SZIGETHY GABOR

Egy korty magyar bor Xl.

(Siralomvagé Olaszrizling) Egiek és boraszok cso-
da-illatu ajadndéka, ha olyan borral kindlnak meg,
amelynek mar elsé kortya elvarazsol.

Tizenot éve tortént.

Ranolder plspok Ur hajdani csopaki vincellér-
hazanak tornacan gordonkazengés( bort kortyol-
gattunk: Siralomvagd Olaszrizling, 2003. Poharunk
tiikrében megcsillant a tulpart és a holdfény: eziist-
hid a Balaton nyaréji tikrén.

Siralomvolgy — régi magyarok nevezték igy em-
beri utunk szinhelyét a bolcsétél a koporsdig.

Siralomvdgd - hajdani parasztemberek adtak
ezt a nevet a csopaki domboldalban napsutotte di-
l6nek, ahol a foldben megbuvd sok apro, éles kétél
testiket gyotré munka kozben kicsorbult kezikben
a kapa.

Siralomvagoé Olaszrizling — egy korty keser(-
ség, egy korty orom.

Elmorzsoltam magamban a Példabeszédek két
sorat: ,A sziv ismeri a maga keser(ségét, és oro-
mébe sem avatkozhat idegen.”

Azéta minden évben, minden nyaron Uldogél-
tiink azon a kétszaz éves tornacon a Jasdi Pince tu-
lajdonosai, Maria és Istvan vendégeként, barati sze-
retetliket és pompas boraikat élvezve.

Ertettem Jasdi Istvan rajongdsat: A legjobb
borleiras sem adja vissza a nyari naplementében
vagy az 6szi kodokben kdstolt csopaki zamatat.”

Nem hittem el Hamvas Béla sziporkazdan szel-
lemes fantaziaszileményét: ,A csopaki... bamulatra
méltd ardnyérzékével allt az édeskés és a savany-
kas kozott. Mértéke, ugy vettem észre, pont harom
és fel deci volt. Kisérletet tettem masokkal is, és
nem volt ember, akinél ne valt volna be. Ebbél a bor-
bol harom és fél deci! Ilyen a csopakil llyen egzakt,
kétszer ketté négy bor ez

Megtanultam Mdérai Sandortdl: ...az olasznak
nevezett magyar rizlingben van valamilyen ottho-
nos bizalmassag; az ember Ugy issza, mint mikor
rokonokkal beszél.

Irigyeltem azokat a régi magyarokat, akik a Bu-
dapest Székesfévaros Tanacsa altal a Szallodasok
Nemzetkozi Egyesiletének tiszteletére a Gellért
Nagy Szalléban, 1926. oktober 1-jén rendezett est-
ebéden — a mives étlap szerint — a zoldmartdssal ta-
lalt dunai sigértokhoz a Chateau HUlvos 1922-es
Csopaki Rizlingjét ihattak.

Elblvolt Krudy Gyula multba merilé valloma-
sa: ,Sohasem tudtam megindultsdg nélkul sza-
jamhoz venni a magos, meredek badacsonyi csucs
kozelében fekvé Anyos-sz6lé borat, sem Csopak
sz6ke, habledny taposta nedvét.. mindig messzi,
régmult Anna-balok izzadt lednyderekai, libegé
harisnyakotoi és fehér sarkaikon lgyesen forduld
bokai latogattak meg, és dalarzok, éji zenészek,
holdas nék jottek az ablakom ald, a zsalugater
moge..."

Vajon hany pohdr csopaki Olaszrizlinget kell
magamban eltlintetni, hogy holdas ndk jelenjenek
meg az ablakom elétt?

Baratom, a konyhaban mindent tudé Vomberg
Frigyes mesterszakacs tarsasagaban fogunk a po-
har (poharak, palackok) fenekére nézni: a Jasdi Pin-
ce Siralomvagoé Olaszrizling .kinalataval” nézink
farkasszemet ma este, 2021. december 10-én.

Lassuk a medvét! — mondtdk a régi magyarok,
amikor kivancsiak voltak az igazsagra.

Az els6 palack: Siralomvagd Olaszrizling, 2016.
Kostolds, Frigyes elkomorodik.

— Jo illata van, citrusok, de nem elég hosszu a
korty, a torokban mar Ures. Egyszdélamu bor, nincs
benne kanon.

Elakad a lélegzetem: mesterszakaccsal és
nem zenetudoéssal késtolom ezt a hatéves bort,
amelybél hajdan mindossze 1491 palack késziilt.
Ismételgetem magamban Frigyes szavait: egyszo-
lamu bor, nincs benne kdnon. Tokéletes itélet: ebben
a borban nincs benne az ismétlés lehetésége — el-
hangzik a kedves dallam, és nincs tovabb.

- Halat készitenék hozz3a, harcsat. A borban ér-
zem gyerekkorom imadott nudliillatdt, a nagy-
anyam sutotte, rozsdabarnara piritott krumplilepény
flstizét. A platnin sitotte, sokszor azt kaptuk va-
csorara. Ma is latom, ahogy a félhomalyos konyha-
ban a mama a platni folé hajol...

Egy korty bor: én is ldtom akkor mar évtizedek
ota Ozvegy gyori nagyanyamat. Tizéves vagyok, a
Rébca-parti hajdani cselédhazunkban nyaralok —
.Mi Szigetben lakunk, Gyér odébb van” —, ott tanul-
tam sparherton f6z6 nagyanyamtoél a budai gyerek
szamara ismeretlen szot: platni.

Fél évszazaddal ezel6tt sem Frigyeséknél, sem
szigeti oregszilémnél nem jart a barndra piritott
krumplilepényhez 6tvenot fokos olivaolajban lassan
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fézott, abalt, majd platnin hirtelen kéregre siitott
harcsaszelet, de mert most a kdstolt borhoz csak kép-
zeletben fézlnk, bardtom ugy gondolja, a krumpli-
lepény helyett deszkarél kézzel szaggatott tojasos
nokedliillik leginkdbb ehhez a képzelt halhoz és va-
lédi borhoz.

Feleségem lelkesedik: imadja a tojdsos noked-
lit sok-sok friss fejessalataval. Eszembe jut: a fran-
cids-zsoltdros szinészndének, Mezei Maridnak is
nagy kedvence volt a tojasos nokedli. Férje elbeszé-
lése szerint firdéruhaban, a kerti asztalnal, napsu-
tésben szerette enni, hogy észre se vegye, ha mel-
lére csopog a salatalé.

Egy korty bor: prébalom egytal étellé dlmodni a
Vomberg Frigyes altal képzeletben inycsiklandozo-
va piritott harcsaszelet és a gyerekkoromban nagy-
anydm altal ropogosra sutott krumplilepény illatat...

Kortyolgatom a bort. Egy meg6rzott régi étlap
szerint 2010. december 17-én a Budavari Fortuna
étteremben Jasdi Siralomvagd Olaszrizlinget ittunk
a varganyabrilével talalt, gyombérrel pacolt piszt-
rangfiléhez, de az még 2008-as évjaratu bor volt.
2016-0s Siralomvagé Olaszrizlinget barataim ven-
dégeként ittam a Magyar Tudomanyos Akadémia
Gasztrondmiai vacsorajan 2020. januar 27-én, a
konyhafénok ott is Ugy gondolta, hogy ehhez a bor-
hoz halat kell késziteni: fogast ettlink pankémorzsas
garnélaval, sttétokplrével.

Bontom a kovetkezé palackot: Siralomvagd
Olaszrizling, 2015. Mind a harman egyszerre kidl-
tunk fel: Ez remek! Mennyivel jobb, mint az egy évvel
fiatalabb évjdrat! Nagy kar, hogy ebbdl a borbdl csak
1269 palack készlilt.

Hangosan lelkesedlink. Frigyes multidézé, ét-
vagygerjeszté illatrél elmélkedik: amikor @ mdr ép-
pen megfétt kukorica illata gézburokban kicsap a fa-
z€ékrol félrehuzott fedél aldl...

Kezdédik a ,fézés"!

— Husos bor — mondja megfontoltan Frigyes —,
de nem csirke, szarnyas... ez a bor sertés-, még in-
kabb borjuhust kivan. Vegetalis (mondjuk: novényi)
izek rejtéznek a bor illataban, sok zoldséget kell ta-
lalni a hus mellé, cukkinispagettit vagy savanyitott
tokot.

Probalom elképzelni a fehér tanyéron a zold
cukkinispagetti egymasba gabalyodd szalait, és
kérdezném konyhafénokinket, mi modon készitené
hozza a borjuszeletet, de baratom iranyt valt, Ujra-
tervezés, és mar talal is.

— Ehhez a borhoz a tokéletes parositas: malac-
hus olivabogydval, poréhagymaval, rozmaringgal,
mellé krémes puliszka romma fézve.

Feleségemmel még tiz percig csiszoljak a re-
ceptet, csak félfillel hallom, hogy s miként kell rom-
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md fézni a puliszkat; amig 6k féznek, én megiszom
a bort.

Etkek és borok 6romparba almodasarél a
szellemes, mUvelt szekszardi bordsz, Heimann
Zoltan véleménye: ,Frigyes megkozelitése gyakor-
lati szempontl volt, arra kaptunk valaszt, hogy mi-
lyen ételt kellene talalni az adott borhoz, ¢ tehat
nemcsak a borokra figyelt kdstolds kozben, de az
ételek izét is elképzelte mellé. Ez a megkozelités
szdmunkra akkor még szokatlan volt, Frici agya
mar akkor is kilonlegesen mikodott.” A szakacs-
barat Takacs Lajos ugy véli: ,szerintem a bor-étel
parosok megalkotdsdban ma sincs ndla jobb szak-
ember az orszagban”. Hiszek a baratnak, de én
csak [dtom magam el6tt a rozmaringos malachust,
elképzelem, de nem érzem szamban az izét. Olva-
som Frigyes baratom konyvében — Szakdcskabat-
ba zdrva — a magyarazatot: ,Az izek 6sszeparosita-
sa nagy kihivds, mert nem elég tudni, hogy milyen
az étel és milyen a bor kilon-kilon, de azt is érez-
ni kell, hogy milyen lesz az altaluk teremtett 0ssz-
hang. Ezt a harmdniat csak gy lehet kdstolas nél-
kil megkomponalni, ha az ember el tudja képzelni
az izeket fejben.”

Nem tudom elképzelni.

Bontom a kovetkezé palackot: Siralomvago
Olaszrizling, 2013.

- 1d6s6dé bor — mondja Frigyes —, megbomlott
benne az egyensuly. Ehhez a borhoz nem lehet féz-
ni, ezt dnmagaban kell inni. Sajtokkal lehet parosi-
tani, vagy hasonléan kesernyés izekkel, hogy a két
keser( kioltsa egymas hatasat.

Némi toprengés utan azért csak nekiall fézni.

— Olivaolajban sult endiviasalata szalonnaba
tekerve, sok soval, grapefruit levével és gyimolcs-
hussal.

Kortyolom a bort: ha életemben egyszer majd
eszem olivaolajban sllt, szalonnaba tekert
endiviasalatat, eszembe fog jutni az a picit keser-
nyésen zamatos 2013-as Siralomvago Olaszrizling,
amelyet mar nem lesz médom hozzakdstolni. Olva-
som a cimkén: 1577 palack. Valamelyik utolsé buté-
lidt Uritettlk fenékig 2021 hol kddos, hol napfényes
decemberében.

Ma esti utolsd borunk: Siralomvagé Olaszriz-
ling, 2009.

Konyhafénoklink szigoru itélete: Ez a bor meg-
oregedett. A savai még élnek, de azon kivil semmi
nincs benne. Az elsé kortyoknal vegyszerize van.

Frigyesnek érzékenyebbek az izlelébimbdi,
mint az enyémek.

Ezt a bort Jasdi Istvan, a borosgazda igy di-
csérte 2009-ben: A Siralomvago kovein kicsorbul-
nak a kapak, de az itteni rizling kis tolgyhordds ér-



lelés utan kilonlegesen telt, mineralis zamatu bo-
rokat ad. (1646 palack 3000 tékérél)”

Nem fézlnk, beszélgetink. Féléora multan
kostoljuk Ujra a bort. Levegézés utan elillant a
mellékiz, a bor kellemesen ihaté. Frigyes meg-
enyhil: Ez a bor azt példdzza, hogyan lehet szépen
meghalni!

JOSEPH KADAR, Cim nélkiil, 1987, maratott cinknyomat

Este, vacsora utani romeltakaritds a konyha-
ban: egyik pohar, masik pohar, éjfélre elfogyott a ti-
zenkeét éves Siralomvagoé Olaszrizling.

Egy csopaki versfaragé zongemeényének két
sorat firkantom filctollal az Ures palackra:

Jdmagam még negyven évig kizardlag ezt iszom,

Azutdan meg RIZLING néjon a csopaki siromon!
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