint 1agy, finom savakat, ardnyos alkoholérze- raadasként a termdhely sossaga is megjelenik. Nagyon vagany, lenduletes,
tet. Sokat fejl6dott az elmdult egy évben. mégis selymes szerkezet(i bor. Remek.

TOP12/BACS-KISKUN MEGYE BORA 2010

BELA BORASZAT
9 O IMREHEGYI NEKTAR 2008

LARKNER ES FEKETE BORASZAT ANTALVIN

KUNSAGI OLASZRIZLING 2009 HAJOS-BAJAI OLASZRIZLING 2007

TOP12 BAJA VAROS BORA
Vildgos szalmasarga szin, finom olaszrizling fajtajelleg illatban, finoman édes- Erlelt, elegans, bar visszafogott illat, melyben felsejlik a sz816 és a fajta érett
mézes, tulérett hattérrel és pici mandula. Kdstolva egész pici maradékcukor flszeressége, egy kis kakukkflves-virdgos hangulat és tulérett gyimolcsok
jelentkezik, ami remekil egyensulyozza a fajta kis mandula kesernyét. Teste - korte, sz616 — egyardnt. Hatarozott savai hatdrozzak meg izvildgat, ardnyai
kozepes vagy anndl nagyobb, egyensulya nagyon jo, a bor nagyon jél ihaté és mégis jok, a kora mar érezhetd, de ez inkdbb a szép érettségben jelentkeznek,
a kozepesnél hosszabb. savai igen szépen tartjak.
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FRITTMANN TESTVEREK
8 SOLTVADKERTI EZERJO 2009

TOP12/BACS-KISKUN MEGYE BORA 2010

GAL SZOLOBIRTOK
PINOT NOIR ROSE 2009
PEST MEGYE BORA

BELLAVOROS/GRAPE VINE
8 CABERNET SAUVIGNON 2008

TOP12

KOCH-VIN
CABERNET SAUVIGNON 2007
BAJA VAROS BORA

lllatdban a banan az els¢, ami feltlinik, majd kopaszbarack és némi fehér virag.
Széjban gyonyorU savak, komoly test, kevés szénsay, fehér hist gyimolcsok,
egy leheletnyi vajassag, és talan friss sz616. A lecsengése kozepesnél hosszabb,
benne némi citrusos vonulat és egy kis zoldftszer is felbukkan. Erdekes, szép,
elegéns bor.

FONT PINCESZET
KEKFRANKOS ROSE 2009
BACS-KISKUN MEGYE BORA 2010

Halvany rézsa a szine, intenziv mélna és rézsa az illata. Széjban lendiletes sav
és intenziv malnaveld aroma jellemzi. Strukturdja elegéns, ardnyai tokéletesek.
Nagyon jol ihato, részletgazdag, igazi nyari bor, lecsengésében friss gorég-
dinnyével.

GAL SZOLOBIRTOK
8 KEKFRANKOS ROSE 2009

TOP12

Kézepes hagymahéj szin, komoly szénsavmennyiség. lllatban gytmolcsbom-
ba, friss mélna, eper és egy kis sdrgadinnye. Lenduletes savkészlet, ardnyos
szerkezet. [zben a sdrgadinnye vezet, a szénsav hatérozott, de mindenképpen
Ude, friss és izgalmas tétel. A lecsengés kdzepesen hosszuy, és finom zoldflisze-
rek is megjelennek benne.
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Egészen vildgos hagymahéj szin, intenziv szeder és ribizli az illatban, kilo-
nosen csabitd kivitelben. Szdjban nagyon kerek, lendletes és selymes, az
aranyok és a struktura nagyon el vannak talalva. Kerek, ornamnetikéjaban
az illathoz nagyon hasonlé részletek. Kifejezetten olajos, csabitd lecsengés,
érdemes alaposan behtteni fogyasztas elétt.

KLEMENT CSALADI BORASZAT
8 CABERNET SAUVIGNON 2009

PEST MEGYE BORA

Intenziv, nagyon finom és telt cabernet sauvignon fajtajelleg, intenziven flisze-
res, frissen 6rolt bors és rozmaring. Késtolva tokéletes egyensulyt kapunk,
remek, élénk, de finom tannint, a szerkezet nagyon szép ardnyokat mutat.
Szajbetolts, igazi vacsorabor, amely mondhatni dilészelektélt, az egész tétel
egy Ultetvényrél szarmazik.

VARGA BIRTOK
8 IZSAKI RAJNAI RIZLING 2008

KECSKEMET VAROS BORA 2009

Nagyon élénk, virdgos, gydgyfuves, fajtajelleges, mar-mar Wachaut idézé
illatvilag. Szajban kissé visszafogottabb, a test kdzepes és pici maradékcukor
is érezhetd. Ezzel egyltt a szerkezet kilondsen csabitd, a fajtajelleg izeiben is
nagyon szépen megjelenik és a lecsengés is szép. Nagyon jél ihato.

Egyenes vonalu, kdzepesen élénk, selymes, mégis vagany cabernet sauvignon
illat jelent&s feketebors készlettel. Kostolva a kdzepesnél nagyobb testet,
meglepden lendiletes, nem a ma szokasos lekvaros szerkezetet, sokkal inkdbb

. élénk, de nem banté tannin, finom bors és zoldfliszer az ornamentikdban.
Elsésorban ételekhez ajanlhatd, igazi gasztrébor.

SZOKE PINCESZET

KEKFRANKOS 2008
TOP12

Elénk, mér palackbukét is szépen mutatd, kiléndsen fliszeres, hatarozottan

a fajtét bemutatd, az igazi osztrak klasszik kategoriat idéz6, borsos illatvilag.
Kostolva hasonlo, a szerkezet nagyon szép, a bor nagyon jol ihaté. Egyensulya
tokéletes, a tannin élénk, de szépen kifejtett. Kozepesen hosszu, a fajtat ekkor
is megjelenité lecsengés, egész pici kesernyével a legvégén. Egy porihez nincs

KOCH-VIN

HAJOS-BAJAI KEKFRANKOS 2009
BACS-KISKUN MEGYE BORA 2010

Szinében mély rubin. lllata kozepesen intenziv és inkdbb a fliszernévények, a
fajtajelleg, valamint az dszkolasi hatds jellemzik mintsem a gyimolcsdsség. Iz-

ében még tobbet mutat, é bar még nagyon fiatal a bor, mar 6sszedllt, jol ihato.

A kozepes savkészlet, j6 tannin és ardnyos alkohol mellett feketecseresznyét,
meggyet érezhetiink a lecsengésben.

Elénk rubin szin. lllatat az érett gylimalcsdk, még inkabb a flszerek és a
dominans karamell hatarozzdk meg. Szajban visszafogott savkészlet, kozepes
tanninok és kdzepesnél nagyobb test jellemzik. Aromai valamelyest visszafo-
gottabbak, mint azt az illat alapjan varnank. Féleg a szekunder jegyek vezetik.
Szép hordé.

KOKENY ES FIA
8 FISCHER-PARTI ROSE 2009
TOP12

Kiléndsen malnés szin, kildndsen maélnas illat, melyben érdekes médon
finom mineralitas és érdekes zoldf(szer is el6kerdl. Szdjban lendiletes, de
meglepden testes is, és az érdekes séssdg itt is megjelenik némi csersav
kiséretében. Stilusos,

SUMEGI ES FIA

AMBROZIA JEGBOR 2005
BAJA VAROS BORA

Izgalmas illat, ami elsésorban a flszerekrél szol: szegfliszeg, gyombér, vanilia.
Ezeket egzotikus gyumolcsok illata kiséri, és némi mentas-csalanos jegy teszi
elegdnssa. Szajban is konnyed, élénk savak jellemzik a bort, komplex, olajos,
de nem tul vastag szerkezet. Mindenképp tetszetds benne a finom mineralis
jelleg és a petrolos hattér.
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TOP12

SZENT IMRE PINCESZET
8 KECELI CHARDONNAY 2009

Aradd, nagyon kivénatos, a fajta mellett finom vajassagot, érett kortét is
mutatd illatvilag. Széjban komoly struktdrat, természetesen nulla hordéhatast
kapunk, mellette a savak is igazan lendiletesek, a test kdzepes, igy a szerkezet
igazan szép. A lecsengésben finom manulakesernye, mely a tokéletesenérett
52616 olajossagat idézi.

BCE SZBI
8 KOVIDINKA 2009
KECSKEMET VAROS BORA 2010

Kifejezetten élénk, kifejezetten fajtajelleges, vadalmas, virdgos, nagyon szépen
kifejtett illat. Szajban nagyon elegéns, a savszerkezete nagyon vagéany, mégis
finom, a bor rendkivil ardnyos. Pici csersav is érezhetd, ez kellemes szikarsdgot
hoz, a bor kifejezetten ételekhez ajanlhato.

DIMENZIO BORASZAT

KUNSAGI KOVIDINKA REGOS 2008
TOP12

Csillogd szalmaséarga megjelenés, érdekes, lendiletes, kiilonosen fajtajelle-
ges, vadalmas, sz6l6virdgos, birses illatvildg. Szajban maradékcukrot, mégis
jo egyensulyt kapunk, mellette az ornamentika az illatban érzettel azonos.
A maradékcukor és a selymes savak finom, kdzepesen hosszu lecsengést
eredményeznek.
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FONT PINCESZET

CSERSZEGI FUSZERES 2009
TOP12

Kifejezetten élénk, a cserszegit tokéletesen megjelenitd, csabito, flszeres
illatvildg. Szajban kuléndsen lendlletes, a savszerkezet lendlletes, az egyen-
suly jo, a szerkezet szikdran elegdns. Nagyon érdekes, hogy nem a szokédsosan
alacsony, inkdbb 15 fok kérul érdemes inni, sokkal szebben kijonnek a részletek
rajta.

KISS BORASZAT
8 CABERNET SAUVIGNON 2009

KISKOROS VAROS BORA

Kozepesen intenziv rubin szin, elegans meggyesség, finom hasitott bor és
fajtajelleg jelenik meg az illatdban, kiegészulve finom borsos-fliszeres jegyek-
kel. Szdjban intenziv, de hordéhatds semmi, 4fonya, meggy és cseresznye,
szép csokolddéssag jellemzi. Frissesség és jo tannin, a bor kész és jél ihatd, a
lecsengésben tiizes.

KLEMENT CSALADI BORASZAT
8 EZERJO 2008

CEGLED VAROS BORA

Erett és mézes illatvilag, hozza még szép kis zoldflszerek, sitis hattér. Késtolva
is a palackérett jelleg kerll el elséként, ami pici toastos hatteret biztosit.
Nagyon jok az ardnyok, a savak finomak, és megtamogatja az élénk csersav is a
szerkezetet. Palackérett, de mégis lenddletes, citrusos, almas lecsengés.

SZENTPETERI BORPINCE GILIAN
8 CHARDONNAY 2009 CABERNET FRANC ROSE 2009

KISKOROS VAROS BORA BAJA VAROS BORA
Halvany citrom szinnel mutatkozik be, mellette egy kis élesztés jelleg az illat- Halvany hagymahéj szinét kdvetden kozepesen intenziv illatot kapunk, benne
ban, és némi fehér viradg tlnik fel. A fajtajelleg szép és lendiletes. A kortyban a inkdbb fehér husd gyimaolcsok jelentkeznek. Széjban kdzepesen intenziv
z0ldflszeres jegyek vezetnek, mellette friss zoldalma. A savak jok, de a lecsen- savkészlet és némi széndioxid érezhetd j6 ardnyokkal és fajtajelleggel. Aro-

maja visszafogott, lehetne lendiletesebb az ornamnetika, taldn ezt lehet neki
felréni egyeddil. Egy szép rozépezsgdre emlékeztet.

gés kdzepesen hosszu, benne taldn almahéj, lime és grapefruit.

VARGA BIRTOK : BORANAL
8 IZSAKI ARANY SARFEHER 2009 8 KUNSAGI KADARKA 2009
TOP12 TOP12

Meglep&en vastag, rendkivil gytimolcsos, direkten meggyes, ugyanakkor

Szalmasarga szin, visszafogott, egyenesvonald, kiilonosen fajtajelleges illat
szép fliszerekkel (rozmaring), citrussal, érett almaval, vadkortével. Szajban kissé tulzéan buja illatvildg. Késtolva is vastag test, meglep&en élénk tannin-
kulonodsen lenduletes, a savszerkezet vagany, mégsem durva, az egyensuly szerkezet, az illatban érzett bujaség itt is megjelenik. Tovabbi érleléssel még
remek. Struktdraja konnyd, a bor mégis tartalmas és nagyon jol ihaté. Virdgos, jobb lesz...

kozepesnél hosszabb lecsengés.

NEM CSAK PROFIKNAK
Fizessen elé6 a BORIGO-ra!

6 db BORIGO CSak 492 5 Ft-éc

Ha megrendeli a BORIGO-t egy évre (6 lapszam), akkor egy szamot
ajandékba adunk. Kiildje vissza a mellékelt levelezblapot, vagy irjon
az info@borigo.hu email cimre.

BORIGO
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Blaufrankisch

the Central European Talent

The Blaufrankisch is the most popular grape variety among the red
wine grapes in Central Europe, especially in the Carpathian Ba-
sin and its peripherial areas. It is almost certain that it arrived from
German areas to the Hungarian wine regions, however it is rather
difficult to determine its place of origin. We are fortunate to have
several literary references regarding the possible direction and route
of its spreading.

According to the French Viala-Vermorel, was not known in
France in the early 19th century, however, another literary source
mentions that it was know and grown in the vineyards in the vi-
cinity of Pozsony, today the Slovakian capital, Bratislava, in 1767.
Ambrosi (1994) writes that it was an old Austrian type, which had
spread from Austria through Germany. Yet another source says that
it was taken from Lower Austria to Germany in the 1940s. We also
know that at the time of the phylloxera blight (1875) it may have
been brought to the Western Hungarian town of Sopron, from
where it spread throughout Hungary. It was imported by German-
speaking settlers to several wine regions, such as Szekszard, Villiny
and Hajés. Its area of growth was preceded only by Kadarka, which
had been brought along by the Southern Slav peoples seeking refuge
in Hungary away from the Turks. Its more vigorous spread gained
momentum at the late 1800s, it’s current areas of production are

mainly located in the Central European wine regions.

summary

ITS NAMES

Blaufrankisch is the Hungarian type with the most synonyms. This
multitude of names indicates its popularity, for as it is grown at
many places it is also denoted in many ways. Let us just have a look

at its names in its countries of production.

Germany: Blaufrankisch, Blaufrankische, Blauer limberger, Lem-
berger, Limberger schwarz, Rote Portugieser, Schwarze Franische
Rumania: Limberger

Italy: Franconia nera

Russia: Siroka lisztnuj

Serbia: Crna Frankovka, Frankinja modra, Moravka

France: Noir de Franconie, Portugais Leroux

Hungary: fekete frankos, frankos, fronkus, Kék frank, Nagyburgun-
di, Kékfrankos, Széleslevel(

Bohemia & Slovakia: Cerné starosvétské, Cerny muskatel, Cierny
zierfandler, Frankovka, Frankovky Modrej, Karmazin, Lampart, Lim-
burské, Modry hyblink, Neskorak, Neskoré, Neskoré cierne, Pozdni,

Skalické cerné, Starosvétsky hrozen, Sérina

The Blaufrankisch yields a guaranteed high harvest, and from
every point of view is one of the most valuable types of Hungar-
ian vines. The cultivation time is medium, normally buds appear in
the first third of April, and the blossom is early. They burgeon at a
mid/range time and mature by the end of September. We can cal-
culate that the time of cultivation from budding to defoliation is
220 days. Its buds are quite fruitful, one fruit-shoot bears 1.3-1.5
bunches on average.

With its medium yielding capacity (typically 9-11 t/Hectare),
at maturation the sugar level of the berries is 18-20 Mm® whereas
its content of acid is 8-9g/1. It tolerates drought well and the berries
hardly rot so they can be left on the vine for a long time.

Thanks to its favourable characteristics in term of winemaking
and yield, the type was frequently used by breeders as well. Dete-
riorated and old mosaic plantations were selected at each place of
production. Thus, in several countries, valuable clones have been
selected by breeders, but many have used them for hybridisation
breeding, either as a father or a mother. The most successful results
of the cross-breeding — out of which there have been some officially
qualified types — are illustrated by figure 2.

Blaufrankisch hybrids have been produced in many Central Eu-
ropean countries as well as Hungary, including Austria, the Czech
Republic, and in Weinsberg, in Baden-Wiittemberg province of
Germany. The new types have carried on the positive features of

the Blaufrankisch and preserved its values.

THE WINE

The fruit of the Blaufrankisch may be used in many ways. It is the
most suitable Hungarian variety for Rosé, therefore it plays a crucial
role in the development of the renaissance of the Hungarian rosé
culture. Its rosé has a pleasantly abundant and intensive fragrance,
with the scent of raspberry and even blackberry, its flavours are en-
riched by the aroma of red fruits. Its acids taste fresh and pleasant.
It is easy to combine with other wines, even in the case of rosé.

Despite its general association with rosé, the Blaufrankisch
mostly used for red wine production. Its wine has a deep ruby red
shade with a slight touch of violet. It is a type whose wine is easy to
recognize, slightly reminiscent of vanilla and cinnamon which un-
fold gently. Its flavour is pleasant, its tastes are completed by as-
tringent tannins and silky acids, thus making it a harmonic wine of
pleasant enjoyment.

The Blaufrankisch has the potential to become (one of) the
Hungarian talent, that could distinguish the Hungarian red wine
making from the other wine nations, which are professionally and
commercially fully saturated. The establishment of the Hungarian

winemaking in the international setting is not an easy endeavour, as

Festive Foods in

PEOPLE OF THE EARTH

The rhythm of agricultural work determines the life of those bond-
ed to the earth. Adherence to traditions, dietary habits, and the or-
der of meals all mark them. In this order celebrations have a special
place. Christenings, weddings, wakes, and church holidays all pro-
vide opportunities for the communities to come together, for the
rituals of the rich and varied celebratory meals.

The people themselves create, protect and pass on the culture
of the people. For many thousands of years the word “people” was
a synonym for the ploughing, sowing, animal- keeping grape-pro-
ducing “people of the soil”. In Italy the peasants (contadini) are still
admired and revered as the only remaining ones who know and
protect the spirit of Italy for the inhabitants. In France the pea-
sants (paysan), the people tilling the soil are those whose regional
cuisine is specially honoured. Burgundy beef (Boeuf bourguignon)
or red-wine cock (Coq au vin) or even the black Périgord truffles
have all been taken from the ranks of peasant fare, and now appear
among the celebrated “haute cuisine” dishes. In the circle of Hun-

garian gourmets beef goulash in red wine, belonging to the same

summary

a very fundamental message should be worded. Surely, stressing our
diversity sounds good, but this is too complex for the outside world.
The world operates with simple messages, like the Argentinian
Malbec, the Austrian GV and the German Riesling. If we regard
things from this point of view, we can say that Hungary has quite a
good position with, say, the Furmint but this could also be said of
the Rosé as well.

However, on the red wine front the situation is rather challeng-
ing. The Cabernet Franc is the only world type that has escaped
becoming banal. Villdny is trying its luck with it... Portugieser and
Kadarka could take this position, however, the safety of production
poses a difficulty... Only one type is left, the Blaufrankisch, which
safely ripes in every vintage, and has potential even in the classic
category, and provided the yield is appropriately restricted, it could
produce a really great wine. It is even able to demonstrate the local
conditions, and is even suitable for producing plot-specific wines.

If things are so clear about it, why doesn't it take its rightful
place? It is a question hard to answer from this chair. Maybe, the
plots planted with world types in the euphoria of the fall of com-
munism are hard to replace, maybe more energy should be invested
in research and experimentation, and what is surely true, a lot more

should be invested in marketing.

Hungary

family as Coq au vin or Boeuf bourguignon, was unable to achieve
a similar level of recognition. At the same time “porkélt “ or Hun-
garian goulash was cooked by iconic chefs such as August Escoffier
(1846-1935) who was the first to bring the Szeged ground paprika
to France, or Paul Bocuse who featured Hungarian goulash (Gou-
lash hongrois) in one of his most popular and best selling cookery
books.

According to one definition peasantry represents a position in
which farming is primarily a means of living and a way of life and
not a business for profit. The peasant class receives a considerab-

ly greater role in Hungarian ethnographical research than is cha-
racteristic of Western Europe. This special distinction is different
to that given to the French or Italian examples mentioned before.
The reason for this is that for centuries the Hungarian townspeop-
le were composed of non- Hungarian speaking immigrants, rep-
resenting a social class separable from the peasantry. This layer of
society was separated from the peasantry not only by language and
way of life, but also by attitude, by their reaction to new things and
by one of the most important elements of their culture, by food and

dietary habits.
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CELEBRATIONS AND DISHES

From the very beginning celebrations and dishes have been clo-
sely entwined. Food has become the central element of celebrati-
ons so that often a laden table was a celebration in itself. Celebra-
tions require festive foods: rarely eaten, highly prized, and ,or dis-
hes made from ingredients full of symbolism from a cultic point
of view, or special diets, or simply enjoying a rare bounty. Among
the European peoples the nobles and the aristocrats provided an
example, while with one or two exceptions the cuisine of the nobles
hardly affected the conservative Hungarian peasant cuisine. It was
not uncommon for a century to pass for them to become integrated
as innovative parts of the nobles’ cuisine.

The transition to becoming a festive dish, and the geographical
spread of the dishes took place over decades or in some cases over a
century. The biggest innovation in the peasants’ cuisine in the peri-
od between the middle of the 1700s to the end of the 1800s was the
richly spiced paprika dish using ground red paprika. The creation
of the paprika dishes, their slow spread, their appearance in the mi-
litary dishes and their position in the wedding feasts gives a good
model of the process of becoming a festive dish. By the end of the
19th century and the beginning of the 20th century was the revolu-
tionary development as the peasant and townspeople’s cuisine his-
torically found each other , these festive dishes continue to live on
in our times.

A significant part of the Hungarian festive dishes originated

in the peasant dishes becoming widespread and popular. In ge-
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summary

neral this is so even when the originally more flexible, accepting
townspeople’s cuisine became part of the traditional and less open
peasant cuisine, for which there are many examples. A significant
percentage of the festive dishes are closely connected to one of the
most examined and most detailed analysed celebrations, the wed-
ding reception. The peasant wedding dishes are considered a tradi-
tion even today and are found in a wide circle of society and, besi-

des this they provide a representative sample of festive dishes.
THE WEDDING FEAST

The seal of the uniting of a man and woman, the wedding feast —
or in more prosperous times, feasts - was a binding event. In the
first half of the 19th century the festivities lasted a week, by the se-
cond half of the 19th century the 3-day celebration was customa-
ry. We can know which dishes were served then from the so called
master of ceremonies book. A master of ceremonies book published

in 1793 gives the following list of dishes well-loved in Hungary:

beef consommé

boiled beef with horseradish sauce
cabbage with pork

risotto made from rice and poultry
poultry fricassee

boiled pig’s head with horseradish
sweet gruel of millet

roast meat

baked pastry
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The list of courses strongly show the influence of the middle
and early modern ages on that time, such as boiled meat with hor-
seradish sauce, or cabbage with pork. And as the example of the
master of ceremonies book shows, an examination of the list of fes-
tive dishes from the second half of the 18th century reveals that
they are surprisingly stable. It goes without saying that the breadth
or narrowness of the menu depended on the financial situation of
the family but few differences are found in the types of dishes, the
used ingredients, and the order. The menu, as we have seen, started
with beef consommé, beside the beef more and more often hen and
rooster were also served. On the Great Hungarian Plain the so-
called “mini-shells pasta” was popular and remains so today.

The beef consommé was followed by boiled meat served with
sauces, most often with sour horseradish, horseradish sauce, oc-
casionally with onion sauce and by the end of the century with
tomato sauce too. Following the boiled meat the cabbage dishes
appeared usually accompanied by pork but sometimes with hen as
in the guild masters’ and aristocrats’ dinners of the previous centu-
ry. Stuffed cabbage roll, like the cabbage with meat has been cha-
racteristic of the significant parts of the historic Hungary notab-

ly Transylvania and the Great Hungarian Plain. After the cabbage

many dishes appeared including gruel, tripe, white pudding in beef
stomach lining.

On the Plain hen and rooster also took their place beside mut-
ton in the meat risotto. For the wealthier, for Wedding Feasts on
the Plain goose was considered the most refined. For a long time
roast meats had a very definite place and were served at the very
end of the celebration. Sweet courses such as milk rice pudding or
sweet filled pies preceded the savoury or sour taste world of the ro-
asts which can be listed among the indefinite developmental archa-
ic type. The typical side dishes associated with roasts today were
not known then. The roasts which might consist of different kinds
of animals (pig, calf, sheep, hen, rooster, goose, and rabbit) were
served with bread, similar to sweet-bread, pickles, and boiled fru-
its.

The master of ceremonies book mentions the kuglof as a pos-
sible dessert, but at that period it was not yet typical of the Gre-
at Hungarian Plain. Sweetened gruels like for example milk gruel
(milk rice pudding) were already widespread in the 18th century.
The foods described so far all have their roots in the previous cen-
tury except for the innovations of the 18-19th century, the paprika
dishes.

By the second half of the 19th century it was obvious that the
Hungarian goulash had squeezed out the cabbage and meat risot-
tos. Besides this during these years the fricassees became less and
less common, and gruels only survived as local specialities. Con-
sommés and roasts, however maintained their position unchang-
ingly and while the roasts might not have appeared at a poorer

wedding feast, the consommé was never left out.

THE IMPACT OF THE
MIDDLE-CLASS CUISINE

While the 19th century peasant kitchen can be described as auto-
nomous and its development as introverted, by the end of the 19th
century and the first half of the 20th century the peasant and mi-
ddle-class cuisine found each other. While the middle-class tow-
nspeople had already begun to integrate the increasingly popular
peasant paprika dishes (goulash, stew with paprika) in the first
half of the 19th century, the middle-class dishes only made the-
ir way onto the festive table including the wedding feast, with a
significant delay. There is a difference in the size of this mutual
impact in different parts of the country just as after the Hungari-
an Austrian Compromise of 1867 led to the social development of
the peasantry.

Following earlier attempts by the end of the century, due to
the influence of the middle-class the cake (gateau) appeared besi-
de the peasant desserts (sweet-bread, doughnuts, strudels, filled

pies). The spread of cakes follows the same model as the majori-
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ty of new dishes: several waves, possibly decades were required for
it to become a generally recognised and widespread item on the
menu of the wedding feast. It was not until the turn of the centu-
ry that Praline cakes came to the foreground, followed soon after
by dainty pastries, as sugar was still considered a luxury item and
hardly used in peasant circles. In fact Praline cakes was an exag-
gerated extreme case which has an anthropological rather than
gastronomical explanation.

In the years following the First World War meat loaf and bre-
aded meat from the middle class kitchen appeared on the peasant
festive table, and from the 70s other filled dishes and dishes in
batter. Hungarian goulash and filled cabbage rolls which has made
a come-back in the last few decades both maintain their position
until today.

It is a slight exaggeration, but it can claimed that the measu-
re and pace of the peasants’ development can be traced most clear-
ly through their acceptance of the middle-class cuisine. Beside the
effect of the tomato sauce, cake, pastries, was the effect of chang-
ing the order of the roasts and desserts. Thus by the 1920-30s the
usual and accepted order of dishes was set according to which the
cakes are the last course.

From the example of the Hungarian festive dishes we can see
that the respect paid to tradition through the centuries by the pea-
sant cuisine is still alive today, and has an impact on the taste and
choice of dishes of a wide number of the population. The appa-
rently distant conservatism, and the taste of the peasants has been
preserved in the eating habits of Hungarian society. The menu of
our grandparents wedding feast regulated by the master of cere-
monies and his book resounds in the menu of the grandchildren of

the 21st century.
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Winemaking in Kiskunhalas

An interview with Mr. Sdndor Széke

DunaBor: What was your conception when setting

up your winery in 2006?

Sandor Széke: We aimed to run a mo-

dern, high quality winery with solely qua-

lity wines. As a result, we now work with a

wide range from sparkling wine to quality

lots. Since the establishment we have de-

veloped full technology, including a bott-

ling and processing unit as well as an age-

ing area. We have combined both classic

and up-to-date elements, after all we have

the capacity for 4000 hectolitres. We have

developed a technology which meets cur-

rent requirements from grape producing to

bottling. Our own grapes are on 87 hecta-

res, of which 75 hectares are young planta-

tions which were planted by us. These are

well-structured plantations, from the whi-

te grape types there are Chardonnay, Cserszegi Fiszeres, Genero-
sa, Pinot Gris, GV, Riesling, Bianca, Welschriesling, Ezerj6, Za-
lagyongye, and for the red grapes Blaufrankisch, Zweigelt, Pinot
Noir, Cabernet Franc, Cabernet Sauvinon. Besides these almost

300 hectare’s worth are bought.

DunaBor: Regarding quality is there place for development in the region? Will

there be a market for quality wines from the Alfold in the future?

Sandor Szé8ke: The market is very segmented. There are some
quality wines with which we cannot compete, and with which we
do not even want to compete. However we can make wine which

is completely suitable for the reformed consumer dietary culture.
For the “reform cuisine “ lighter wines are ideal. The Danube Wine
Region winemakers are prepared to serve this segment of the mar-
ket. Light, spicy, early-type wines are made and nowadays cus-
tomers are starting to move in this direction. Several international
awards such as the Cannes Rosé world championship and national
awards like “Winemaker of the Year” have been won by the Alfold
region, so we have been in the limelight a little. We hope there will

be an increasing demand for this quality.
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DunaBor: From the point of view of soil and clima-
te what is the Alfold capable for?

Sandor Széke: I am convinced that from
the wine-making point of view our region
is one of the most suitable in Hungary, and
in comparison with other countries it has
nothing to be ashamed of. The number of
hours of sunshine, the temperature, the ra-
infall, even the structure of the soil all sup-

port my previous statement.

Dunabor: To what extent can you be connected to
wine tourism, as you appear to be the only wine-

maker in the region?

Sindor Sz&ke: There is a wine route as-

sociation in the Danube Wine Region, of

which we are part. However in my opini-
on the Alfold winemakers are not really tuned in to this activity
yet. We cannot foresee how much wine tourism will be upgraded
with time. Kiskunhalas is exceptionally rich in tourist attractions
and we can work together with them. The thermal water is a great
treasure, the Halas-lace is known by everyone, horse tourism and
farm inns are found in the area. Farm tourism has started, increa-
sing numbers of Dutch and Germans have been buying their own

farms here.

DunaBor: You also play an active role in the life and leadership of the Alféld

Winemakers’ Community......

Sandor Szdke: I have been the President of the Danube Wine Reg-
ion since 2007, before that I was the leader of the winemakers’
committee for years. We have created perhaps the best working
region in the country. We try to follow the way of mutual interests,
to enforce them and to create common strategies. We were ground-
breakers in this, today the regions are being restructured, so far
three have come into being. With their help and by building from
the bottom up we have to create the representation of interests of

Hungarian winemakers and the winemaking profession.
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