SZIGETHY GABOR

Egy korty magyar bor VI.

(Fenye leve) Piinkdsdkor véasaroltam két palack
bort a Bardtcsuha Borhazban. Megtetszett a bor
furcsa neve: Fenye leve. Valahol Balatonakali folott
— soha nem jartam arra —, a domboldalon teril el a
sz6l6 boritotta Fenye dilé. Ott sziiretelték a sz6l6t,
amelybdl megsziletett a dilé palackba zart, csak
arra jard vasarloknak kinalt leve.

Kérdezem halkan Nagy Imrét, a bolcs boraszt:
Miféle fajta sz6l6bdl készlilt ez a bor? Tomor, egysze-
rd, pontos valasz: Ami ott megterem.

Régi magyarok nemzedékrél nemzedékre ha-
gyomanyozott tudomanya: abbdl a sz6l6bél lesz jo
borunk, amelyik a mi foldiinkon megterem. Miénk a
fold, a fold mi vagyunk, nekiink terem a sz6lé: ez a
mi borunk.

Nagyanyam fiatalkordban, szaz éve, kara-
csonykor mar dsdgnak mondtdk falun a mult évi
bort. Méricz Zsigmond foljegyezte (Borkozi hangu-
lat) egy, a magyar borvidékeket tanulmanyozdé né-
met kereskedé a kozségi birét faggato kivancsisko-
dé szavait.

— Hat bor terem itt?

- Terem, kérem aldssan.

- Jo bor terem?

— J6 bor, kérem alassan.

- Sok terem?

- Sok, kérem aldssan.

- Elall-e?

— Azt még nem prdbaltuk, kérem aldssan.

Fenye leve: a két palackot majusban vasaroltam, ez a
bor nincs még egyéves. A cimkén nem olvashato év-
szam. Fehérbor: idén karacsonyig meg kell inni. Nem
tanacsos kiprobalni: ihaté-e még jovére.

Ldssuk @ medvét! — mondtak a rejtekezd titkok
feltdruldsara kivancsi régi magyarok: nyitom a pa-
lackot. Ha sommelier, azaz hivatdsos borszakérté
lennék, most féne a fejem: ,szakszer(en" szét kel-
lene szdlaznom, megnevezve kiulon-kilon a gyl-
molcsoket, a bor illatdnak oOsszetevéit. Meg sem
prébalom. Szerintem ennek a bornak dédon falusi
kuridk mogott megbuvé kora nydri gylimolcsoskert
illata van: gyimolcsfak, alma, szilva, korte, alattuk
veteményes, petrezselyem, szamoca, paradicsom,
a kerités mellett és a sorok kozott egész tavasszal,
nyaron nyilo, illatozé viragok, rézsa, tulipan, dalia...

A masodik korty Fenye leve emlékezetembe
idézte azt a nyari pillanatot, amikor felnétt fejjel Ujra
eljutottam Zalaegerszegre, keresztanyamhoz. A szé-
6vel korbefuttatott verandan letettem kopott bo-
rondomet a kére, atoleltem ,keresztet”, leliltem az
oreg padra — mar otévesen is lldogéltem itt — és
kancsébdl egy pohar pincehideg borral kindlt meg
édesanyam huga. Verandabor: megérkeztem.

Fenye leve: multidézé, kedves ital. A cimkeén tit-
kolja boranak alkoholtartalmat a bordsz, de érzem:
ez a bor nem fog fejembe szallni — délelétti bor. Egy
korty, még egy korty, mintha Ujra ott Uldogélnék a
faragott fakorlatl, szdzéves zalaegerszegi veran-
dan, talan 1963-ban...

Multidébe sodro, konny( ital a Bardtcsuha
Fenye leve: verandakon, torndcokon, lugasokban
régi baratokkal délel6tt kortyolgatott borok, mo-
solygos pillanatok jutnak eszembe.

Virdgh Sandor sdrospataki tiszteletes — esketd
papunk — otthona elétt a szélélugas: arra nem em-
lékszem, milyen bort ittunk, csak sokszor, érkezé-
slink pillanataiban a boldog koccintasokra.

Kramer Ivdn magas rangu nyugdijas katona-
tiszt, megszallott Petdfi-kutatd és ereklyegydijté
kiskérosi haza el6tt a verandan vart baratsagos .fo-
gado poharral”.

Domonkos bencés szerzetes atya a Somlo to-
vében, Orosziban, dtmeneti remetetanyajan kinalt
meg egy (kettd, harom) pohdr konny( fehérborral a
haz el6tti tornacon, amikor remetesége idején min-
den évben, Husvét elétt megérkeztiink, és bebocsa-
tast kértlink a falu paranyi templomaba, hogy egyutt
tnnepeljik a feltdmadast.

Baratcsuha Fenye leve: gyimolcsdskert illatu,
konny(léptd, nyari bor. Pincehidegen, ilyen borral
kancsébdl kell megkindlni hozzank betérd baratain-
kat, vendégeinket: emlékezzenek azokra a pillana-
tokra, amikor baratok vartak éket kancsobol kinalt,
pincehideg déleldtti borral a nyarillaty verandan.

(Ezerjok) Mar a bor dallamosan muzsikald neve el-
blvol: Ezerjé. Magyar fehérbor: csak Magyarorsza-
gon terem, a legtobb Mdron és a kunsagi Soltvad-
kerten, ahol majdnem ezer hektaron szlretelnek
Ezerjot. Egy angol vagy francia borimadé ki sem
tudja mondani ezt a szamara hihetetlen iraskép(
magyar szot. Mértékkel vagy mértéktelenil isszak
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szerte Europaban, de a Karpat-medencében boroz-
gatdk tudjak azt is, hogy ez a magyar bor: ezerszer
jo, ezer bor kozott jo, ezeriz( bor, ezer este ihato
bor, ezerféle embernek izlik, ezer kilonb-kilonbfé-
le tal étellel parosithatd, s ha csak poharkanyit kds-
tolunk — rangos pince komoly bordbol! —, korabbi
hangulatunknal ezerszer érezzik jobban, kelleme-
sebben magunkat. Tudja ezt a vilaghirld angol bor-
tudds, Hugh Johnson is, szerinte (2003-ban) az
Ezerjé .igen elterjedt sz6léfajta, Méron készitik be-
l6le Magyarorszag egyik legjobb szadraz borat. Ko-
moly lehetéségek: illatos bor, arnyalatnyi grape-
fruittal”.

Ezerjd: vardzsszo.

A szinek blvoletében él6, alkotd bardtommal,
Karpati Tamas Munkdacsy-dijas festomuivésszel
Ezerjokat kdstolunk, mari, soltvadkerti bordszatok
udité neddit.

Karpati Tamas nem borszakértd, csak szereti a
joféle magyar fehérbort. Vele késtolni 6rominnep:
nincsenek eléitéletei, érintetlen a borreklamok oly-
kor erészakos sulykoldsaitol, nem szédil meg, ha
nagyon ismert boraszok nevét hallja — élvezettel
kortyolja a bort, az égiek ajandékat. Tehetséges m-
vész, 6szinte akkor is, ha bort iszik.

Augusztusi délutan, tombol a nyar.

Magyar borokat népszerUsité kiadvanyban ol-
vasom: .Ezerjd: enyhén illatos, kemény savu, zol-
desfehér, hosszu fehérbor. Bora altaldban tomeg-
bor, de kedvez6 évjaratban minéségi bor.”

Az Ezerj6 tomegbor...?

A Cabernet Sauvignon - mondjak! — a borok
egyik kirdlynéje. Masfél évtizeddel ezel6tt Csongra-
don a mUvel6dési haz alagsoraba telepitett Borhaz-
ban (taldn ez volt a neve) ittam olyan, sok pénzért
mért Cabernet Sauvignont, hogy meg kellett fog-
nom az asztalt, le ne szédulljek a székrél. A pultos
lelkesen dicsérte: Uram, ez barrique! Kar volt mon-
dania: a borban diborgott a fa, kellemetlenul fanyar
deszkaize volt az italnak. Nem témegbor volt, csak
ihatatlan lére: tehetségtelen bordsz kedvezd évja-
ratban gyartotta silany Cabernet Sauvignon.

Silany bort minden széléfajtabol lehet készite-
ni. A bolcs bordsz tudja: kedvezétlen évjaratban
egyetlen sz6léfajtabdl sem lehet csucsbort vara-
zsolni, de igazi sz6l6bol tehetséges borasz mindig
tud jo bort késziteni.

Poharunkban az elsé bor: Mikldscsabi Roger
Ezerj 2020. Ajanlé sorok a palackon: ,Bajos... Oriilt?
Hangulata morias, ize ezerjos.”

Bajosak a csinos leanykak, a férfiak szivét
megperzseld ifju holgyek, de vajon milyen egy bdjos
bor? Oriilt? — szerintem inkabb jézan. Ezt a joiz(
Ezerjét kora nyaron, hétkoznap, ebéd elétt érdemes
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inni, egy pincehideg étvagygerjeszté kortyot, aztan
johet a friss petrezselyem illatu, héfehér porceldn-
talbol kinalt zoldborsoleves.

Fest6 mindig szinesnek, mindig szinekben latja
a vildgot. Tamas szerint ez a bor ndpolyi sarga. Nem
a bor szine napolyi sarga, csak kortyolva a bort, ez
a szin jutott az eszébe: visszafogott, tort, alig-sdrga...
A harmadik korty utdn nem festék szamara is ért-
hetéen fogalmaz: olyan, mintha sovany alkatu kolté-
vel kellene beszélgetni...

Magamban probalom értelmezni Tamas szava-
it, mikozben nyitom a kovetkezd palackot: Frittmann
Ezerjé 2020. Egyetértiink: ez a bor az elébbinél si-
ribb, zamatosabb, témdorebb, illatai boditdak, Ta-
mas szerint a soltvadkerti bor pajzanabb, boldo-
gabb a moérinal. Munka kozben, kéziratomat javit-
gatva, irdasztal mellett lUlve szivesen iszogatnam.
Tamas munka kozben, ha fest, soha nem iszik: ,Az
embernek tudnia kell a sajat mértékét.”

Most nem fest. Uriilnek a palackok.

Egy falvéddre pingalt német mondast idézek:
.Ha bort fogyasztasz, mindent igen hamar megta-
lalsz benne: a dalt, a jokedvet, a batorsagot, a sze-
relmet, a virtust. Egy van benne legjobban elrejtve
- ezt keresd —, a mérték.”

A kovetkezd ital még mindig horddt nem latott
bor: Paulus Gold Ezerjo 2020. Tamdas szivesen ha-
rapna a bor mellé egy falat vilmoskortét, én inkabb
didét majszolnék. Ezt a mori Ezerjot alkonyatkor a
kertben, az eget eltakarod didfa alatt dldogélve in-
nank szivesen, a soltvadkerti bort csaladi ebéden,
vendégldi fehér asztal mellett, roston sult csirke-
mell vagy balatoni fogasfilé kisérdjeként.

Tovabblépiink: Mikléscsabi Csoda Ezerjo 2020.
Ez mar hordéban érettségizett bor. A borasz igy di-
cséri: ,Békebeli gyalogtokék. Vértes labanal, Csoka-
ban. Fekvés csodds. Ezerjo fajta, rendkivili lehetd-
ség. Izes, mineralis. Szeretiink, séhajtunk. Az apa
meg én."

Kortyolom a bort, mar nem szaraz, még nem
édes, Tamas szerint a bor Tiziano vorés hangulatu.
Hosszan, szenvedélyesen beszélgetink Tiziano
csodalatos festményeirdl, a sejtelmesen rozsdavo-
ros La Pietarol a velencei Akadémiai Képtarban, a
kék égig magasodd, gladidtor termetl Kereszteld
Szent Janosrél, A Sz(z bemutatdsa a templomban
cimU képen a lépcséfokra konyokld fehér szakallu
oregember szuros tekintetérdl...

Kozben bontom az utolsd palackot: Frittmann
Ezerjé 2017.

Megérkeztlink a masvilagba. Eddig jé borokat
ittunk, most nagybor porog a poharunkban. 2018.
februar 1-jén gyombéres galuskaval gazdagitott
tejszines pulykaragu leves mellé kinaltak a BorLabor



étteremben a hordds érlelés Frittmann Ezerjot.
Most ez a négyéves Ezerjé megint elkapraztat.
Eszembe jut egy régen, pincében hallott soltszent-
imrei versike.

Béven terem Ezerjé a hatarban,
Borainknak nincs pdrja az orszdgban.
Mert a j6 bort minden ember szereti,
Jokedvében a menyecskét dleli.

Aggastyan vagyok a menyecskékhez, kortyolom a
remek bort, atolelem imadott feleségemet, és hall-
gatom a régi hangfelvételt, a bordsz hitvallasat: A
sz6lével ugy kell torédni, mint a gyermekkel. Dédel-
getni kell, akkor meghalalja, gyonyord termést ad
és szeretetet a gondban.” Kortyolom a bort, 6szin-
tén, elszdntan egyetértek Frittmann Janossal: ,Min-
dig az a bor jo, ami izlik." Engem ez a 2017-es
Frittmann Ezerjo lebilincsel, nekem nagyon izlik.
Karpati Tamasnak a 2020-ban szlretelt sz6lébdl
készilt Frittmann Ezerjo a borszerelme. Kinek a
pap, kinek a papné.

Uriilnek a palackok. Eszembe jut Vida Péter bo-
rdsz bardtom orokéletl monddsa: A bor isteni csoda.

Mai esténk égiek altal mindsitett varazsszava:
Ezerjo.

Magyar bor, magyar kincs.

(Tsokolata Sexardique) Két évtizede, 2003. junius
17-én a Budavari Fortuna étteremben, diszvacsora
(szdmomra munkavacsora) Meldth Andrea opera-
énekesnd tiszteletére. A magyar vendéglatds ran-
gos mesterei készllédtek az 6szi, Xll. Budapesti
Nemzetkozi Bor- és Pezsgéfesztivalra; ezen a juni-
usi estén ismerkedtem a ,menuvel”, amelyrél iro-
dalmi ihletés(, inycsiklandozd ismertet6t kell majd
irnom a vendégeket elkapraztaté mlsorfizetbe.

Naplemente, alkonyi derd.

Bongészem a menukartyat: Fdcdn-fogoly antik
mdzban. Két madar egy tanyéron: izgalmas. Antik:
abban biztos vagyok, hogy nem az étel tegnapelétti,
hanem a recept valddi dsdg. Talan a magyar barokk
konyha, talan a régi romaiak féztjének kilonleges
izeit varazsolja asztalunkra ma este a séf. De mi le-
het az a mdz? Kerdmiaban Uvegszerd, siteményen
cukorbol, csokoladébol késziilt bevonat. Egy tanyé-
ron két madaron a mdz vajon micsoda?

Erkeznek a pincérek, keziikben csillogé fémku-
poladk ala rejtett titkok. A der( fokozddik.

A kupolak Ginnepélyesen megemelkednek: a ta-
nyérokon latvanyosan egymasra boruld, vaslapon
sult madarmellfilék, s folottlik szemet gyonyorkod-
teté csokoladékehely. Feszilt csend. A fehérkesz-
tyls pincérek egyszerre mozdulva porcelankancsé-

boél toltik dvatosan a forrd vorosboros martast a
csokoladékehelybe, amely lassan elolvad, és lecso-
rogva .antik mazzal” vonja be tanyérainkon a ma-
darakat. Illatfelhd. Néma ahitat. Aztan taps.

2021. junius 23-an jutott eszembe ez a mult
ideji vacsora-mamor, amikor jo baratom, Lajos
Mary csokolddémester és férje tdrsasagaban a
szekszardi Merfelsz Pince harom borat késziltiink
megkdstolni.

2019. janudrban, egy hangulatos borvacsoran
ittam elészor a furcsa nevl bort: Nectar Sexardique
Petite Tsokolata 2015. Bazsalikomos paradicsom-
mal koritett borjuhushoz kindltdk — kilonleges volt,
izlett. Baratkoztam a borral, bardtkoztam a bordsz-
szal. Merfelsz Gabor mesélt, bemutatta boraszatat
és a poharamban rendre megporgetett srl voros-
borait. Tizenkét hektaron gazdalkodik, ekkora teri-
leten haszontalansagnak gondolja szétszérni a bo-
rok minéségét. Nincsenek alap- és csucsborai.
A pincészet minden diléjén sziretelt sz6l6bél egy-
fajta bort készit — szandéka szerint mindig a legjob-
bat. Onérzetes mosollyal meséli: hallotta, hogy az
egyik kornyékbeli vendéglében a betérék csak egy
palack Petite Tsokolatat akartak vasarolni. A tulaj —
uzlet az Uzlet! — alkudozott: Kapnak bort, de egyenek
legalabb egy eldételt!

Talan ettek, taldn nem. Talan kaptak bort, talan
nem.

[tt és most ma nincs eléétel, csak borkdstolo:
asztalunkon harom palack Merfelsz Tsokolata. Olva-
som a cimkén: ,Liszt Ferenc nagy kedveléje volt a
szekszardi vorosbornak, s ha leveleiben emlitést
tett réla, akkor egyszerlen Nectar Sexardique név-
vel illette. Ez nem legenda, a Szekszardi Levéltar-
ban 6érzott Liszt Ferenc és Augusz Antal baro levelei
mesélnek errél. Talan ilyen borok ihlették a Nectar
Sexardique nevet. Augusz Antal bard pincéjében
ma a Merfelsz Pince borai érlelédnek.”

Régi torténet: filmet forgattam Szekszardon a
muzeumban, s addig mosolyogtam az igazgatora,
mig megengedte, hogy néhany akkordot, futamot
jatsszam a zongoran. Rettentéen hamis az oreg
hangszer, az egyik billentyl kopog, a mésik ragad, a
harmadik néma, de érzom emlékezetemben az
életre szold élményt: érintették ujjaim azokat a
sexardique billentylket, amelyek Liszt Ferenc ujjai-
val is talalkoztak, lassan két évszazaddal ezelétt.

Es ma barataimmal olyan hatéves bort késto-
lunk, amelyet Liszt Ferenc keresztelt meg: Tsokolata
Sexardique 2016. A Dél-Amerikat tobbszor megjart
csokolddémester, a rendkivili mértékben csokola-
dé-érzékeny Mary szerint ebben a borban van vala-
mi régimaodi .csokoladésag”: nem rusztikus, nem ro-
busztus, hanem a finomitastél selyemsima. Emlé-
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Im ne

KATZ ANDRAS, C

kezteti 6t a Monarchia hires flrdéhelyének, Bad
Ischlnek nem kevésbé hires cukrdsza, Zaunner talal-
manydra, az Ischlerre: két tésztalap kozott fanyar
lekvar, leontve — maz! — szemcsefinom csokoladéval.

Merfelsz Gabor mesélte: hozzajutott francia ol-
téanyaghoz, és olvasta a szakirodalomban, hogy ha
egy-egy t6ékérdl ennél a fajta Merlot-nal egy kilonal
kevesebb sz6l6t szliretelnek, akkor a borban csoko-
ladéillatok, -izek jelennek meg. Megfogadta a tana-
csot, s mert valaha a német tschokolade szét a 17.
szazadban mi Ugy magyaritottuk: tsokolata, hat a
Merfelsz Pince csokolddé illaty, izl bordnak is ez lett
a neve. Egy kis Cabernet Franc-t (tejcsokoladé!) ke-
vert hozz3d, igy lett ez a francia Merlot magyar bor.

Bontom a masodik palackot: Petite Tsokolata
2018. Elblvol mindenkit az illata.. csokoladé...
mandula... Mary szakérté férje halkan megjegyzi:
A dominikai csokoladé illatara emlékeztet.

Szadmomra ez mar kovethetetlen mélység:
nem venezuelai, nem kolumbiai, nem boliviai — sza-
mukra ez a bor dominikai csokoladé illatu. (Hattér:
Attila Dominika févarosaban, Santo Domingdban
kérte meg Mary kezét. Eletiikben felejthetetlen pil-
lanat: felejthetetlen csokoladéillat.)

Mary sltotte csokoladétortat kdstolunk a bo-
rokhoz; ehhez a borhoz én csak kiskanallal, a szelet
kozepébdl dvatosan kikanyaritott keserédes csoko-
ladékrémet. Egy korty bor: ezt a ned(t szivesen
iszogatnam Santo Domingdban - és napestig domi-
nikai csokoladét majszolnék...

Amikor 2019. januar 31-én a borvacsora végén
elbucsuztunk, Merfelsz Gdbor megajandékozott egy

palack borral: Nectar Sexardique Tsokolata Selection
2017.

Hosszabb érlelés utan kerllt palackba — mondta
a bordsz —, gylimaélcsds, de alacsony a sava, testes, de
nem a fa tolakszik elé, hanem az édesség, és persze a
csokolddé. Nagyon alacsony szamu tétel, ezért meg-
érdemelte a robusztus palackot és az dnkapszuldt.
Szoban atadott, léleksimogatd kiséré a borhoz egy
ismeretlen kolté néhany verssora: Utravalé a Nectar
Sexardique boldog kortyolgatdsahoz.

A bor nyomaban ott az igazsdg,

Az igazsdgban a lényeg.

Abban felsejlik a teremtés,

A teremtésbdél megérted,

Miként megy a vildg sora.

Es ha a vildgot megérted,

Akkor lesz csak szlikséged a borra.

Maradjunk jézanok, nyitom a harmadik palackot:
Tsokolata Selection 2017. Az elsé korty: nagyon mé-
lyet s6hajtunk. Mary szerint: £z a bor gémbélyd, mint
egy bonbon. Visszaérkeztiink a csokolddé eredetéhez,
amikor az indidnok borssal és csilipaprikdval izesitet-
ték. Mexikdban ma is férfias ital a csokoladé, 6k jarnak
a ,csokolddézdba’, ahol a sok flszerrel kevert forré
italt kortyolgatjak.

Szerintem ebben a borban 6si titkait 6rizve rej-
tézkodik a csokolddé. Kortyolom a remek italt, al-
modozom. Ha egy szarvasbélszin steak folé helye-
zett dominikai csokoldadékehelybe ebbél a borbdl

készult forro martast ontenének...
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