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Horváth Tamás
2019. június 6.

Magna Cum Laude
2019. június 13.

Majka 
2019. június 20.

R-GO
2019. június 21.

Sztárfellépők 
a strandon

2019. július 6-26.
július 06. szombat 

16:00 Peter Sramek
július 07.  vasárnap 
16:00 zenés-táncos 

animáció
július 13. szombat 
16:00 Tolvai Reni

július 14. vasárnap 

16:00 zenés-táncos 
animáció

július 20. szombat 
16:00 Shing Viki

július 21. vasárnap 
16:00 zenés-táncos 

animáció
július 26. péntek  

21:00-24:00 Strandok 
éjszakája, sztárfellépő: 

Csobot Adél

Kovács Kati
2019. július 6.

Szoboszlói 
Folkhétvége

2019. július 25-28.

Szoboszlói Dixiel-
and Napok

2019. augusztus 1-4.

Hazai popsztárok a 
strand színpadán

2019. augusztus 3-17.

Intim Torna Illegál
2019. augusztus 10.

Hajdúszoboszlói
Grillétel- és Sörfesztivál

Frissen sütött szaftos grillek, kísérje le hideg sörrel!

Indítsd a nyarat egy felejthetetlen élménnyel Hajdúszoboszlón, ahol grillezett ételek 
és a kiváló sörök kerülnek terítékre pünkösdkor. A kiváló ízélmények mellett változatos 
programok garantálják a felüdülést. A jó idő beköszöntével megrendezett gasztronó-
miai eseményen grillezett, szabad tűzön készült ételeket és azokhoz illő ízletes söröket, 

sörkülönlegességeket kóstolhatnak meg az ínyencek. 

2019. június 06-09

Koncertek 2019. május – augusztus
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A Duna-menti Szent Orbán Borrend Adony meghí-
vására tavasznyitásra a településre érkezett a népszerű 
Gasztroangyal stábja, élén Borbás Marcsi műsorvezetővel, 
hogy elkészítse a televíziós gasztrosorozat egy következő 
epizódját. A borrend nevében Schmidt Attila nagymester 
írt egy meghívó-felkérő levelet a műsor készítőinek, mely-
ben komplett műsortervet is ajánlott nekik, ami alapján a 
szerkesztők érdemesnek tartották bemutatni a kisváros 
értékeit. A forgatás március 21-22-én két napig zajlott. 

n Az első napon a szőlőhegy értékei kerültek terítékre. Králl Ist-
ván, a borrend örökös tiszteletbeli nagymestere készítette el ‘sunkás 
mártogatós’ reggeli ételét, majd mutatta be az adonyi pincesort, 
borászati hagyományokat. Schmidt Attila pincéjénél Borbás Mar-
csi megkóstolta a helyi borokat, miközben a nagymester mesélt a 
borrendjükről. A következő etűdben az adonyi gazdák a talapzatára 
állították Szent Orbán szobrát, mely a téli időszakban a neki szentelt 
kápolnában pihen, tavasztól őszig viszont egy három méter magas 
oszlopról védelmezi a környék szőlőit. Míg a helyi borászok felrakták 
a szobrot, Kremmer Imre készített egy ‘káposztás vakarékot’ Pletser 
Lajos présháza előtt. Králl Gabriella, István lánya mesélt arról, hogy 
a Vetus Salina Kulturális Egyesület hogyan gyűjti a régi recepteket. 
Ekkorra a borászok visszatértek a nagy munkából és a borospincében 
megkóstolták a vakarékot. A szőlőhegyi rész zárásaként a stáb meglá-
togatta a Lédeczi Tanyát, amely a szőlő egy idilli pontján áll. A helyszí-
nen a kis patak mellett  Lédeczi Szilveszter, a tanya tulajdonosa harmo-
nikázott és Králl Gabriella énekelte ‘Az adonyi szőlők alja’ dallamait. A 
hely Szilveszter családjának a tulajdonában van már generációk óta. 
Itt Králl Istvánné készített egy hagyományos adonyi sváb receptet, a 
pompost. Az ételhez természetesen uborkaszósz is készült, hiszen a 
svábok nagy szószosok. 

n A forgatás másnapján a stáb Köllerné Terike nénihez látogatott, 
aki most töltötte be 85. születésnapját. Adonyban és környékén 50 év 
alatt több, mint 500 lakodalom süteményeit készítette el. Volt olyan 
közte, amelyre 100 tortánál is többet sütöttek meg. Ezúttal a hájas kifli 
készítését mutatta be. A folytatásban Tischnerné Tóth Szilvia paprika-
magok palántázását mutatta be Marcsinak. Szilvi mindent fejben tart 
ami a kertben történik, megállás nélkül tervez és jegyzetel. Megmu-
tatta a spájzát és főzési tudományát is. A település értékei közül még 
a Nagy-sziget és a Duna holtág bemutatása fért a műsoridő kerete-
ibe. Itt ifj. Sebestyén János kalauzolta a forgatócsoportot. Annak ide-
jén Ferencz József kedvenc vadászterületei közé tartozott az adonyi 
sziget, de rajta kívül sok embernek belopta már be magát a szívébe. A 
beszélgetés során kiderült, hogy az Oscar díjas Saul fia több jelenete 
is ezen a területen játszódott és sokat segítettek a stábnak az itteni 
erdészek. A séta végén a pazar erdei környezetben épített kiülőnél 
Marcsi elővette a becsomagolt pompost és a melléjük gondosan be-
késztett adonyi borokat.

Fontos megemlíteni, hogy a szerkesztők a felkínált adonyi látni-
valók, programok, érdekes emberek közül azok tizedét tudták csak a 
műsorban szerkeszteni, annak időbeli korlátai miatt. A két nap során 
végig a helyiek gondoskodtak a stáb ellátásáról, az ebédet egyik nap 
a Pletser Pincénél, másnap Köllerné Terike néninél fogyaszthatták el.

Az adást április végén tekinthették meg a nézők.

A sajtóanyagot késztette: Schmidt Attila nagymester

ADONYBAN FORGATOTT
A GASZTROANGYAL

A kétnapos felvétel eredményeként a műsorban 
bemutatásra került a szőlőhegy 

és számos helyi recept is

Schmidt Attila pincéjénél (balról: Králl István, 
a Borrend örökös tiszteletbeli nagymestere; 
Schmidt Attila, a Borrend nagymestere 
és Borbás Marcsi

letser Lajos pincéje előtt (balról: Borbás Marcsi; 
Kremmer Imre, a káőosztás vakarék nevű étel elkészítője és 
Králl Gabriella, a Vetus Salina Kulturális Egyesület titkára

Lédeczi Szilveszter tanyáján (balról: Lédeczi Szilveszter, a 
tanya tulajdonosa; Králl Gabriella titkár és Borbás Marcsi
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Kiadó:  Kiss-Végh Lapkiadó Kft. Főszerkesztő: Kiss 
Dezső Péter 20/458-3002 A szerkesztőbizottság 
tagjai: Benke László, Gombás András, Forschner 
Rudolf, Horváth Dezső, Szabó Pál, Tóth Imre 
Korrektúra, hirdetésszervezés: Kiss Dezső Péter
Szerkesztőség és hirdetésfelvétel:  1025 Bp., 
Szépvölgyi út 92/F · Tel/Fax/Üz.: (1)359-2317

E-mail: kdp@t-online.hu
Mobil: 06/20/458-3002, 06/20/542-4159
Nyomda: Kapitális Nyomda
Terjesztés: VIP-lista, Tourinform irodák, éttermek, 
szállodák, panziók, vinotékák, borfesztiválok, 
alternatív terjesztők, előfizetők. 
Előfizethető: a szerkesztőség címén

Címlapon:
Bőrén sütött süllőfilé Palace módra 

 a Bezerics Borház Olaszrizlingjével /2016/
szép étekes-boros párt alkotva
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Vagyis a „ravaszra”, mert az 
a csodálatos, hogy minden új-
rakezdődik, megmutatja a ter-
mészet és az ember a maga új-
rateremtődésének képességét! 
Elindul az élet, ezzel együtt ezer-
féle gondolkodásmód, legyen 
az éttermes, borász, cukrászat 
működtetője, sokféle éttermek-
be, szállodákba beszállító háttér 
kereskedelmi cég, olyan szakem-

berek, akik nagyon is jól tudják, a 
tavasz egyben egyfajta startpisz-
tolylövés! Az eldördülése után 
meg kell kezdeni, kinek, milyen új 
stratégiája van, milyen formában 
tudja az előző sikeres stratégiáit 
megtartani, de mégis a legfonto-
sabb, önmaga hogy tudja önma-
gát megújítani! Ezekben a hetek-
ben számos olyan eseményen 
lehettem jelen, ahol különböző 
szakmai szervezetek mutatták 
be a szezonra való készülődés 
friss, újonnan átgondolt straté-
giáit. Lapszámunkban tetten 
érhető, miképpen készülődik az 
idegenforgalmi elő- főszezonra 
a hévízi szállodás szakmai kö-
zösség, miképpen gondolja ön-
magát megújítani további olyan 
idegenforgalmilag frekventált 
város, amely immáron egyik fő 

célpontja a hazai és nemzetközi 
vendégeknek. Egyre élesebb a 
kép arról, hogy már-már átbil-
lent – százalékokat tekintve – a 
magyar és nemzetközi vendég-
kör az előbbiek javára. Nem sze-
retnék messzemenő gazdasági 
fejtegetésekbe bocsátkozni, de 
ez – bárki is mond bármit – azt 
jelenti, van itthoni fizetőképes 
kereslet!. Egy körkérdést tettem 
fel Magyarország öt frekventált 
turisztikai régióját képviselő 
ismert szállodai marketingesé-
hez: milyen foglalási arányok 
vannak az egész esztendőre 
vonatkozóan? Azt válaszolták: 
nagy örömünkre, van olyan 
szeptemberi, októberi, de még 
decemberi hónap is, mely bizo-
nyos napjaira már előre bejelent-
keztek. ..

Megtörtént a Magyaror-
szági Borrendek Országos Szö-
vetsége tisztújító közgyűlése, 
amely esemény azért is fontos 
számunkra, mert lapunk az 
elmúlt több mint fél évtized 
során kiemelten számolt be 
e mozgalom eseményeiről, 
törekvéseiről. Értékes szerve-
ződés ez a maga közel ötezres 
tagságával. A szervezet tiszt-
újító közgyűlése úgy döntött, 
hogy az eddigi folyamatokat 
szeretné folytatni. A részletek-
ről külön is beszámolunk tudó-
sításunkban. 

főszerkesztő

FIGYELEM A TAVASZRA

ISSN: 2060-646
www.mbemagazin.hu

Bezerics Csaba kitűnő térségi borász, aki országosan is jól ismert szakember. Az 
oltalom alatt álló eredet megjelölésű száraz fehérbora, a Bezerics Olaszrizling. ter-

mőhelye: Balatonboglári Borvidék, Kötse. Alkoholtartalma: 12 %, Vol Sav: 5,9 
g/r, maradék cukor: 1,3 g/r. Kézi zöldmunka, kézi szüret. Borkészítés: irányí-

tott erjesztés, reduktív iskola. A színe világos szalmasárga, kevés széndioxid 
buborékkal, illata sokrétű, mezei virágok, szerecsendió, kis citrus és kámfor. 
Ízében is összetett citrusok és zöld füge, finom mandula és ásványosság. 
Harmóniában lévő bor, friss savakkal, szép testtel és jó egyensúllyal. Utóíze 
hosszú, mandulás és ásványos. Egyaránt alkalmas vegetáriánus ételek mel-
lé kóstolása, továbbá fehérhúsú halakhoz, mint a hévízi Palace Hotelban 
megrendezett séfebéden tálalt bőrén sütött süllőfilé Palace- módra, amely 
Lukács István Oscar-díjas séf receptje.  

Bezerics Csaba borai nemcsak a Balaton térségében népszerűek, 
de országos viszonylatban is. Gasztro megjelenése a minőséget képvi-
seli bármely partner étteremről, szállodáról legyen szó. 

A Bezerics Borház címe: 8360 Keszthely-Kertváros, Tomaji sor 40.
email: bezerics@bezerics.com 

Széchenyi Pince: Szentgyörgyvár, Kossuth Lajos u. 23.
További elérhetőség még: Paletta Bistrobar és Vinotéka, 

Balatonboglár, Kikötő u. 5.
Telefon: 83/510-518, mobil: 70/947-5062

www.facebook.com/bezericsborhaz

CÍMLAPBOR
Olaszrizling (2016) 

Bezerics Borház – Keszthely
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ÉLETMŰÉPÍTŐ PINCZÉS CSALÁD
Apát  és fiát  egy napon tüntették ki

Sokan gratuláltak az ismert ven-
déglős párosnak, akiket persze 
inkább jellemez a szerénység, 
de még inkább a szakma iránti 

alázat. Nem kérdeztük meg az alapító ven-
déglőstől, Pinczés Károlytól, mit érezhetett, 
amikor a kitüntetettek sorában maga mel-
lett látta fiát. Talán nem vagyunk messze az 
igazságtól, ha azt gondoljuk, megelégedett-
séget, visszatekintve az általa és a családja 
által megtett több évtizedes múltra, nemes 

jóvátételt, elismerést. Mert valójá-
ban dolgos házaspár indította el ezt 
a közös, családi pályaívet, félévszáza-
da Hajdúszoboszlón. Károly és 
Marika arra kötött szövet-
séget, hogy a fürdővá-
ros vendéglátást min-
dig minőségi fokon 
képviselik! Ez nem 
kis vállalás, mert – 

mint kide-
rült – hosszú 
pályafutásuk 
során egy jot-
tányit sem en-
gedtek ebből az ér-
tékrendből. Szóval, amikor 
apa és fia átvesz egy kitüntetést – az 
alapító Életmű Díjat, a folytató a 
Magyar Gasztronómiáért Érde-
mérmet – akkor egy pillanatra meg-
áll és vissza is néz.

NE FÉLJÜNK KIMONDANI: A MAGYAR NEMZETI GASZTRONÓMIAI SZÖVETSÉG (MNGSZ) 
50 ÉVES JUBILEUMI, DEBRECENBEN MEGRENDEZETT GÁLAPROGRAMJA GASZTRO-
TÖRTÉNELMI ESEMÉNY VOLT! IDESEREGLETT ERRE A NAGY SZAKMAI TALÁLKOZÓRA 
ÉS ÜNNEPRE 300 KITŰNŐ EMBER, AKIK EGYTŐL-EGYIG ELKÖTELEZETT KÉPVISELŐI  AZ 
ÖSSZNEMZETI VENDÉGLÁTÓS HAGYOMÁNYOKNAK, KONYHÁNAK ÉS KULTÚRÁNAK. 
ÉRTHETŐ MÓDON SOK-SOK KITÜNTETÉS ÁTADÁSÁRA IS SOR KERÜLT, DE EGY ÉRDE-
KES MOMENTUMOT ÉRDEMES LAPUNK HASÁBJAIN KÜLÖN IS KINAGYÍTANI. PINCZÉS 
KÁROLY ÉS FIA IFJABB PINCZÉS KÁROLY EGY NAPON VEHETETT ÁT KÉT KITÜNTETÉST. 

 Aki tudatosan építkezett…

Tudjuk, az Életmű Díjat csakis olyanok kap-
hatják meg, akik saját hivatásukban, pályájuk 
gyakorlásában megpróbáltak maradandót al-
kotni. A vendéglátásban ez nagyon nehéz, mert 
számos megközelítésben – legyen az irodalmi 
vagy éppenséggel őszinte megnyilatkozás 

Életutak – elismerések

Középen: Dávid a csapattal
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A Minőségi Borok Ételek (MBÉ) – aszta-
li örömök magazin a maga dokumentáló 
küldetésével vissza is néz erre az érdekes 
és párhuzamos életútra, ami valójában 
egy család mindennapi életvezetésére, 
elkötelezett szakmaszeretetére hívhatja 
fel a figyelmet az újabb nemzedékek szá-
mára.

– Ez a kitüntetés 73. évemben ért, ami, 
ha úgy vesszük valóban egy több évtizedes 
megtett út elismerése – mondta lapunknak  
Pinczés Károly. – Őszintén mondva, amikor 
felnőtt fiaim mellénk álltak, majd jöttek 
a menyek, és érkeztek az unokák, azt 
láttuk, érdemes még tovább dolgozni. 
Amikor eljött az ideje, megfelelő módon 
át is adtuk a stafétabotot gyermekeinknek: 
ki-ki szakterületének megfelelően megkap-
ta a maga tulajdonrészét a vállalkozásból, 
egyben pedig ez azt is jelentette, hogy azt 
a területet továbbviszi.  Károly eleve a ven-
déglátás elkötelezettje, ő kapta a nem kis 
feladatot: vigye tovább a gasztronómiai ága-

zatát vállalkozásunknak. Csaba a turiz-
mus területén dolgozik, pénz-

ügyi szakember, pénzváltó 
üzletágat működtet. Róbert 

jogász végzettségű, de ő is 
részese a közös munkának, 
egy népszerű romkocsmát 
működtet és a panziós rész-

legünket is felügyeli. 
Nekem a mostani 

mindennap-
jaim arról 

s z ó l n a k , 

hogy naponta bejárok az üzletbe,ha nem 
is úgy, mint rég,de teljes erőmmel segítek a 
beszerzéseknél, kifizetéseknél a fiamnak és 
ha csak tehetem, az esti zárásoknál is jelen 
vagyok. 

A Kemencés Csárda generátorai, a 
Pinczés család minden tagja tehát azon 
munkálkodik, hogy a korszellemnek is 

megfeleljenek. A „Magyar Gasztronómi-
áért Érdemérem” tulajdonosa ifj. Pinczés 
Károly-aki édesapja nyomdokaiba 
lépve immár tagja a Schnitta 
Sámuel      Emlékbizottság-
nak is, erről így vélekedik: 

– A vendéglátás foly-
tonosan változó szakmai 
terület, ezért úgy gon-
doltam, hogy magát a 
Kemencés Csárdát bizo-
nyos korszerűsítésekkel, 
finom korrekciókkal 
„napra késszé” te-
szem – mondja. 
– Új tereket nyi-
tottunk, legfőbb-
képpen arra is fi-
gyelve, hogy ez ne 
menjen a csárdajel-
leg rovására. A konyha, 
ha úgy tetszik az étlap üze-
nete is ezt a szemléletmódot tükrözi: marad-
va a régi alapokon, melyek a magyar konyha 
értékeit jelentik, a nemzetközi és hazai ven-
dégsereg egyszerre igényli, hogy nyissunk 
más irányokba is. Édesapámtól tanultam, 
hogy „ajtóstul nem lehet menni a falnak” 

ezért aztán a fokozatosság elvét képvise-
lem. Remek szakembergárdát sikerült más-
fél-két év alatt verbuválnom, olyan konyhai 
és felszolgáló csapatot, amely megérti az 
elképzeléseimet.Hozzáteszem:  az alapgár-
da tagjai nélkülözhetetlenek! Talán kifejező, 
ha azt mondom, minden korosztály egy-
szerre tiszteli édesapámat, mint alapítót, 

aki mindig is empatikus, személyzetpárti 
ember volt. Engem talán jobban jellemez 

a lazaság, de pontosan tudom mi en-
nek a határa. A vendéglátás  stílu-

sok, egyéniségek képviseletét 
is jelenti.  Kell önmagunkat 
vállalni.Ezért is megtisztel-
tetés a felszolgáló  szakma 
legjelesebb szakembereit 
tömörítő  Schnitta   Sámuel 

Emlékbizottság  köteléké-

ben lenni! Ismét magunkról szólva: amikor 
generációk dolgoznak együtt az arányok 
nagyon is fontosak. Véleményem szerint, 
ha az ember kap egy lehetőséget családi 
indíttatásból, el lehet dönteni, folytatja, 
vagy más utakat keres. Mi az előbbit vá-
lasztottuk, hozzátéve a hat közül legidő-
sebb unokája szüleimnek fiam, Dávid 
Budapesten közgazdász egyetemi hall-
gató,túrizmus- vendéglátó  szakon, de 
ha csak teheti, minden hétvégén hazajön 
és jólesik számára beállni a  közös vendég-
fogadás csapat munkájába  Már tudja: ő 
az egyik a többi között..Ez  fontos üzenet 
számomra…

Szívből gratulálunk a hajdúszoboszlói 
Pinczés család két kitüntetettjének. További 
sikereket kívánunk a magyar vendéglátós ha-
gyományok további képviseletéhez!

- is -

egy-egy pályatárs részéről – a „pillanatok művészete”. 
Aki képes arra, hogy egy általa megteremtett éttermi 
környezetben felelősségvállalásának teljességével asz-
talához invitál bárkit is, ismét csak egy költő szavaival 
élve „nagy munkát vállal az magára…” Ezt lehet meg-
tanulni, lehet zsigerekből képviselni, de egy bizonyos: 
a sikeresség, a szorgalom, az eltántoríthatatlanság ké-
pessége mindennek az alapja.  Pinczés Károly és Marika 
három fiúgyermekkel felvértezetten úgy vágott neki 

a hajdúszoboszlói vendéglátós pályafutásuknak, hogy 
először is tudtak ők ketten összefogni. Céget, cégeket 
alapítottak, de előtte bizony dolgoztak elismert szak-
emberekként beosztottakként is.  Átélték mit jelent 
az, ha valaki egy tulajdonostól, főnöktől függ. Ám leg-
jobban azt tudták, hogy amit rájuk bíztak, azt legjobb 
tudásuk szerint kellett teljesíteniük, ha pedig ez így 
van, akkor – bár nem mindig igazságos az élet – a ju-
talom sem marad el. Építkeztek, létrehozták 1990-ben 

a Kemencés Csárdát, amely  hajdúszoboszlói vendégfo-
gadói missziója alapján évről-évre egyre népszerűbbé 
vált. Közben a munka és napi helytállás abban nem 
gátolta meg az alapítót, hogy gyermekeit a szakma 
felé terelje. Ez sohasem volt könnyű egy családban! Ha 
nem akarták, nem akarják – erőltetni nem lehet. A há-
rom fiú – a rangidős Károly, Csaba és Róbert – tanult, 
de mindvégig a családi köteléket segítette, talán azt is 
felismerve, hogy egy dinasztiát építenek közösen. 

Optimistán a kandalló előtt

Új Panoráma-terem
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Valójában Dénes Györgyöt és 
Szűcs Attilát – akik nevükkel 
jegyzik az itteni konyhát és ét-

termi kultúrát – egy hévízi szakmai talál-
kozón ismertük meg. Névjegyüket kézbe 
véve azonnal rákérdeztünk a már említett, 
enyhén szólva is meglepő névadás okaira: 

– Mint minden nagyszerű, valójában 
egyszerű – mondták mosolyogva. – Va-
lójában az előző név már elavult és nem 
tükrözi új törekvéseinket, melyeket két 
műfajú éttermünkben képviselünk. Meg-
lepő, meghökkentő nevet kerestünk, egy 
kedves ismerősünk állt elő ezzel az ötlettel 
és mi rábólintottunk. Akinek van anyósa az 
tudja: a mamát vagy nagyon szerethet-
jük vagy nem. Sokat vigyáz az unokákra 
és isteni vasárnapi ebédeket főz. Ezzel 
máris a dolgok kellős közepénél, a gasztro-
nómiánál tartunk… 

– Nem tagadjuk, mi csak kispolgárinak 
nevezzük az éttermünket, az önkiszolgá-
lónk pedig modern, teraszos bistro-jel-
legű – mondják szinte kérdezés nélkül, 
mint akiket valahol profi nyilatkozónak ké-
peztek volna ki, de látható, hogy „alapból” 
jó kommunikátorok. – Konyhánk modernül 
felszerelt, a mai szakmai elveknek és elvárá-
soknak megfelelő berendezésekkel. Sous-
vid kád, termomixer, vákuumgép, grill-lap, 
hogy csak pár példát mondjunk. Jól érezzük 
magunkat ebben a zöld környezetben, a 
konyha ablaka egy mezőre és a mi ked-
venc fűszerkertünkre nyílik.

Az „anyós ihlette” két szakács annak 
idején egy munkahelyen kezdett együtt 
dolgozni, Attila már kezdő szakácsként, 
Gyuri pedig tanulóként. Ez a helyszín a 
hévízi Aqua Hotel volt, barátságuk itt, 
1987-ben kezdődött. Voltak kitérők, mint 

említettük, mindvégig a Hévíz-Keszthely 
turisztikai tengely nyomán dolgoztak 
különböző szállodákban, éttermekben. 
Persze képezték magukat, tanultak, meg-
szerezték a mesterszakács címet.  Sűrű az 
életük, Az én Anyósom népszerű hely, le-
gyen az éppenséggel dél vagy vacsoraidő. 
Megegyeztek egy alapelvben, ha úgy tet-
szik fix munkabeosztásban, ki miért felelős. 
A rendeléseket és a műszakokat is beoszt-
ják. Napi szinten dolgoznak a konyhán 
szakácsként, de felelős dolguk még a napi 
üzleti teendők elvégzése is. Két remek kol-
lega képviseli őket, ha nincsenek jelen. A 
munka logisztikája szerint egy konyháról 
látják el az önkiszolgálóban vagy az étte-
remben helyet foglaló vendégeket. 

– Nem engedjük ki az irányítást a ke-
zünkből! – hangsúlyozza Attila. – Felesé-
gem is vendéglátós volt, most a keres-
kedelemben visz egy vállalkozást, ő lát 
el bennünket hús, zöldség, mirelit termé-
keken kívül száraz és konzerváruval, tejter-
mékkel, sajttal. Szívesen besegít az éttermi 
munkába is. Gyuri feleségével közösen 
készítik vendégfogadó tereink teljes 
dekorációját, évszaknak, ünnepnek 
megfelelően. És a csapat? A kollegák nagy 
többségével valahol, valamikor már dol-
goztunk együtt – az első hívó szóra jöttek. 

ANYÓS IHLETTE 
SZAKÁCSPÁROS 
Hévízről

MIELŐTT ELKEZDENÉNK ANYÓS-
VICCEKRE GONDOLNI, NYOMBAN 
MEG IS ADJUK A VÁLASZT, HOGY 
HÉVÍZI FELFEDEZŐ KÖRUTUNK 
ALKALMÁVAL MEGISMERT, „AZÉN 
ANYÓSOM” MIÉRT ÉPPEN ILYEN 
KICSIT MEGLEPŐ, MEGHÖKKENTŐ 
NEVET KAPOTT. KÉT, VALÓBAN 
AUTENTIKUS, A SZAKÁCS SZAK-
MA ÉS A MAGYAR GASZTRO-
NÓMIAI HAGYOMÁNYOK IRÁNT 
ELKÖTELEZETT MESTERSZAKÁCS 
FELLEBBENTETTE LAPUNK OLVA-
SÓINAK A FÁTYLAT… 

Miért keresztelték át a régi Hűvösvölgyi Csárdát?

Attila és Gyuri

Zöldövezetben

Egymás mellett

Érdekes, sok párhuzamot felmutató pályaszakaszt mondhat a magáénak ez a 
szakácspáros, hiszen mindketten a térség szülöttei, mesterszakács címig jutottak el és 
bizony, ha az előző munkahelyeiket vesszük számba, számos helyszínen egymás mel-
lett dolgoztak jó kollegákként. De 2015-ben adódott a lehetőség, hogy Azén Anyósom 
sajátos üzenetű kulináris támaszpontját – a régi Hűvösvölgyi Csárdát – együttesen 
viszik tovább. Úgy látszik számukra a közös pályaépítés lehetőségét kínálta fel az élet. 

Talán nem véletlenül. Már a helyszínen vagyunk, inkább a csendesebb délutáni órában 
sikerül számos dologról elbeszélgetni Györggyel és Attilával. Itt  Alsópáhokon, a hévízi 
úton, amit akár köldökzsinórnak is nevezhetnénk: összeköti ezt a kis peremtelepülést 
a híres gyógyhellyel. Nem rossz pozíció, de tudjuk, a bel tartalom legalább ennyire fon-
tos. A lendületes, jó humorú, nyitott szakemberek azt mondják, nagyon egyszerű az ő 
jövőképük: finomat, jót, frisset, olyat adni a vendégnek, amit ők is szívesen fogyaszta-
nak. Két éttermi műfajt ötvöznek: a déli gyors étkeztetést és a délutáni-esti a’la carte 
stílust. Egy hely, két étterem, több lehetőség! 
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– Idényjelleggel váltjuk az aktuális ét-
lap betéteket, az anyaétlapot éves szinten 
állítottuk össze – kanyarodik a szó ismét 
Attilához. – Sok helyi termelővel alakí-
tottunk ki kapcsolatot, főleg friss zöld-
ségeket szállítanak, különlegességeket 
is, például lila burgonyát, fekete paradi-
csomot, sárga cukkinit. Most tervezünk a 
keszthelyi egyetemmel közösen megszer-
vezni egy szakmai rendez-
vényt, ami a burgonyane-
mesítéssel kapcsolatos 
program lenne. Két-három 
napos, burgonyával készült 
ételeket tálalnánk, meghí-
vott neves burgonyaterme-
léssel és nemesítéssel fog-
lalkozó szakembereknek 
tálalva. Csak jelzés értékkel 
említenék néhány helyi jel-

legzetességünket. Így a marhapofa pör-
költet dödöllével, a kacsamell sültet sa-
vanyú káposztapürével, sütőtökkel és 
cukkinis bulgurral. Tócsnit sült szalon-
nával és vele sült zöldségekkel jelenthet 
újabb íz üzeneteket, akárcsak a harcsafilé 
zalai gombapaprikással és túrós csuszá-

val vagy szarvas ragu zöldségekkel, 
grillezett juhsajttal, balzsamos körtével 
és szilvával. Nemzetközi vizekre evezve, 
jó szívvel említem a csirkecomb filénket 
sheddal sajttal, chilis meggyraguval, 
zöldborsó pürével, mézes köleskásával, 
tokhalfilét thai zöldség curry, üvegtész-

ta, grillezett szívsaláta. 
Attila és György be-

vallottan nem forradalmi 
újítók! Keresnek bizonyos,  
cizelláltnak mondott meg-
oldásokat, de a magyar 
konyha alappillérjeit meg-
bonthatatlannak tartják. 
Arra figyelnek, hogyan 
tudják továbbjárni saját 
útjukat, úgy, hogy nem fel-

tétlenül kell erőszakoltan „divatosnak” len-
ni. Önmaguknak sikerült egy olyan szakmai 
terepet kialakítani, ahol szakmai ízlésük, 
kedvük, energiájuk latba vetésével alkal-
mazzák és használják az új technológiákat 
és alapanyagokat. A „két étterem” önma-
gába remek kihívás ahhoz, hogy naponta 
megújuló választékkal örvendeztessék 
meg a hozzájuk betérőket. Legyen min-
dig valami aktuális, új, friss! Ennek a szinte 
édenkertnek mondható térségnek – Zala, 
Balaton-felvidék – jellegzetes ételeit, 
fogásait bújtathatják picikét más köntös-
be, nem elrugaszkodva a gyökerektől. Van 
ennek egy kis pszichológiája is: a vendég 
szinte rá van kényszerítve a látványtól és a 
folyamatosan megújuló választéktól, hogy 
ne csak a régi berögződött párosításokban 
gondolkodjon. Vágjon bele bátran más 
módozatok kóstolásába, legyen nyitott 
és próbáljon ki szokatlan gasztronómi-
ai  szakács  üzeneteket. Nem kis szakmai 
vállalás ez, de talán ez adja meg a minden-
napok izgalmát, tartja éberen e két kitűnő 
szakember alkotókevét.

Igazi anyósokról beszélhetnek-e 
szűk családjukból? Attila anyósa 17 
esztendeje, fiatalon elhunyt, Gyurié 
most is közöttük van, jól süt-főz, gyak-
ran mennek hozzá családi ebédre. 

Mit mondhatunk zárszóként? Sze-
ressük és kóstoljuk Gyuri és Attila étke-
it – szeressük anyósainkat. 

Kiss Dezső Péter

Otthonról hozott 
szemléletmód

Gyuri arról mesél, hogy a környékbeli séfek közül 
örömmel említenek néhány hévízi, keszthelyi kollegát, 
akiktől tanultak, akiket mestereiknek vallanak. Rátkai 
Antal, Zámbó Tibor, Koma László, Jakab István és hát 
ott vannak a szülők és a nagyszülők. Attila például egy 
9 gyermekes családból, egy kis faluból jött szerencsét 
próbálni a világba. Otthon látott a hátsó udvarban min-
denféle háziállatot, kertjükben pedig megismerhetett 
sokféle növényt. 

Magáról szólva pedig elmondja, hogy keszthelyi, 
édesapja például egy balatongyöröki üdülő vezetőjeként 
dolgozott, sráckorában sok-sok halat, süllőt, keszeget fo-
gott, tisztított és sütött meg. Mindkettőjük életének ré-
sze volt már legfiatalabb koruktól a konyhai sütés-főzés. 
Körbenézünk, belemerülünk a helyi vizuális üzenetek-

be,hogy  röpke időre átélhessük ama „hely szellemét”. 
Letisztult stílusjegyek, hangulatos dekoráció. Ezek egy-
szerre megfelelhetnek különböző rendezvények, esemé-
nyek lebonyolításához éppúgy, mint egyéni belföldi és 
külföldi vendégek fogadásához. Sok születés és névnap 
helyszíne Azén Anyósom, nagyszámú törzsvendégkört 
alakítottak ki. Az önkiszolgáló étterem például kifejezet-
ten alkalmas nagyobb szabású családi rendezvényekhez, 
baráti partikhoz. 

Egymást segítik...

A SÉF13 alapítói
Attila és Gyuri – mint térségi jeles  
szakácsok – örömmel  vettek részt 
a Séf13 nevezetű szakmai formá-
ció megalakulásában. Remek csa-
pat, nem „elitet” alkotnak hanem 
egymástól tanulnak, rendszeresen 
találkoznak szakmai programok 
alkalmával. Egymást segítik, ez-
zel pedig Hévíz gasztro-kulturális 
összmegítélését teszik még nép-
szerűbbé, hitelessé. Tisztelendő és 
követendő kezdeményezés!
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 JUBILEUMI GASZTRONÓMIAI  GÁLAPROGRAM
FÉLÉVSZÁZADOS TÖRTÉNE-
TÉVEL A HÁTA MÖGÖTT A 
MAGYAR NEMZETI GASZTRO-
NÓMIAI SZÖVETSÉG OLYAN 
HONI SZAKMAI CIVIL SZER-
VEZŐDÉS, AMELY NEVÉBŐL 
ADÓDÓAN NEMZETI KÜL-
DETÉST VÁLLAL. TÖMÖRÍTI 
A TURIZMUS GAZDASÁGI 
ÁGAZATÁNAK ALAPPILLÉRÉT 
JELENTŐ VENDÉGLÁTÓS 
SZAKMAI SZOLGÁLTATÓ 
ÁGAZATOKAT: NEVEZETE-
SEN A SZAKÁCS, CUKRÁSZ, 
FELSZOLGÁLÓ, SOMMELIER, 
BARISTA SZAKTERÜLETE-
KET. ALAPÍTÁSA 1968-TÓL 
JEGYEZTETIK, FÉLÉVSZÁZA-
DOS JUBILEUMÁT AZ MNGSZ 
ÜNNEPI GÁLAPROGRAM 
KERETÉBEN IDÉN, MÁRCIUS 
30-ÁN ÜNNEPELTE. 

Hagyományosan Mestervacsora keretében szervezik 
meg szinte évente az érintett szakmák képviselői és 
hozzátartozói számára azt a fontos momentumot, 

hogy Mesteri címet szerezhettek meg a szövetség szervezésében 
és égisze alatt. Emlékezetes Mestervacsorák jelzik a múltat, ezért 
is volt magasra téve a  mérce, amikor a mostani vezetés, elnökség 
számára kiszabatott a feladat: méltó módon megünnepelni a ju-
bileumot, olyan helyszínt találva, ahol a körülmények az esemény 
jelentőségéhez mérten szintén magas fokozatú hátteret  képvi-
selnek, nem kevésbé a vendéglátó házigazdák szakmai elkötele-
zettségét, tudását, a legfelsőbb fokú minőségét.

– Az időpont picike magyarázatra 
szorul – mondotta lapunknak Krivács 
András elnök. – Kerek évforduló 2018-
ra esett, de az év végi és év elejei ün-
nepek miatt, úgy döntöttünk – sokak 
pozitív visszajelzésére is figyelemmel 
-, hogy tavasznyitányra időzítjük a Mes-
tervacsorát és a hozzákapcsolódó gá-
laprogramot. Mesteri címek odaítélése 
valóban nagy felelősség, de ha a köz-
vetlenül mögöttünk egy-két esztendőt 
vesszük számba, sűrű szakmai, hazai 
és külföldi események jelentettek 
kihívásokat. Az elmúlt esztendő során 
ki kellett alakítanunk egy új összeállítá-
sú nemzeti szakácsválogatottat, részt 
vettünk számos nemzetközi versenyen, 
legutóbb is sikerrel a luxemburgi 
Szakács VB-n és megpróbáltuk szer-
vezetünket a hazai gasztronómiai szer-
vezetek rendszerében méltó helyre és 
rangra emelni. Amikor pedig a jubile-
umi Mestervacsora programját kezdtük 
összeállítani, komoly szakmai megbe-
széléseket kellett folytatnunk, milyen 
irányokat képviseljünk, milyen formá-
ban szervezzük meg a vacsorát és a dí-
jak átadását, de folytathatnám a sort, mi 
mindenről kellett felelősen döntenünk. 

A debreceni Mestervacsorán, az 
ünnepi órákban aztán 
mindenki személyesen is 
átélhette, milyen meglepe-
tések, kulináris élmények 
részesei lehettek! Volanter 
István a nemzeti válogatott 
csapatkapitánya és jeles 
kollegái állították össze a 
menüsort, melyek elkészí-
tésében – hagyományos 
módon – az újonnan felava-
tott mesterek is kivették a 
részüket.

A Minőségi Borok Ételek (MBÉ) – asztali örömök magazin a 2018-as esztendőt záró ünnepi számában már egy ös�-
szeállítást közölt arról, hogy valójában milyen alapokkal rendelkezik ez a szövetség, megszólaltatva alapítókat, visszaidézve 
a korábbi elnökök tevékenységére, maradandó és elkötelezett munkájára. Ezúttal meg kell jegyezzük, hogy valóban felelős 
döntés volt Krivács András jelenlegi elnök által vezetett elnökség részéről, hogy az ünnephez keretet a Mestervacsora adott. 
A közel ezer tagot számláló szervezet közössége természetesen több nemzedéket tömörít. A középkorosztály is szívesen 
idézi vissza a Mestervacsorákat, amelyek mindig másutt szerveződtek, nemcsak a szakma berkein belül volt kisugárzá-
sa, hanem az értő közönség, a kulinária iránt fogékony vendégkör is érdeklődött a kiemelt program iránt. Az egyik ilyen 
Mestervacsorát Debrecenben szervezett meg az akkori elnökség, Pető István korábbi elnök időszakában. A Kölcsey Ren-
dezvényközpont 300 fő befogadására alkalmas, a gasztronómiai hátteret az épületegyüttesben működő Lycium Szálloda 
szakmai csapata adta. Az akkori siker amolyan etalonként értékelődött széles szakmai körben. Így aztán nem kellett sokáig 
gondolkodniuk a mostani házigazdáknak – ismét Debrecenbe invitálták a gasztronómiai szakma nagyjait, alapítókat, régi 
és új tagokat, idősebb és ifjabb nemzedékek szakácsait, felszolgálóit, cukrászait. A lecke önmagában nem volt szokványos, 
hiszen 50 év során maga a magyar gasztronómia is sok korszakot megélt, változtak ízlések, megítélések, a nemzetközi 
stílusjegyek is megjelentek ebben a szép szakmai ágazatban, egy azonban elvitathatatlan: nemzeti konyhánkat és hagyo-
mányos vendéglátós értékeinket kellett eddig megőrizni, a debreceni jeles eseményen pedig megünnepelni.

AKIK MESTEREK LETTEK…
Ambrus György Krisztián

Kövér Sándor
Pap Zoltán
Szokai Imre

Vajdovics József
Duma Annamária

Szabó Sándor

Az ünnepi találkozót, vacsorát az 
MNGSZ Közgyűlése előzte meg, ahol különböző 
szakmai kitüntetéseket adtak át és meghatároz-
ták a következő időszak legfontosabb teendőit. 
Az esti ünnepi program első szakaszában látvá-
nyos eseményre került sor: újabb kitüntetéseket 
adtak át, alapítóknak, a legutóbbi nemzetközi 
versenyeken sikereket elért versenyzőknek, a 
rendezvény lebonyolításában oroszlánrészt vál-
laló szövetségi munkatársaknak. A rendezvényt 
megtisztelte Alain Hoster, a WAC Nemzetközi 
Szakács Világszervezet Közép-európai elnöke, 
aki beszédében hosszasan méltatta a magyar 
gasztronómiai szervezet fontos szerepvállalását, 
szakmai küldetését, nemzetközi sikereit. 
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 JUBILEUMI GASZTRONÓMIAI  GÁLAPROGRAM
„Étkek, tálalási módok”

A rendezők ez alkalommal picit szakítottak 
a hagyománnyal, ami érvényes volt a tálalás és 
kiszolgálás módjára éppúgy, mint a feltálalt éte-
lekre. Az előételt – vaj, kecskesajt tökmagos 
körözött, házi kenyér, marinált atlanti ha-
libut, ponzu, gyömbéres uborka, kacsamáj 
terrine zöldalmás textúrák – ültetet formá-
ban tálalták. A további ételeket svédasztalos for-
mában kínálták és kóstolhatták a meghívottak. 
Érdekes volt hallani az egyes asztalok mellett ülő 
vendégek véleményét. Van, aki mindvégig az ül-
tetett fogadás gyakorlatának örült volna jobban, 
mások örömmel üdvözölték ezt a formulát. Mondván az ételek kivá-
lasztása, megtekintése önmagában is kellemes kulináris kaland, ar-
ról nem is beszélve, hogy arra is alkalom adódik, hogy az ismerősök, 
régen látott jó barátok gondolatokat válthattak mindennapjaikról, 
szakmai tapasztalataikról. Széles körű párbeszéd alakult így kis, ami 
valójában pozitív kicsengésűnek minősíthető.

Debrecenben

Gála Ételsor
Házi nyúl pástétom pisztáciával, málnaecetes salátalevelek

s
Könnyű gombakrémleves vargányával

Korianderes marhaleves, udon tészta, roppanós zöldségek
s

Füstölt ponty ravioli, halászlé
s

Tőkehal „gerinc” zöldbors mártás, citromos vajas zöldségek
Tanyasi csirkemell supreme „Gödöllői”, sós citrom juss, rizottó ropogós

Kacsamell filé, borókás meggy juss, káposztás nudli
Édes savanyú mangalica sült hálóban, karamellizált gyökérzöldségek és zellerkrém

Érlelt Angus hátszín, szarvasgombás burgonya graten
Házi spagetti, San Marzano paradicsomszósz csík

Vargabéles kis csavarral, vaniliás-citromos tejfölhabbal, vérnarancs maccaron, 
lina Polada, Oriror, Rákóczi túrós

Alapítók
Az MNGSZ jelenlegi elnökségének figyelmessége, tisztelete kiter-

jedt arra is, hogy négy alapítót meghívjon a rendezvényre, ahol 
átvehették Krivács András által jegyzett és alapított kitün-

tetést „Elnöki köszönet” okleveles formájában. A négy ki-
tüntetett alapító: Kopcsik Lajos cukrász olimpiai bajnok, 
Lukács István szakács olimpiai bajnok, Nemeskövi 
Dénes szakács olimpiai bajnok, Novák Ferenc szakács 
olimpiai bajnok, mindnyájan Oscar-díjasok. A debreceni 

gálán Lukács István és Nemeskövi Dénes személyesen is 
átvehette az Oklevelet. 

Csupa dícséret A csapat egy részével – középen Krivács András
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...ENNYI BORT BÍRÁLT A ZSŰRI A 20. VINAGORA NEMZET-
KÖZI BORVERSENYEN. 5 NAGYARANY-, 83 ARANY- ÉS 111 
EZÜSTÉREM TALÁLT GAZDÁRA. KIOSZTÁSRA KERÜLT 26 
KÜLÖNDÍJ IS, KÖZTÜK A FŐKATEGÓRIÁK LEGJOBB BORA-
INAK JÁRÓ CHAMPION DÍJAK, TOVÁBBÁ A LEGJOBB MA-
GYAR FAJTABOROKAT, A LEGJOBB KÜLFÖLDI TÉTELEKET, 
VALAMINT A LEGEREDMÉNYESEBB TERMELŐKET MÉLTATÓ 
ELISMERÉSEK IS.

643

Nemzetközi szakmai 
védnökség - A minőség 

garanciája

A VinAgora 1992-es alapítása 
óta a világ szakmailag legelis-
mertebb versenyei közé soro-
landó. Megszerezte a legfon-
tosabb nemzetközi szakmai 
szervezet, az OIV (Nemzetközi 
Szőlő és Bor Szervezet) véd-
nökségét, valamint aktív tagja 
a VINOFED-nek (Nagy Nemzet-
közi Borversenyek Szövetsé-
ge). A VinAgora Magyarország 
egyetlen olyan borversenye, 
amely nemcsak széles nemzet-
köziséget képviselő zsűrijével, 

de - számtalan kiváló hazai bor 
társaságában - a külföldről ne-
vezett borok jelentős arányával 
is kiemelkedik országunk bor-
versenyei közül.
Meggyőződésünk, hogy a 
nemzetközi szervezetek szak-
mai partnersége, akkreditáci-
ója a magyar borok valóban 
hiteles és elfogulatlan megíté-
lését segíti elő.

 A zsűri
A borverseny bírálóbizottsá-
gainak tagjai a világ minden 
tájáról érkeznek, hogy nagy 
hozzáértéssel, alázattal és tisz-
telettel kóstolják a borokat. Az 
OIV szigorú szabályait követ-

ve, a bírálók számára optimális 
körülményeket biztosítunk a 
kóstoláshoz, és ügyelünk arra, 
hogy munkájuk során a sza-
bályzat szerint megkóstolható 
maximális napi mintaszámot 
ne lépjék át.

Különleges díjak 
különleges boroknak

Champion díj - Az abszolút 
győzteseknek
A bírálók főkategóriánként, 
legfeljebb az 5-5 legmagasabb 
pontszámot elért, legalább 
aranyérmet nyert tétel közül 
választják ki a kategóriánkén-

ti győzteseket, melyeknek a 
Champion díjat ítélik oda. Ak-
kor osztható ki, ha a főkate-
góriában legalább 10 nevezés 
érkezett.

The Best of Country - A külföl-
di országok legjobbjainak
Ha egy külföldi országból leg-
alább 15 minta érkezik, akkor 
a nevezett minták közül a leg-
magasabb pontszámot elért 
aranyérmes bor különdíjban 
részesül.

Legjobb fajtaborok - A ma-
gyar minták különdíja
Ha egy adott fajtából legalább 
15 minta érkezik, akkor a fajtán 
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A 2019-es év eredményei:
 A VinAgora jubileumi, 20. évjárata rekordszámú mintát és kima-
gasló színvonalat hozott. A kiélezett versenyt jól tükrözi, hogy a 
bírák pontozása után a benevezett borok több mint 60%-a érte 
el az ezüstérmes ponthatárt (84 pontot). Az OIV (Nemzetközi 
Szőlészeti és Borászati Szervezet) szigorú szabályzata értelmé-
ben azonban minden főkategóriában csak a minták 30%-a ré-
szesülhet éremben. Az ennek megfelelően módosított pontha-
tárok alapján végül 5 NAGYARANY-, 83 ARANY-, 111 EZÜSTÉREM 
ÉS 26 KÜLÖNDÍJ SZÜLETETT

A VinAgora Nemzetközi Borversenyen 
az alábbi érmek kerülnek odaítélésre:

Nagyarany-érem
Aranyérem
Ezüstérem

belül a legtöbb pontot elért, 
arany érmes bor nyeri el a "Vi-
nAgora legjobb magyar fajta-
bora" címet, amely az oklevélen 
is feltüntetésre kerül.

 Termelői különdíjak
Csonka és Fiai Kft. díja „A 
legeredményesebb családi pin-
cészet” számára Volkswagen 
Haszonjárművek különdíja „A 
legeredményesebb fiatal bo-
rász” számára
VinCE Magazin különdíja „A 
borverseny felfedezettje” szá-
mára
VINOFED különdíj – "A leg-
egységesebb pontozással 
odaítélt aranyérem" tulajdono-
sa számára

Kedvező nevezési díj
Neves külföldi borversenyek 
árához képest a VinAgora ked-
vező nevezési díjat biztosít.

 Komplex bírálat
Megújult a VinAgora Software 
a borok komplex értékelésé-
hez, melynek elemei:

•	 OIV, 100 pontos minő-
sítés:  A bor minőségének 
értékelése a végső átlag 
pontszám megadásával
•	 Borprofil:  A bor struk-
túráját meghatározó men�-
nyiségi összetevők intenzi-
tásának és harmóniájának 
értékelése

•	 Borleírás:  A legfonto-
sabb illat- és zamatjegyek, 
valamint a bor egyéb meg-
határozó jellemzőinek fel-
sorolása

Publicitás
•	 Online, felhasználó-
barát eredménykatalógus 
a www.vinagora.hu web-
oldalon.
•	 Széleskörű online és 
offline médiakampány.
•	 VinAgora melléklet 
a VinCE magazinban, az 
érmes borok részletes 
bemutatásával, különös 
tekintettel a különdíjas té-
telekre.

Palackon az elismerés
A nyertes borok nevezői "Vi-
nAgora macaron"-t - az érmes 
borok palackján elhelyezhető 
címkét - rendelhetnek, melyek 
a termék iránti fogyasztói bizal-
mat erősítik, a népszerűséget, 
ismertséget növelik.

Az 5 nagyarannyal 
díjazott bor:

Tokaji Furmint Lapis dűlő 
Késői szüret

Hangavári Pincészet
2013, kései

Hungary – Tokaj

St Andrews Shiraz

Wakefield/Taylors Wines
2016, csendes

Australia – Clare Valley

Royal Tokaji 5 puttonyos Aszú

Royal Tokaji Borászati Zrt.
2013, botritisz

Hungary – Tokaj

Tokaji Essencia

Pauleczki-Vin Szőlőbirtok és Pincészet Kft.
1995, botritisz

Hungary – Tokaj

Angyal "Üzenet" Tokaji Furmint 
száraz Top Selection

Angyal Borászat és Szőlőbirtok
2015, csendes

Hungary – Tokaj
A szakmai berkekben Borkultként emlegetett cégünk elsődle-
ges célja a hazai borkultúra fejlesztése és népszerűsítése, vala-
mint a magyar borok nemzetközi ismertségének erősítése. Ez 
az elhivatottság vezérel minket az 1992-es alapítás óta.



A  januári vendégszereplésről riportot jelentetett 
meg a Minőségi Borok Ételek (MBÉ) – asztali 
örömök magazin, mert önmagában is kuri-

ózum, ha egy emblematikus szakember hatalmas, nagy 
ívű pályáját a budapesti Palace Hotelban kezdte tanu-
lóként, és íme, ennyi évtized eltelte után a hévízi Palace 
Hotelban még mindig nagy munkakedvvel, kreatív öt-
letekkel „helyzetbe hozta” hévízi kollegáit. És a tör-
ténet folytatódott, nem is sokkal ama első találkozó után. 
Március hónapban vetődött fel annak lehetősége, hogy 
a Palace Hotel sajátos, mondhatni iskolateremtő szak-
mai programmal rukkolna ki a fürdőhely szállodás 
és éttermi  vezetők mezőnyének. Jelesül Pémer Edina 
felkérte Lukács Istvánt, hogy közösen állítsanak össze egy 
exkluzív menüsort, azzal a céllal, hogy azt egy szakmai ta-
lálkozó, kötetlen összejövetel keretén belül a kollegáknak is 
bemutathassák.

– Teljes időutazást egy ilyen pályaívről adni lehetet-
lenség egy cizellált ebéd felvezetésével, de mint cseppben 
a tenger, megpróbáltunk olyat 
megmutatni a hévízi szállodaigaz-
gatóknak, éttermi vezetőknek és 
nem utolsósorban az adott házak 
séfjeinek, ami egyszerre újszerű, 
élményszerű és talán emlékeze-
tes – foglalta össze a szállodaveze-
tő a találkozó létrehozásának  igazi 
és őszinte indítékait. – Tudtuk, hogy 
a szakmai bemutatónk érdeklődést 
vált majd ki, de arra nem gondol-
tunk, hogy amikor hírét vették a 
kollegák, mire készülünk, maguk 
is lázba jöttek. Meg is értem, mert 
minden pályatársunkban megvan 
az a szándék, hogy tanuljon, új ta-
pasztalatokat szerezzen, nemcsak 
azért, hogy a találkozó egy-két órá-

OLYAN EZ, MINT EGY FOLYTATÁSOS REGÉNY! A HÉVÍZI PA-
LACE HOTEL VEZETÉSE ÉS SZAKMAI CSAPATA – ÉTTERMI 
ÉS KONYHAI MUNKATÁRSAK – AZ IDEI ESZTENDŐ JANU-
ÁRJÁBAN AMOLYAN HÁZI TRÉNINGRE INVITÁLTÁK MEG 
LUKÁCS ISTVÁN HÁROMSZOROS OSCAR-DÍJAS SÉFET, 
AKI A MAGYAR GASZTRONÓMIA NEMZETKÖZI HÍRNEVÉT 
KÖZEL 50 ÉVES MUNKÁLKODÁSA SORÁN A MAGA EGYE-
DI TEHETSÉGÉVEL A LEGMESSZEBBMENŐKIG KÉPVISELI 
MIND A MAI NAPIG. AZ EGYÜTT TÖLTÖTT KÉT NAP VÉ-
GEZTÉVEL PÉMER EDINA IGAZGATÓ ASSZONY JAVASLA-
TOT TETT A FOLYTATÁSRA…

ÍZSZÁRNYALÁS
A PALACE  HOTELBAN
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A séf is felvillanyozódott…
A lapszerkesztőnek, mint hivatásos krónikásnak, természetesen az a dolga, hogy egy 

ilyen gondosan előkészített szakmai találkozó színfalak mögötti eseményeiről, részleteiről 
is tudósítson. Több évtizedes szakmai kapcsolat fűzi e sorok íróját Lukács István séfhez, aki 
a hévízi találkozó előkészületeiről, még a meghívás utáni első napokban úgy vélekedett: 
„Valahogy láthatatlan erővonalként összehozott bennünket a januári vendégszereplés . 
Megtapasztalhattam, hogy felkészült, becsületes, dolgozni szerető és tudó kollegák mű-
ködtetik e kitűnő szálloda konyháját és éttermét. Összeszokott csapat, akikkel érdemes 
nagyobb célokat, csúcsokat is meghódítani.” Amikor a magyar olimpiai szakácsválogatott 
kapitánya volt a Mester, úgy válogatta ki a több száz fős szakácsmezőnyből a legjobbakat, 
hogy mindenkit, akit kiszemelt, saját környezetében látogatta meg. Kíváncsi volt a kony-
ha felszereltségére, a tisztaságra, tetten akarta érni azt az alázatot, amit szakmája iránt 

tanúsít egy tehetséges pályatárs. Hévízről úgy jött el januárban, 
hogy az itt dolgozókkal bármikor, bárhol, akár a hegyeket is tudná 
ostromolni…

– Jóleső módon szabad kezet kaptam, milyen gasztronómiai 
menüsorral, ha úgy tetszik, előadással jelenjünk meg a hévízi értő 
szakmai közönség előtt – mondotta.- Akár egy színésznél, itt is na-
gyon fontos, hogy az előadás, produkció előtt az ember összefogja 
a gondolatait, még akkora szakmai tapasztalattal is, mint amivel 
én rendelkezem. Mindenegyes megjelenés, menüsor csakis úgy 
készülhet el, mintha ez lenne az első! A szakácshivatásban az a 
gyönyörű, hogy a folyamatosan gyarapodó anyagismeret és készí-
tési technika gyarapítása szinte végtelen. Számomra tehát az volt a 
„lecke”, hogy nem szokványos jelzéseket adjak a gasztronómia ha-
talmas világából az ide érkező kollegáknak. Egyeztettünk, termé-
szetesen nemcsak az igazgató asszonnyal, hanem Molnár Zoltán 
barátommal, aki kitűnő séfként viszi a Palace konyháját. Célként 
tűztük ki, hogy a menüsor egyes ételei önmagában is üzenjenek 
kuriózumokat, legyen bizonyos történeti háttere, miért éppen ezt 
kínáljuk a meghívottaknak.

Oscar-díjas séf  ebéd-prezentációja Hévízen

Ráadás falatok
Meglepetésnek szánta Lukács 
István kedves vendégeinek a 
veretes menüsor előtt a csirkemáj 
pástétomot, a medvehagymás 
pogácsát, de eredeti hamburger 
is gazdagította a kínálatot. 
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Vendéglátók, meghívottak derűs közössége

Lukács István, Pémer Edina és Tóth Imre fehérasztal-lovag....

Dani, az unoka segít 
séf nagyapjának

Konyhai páros...
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Kovács Katalin 
house-keeping vezető

Konyha:
Molnár Zoltán séf
Szabó Miklós séfhelyettes
Baksa Péter szakács
Orsós Tamás szakács
Adorján Katalin cukrász
Friebert Katalin konyhai 
kisegítő
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Varga Dániel felszolgáló

Recepció:
Németh Szabolcs front office 
manager
Szabó László front office 
manager helyettes

Bár:
Matotek Melinda

Ráadás falatok
Meglepetésnek szánta Lukács 
István kedves vendégeinek a 
veretes menüsor előtt a csirkemáj 
pástétomot, a medvehagymás 
pogácsát, de eredeti hamburger 
is gazdagította a kínálatot. 

jában saját maga számára szerezzen maradandó élménye-
ket, hanem a látottak továbbadása is elsőrendű szándéka 
egy   elkötelezett séf kollegának, éttermi vezetőnek. 

A gondosan, nagy figyelemmel összeállított menüsor 
bemutatkozása április 16-a dél idejére esett. Közel 30 kollega 
jelent meg, a helyi szállodai szakmai mezőnyből, igazgatók, 
éttermi vezetők és persze kitűnő szakács kollegák fogadták 
el a meghívást. Üdítő színfoltja volt ennek a szakmai találko-
zónak a Hévízen nemrégiben létrejött Séf 13 elnevezésű 
szakmai formáció! Szinte teljes létszámban történő felso-
rakozásuk azt jelenti: valóban, nyitott a hévízi profi gasztro-
nómia letéteményeseinek érdeklődése, figyelme, egyrészt 
a vendéglátók /Palace Hotel/ iránt, másrészt pedig a már 
többször hangoztatott újszerűségre, amely persze nem  csak 
magáért való, hanem a mindennapi ételkínálat felfrissíté-
sét is jelentheti. Pémer Edina igazgató asszony nem titkolta, 

hogy Húsvét Nagyhetében duplán is ünnepi órákat 
próbáltak szervezni a megjelenteknek. Erre utalt a 
terítés módja, színvilága, jelzésrendszere, a meg-
hívó elkészítésén át egészen a kiegészítőkig, virág-
díszekig, mind-mind ezt a szándékot közvetítette a 
megjelentek felé. 

Lukács István az étkek feltálalása majd közös kós-
tolása során mindvégig azt hangsúlyozta, hogy ezen 
a találkozón ő a Palace Hotel konyhai és vendéglátós 
csapatából csak egy szakember volt. Egy ilyen kö-
zös fellépés során mindenki tudása legjavát kell, 
hogy adja, ezért nem is lehet senkit külön kiemelni. 

Azt azért megjegyezte, hogy Molnár Zoltán séf becsülendő 
szakmai tudással és gyakorlattal rendelkezik, minden új 
fogásra, eljárásmódra nyitott volt, mondhatni már-már félsza-
vakból értette egymást a két remek ember. 

Prolog
Délidőben indult ez a szakmai találkozó, amely a kóstolás után kötetlen eszmecserévé ala-

kult át. Az étkek   elfogyasztása után egymás szavait, gondolatait hallgathatták, cserélhették ki a 
jelenlévők. Fórum volt ez, amelyhez hátteret, helyszínt a hévízi Palace Hotel biztosított, hallatlan 
elkötelezettséggel, őszinte kollegalitással!  Hévízen – aki a vendéglátásból, turizmusból él – tudja, 
hogy piaci szereplőként lehet versengeni többféle módon a vendég kegyeiért, de valójában minden-
egyes szálloda hozzáteszi a maga vendégfogadói stílusát ahhoz a  sokszínű mozaikhoz, amely Hévíz 

nagyszerűségét hivatott bemutatni.Ez pedig  mindannyiuk érdeke… 
Kiss Dezső Péter

Fotók: Bujdosó Ibolya

Borok a szomszédból
A Palace Hotel szakmai vezetése, a bort illetően külön 

is Tislerics András étteremvezető már az esemény eldönté-
sekor biztosan tudta, hogy a lokális, térségi borok képvi-
seletét vállalják jó szívvel! Előzetes konzultációk, egyezte-
tések után döntöttek úgy, hogy a keszthelyi jeles borászt, 
Bezerics Csabát kérik fel, hogy borkínálatából jelöljön meg 
három fajtát – méltó boros kíséretként az étkekhez. 

Az előételekhez Bezerics Olaszrizling dukált, a francia 
bárányraguhoz Bezerics Cabernet Sauvignon, a desszert-
hez pedig Bezerics Pogányvári Hárslevelű. 
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A menü
n Paradicsomból és uborkából készített 
tatár a’la Luciano Pavarotti 
n Csicsókából és csalánból készített 
krémleves posirozott fürjtojással
n Zsenge töltött karalábé kapor-
mártással

Lábjegyzet az előbb felsorolt ételekhez:
A paradicsomból és uborkából 

készített tatár elkészítését Lukács Ist-
ván a Hilton Hotelben vendégeskedő 
világhírű tenor Luciano Pavarottitól 
tanulta. A szó szoros értelmében be-
kéredzkedett a szálloda konyhájába 
és bizony gyakorta maga készített 
olasz étel remekeket. Érthető, hogy 
barátság kötődött a két, saját terü-
letén, művészetében világhírűnek 
számító ember között. 

A csicsókás csalán krém-
levesnek is története van! Az 
egyik szakácsolimpián, még 
Frankfurtban megkérdezték 
a jelenlévő szakácsok közül 
egy szakmai találkozón, hogy 
melyik az a zöldség, ami a 
medvehagymán kívül a tél 
elmúlta után a legelső? Jól 

tudta Lukács István a választ: csalánról van szó, 
amelyet még hadifoglyok is elkészítettek éhezé-
sük közepette, hogy vitaminokhoz jussanak. Az 
elit gasztronómia sem nélkülözheti az egyszerű-
séget, mert abban bármikor lehet nagyszerűség!

n Bőrén sütött süllőfilé Palace módra – Lukács 
István Oscar-díjas saját receptje

Lábjegyzet:
Az egyik Oscar-díját épp ennek az ételnek 

köszönheti, amihez úgy „mellesleg” egy olimpiai 
aranyérem is társult a Frankfurti Szakács Olimpi-
án.

n Francia bárányragu pirított dödöllével
Lábjegyzet:

Ez is egy olyan alkotása a hévízi vendégmű-
vésznek, amellyel diadalokat aratott, de most fi-
nom jelzéssel, a zalai tájkonyhára is utal a dödölle 
körettel. 

n Friss eper vaníliafagylalttal Romanov 
módra

Lábjegyzet:
A desszert szintén szép emlék a gazdag pá-

lyafutásból: egy orosz kollegától tanulta, akinek 
a neve megegyezik az utolsó orosz cár nevével…

Dupla tisztelet a séfnek: 
jobbról és balról is Molnár Zoltán 

házigazda-séf
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Ám optimista, ráadásul 
egy sajátosan érdekes 

önkormányzati testület élén 
vezeti ezt a települést Hevér 
Lászlóné polgármester. Mitől 
sajátos? A testület teljes tagsá-
gát, létszámát tekintve „csak” 
egyetlen férfi hozhat dön-
tést minden fontos ügyben. 
Nőuralom lenne? Amikor sűrű 
teendői közepette sikerült ta-
lálkoznom Hevér Lászlónéval 
Gyöngyöspatán, egyszerre el-
gondolkodóan, de mégis mo-
soly kíséretében így reagált:

– Ezt a sajátos körülmé-
nyek érdekes „forgatókönyv 
írásának” tudnám be, mert 
semmilyen törekvés vagy 
igyekezet nem volt arra, hogy 
mi, nők vegyük át a testület 
többségét – fogalmaz őszin-
tén. – Ezen magam is gondol-
kodtam akkor, immár öt évvel 
ezelőtt, de most, hogy kérdezi, 
ismét elgondolkodom. Tudja, 
ez olyan, hogy virtuskodtak, mi 
több, férfiak vettek egymástól 
elégtételt az akkori, 2011-es 
konfliktus alkalmával és talán 
valamilyen erők azt akarták, 
mint Trójában vagy éppen 
Eger vár ostrománál, hogy a 
nők tegyék rendbe a dolgo-
kat… 

Őszinte, a szíve által „ide-
érkező”/férje patai/ telepü-
lésvezető Hevérné Katalin, 
aki valójában itt találta meg 
szakmai kiteljesedését. 17 
éves önkormányzati pálya-

futását, amelynek tiszteletre 
méltó  eredménye, hogy pol-
gármesterré választották:

– Visszatérve ama bizonyos 
konfliktusra, a mai napig ne-
héz ezen túltenni magát  az 
itt élőnek! – mondja gyors vá-
laszreakciójában. -  Csak a köz-
vetlen környezetünket nézve, 
Heves megyére gondolva, azt 
mondhatom, hogy ennyi idő 
után is kapunk jelzéseket arra, 
hogy mi minden történt itt… 
Bizonytalan kérdőjelekkel. Ha 
pedig bárhová is megyünk, 
bemutatkozunk, megnyilat-
kozunk, még mindig úgy re-
agálnak az emberek, hogy itt 
valami óriási konfliktus volt. 
Kitörölhetetlen bélyeg ez, 
amit a képviselő testületünk 
kezdetektől fogva szeretne 
lefejteni a rólunk alkotott 
összképből! Nem könnyű fel-
adat. EGY botrány történt és 
valójában sok-sok apró lépés-

sel lehet csak ezt megnyugtató 
módon helyrehozni, kitisztítani 
egy társadalom megítéléséből.  

Őszinte szavak, az eredeti 
foglalkozását tekintve gaz-
dasági szakember település-
vezető részéről, aki nem az a 
típus, hogy ne próbálná op-
timistán látni a továbbjutást, 
továbblépést:

– Nincs más feladatunk, 
mint a saját szociális, infra-
strukturális körülményeinket 
fokozatosan, lehetőségeinket 
illetően, pályázati forrásokat is 
igénybe véve rendbe tenni. – 
Nagy erő ebben a munkában, 
hogy segítenek civil szerveze-
tek! Alapértékünk, hogy rendel-
kezünk különleges természeti 
adottságokkal, vendégfogadó 
attrakciókkal, így például a hé-
temeletes Vári Pincesorral, óriá-
si nagy, közel hatezer hektáros 
saját területtel, a szőlőterm-
esztés és borkészítés mélygyö-
kerű hagyományaival. Szép 
népviseletünk van és boldogan 
mondom: Népdalkörünk egyre 
több helyen viszi jó hírünket az 
országban. A mostani Nyugdí-
jas Ki Mit Tud? döntőjéig jutott 
ez a remek közösség! Boldog 
vagyok, és boldog a település 
mindenegyes tagja. De említ-
hetem a Városi Pincék Egyesü-
letét, amely szerveződés már 
visszatérően sikerrel szervezi 

meg Gyöngyöspatán a Vulka-
nikus Borok Fesztiválját. Ugyan-
csak érték és mértékadó hátté-
rerő az Együtt Gyöngyöspatáért 
Baráti Kör, nem utolsósorban 
pedig a Patai Gyermekekért 
Alapítvány.

Menjünk tovább az értékek 
mezsgyéjén és a nyugalmat te-
remtő turisztikai, gasztronómi-

MIHAMARABB NYUGALMAT  GYÖNGYÖSPATÁNAK!
Hevér Lászlóné polgármester az út felénél tart…

KITÖRÖLHETETLEN A 2011-ES ESZTENDŐ EGY NAGY 
TÖRTÉNELMI MÚLTTAL RENDELKEZŐ TELEPÜLÉS 
ÉLETÉBEN – JELESÜL GYÖNGYÖSPATA – UGYANIS 
„CIGÁNY KONFLIKTUSKÉNT”EZ  SAJNÁLATOS ESET 
EGYIK NAPRÓL A MÁSIKRA BEVONULT JELENKORUNK 
TÖRTÉNETÉBE! NYOLC ÉV UTÁN LEHET KERESNI OKO-
KAT, DE A KÖVETKEZMÉNY NAGYON IS EGYÉRTELMŰ: 
EZ AZ ESEMÉNY AMOLYAN „SEBHELYET” HAGYOTT A 
VÁROS ARCÁN…
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ai vendégváró lehetőségekről 
is ejtsünk szót! Válaszával nem 
késlekedik a polgármester as�-
szony:

– A templomunk önma-
gában is európai kuriózum, 
ha pedig a vallásturizmusra 
gondolunk, jelen pillanatban 
is egyik fontos vonzerő- mon-
dotta. – Oltárunk  Jézus család-
fáját ábrázolja. Jönnek egyre 
nagyobb számban ide busszal 
olyan turisták, akik kifejezetten 
ilyen különlegességekre kíván-
csiak. Csatlakoztunk a Mária 
út Egyesülethez, ami önma-
gában is jó alapokat jelenthet, 
hogy ezt a turisztikai  területet 
még szélesíthessük. 

Polgármester asszony ez-
zel kapcsolatban arra gondolt, 
hogy Heves megyében, példá-
ul Mátraverebélyre eleve so-
kan érkeznek, szintén vallási 
turistaként, ám ha Gyön-
gyöspatára jönnek meg-
tekinteni a templomot, 
nem elég számukra az 
a félóra, amely feltárja 
számukra ezt a csodá-
latos értéket.

– Épp ezen a nyo-
mon megyünk tovább, 
amikor a különböző 
településfejlesztési pá-
lyázatokat, projekteket pró-
báljuk megvalósítani, amihez 
persze el is kell nyerni a külön-

böző összegeket – folytatja. – 
Infrastrukturális fejlesztésünk 
nagyon fontos, több, a helyi 
lakosok számára  nélkülözhe-
tetlen intézményt tudunk így 
felújítani és ezen munkálkodá-
sunk közepette már ténysze-
rűen mondhatom, hogy a már 
említett Vári Pincesoron, an-
nak szívében létrehozhatunk 
egy olyan konferencia és ven-
dégfogadó központot, amely 
európai léptékekben képes 
fogadni az ide érkezőket. 50 
fő számára tudunk biztosítani 
programokat, borkóstoláso-
kat, hozzáillő vendégváró fala-
tokat. A munka megkezdődött, 
a tervezés elindult, remélhető-
en mihamarabb megtörténik a 
kivitelezés is. 

Valahogy a be-
szélgetésünk során 
azt érzem riporter-
ként, hogy Hevér 
Lászlóné és testüle-

te belefogott vala-
mibe, amit szeretne 

folytatni. A munka 
pedig csakis úgy  vihe-

tő tovább, ha lehetőséget 
kap rá a várost vezető közös-

ség…

– Nem mondok újdonsá-
got azzal, ha megfogalmazom: 
a megkezdett munkát folytat-
nunk kell! – reagál őszintén a 
polgármester asszony. – 17 
esztendőt töltöttem önkor-
mányzati kötelékben, gaz-
dasági feladatokat ellátva és 
az elmúlt öt esztendő után 
jócskán maradt még feladat! 
A területfejlesztési operatív 
program megkezdését  be  
kell fejezni, de az sem kis fel-
adat, hogy az emberek, a tele-
püléslakok számára még telje-
sebbé tegyük a nyugalmat. Az 
igazi nyugalom csakis akkor 
érkezik mindennapjainkba, ha 
egyre több turista, érdeklő-

dő, borkedvelő, tájfelfedező, 
horgász, vadász kopogtat te-
lepülésünk képletes kapuján. 
Bizonyos vagyok abban, hogy 
történelmi értékeink, és a te-
lepülés közössége túl fog 
jutni azon a ponton, amit 
beszélgetésünk elején kr-
ízisnek neveztem. Jöhetnek 
szebb idők, de ezért közösen 
kell tennünk! 

MBÉ magazin

MIHAMARABB NYUGALMAT  GYÖNGYÖSPATÁNAK!
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MEGBÚJIK EZ A TELEPÜLÉS, AMELY DUPLÁN KAPOTT VÁRO-
SI RANGOT – ELŐBB MÁTYÁS KORÁBAN, MAJD LEGÚJABB 
KORUNKBAN –, MERT MINDEN BIZONNYAL MEGÉRDEMEL-
TE, ITT, HEVES MEGYÉBEN, MÁTRAALJÁN, A GYÖNGYÖSPA-
TAI-MEDENCE KÖZPONTJÁBAN, AHOL A VIZET SZAKASZTÓ 
PATAKOK ÖSSZEFOLYÁSÁNÁL MEGTEREMTŐDÖTT EZ A TISZ-
TELETREMÉLTÓ EMBERI KÖZÖSSÉG. 

Miért is van itt a Minőségi Borok Ételek -MBÉ– asztali 
örömök  magazin stábja, Gombás András országosan 
ismert vendéglős kezdeményezésére, akinek „vessző-

paripája”, hogy felfedezzünk újabb és 
újabb értékeket? 

Egyszerre van ennek emberi oka 
és egy felfedező hajlam, ami mindig 
is hajtotta az „Év Vendéglőse” cím 
birtokosát: olyan embereket keres és 
talál, akik viszont szeretik az embere-
ket, dolgos módon élik életüket, sze-
retik családjukat, nem kevésbé építik 
tovább a generációkat. Ilyen ember 
Losonci Ferenc, aki ezen a Húsvét hét-
főn – miért lenne szokatlan a locsol-
kodós napon bárhol is megjelenni? – 
meginvitált bennünket, fedezzük fel 
Gyöngyöspata értékeit. Amolyan, a 
kályhához megyünk módszer alapján 
a hétemeletes (való igaz, ilyen szédítően magasan tekeredik fel erre-
felé ez a csoda) Pincefaluban, úgy félemelet magasságban jött össze 
a csapat. 

Fő a pincepörkölt, nem egy,  
hanem több is. Milyen érdekes a 
szavak és nevek játéka: fenti sora-
inkban már említettük a jászdózsai 
polgármester nevét, akit Szeren-
csésre kereszteltek. Itt vagyunk 
a Szerencsés Pince bejáratánál, 
Gyöngyöspatán,  kedves családok 
dédelgetését élvezve. Még süt a 
nap, beragyogja ezt a gyönyörű 
tájat! Ki gondolná: ez a település 
Heves megye talán legnagyobb 

határával bír, felülete több mint 6000 hektár. Majdnem azt mon-
danám, édeni a  körülmény, mert klimatikus viszonyai kifejezetten 
alkalmasak a szőlőtermesztésre, bor készítésre. És hogy mitől a 
„pata név”? Sokféle történelmi megközelítés után valójában az   elfo-
gadott, hogy Pata vezér nevéből eredeztették.

– Visszatérve a jelenbe és a mi találkozásunkra, azt mondhatom, 
hogy Gyöngyöspata értékeit tekintve megérdemelné a nagyobb fi-
gyelmet turisztikailag, egyház turisztikailag és más, földrajzi adottsá-
gait tekintve  is – mondja a  pálinkás üdvözlések után Losonci Ferenc, 
aki korábban gyöngyösi vállalkozóként 15 évvel ezelőtt úgy döntött, 
hogy Gyöngyöspatán folytatja az életét. – Minden adottság megvan 
ahhoz, hogy ide turisták, a borkóstolásra nyitott emberek érkezzenek, 
mert ez a hétemeletes Pincefalu igazi kuriózum .370 pincét számo-
zunk, de – be kell vallani – talán félszáz pincében van igazi élet, igazi 

gazda! De ez csirája lehet annak, hogy 
az ősi hagyományokat ismételten feltá-
masszuk! 

Gombás András, aki egyébként 
maga is vidékről elszármazott ember, 
nevezetesen Fegyvernekről, erre úgy 
reagál, hogy minden az embereken 
múlik. Ha sikerül összefogniuk, talán új 
lendületet kaphat a gyöngyöspatai bor-
turizmus. Ám a sokat megélt vendéglős 
úgy látja, a legfontosabb mindehhez, 
hogy a helyi vezetők, az önkormány-
zat, különböző civil szervezetek 
felismerjék azt, hogy ezeket az érté-
keket szélesebb körben kellene pro-
pagálni. Jól tudja a meghívott vendég, 

Gombás András, hogy óriási csorba esett ezen az értékrenden!  Az 
elhíresült „cigányeset” a legrosszabb időben történt meg, talán 
a legrosszabb lecsengéssel. Ezt a helyzetet félreértette az akkori 
kormányzat, de félretették és félreértik ma is azok az emberek, akik 
Gyöngyöspatáról hallanak vagy éppenséggel érdeklődnek.

– Bár nem gyöngyöspatai vagyok, de elmondhatom, hogy befo-
gadott ez a közösség és én  itthon érzem magam – mondja Losonci 
Ferenc, aki kitűnő vadász, mint már említettük, családját sikerült 
itt tartani, mindkét fiát, unokáit. – Hatvantól 25 kilométerre, Gyön-
gyöstől 15 kilométerre vagyunk és természeti adottságaink olyanok, 
hogy ide bármilyen hazai, külföldi turistát meg lehet invitálni. Értéke-
inket megmutatni pedig kötelességünk!

Szerencsés találkozás
Losonci Ferenccel, akiről később még számos módon említést teszünk, 

Gombás András Jászdózsán ismerkedett meg, ahol is Szerencsés István 
nevű polgármester invitálta meg mindkettőjüket, persze másokkal is, 
hogy az ott már hagyományos gasztronómiai fesztiválokon zsűrizzenek. 
Barátság szövődött ebből a küldetésből . A gyöngyöspatai zsűri kollega 
többször invitálta a budapesti vendéglőst, hogy látogassa meg. Kellemes 
együttlétek voltak az elmúlt években ezek a zsűrizések és kicsit ugratta 
is egyik a másikat: na, mikor érkezel? Nos, a tetemrehívás Húsvét hétfő-
re esett, mert a mi kedves vendéglátónk, Ferenc erre a locsolkodós napra 
szervezte meg ezt a „történelmi” találkozást. 

A Losonci család
Hallgatag, megfontolt ember Losonci Ferenc. Nem hivalkodó, ám tettei 

jobban jellemzik, mint bármilyen  felesleges szószólás.. Gyöngyösi vállalko-
zóként egy napon úgy döntött, hogy 
új életet kezd, más irányba ruházza 
be pénzeit, de legfőbbképpen Gyön-
gyöstől nem nagyon messze keres egy 
új életteret. Gyöngyöspatát találta 
meg, mert voltak családi kötődések, 
de nem mellékesen itt sikerült 150 
hektár erdőterületet megvennie, 
ahol mind a mai napig, mint  erdő-
gazdász, a vadásztársaság elismert 
tagja, korábban vezetőségi tagja, 
ki tudja teljesíteni eseményekben 
gazdag életét. Jártunk a pincesori 

TISZTELETKÖR HÚSVÉT
A hétemeletes pincesoron  értékeket mentenek

Losonczi Ferenc diskurzusa
Gombás Andrással

Losonczi Ferenc és családjának egy része
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– Amikor erre a találkozásra készültem, arra gondoltam, Gyön-
gyöspata talán meglepetést okoz számomra – mondja   András. – Be-
széltél arról, hogy  vársz, készültem is rá hosszasan, de nem bántam 
meg, hogy végül is megérkeztünk. Nekem életelemem, hogy talál-
kozhassak olyan emberekkel, akik csendes, finom módon alkotók!-  
Tisztellek,  mint vendéglőst, aki a Magyar Vendéglátók Régiós Szö-
vetségének alapítója- válaszol Ferenc. - Azt mondom, az előmenetelt 
mindig is a legmagasabb fokozatra kell tenni!- szól András.- Több 
tízezer emberrel találkozhattam életem során, de az alázattal, őszin-
teséggel szembesülni mindig is felemelő érzés számomra. Látom 
gyönyörű vadászgyűjteményed, mesélted, hogy szívesen fogadsz 
Németországból érkező vadászbarátokat, a szép kerek erdődben van 
egy külön vadászlakod, ahová mindenki szeret elvonulni. Megterem-
tetted saját magadnak azt az életformát, amit kicsit irigylek is tőled…

Losonci Ferenc a gyöngyöspatai kalauzunk más vizekre, pon-
tosabban helyszínre  vezeti kis expedíciónkat. Megérkezünk a város 
szívében található, nem messze a Mátyás király által adományo-
zott ágyútól és a templomtól, egészen pontosan a Nardi Magdi 
Vendégházhoz. Ez egy történelmileg is kiemelten jegyzendő, emb-
lematikus helyszíne Gyöngyöspatának. Magdi az első látásra is  hely-
marasztaló, háziasszonyságát és kultúrmisszióját leplezni nem tudó  
egyénisége a városnak. Úgy nyit kaput, hogy látható: a szívét is kinyi-
totta!

– Nagy értékek őrzői és továbbadói vagyunk mi – mondotta. – Az 
én vendégházam, műemlék értékeket  képviselő pincészetem egy-
házi tulajdonként került drága apámhoz, aki kocsmáros volt itt, ezen 
a településen. – Imádtam őt, és mindig figyeltem, hogyan éli életét, 
műveli a szőlőt, készíti a borokat, nem is volt más utam, mint hogy ezt 
az örökséget folytassam. Nem lehet úgy vendégül látni egy ilyen 
történelmi helyszínen, hogy az ember nem sugározza ezt a tör-
ténetiséget! Ez az én küldetésem. Talán ezért is szeretnek ide érkezni. 
Ám úgy gondoltam, hogy ez a vendéglátás nemcsak arról szól, hogy 
ágyat vetünk, az elfáradt vándornak pihenést nyújtunk, hanem mást 
is. Bort kínálunk, mi készítjük, olyan programokat szervezünk, 
amelyek itt marasztalják a vendégeket. A főzés, az autentikus 
gasztronómia pedig mindenek fölötti összekötő kapocs. Mondják a 
patai rétes mennyire ízletes. De én arra törekszem, hogy minden más, 
általam készített étel vagy falat emlékezetes maradjon. 

Gombás András egy ideig csak hallgatta   a bort kínáló  finom as�-
szonyt, majd csak ennyit mondott. „Számos élményem volt a mai 
napon, de látogatásunk zárásaképpen csak megköszönhetem, 
hogy találkozhattunk…”

–  MBÉ Magazin –

Meglepetésvendég Pestszentlőrincről…
A Szerencsés Pince oltalmát élvezve, még elcsípve az utolsó Húsvét 

hétfői napsütést, késő délután megkóstoljuk a Báthory Pince finomsá-
gait. Dicsérjük a valóban ízes falatokat, közben kezet rázunk Illés János 
úrral, aki elszármazott gyöngyöspatai. Honnan érkezett?Minő véletlen! 
Pestszentlőrincről, a Gombás étterem emblematikus bázishelyétől nem is 
messze!  Kedves, spontán, őszinte találkozás. Ugye Gyöngyöspatára érde-
mes elmenni, mert a bor itt is mindenkor összehozza az embereket? János 
azt mondja Andrásnak, hogy hamarosan felkeresi vendéglőjében, mert 
szeretné ha ez a gyöngyöspatai–pestszentlőrinci kapcsolat még jobban 
elmélyülne. Akik ott vagyunk, egyetértően rázzuk a fejünket…

HÉTFŐN Gyöngyöspatán
vendéglátás után házában, ahol  népes családjával fogadott bennünket 
Nyitott, igazi magyar család, amelynek újabb generációs tagjai – két felnőtt 
fia,Ferenc, Ákos, és  az unokák, Gergő, Patrik – csakis itt tudják elképzelni 
életüket.  Építkeznek, innen járnak dolgozni képzett, korszerű szakmákkal  a 
birtokukban. Az édesapának, nagypapának, feleségének Margitnak ez szép 
kiteljesedés. (A feleség egyébként messziről való, Dunakilitiből, aki a halak 
szerelmese, de remek háziasszony és persze minden más ételt elkészít, kö-
zöttük férje vadászataiból való vadakat is.)

Losonczi Ferenc vadásztrófeákkal

Kóstolás Magdi történelmi pincéjében

Nardi Magdi kultúrgasztronómus, pincetulajdonos
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Olyannyira sokra, hogy a Lorántffy Zsuzsanna Női 
Borrend minden esztendőben sikerrel tud kirukkolni 
olyan rendezvénnyel, programmal, amely karakteres, 
országosan is vonzó e mozgalmon belül. Március 9-én – 
remek női fifinéria – közvetlenül Nőnap után szervezték 
meg Sárospatakon aktuális  avatási rendezvényüket. 

Ám a program úgy sikeredett, hogy eleve két napra szóló-
an tervezték! Március 8-án már összesereglett az ország 
különböző pontjairól közel 30 bor-

rend képviselője, ugyanis valóban csalogató 
program várta őket. A Lorántffy Zsuzsanna 
Borrend nagymester asszonya, Sajgó Gábor-
né – aki országosan is elismert borász szak-
ember férjére büszke lehet s az is – fakultatív 
programként szakmai bemutatóra invitálta, 
borkóstolással és finom falatok kóstolásával kí-
sérten vendégeit a Sajgó Pincészet világörök-
ség részét képező pincesorán található bázi-
sukra. Szép emlékű, 6-8 féle bor kóstolásával 
gazdagított találkozó volt ez, amely egyben 
arra is felhívta a jelenlévők figyelmét, mekkora 
érték valójában a Tokaji Borvidék és men�-
nyire fontos az egyes borászatok, borászok fel-
fogásmódja, jövőépítő hajlama. Sajgó Gábor 
– akinek borai az elmúlt hosszú évek óta sorra 
hozzák el a legmagasabb díjakat a legrango-
sabb versenyekről- a szépen felépített kósto-
ló közepette kifejtette: bizonyos paradigma 
váltásról kell beszélni a tokaji borokat illetően. 
Megváltozott a borfogyasztók szokása és igé-
nye, a még oly becses és világszinten is jegy-
zett tokaji borokat – kicsit  eretnekül hangzik – 
„ihatóbbá” kell tenni. Itt bizonyos borkészítési 
folyamatokról, eljárásokról van szó, de minde-
nekfölött a trendekkel való együttgondolko-
dásról! E folyamatok gyakorlati „tettenérését” 
is átélhették jelenlévők. Egyszerre kaptunk 
könnyed, lendületes, új stílusokat felmutató 
borokat és persze kihagyhatatlan volt az ér-
tékrend, ami hosszú történeti idők óta Tokajt 
jellemez. Találkozás volt ez a hagyománnyal és 
az újra törekvéssel! 

A hölgyek másnapra megszervezett prog-
ramja a Bodrog Hotel különtermeiben zajlott, 
illetve igen látványos módon városi felvonulá-
sal volt tarkított. Még mielőtt avatásra került 
volna sor a közel 30 borrendet képviselő díszes 
sereglet az iskolakertben található Lorántffy 

Zsuzsanna szoborhoz érkezett, ahol koszorú-
zásra is sor került. Ezt megelőzően azonban  
dr. Hörcsik Richard országgyűlési képvi-
selő köszöntötte a megjelenteket a Bodrog 
Hotel különtermében. E köszöntés előtt már 
lehetősége volt a jelenlévőknek finom borok 
kóstolására, hogy „erőt gyűjtsenek” a nap fő 
eseményén való részvételre, az avatási ünnep-
ségre. A város Rendezvényközpontjában vo-
nultak fel zászlóikkal a meghívott borrendek 
tagjai, hogy tanúi lehessenek dr. Hörcsik Ri-
chárdné Erika és Nyers Éva látványos, izgal-
makban is bővelkedő avatásának. Ez utóbbit – 
már mint az izgalmakat – nem  kellett átélniük 
a megjelenteknek, mert igazán felkészült aspi-
ránsoknak tapsolhattak a különböző próbaté-
telek eminens teljesítése nyomán. Elárulható, 
hogy mi ennek az oka: Hörcsik Erika a Tokaji 
Borvidék egyik elismert hordókészítő, itthon 
és határainkon túl is jelentős, nagyüzemi cégé-
nek tulajdonos ügyvezetője, immáron hosszú 
évek óta., s mint ilyen a borászok  lelkületét,  a 
boros piac napi   történéseit, változásait értőn 
átélő üzlet asszony. Nyers Éva – akit Tutor Éva, 
a borrend kancellár asszonya javasolt felvételre 
– szakminisztériumi tevékenysége során min-
dig is a magyar borkultúra és annak jogi, szer-
vezeti hátterén dolgozott, minek tagadnánk, 
kollegák voltak a Hegyközségek Nemzeti Taná-
csánál –így az aspiráció   személyes motivációk 
alapján történhetett. 

E szép napon mindenki úgy ülhetett az ün-
nepi asztal köré, hogy emlékezetes program 
óráit, perceit élhette át. Már sokadszor bebizo-
nyosodik, a nők valóban értenek a szervezés-
hez, sajátos gondolkodás és génrendszerük 
következtében remek  közösség teremtők. 

Kiss Dezső Péter

A nők sokra képesek!
SZIGILLUM

ESZTENDŐS  
A MAGYARORSZÁGI BORRENDEK 

ORSZÁGOS SZÖVETSÉGE

3
Tavasz köszöntő, sárospataki 

BORRENDI TALÁLKOZÓ

Hölgykoszorú

Avatás

Tisztelgők

Polgármester

Lopózás
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Szerkesztői gondolatok
A Magyarországi Borrendek Országos Szövetségének lapmelléklete

Akárhogy is vesszük, a legutóbbi,mostanit megelőző 
tisztújító Közgyűlés – amelyre négy esztendővel ezelőtt 
Esztergom városában került sor – új irányokat szabott a 
Magyarországi Borrendek Országos Szövetségének im-
máron 30 esztendős történetében. 

Magasztos lenne ez a pár sor? Nem hinném, mert egy na-
gyon fontos civil érték megóvásáról, továbbviteléről 

döntöttek akkor, s döntöttek most legutóbb, az április 4-én meg-
tartott aktuális tisztújító Közgyűlésen.

Nehéz persze egy tudósítás keretei között összefoglalni az 
alapokat, a jelent és a távlatokat, de annyi elmondható, bizonyos 
folyamatok – alkalmanként  rossz döntések, vitatható személyi 
hátterek- – gátolták a kibontakozás lehetőségeit e közel négyezer 
főt tömörítő mozgalom keretein belül. Négy esztendővel ezelőtt 
bizalmat kapott egy új elnökség, és ha nem is a maga teljességé-
ben sikerült megvalósítani a meghatározott fejlesztési, kitörési 
pontokat, de bizonyos „lemaradásokat” teljesített! Jogi, pénzügyi 
területen kellett fontos korrekciókat végrehajtania, alaki, megje-
lenési alapértékeket, morális  alavetéseket kellett meghatároz-
nia. De talán a legfontosabb, hogy el kellett indulni azon az úton, 
amely egy nem kevés értéket eddig felhalmozó közösség országos 
elismertségét segítheti elő. 

Amikor április 4-én a Soós István Szőlészeti Borászati Szakis-
kola Tangazdaságában 48 szavazati joggal rendelkező borrendből 
44 delegált megjelent, már bizonyossá vált: egyöntetű a törek-
vés arra, hogy az előző vezetés által végzett munkát értékeljék és 
meghatározzák a továbblépés útját. Érdekes módon – az elmúlt 
30 éves történetre visszatekintve – nem volt még olyan érdeklő-
dés a különböző tisztségek iránt, mint ezen a Közgyűlésen! Két 
elnök aspirációja mellett 10 alelnök és felsorolni is hosszú lenne, 
hányan jelöltették magukat különböző szakbizottsági pozíciókra. 
A döntés 5 évre szólóan megszületett: elnöknek az eddigi elnö-
köt, Koczor Kálmánt, a Balatonvin Borlovagrend nagymesterét 
választották meg. Alelnökök: Kovács Róbert a Hajósi Szent Orbán 
Borrend képviseletében, Sajgó Gáborné a Lorántffy Zsuzsanna 
Borrend delegáltjaként, Szűcs Zoltán a Promontorium Borlovag-
rend nagymestereként és dr. Bisztray György Dénes a Budavári 
Szent György Borrend képviseletében teljesítheti vállalt küldeté-
sét. Főtitkár – kihívó nélkül – Tutor Éva lett, aki a Lorántffy Zsu-
zsanna Borrend képviseletében vállalta el a nem kevés szervezői, 
adminisztrációs munkával járó feladatot – őszinte elkötelezett-
séggel. Bizottsági elnökök: szakmai és etikai: Knolmajerné Szi-
geti Gyöngyi (Vinum Vulcanum Badacsonyi Borrend), marketing: 
Ádám Erika Éva (Kunsági Női Borrend), nemzetközi bizottság: dr. 
Brazsil Dávid (Da Bidere Zalai Borlovagrend), felügyelő: dr. Zagy-
va Erzsébet (Lorántffy Zsuzsanna Borrend).

Kiss Dezső Péter

TISZTÚJÍTÁS
folytatókkal, friss erőkkel

MEGENGEDHETŐ SZEMÉLYESSÉGGEL…

Ritkán engedheti meg magának egy lapszerkesztő a személyességet, annak hangvé-
tel tónusát, de a mostani tisztújító Közgyűlés nyomán felötlik bennem egy picikét az elmúlt 
15 esztendő az MBOSZ 30 évéből. Bizony ez – ha jól számolok – éppen a fele a szervezet 
létének!. Különböző gasztronómiai szaklap szerkesztőként már a kétezres esztendők első 
szakaszában kapcsolatba kerültem az akkori országos borrendi szervezet vezetésével, 
ezt követően különböző témák feldolgozása nyomán szinte végigkísérhettem a folyama-
tokat. Önmagában is sajátos karakterű és missziót teljesítő civil szerveződésről van szó. A 
borrendek egyesítik a szakmai, szellemi, szervezeti, borkulturális, nem mellékesen pedig a 
társasági együttélés    alapnormáit. Nem véletlenül sokszínű maga a mozgalom: érsebésztől 
kezdve, üzletemberen át, jeles borászokig, szőlészekig e zászló alá sereglettek az elmúlt 30 
évben igen sokan a   civil és szakmai szférából. Csakhogy bizonyos folyamatok úgy alakítot-
ták e szervezet mindennapjait, hogy az alapértékektől bizonyos értelemben eltávolodtak. 
Társasági, látványos rendezvényeken megjelenő, díszes ruhában felvonuló sereglet képét 
mutatta, s mutatja bizonyos értelemben jelenleg is. Pedig lényeges, talán mindenek feletti 
alapküldetése, hogy ne szakadjon el a magyar borásztársadalom mindennapjaitól, annak 
szakmaiságával, gondjaival, kitörési pontjaival együtt! Még több szőlész, borász jelenléte 
fontos a termelő, gyakorlati  területekről, de ennél is fontosabb, hogy az MBOSZ képviselni 
tudja a szakmai szervezetekben az általa  felvállalt  eszmeiséget,  fajsúlyos mértékében . 
Ha valami fontos és a következő éveket meghatározza, mindenképpen ez a törekvés lehet! 
Még valami, ami a szerkesztő tollára kívánkozik! Bárki is vállalja bármilyen megválasztott 
pozíciójában ezt a küldetést, tisztában kell lennie azzal, hogy ezt elkötelezetten teheti, 
olyan értékeket képviselve, amelyeket az ifjabb nemzedékek tagjai is továbbvihetnek a 
jövőben. Azt írtuk tudósításunk címeként, hogy tisztújítás – folytatókkal, friss erőkkel. Ez 
azt is jelenti, hogy maradtak olyanok – a Közgyűlés delegáltjainak bölcs döntése alapján 
– akik folytathatják a megkezdett munkát, de érkeztek e vezetői kötelékbe olyanok is, akik 
megjelenésükkel, cselekvő készségükkel felpezsdítik, lendítik, gyarapítják a közösen képvi-
selt értékeket, erővonalakat. Talán megengedhető még egy megjegyzés: a Minőségi Borok 
Ételek (MBÉ) asztali örömök magazin az elmúlt 4 esztendőben Szigillum címmel önálló ro-
vatot működtet, minisztériumi  és MBOSZ elnökségi   támogatással. Egy lap, amely külön 
figyelemmel van erre a mozgalomra, talán megbecsülendő érték. A jövőben is szeretnénk 
ezt a missziónkat folytatni, természetesen a szövetség tag borrendjeinek támogatásával…
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Czupper András és Polhammer László

A döntők egy része...
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Ahogy az idő sodrásában megéljük mindennapjainkat, rá kell 
jönnünk arra, hogy a naptárnak, az emberiség legnagyobb „do-
kumentátorának” egyre nagyobb a jelentősége. Múlnak az évek, 
kezdünk egy pályát, éppenséggel a szakács, cukrász vagy ven-
déglős szakmát, újabb korunkban már összefoglalóan éttermi 
menedzsereknek mondják ezt a beosztást, egy a lényeg, hogy 
mindenki elindul valahonnan és megérkezik valahová. Életívek-
ről van szó, ki-ki a maga pályáját leírja, megéli, beteljesíti. Azért 
érdekes mindez, merthogy kinek milyen életpálya, életív, siker 
jut, a mögött sok-sok „láthatatlan” tényezők vannak. Sokan azt 
mondják a szerencsefaktor fontos, de én azt mondom, nem mel-
lékes, hogy valaki honnan indul, milyen az a családi háttér ahon-
nan a start vonalhoz áll, milyen neveltetést kap és bizony minden 
pályáján az egyik meghatározó tényező: kik voltak a nevelői, ok-
tatói, főnökei. Egy rossz szótól, egy rossz döntéstől másodpercek 

alatt elmehet a kedve a jövőépítő pályatársainknak attól, hogy 
folytassák ezt a szép szakmát… Jegyzetem címének azt adtam, 
hogy „Dátumok”, ami megint csak arról szól, hogy a már sokszor 
megidézett filozófiai tényező, maga az idő mennyire fontos egy 
emberöltő életében. Lehetek kicsit saját magunk háza tájáról 
szólóan, nagyon is őszinte? Amikor 13 esztendeje (sohasem vol-
tam babonás) létrehoztuk az Első Magyar Fehérasztal Lovagrend 
szervezetét valamilyen oknál fogva megértettük az idők szavát. 
Remek, mondhatni széles,a gasztronómiai ágazatban a legjobb 
barátaink, elsőszámú szakemberek jöttek össze, hogy zászlónk alá 
sorakozzanak! 

Kicsit szélesítem ezt a kört, miután a 2019-es esztendő két 
szempontból is bizonyos jubileumához érkezett. Már ami a gaszt-
ronómiában nagyon fontos, olyan szervezeteket illetően, amelyek 
a mi vendéglátós életünk szerves részei. 50 esztendős „életkort” 
mondhat a magáénak a Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövet-
ség, amelynek megalakulása szinte első perceitől magam is olyan 
tagja lehettem, aki maximális tudása, elhivatottsága szerint a 
nemzet gasztronómiáját képviselte!. Versenyeken vettünk részt, 
a világban és mindent megtettünk azért, hogy ezt a mi kis pici-
nyke 93 ezer négyzetkilométeres hazánkat, sok-sok szegletében 
képviseljük. Igen, versenyműveinkben ott volt a zalai rák, a szürke 
marha lapockája, a hizlalt kacsa, vadkészletünk sokasága, mely a 
mi terített fehér asztalainkon mindig is megjelenhet. 

Büszke vagyok arra, hogy a magam módján megtehettem azt, 
amit a „haza megkövetelt” tőlem. Lovagrendi társaim nevében 
gratulálunk a Magyar Nemzeti Gasztronómiai Szövetség jubile-
umához, azt kívánva, hogy ezért a honi gasztronómiáért együtt 
tegyünk meg mindent a jövőben is!

Benke László

NAPOK
dátumok

Elso Magyar Fehérasztal lovagrend

TÖBB LOVAGTÁRSUNK VETT RÉSZT 
AZ IDÉN ÁPRILIS 4.-ÉN, ISMÉT LÉTREHOZOTT 

1848-AS TÁPIÓBICSKEI 
EMLÉK-CSATA RENDEZVÉNYEN
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Elso Magyar Fehérasztal lovagrendElso Magyar Fehérasztal lovagrend

Ambrózi lovag megkezdi 
a 340 adag székelykáposzta 
kiadását a huszár konyhán

Délvidéki csülök és burek (Varbai csapat)

Tűzér konyha díjazott készítménye 
a küllőn sült oldalas

Vér János lovagtársunk 
e napon ünnepelte 65. születésnapját, 

melyhez rendünk ezúton is gratulál

Varbai András, a délvidéki 
Első Magyar Fehérasztal Lovagrend 
nagymestere csapatával aratott 
gasztronómiai sikereket
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ÉTEL ÉS IRODALOM
Irodalmunk nagyjai és a gasztronómia (12. rész)

Elérkeztünk sorozatunk utolsó ré-
széhez. A kívánságlistán még meglévő 
személyek vagy nem kötődnek az iro-
dalomhoz, vagy a legnagyobb jóindu-
lattal sem lehet érdekes gasztronómiai 
kötődést fűzni a nevükhöz. Van azon-
ban egy „határeset”, vele kezdjük a be-
fejező részt. 

Kevesen tudják, hogy a magyar ver-
ses epika legkiemelkedőbb művelőjének, 
Arany Jánosnak (1817-1882) az ősei 1634-
ben nemességet kaptak, amit Mária Teré-
zia uralkodása idején (1740-1780) elvesztet-
tek, és többszöri pereskedés ellenére sem 
tudták visszaszerezni. Szegényparaszti 
környezetben élő szüleinek a tízedik, leg-
kisebb gyermekeként nőtt fel és csak ő és 
legidősebb nővére maradt életben. 1833 
őszén ment Debrecenbe, hogy tanulmá-
nyait a kollégium főiskolai tagozatán foly-
tassa. Nyelveket tanult, miközben ideig-
lenes tanítói állást vállalt, majd 1836-ban 
színésznek állt. A színtársulat megszűné-
se után 1840-ben feleségül vette Ercsey 
Juliannát, 1841-ben megszületett lánya, 
Juliska, majd 1844-ben fia László, aki szin-
tén költő lett. 1845-ben Az elveszett alkot-
mány című eposzával megnyerte a Kisfalu-
dy Társaság pályázatát, majd 1847-ben az 
Akadémia tagjai közé választotta, aminek 
előbb titkára, majd 1879-ig főtitkára lett. 

Az evéshez-íváshoz, gasztronómiához 
való viszonyáról Vinkó József, a Magyar 
Konyha főszerkesztője emlékezett meg 
a legtalálóbban: „Keszeg ember a régi vi-
lágban nem lehetett alispán. Arany János 

úgy lett a pirospozsgás urak körében a 

Magyar Tudományos Akadémia főtitkára, 
hogy nem mulatozott, úri murikon nem 
vett részt. Pedáns hivatalnoknak látszott, 
nem a nemzet költőjének. Zárkózott, 
szemérmes ember volt, társaságkerülő. 
Oka volt rá. Gyerekkora óta betegségek 
gyötörték, amiket titkolt a világ előtt: gü-
mőkor, tüdőtágulás, hipertónia. Torkos-
ságról tehát szó sem lehetett. Arany úgy 
érezte, mintha kaptafára verték volna a 
gyomrát. Ezért írja nem sokkal halála előtt 
epés keserűséggel: 

Hasadnak rendületlenül
Légy híve, ok magyar!
Bölcsődtől kezdve sírodig
Ezt ápold, ezt takard.
A nagyvilágon ekívül
Nincs más, amit mívelj:
Áldjon vagy verjen sors keze,
Itt enned, innod kell.

Nem Vörösmarty Mihály Szózat című 
költeményének paródiája ez, hanem igazi 
travesztia: a fennkölt téma kisszerű átöltöz-
tetése. Kín és önirónia. Úgyhogy sehol egy 
jó falat. A költőnek nem csak szerelmi lírá-
ja, gyomorköltészete sincs. Kopasztanak 
ugyan baromfit a Toldiban, szalonnázzák 
a vékonypénzű nyulat, sütnek malacot is, 

A lacikonyha című versben sistereg a zsír, 
kolbász, pecsenye, Judit asszony huga a 
bort mézeli, de aztán semmi. Aki kulináris 
örömök után kutat a hatalmas életműben, 
jobban teszi, ha költemények helyett a le-
veleket, visszaemlékezéseket bogarássza. 
Ám az is vajmi kevés, a felkínált menütől 
Jókai Mór, Krúdy Gyula, Berda József hetek 
alatt éhen pusztulna. 

A legtöbbet még K. Nagy Lajos zsadá-
nyi lelkésztől tudhatjuk meg, aki 1938-ban 
feljegyezte Szabó István geszti esperes 
visszaemlékezéseit. Igaz, az esperes úr 
nem ismerhette a költőt, hiszen később 
született, de hallott egyes s mást a szoká-

Arany János családjával
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sairól. Eszerint Arany szerette a bivalytejet, 
amibe kenyeret beleaprította. Legjobban 
a pirítóst kedvelte hozzá. Paprikáscsirke 
galuskával és a túróscsusza tejfellel nya-
konöntve, rászórva apró tepertővel volt 
a kedvenc eledele. A palacsinta, a rékasi 
lekváros kifli, túróslepény, káposztás rétes, 
tészták kedves ételei voltak. Szőlőt, darual-
mát, nyakaskörtét, cseresznyét, fehérepret, 
földiepret, cukros málnát nagyon szerette. 
Bort ritkán ivott, ha mégis, akkor rizlinget, 
muskotályt, hárslevelűt. Márkus Mihály 
nyíregyházi vendégfogadós 1834-es Ta-
riffá-ja a legrégibb magyar kézzel írott ét-
lap, aminek kínálatában kétszer is szerepel 
a roszpádli nevű étel, amit valószínűleg 
Arany is megkóstolt 1849 januárjában Ba-
log János szalontai szenátor és Petőfi Sán-
dor társaságában. Szerette a geszti piszt-
rángot is, hiszen egyik levelében felséges 
eledelként ajánlja Tompa Mihálynak. Ám 
dáridóról szó sincs. Kovács János, a debre-
ceni kollégium tanára egyetlen esetre em-
lékszik, amikor a költő engedett a szalontai 
pap kérésének és elment vendégségbe 
egy disznótorra. Egyébként nem járt se-
hová. Nem ivott, nem mulatott. Egyetlen 
receptje mégis fennmaradt. Arany János 
1859-ben levélben küldte el hajdani ta-
nulótársának Szilágyi Istvánnak a Marcza-
fánk leírását. Szilágyi – még a forradalom 
előtt – gyakran ebédelt Aranyéknál, talán 
eszébe jutott a régi farsangi sütemény. 
Arany ezt írta:” Itt a recipe: üss egy csupor-
ba (például) két tojást. Belé egy kevés sót, 
cukrot. Verd össze jól és önts hozzá egy 
meszely tejet; annyi lisztet, hogy palacsin-
ta tészta sűrűségű legyen. Akkor tégy zsírt 
tepsibe, egy ujjnyi vastagul, s ezt forrald fel. 
Mikor legjobban forr, a tésztát kanalankint 
rakd belé, egy-egy kiskanállal egyhelyre 
és pirosra süsd meg. Punctum. Ez fiam, oly 
egyszerű, hogy magad is megcsinálhatod. 
Hirtelen étel, amikor hamar kell valamit 
csinálni!” „Arany receptleírása egyszerűnek 
tűnik Kovács Teréz A magyar konyha című 
(1892) szakácskönyvében leírtakhoz ké-
pest. Ime! „Marczafánk (régi magyar étel). 
¼ kiló finom lisztet táblára teszünk, egy 
czitromnak a lereszelt héját, kávéskanál 
törött fahéjat, szegfűszeget összekeverve, 
forró mézzel leöntjük és fél óráig kézzel 
jól kidolgozzuk. Kemény tésztának és igen 
kidolgozottnak kell lennie. Azután három 
óráig pihenni hagyjuk, s ha ez megtörtént, 
félujjnyira kinyújtjuk, fánkmetszővel ki-
szaggatjuk, a tetejét hámozott, hosszasra 
vágott mandulával tűzdeljük és hirtelen 
megsütjük. E tésztánál jól be kell fűteni a 
kemenczét,.”

Aranynak az 1870-es évektől tovább 
romlott az egészségi állapota. Szeme 
gyöngült, baj volt a légzőszerveivel, máj 

és epebántalmai miatt 1869-1876 között 
Karlsbadban (Karlovy Vary) kezelteti ma-
gát. 1882. október 10-én Petőfi dunaparti 
szobrának leleplezésekor meghűlt, beteg-
ségéből már nem épült fel, október 22-én 
elhunyt.

Sorozatunk utolsó „áldozata” Mol-
nár Ferenc (1878-1952) író, publicista lett. 
A gimnázium után a genfi egyetemen 
nemzetközi jogot tanult, de közben 1896-
tól újságíróként is bemutatkozott. Korai 
novellásköteteit már irodalmi értékként 
fogadta a polgári olvasóközönség, és a 
világirodalom egyik legszebb ifjúsági 
regényének, a Pál utcai fiúk-nak (1907) a 
megírásával végleg berobbant irodalmunk 
nagyjai közé. Háromszor nősült, első fele-
ségétől, Vészi Margit festőművésztől szü-
letett Márta nevű lánya. Második felesége 
Fedák Sári, a harmadik Darvas Lili volt. 
1939-ben a fasizálódás elől Svájcba, majd 
az USA-ba költözött.

Molnár Ferenc mindig is mohón enge-
dett a gasztronómiai örömök csábításának, 
az egyetemi kollégiumban saját kezűleg 
készített La Semaine című hetilapjában 
több receptet is írt. Magyarországi legked-
veltebb törzshelye a jelenlegi Nyugati-té-
ren, a volt Skála Áruház helyén épült, haj-
dani nagyhírű London Szálló volt, aminek 
konyháját Dökker Ferenc országos hírűvé 
fejlesztette. Irodalmi és sajtóberkek tagja-
inak kedvelt találkozóhelye lett, néha több 

újságírót lehetett látni a Londonban, mint 
a közeli szerkesztőségekben. Molnáron 
kívül törzsvendég volt többek között Krú-
dy Gyula, Babits Mihály és Márai Sándor 
is. Az író kedvenc ételei közé tartozott a 
hagymás rostélyos, a cigánypecsenye és 

az egri boros vetrece, de leginkább a réte-
sekért rajongott. Olyan fontos volt számára 
a rétes, hogy Dökker annak idején vidékről 
rétessütő asszonyokat alkalmazott, akik 
az író monogramjának megfelelő formára 
sütötték a tésztát. Az író második felesé-
ge Fedák Sári nem csak szerette, hanem 
sütötte is férjének a kedvenceit. Receptjei 
több szakácskönyvben is megjelentek, de 
a Fedák-lepény leírását csak Móra Ferenc-
né jelenthette meg szakácskönyvében. 

Első felesége, Vészi Margit Molnár Fe-
renc halálos ágya mellett még kibékült volt 
férjével, majd egy évtizeddel később egy 
spanyol üdülőhelyen öngyilkos lett 76 éves 
korában.  

Horváth Dezső



2 6  M I N Ő S É G I   B O R O K   É T E L E K                  A Z  A S Z T A L I  Ö R Ö M Ö K  M A G A Z I N J A  2 019  TAVA S Z

NE
M

ZE
TI

 K
IN

CS

KU
LI

SS
ZA

 II
.

TUSOR ANDRÁS MEGOSZTOTTA LAPUNKKAL A BIRTOKÁBAN 
LÉVŐ SAJÁTOS SZELLEMI ÖRÖKSÉGET, AMIT SZIGETI ANDOR-
TÓL KAPOTT EGY ALKALOMMAL. EZ VALÓJÁBAN EGY HITVAL-
LÁS ARRÓL, HOGYAN IS LÁTTA BANDI BÁCSI A MI HATALMAS, 
NAGY ÉRTÉKRENDÜNKET, AMIT MAGYAR KONYHÁNAK NEVE-
ZÜNK. TÖBBSZÖRÖSEN IS SZELLEMI TALÁLKOZÁS EZ, HISZEN 
SZIGETI ANDOR HOSSZÚ IDEIG VOLT EGY BUDAPESTI VEN-

DÉGLÁTÓ VÁLLALAT IGAZGATÓJA, MIKÖZEBEN GASZTRONÓ-
MIAI KÖNYVEKET ÍRT. TUSOR ANDRÁS PEDIG HOSSZÚ IDEIG 
A MAGYAR VENDÉGLÁTÁS MEGHATÁROZÓ EGYÉNISÉGE VOLT, 
SZAKEMBERKÉNT, NEM KEVÉSBÉ KÖNYVSZERZŐKÉNT. ÍME, A 
MEGKAPOTT SZELLEMI HAGYATÉK, AMIT A MINŐSÉGI BOROK 
ÉTELEK (MBÉ) – ASZTALI ÖRÖMÖK MAGAZIN ŐSZINTE TISZ-
TELETTEL TOVÁBBKÖZÖL. 

Legenda a magyar konyháról
Tusor András gasztronómiai szakíró üzenete…

Adott nekik, ezt mondván:
„A ti földeteken terem majd a legjobb búza, legszebb gyümölcs, 
a legkiválóbb húsú állat és a legfinomabb hal. A ti napotok lesz
 a legkellemesebb melegünk, vizeiket gyógyító, borotok erősítő 
és éltető leve. Kis országotok közepén pedig nektek adom a föld 

legszebb városát, hogy pedig a szájatok íze a hazafiúi fájdalomtól 
el ne keseredjék, nektek adom a föld legszebb asztalát.

A ti népetek főztje lesz a legkülönb ezen a világon. 
Hálálkodva tértek vissza sírjukba a hősök és folytatták örök álmukat. „

Mintegy előzetesképpen Tusor András 
annyit jegyzett meg az alább közölt gon-
dolatokról, hogy Szigeti Andor igazi, de 
még inkább lelkes kutatója volt a ma-
gyar konyha gyökereinek. Szerette járni 
a vidéket, kutatott múzeumokban, beszél-
getett szakemberekkel, magyar recepteket 
őrző háziasszonyokkal. Most pedig az idé-
zet, amely a „Magyar Szakácsok Köre” 
1938-ban rendezett szakmai bemuta-
tójára jelent meg díszes katalógusban:

„Egyszer volt, hol nem volt, volt egy-
szer egy kicsi, de szép, gazdag és boldog 
ország. Határaink egységes, körbefutó 
hegykoszorú védte, hatalmas síkföldek-
kel a közepén, amelyet bővizű, haldús 
folyók tettek termékennyé. A hegyek 
hatalmas erdőségei között a föld mé-

lye vas-, szén- és sóbányák 
kincseit rejtegette, az er-
dőkben egymást űzték a 
vadak, patakjaikban bő-
ven úszkáltak halak, rákok 
és a napsütötte dombos 
lejtőkön a világ legjobb gyü-
mölcsei és borai termettek. Valósággal 
tejjel-mézzel folyó kánaán volt ez a kis 
ország. Ezer esztendeje békét szerető, de 
mégis harcias nép lakta. Harcosnak kel-
lett lennie, mert sokan fenték a fogukat 
a szép, dús országra…” 

Egyszer aztán háborúba keveredett az 
egész világ és a kis ország népe is évekig 
harcolt. Végül csúnya vége lett a háború-
nak, de le kellett tennie a fegyvert. A győz-
tesek pedig törvényt ültek, azt mondták, 

hogy békét kötnek, pedig 
csak elővették a kis ország 
térképét és egy nagy olló-
val öt darabra nyírták. Egy 

éjszaka aztán – mintegy 
varázsütésre – megnyíltak a 

katonasírok és a kis ország sok 
ezer hősi halottjai nagy csapatokba verőd-
tek, fönn a magasságos égen, a Tejút alján 
és megindultak a fönséges Isten trónusa 
elé. Urunk! Istenünk! mondta a szószóló 
tábornok, míg eskünket megtartva életün-
ket adtuk szent hazánkért, senkitől sem 
akartunk semmit elvenni, arra kérnénk, te-
gyél igazságot, hogy nyugodtan alhassuk 
tovább örök álmunkat. Az Úr megértette 
ezt a fohászt és kérést, és hogy a szenve-
déseinket enyhítse, ajándékot adott nekik.
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A Sahnak sakkot adott…
A vadaknak pedig mattot

Megint messziről kell kezdenünk, hiszen 
hosszú évtizedeket ölelt fel ez a pálya. Jó 
„beosztással” élve most – az előző cikkünk-
ben már felelevenített Kádár-korszak után 
– egy másik megközelítésben, szintén a Ká-
dár-korszak egyik gasztro történeti érdekes-
ségeiről beszélünk. Ez pedig nem más, mint 
Reza Pahlavi iráni Sah /utolsó király/ ma-
gyarországi látogatásaihoz kötődik. Az ak-
kori nagyhatalmú, iszlám országból érkező 
Sah előszeretettel jött gyönyörű hazánkba. 
Nem véletlenül: imádott vadászni, kereste 
azon édenkerteket, mint amilyen Magyaror-
szág. Tavak, vadak, hegyek, gyönyörűségek 
és kedves, szolgálatkész emberek… Kö-
zöttük „hivatalból” Lukács István, aki hos�-
szú éveken át – miért is tagadná – a Kádár 
rezsim különböző protokolláris rendezvé-
nyein, itthon és külhonban folyamatosan 
felkérést kapott, mutassa meg tudományát. 
A séf mesél és picit játszunk a szavakkal. A 
Sahnak sakkot adott azzal, hogy egy olyan 
menüsort állított össze, ami önmagában is 
felkeltette az érdeklődését, nem kevésbé 
pedig nem kis létszámú, vele érkező kiszol-
gáló személyzetének. Megpróbált biztosra 
menni a séf, mert nagyon is jól tudta, de 
még jobban ismerte azt a fővadászt, aki 
a mindenkor ideérkező nagy kormány-
fők, királyok, pártfőtitkárok vadászatait 
szervezte meg. Ez a fővadász – legyen most 
titok a neve – elárulta, hogy a Sah mindig 
azt szereti megkóstolni, amit elejtett. 
Remek vadász volt, kitűnően tudott célozni, 
fiatal korában ki is tanították erre, mert re-
mek nevelést kapott. Sportból, kultúrából, 
nyelvekből, kitűnően golfozott, teniszezett, 
miért hiányzott volna az ő fegyvertárából a 
vadászat? Szóval háromszor járt Magyaror-
szágon és Lukács István gördülékeny elme-
séléséből kiderült, hogy a vadak mellett  a 
szárnyasokat, halakat is  szerette. 

A séf elmesélte, hogy a vadászat al-
kalmaira már eleve odarendelték, ahol 
majd a vacsora vagy az ebéd lesz, legyen 
készenlétben. Tudta mi mindent kell elő-
készíteni a vadakhoz, mert a vadak nem 
egyszerűen elkészíthető nyersanyagok. A 
fővadász pontosan tudta, hogy minden 
elejtett, majd a menüsorhoz fenséges 
komponensként felhasznált nyersanyag 
csakis akkor fogyasztható, ha azonnal 
kizsigerelik, majd azt követően hűtőbe 
teszik egy bizonyos ideig.  Reggelire sze-
rette a frissen készített vadpástétomot, 
remek pirítóssal, jó szokása szerint mindig 
megkérdezte: „az a remek ember készítet-
te, aki az előző alkalmakkor is!?” Azt vála-
szolták, igen, most is itt van a Mester. Meg-
nyugodva vette tudomásul és tudta, hogy 
jönnek a következő étekcsodák. Imádta 
az őzsuta combjából készített finom 
ragut, az őzgerincet, megtűzdelve, a 
vaddisznó szintén megtűzdelt combját 
finomra főzve és sütve és sorolhatnánk 
mennyi mindent, amit a magyar erdők 
adtak látogatásai során, mint vadásznak, 
terítékképpen.Felejthetetlen emléke  Lu-

kács Istvánnak egy jeles eseményhez kö-
tődő   séf megbízatás. A Magyar Tudo-
mányos Akadémia  Dísztoktorrá avatta 
a Sahot és a kitüntetés átvétele után  ren-
dezett díszebéden  egyebek mellett bala-
toni süllőt hollandi mártással és spár-
gával tálaltak a   díszvendégnek. 

Lukács István arra is szívesen emléke-
zik, de legfőbbképpen felhívja a figyelmét 
a jelenkori kollegáknak, hogy e pillanat-
ban is, bármilyen magas szintű látoga-
tásra érkezik hozzánk valamilyen jeles ál-
lamfő, politikus, a magyar gasztronómia 
megmutatása egy szakács számára 
nemzeti feladat. Kérnek speciális me-
nüsorokat, itt és ilyenkor fontos az anyag 
és a technikai ismeret, de a lelemény is, 
hogy az adott szakács büszkén meg tudja 
mutatni, mire képes e nemzet konyhája!

Prolog: Reza Pahlavi Sah meghívta 
harmadik látogatása után Lukács Ist-
ván séfet egy iráni látogatásra, az általa 
összeállított 10 fős szakmai csapattal. 
Egyeztettek, teltek-múltak a hónapok – 
a Sahot megbuktatták…

MBÉ magazin

Ha a Séf beszélni kezd…
SOROZATOT INDÍTOTTUNK ELŐZŐ SZÁMUNKBAN A HÁROMSZOROS OSCAR-DÍJAS SÉF, LUKÁCS IST-
VÁN TÖRTÉNETI HAGYATÉKÁRÓL. AZT ÍGÉRTÜK, HOGY ALKALMANKÉNT EGY-EGY ÉRDEKES TÖRTÉ-
NETET ELEVENÍTÜNK FEL ABBÓL A GAZDAG ÉLETÚTBÓL, AMIVEL A MESTER RENDELKEZIK. JELEZTÜK 
AZT IS, HOGY A RÓLA SZÓLÓ, KORÁBBAN KIADOTT, ÉLETTÖRTÉNETÉT FELDOLGOZÓ KÖNYV FOLYTA-
TÁSAKÉPPEN EGY ÚJ ÖSSZEÁLLÍTÁS JELENIK MEG SZINTÉN KÖNYV FORMÁJÁBAN. MILYEN NAGYSÁ-
GOKNAK FŐZÖTT, KIKRE EMLÉKEZIK…
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A SOKSZÍNŰ, BEFOGADÓ
Balatonszárszó

HA JÓL ÖSSZESZÁMOLJUK E KEDVES HANGULATÚ, JÓ POZICIONÁLIS 
ÉS TÁJ ADOTTSÁGÚ BALATONI TELEPÜLÉS SAJÁTOS „KULTÚRÁLIS 
MIXÉT”, BIZONY MEGLEPŐDIK AZ EMBER! A 2400 LELKET SZÁMLÁLÓ 
FÜRDŐVÁROS KÜLÖNLEGES ADOTTSÁGOKKAL RENDELKEZIK, AMI 
ÖNMAGÁBAN IS FIGYELEMREMÉLTÓ. AKI ITT PIHENÖ, ÜDÜLŐ VAGY 
ÉPPENSÉGGEL A NEM KISSZÁMÚ NYARALÓ TULAJDONOSOK  BÁR-
MELYIKE IS NYÁRON SZÁZFÉLE PROGRAM KÖZÖTT VÁLOGATHAT! ÉS 
HA A KULTÚRA SŰRŰJÉBEN SZERETNE MARADANDÓ ÉLMÉNYEKET 
SZEREZNI, HÁT BŐSÉGGEL KALANDOZHAT. IRODALOM, SZÍNHÁZ, 
BORGASZTRONÓMIA, VALLÁSTURIZMUS, SZÍNHÁZ, HOGY CSAK A 
LEGFONTOSABBAKAT EMLÍTSÜK…

Húsvét előtt Nagypénteken beszélgettünk Dorogi Sándor 
polgármesterrel, aki szinte tálcán kínálta beszélgetésünkhöz az 
első témát, ami nem más, mint a vendégfogadás, vendégszeretet 
kultúrája, ami olyan az ő életében, mint ama bizonyos kályha,..:

– Sokat gondolkodtam, mint alapvetően szakmámat tekintve 
közművelődési, kultúra szervező szakember, milyen erők, ér-
tékek tartják egybe a közösségeket, szűkebb családi vagy tágabb 
értelemben – indítja gondolatát a 9. esztendeje polgármesterke-
dő egyébként a Hajdúságból származó településvezető. – Néhány 
perce érkeztem haza Obádovics Gyula tiszteletreméltó barátom-
tól, aki a matematika professzora és Balatonszárszó díszpolgárainak 
egyike. Hagyományosan ő készíti el szűkebb családjának és meghí-
vott barátainak ilyenkor a már megszokott és fenséges halászlevét, 
amelyhez kedves felesége minden alkalommal meggyúrja az igazi ba-
jai gyufatésztát. A gasztro- kultúra összefoglalóan az emberi társas lét 
olyan megnyilvánulása, ami egyszerre közösségteremtő és – minek 
tagadjuk – örömforrás is.  Ha már itt tartunk, elmondhatom: jólesően 
hívnak meg számos hivatalos, de baráti összejövetelre is, ahol terített asz-
talok várnak. Szelektálni nem könnyű, de nekem – természetemből adó-
dóan – ez nem jelent kötelező protokolláris terhet, bevallottan jól érzem 
magam ezekben a kisebb és nagyobb közösségekben. Továbbmenve e 
témakörben: a bor és szőlőkultúra is része a szárszói mindennapoknak, 
szervezünk szüreti felvonulást, borversenyt, és ha már itt tartunk, igen 
népszerű, látogatott, határainkon túlról is vonzónak tartott rendezvényünk a 
Kárpát-medencei Halászléfőző Verseny és a hagyományosan augusztus vé-
gén sorra kerülő Lecsófesztivál. 

Menjünk tovább a kultúrák egymáshoz kapcsolódásáról szóló beszélgeté-
sünkben, más területeket is érintve. Szinte hihetetlen, hogy egy ilyen kis település 
mekkora értékrendeket tudott felállítani, egyrészt adottságai, másrészt egy törekvő 
település közösség aktivitásának köszönhetően:

– Önmagában is nemes feladat, ha egy települési önkormányzata nemcsak a tör-
zslakosságának szervezheti meg  esemény dús mindennapjait, élhető életét, hanem a 
nem kevés számú üdülőtulajdonosoknak is – szövi tovább a szót Dorogi Sándor. – Az 
ország különböző pontjairól, Európa országaiból, de még a tengerentúlról is járnak valójá-
ban haza hozzánk emberek, családok! Érdekes, hogy megint visszatérek a terített asztalhoz és 
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DOROGI SÁNDOR
CSAPATÁVAL KULTÚRÁKAT ÖTVÖZ

Dorogi Sándor egy fővárosi rendezvényen
Dorogi Sándor Sóvágó László  

hajdúszoboszlói polgármesterrel
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asztali örömökhöz: sok ilyen kedves barátom, ismerősöm van, aki alkalmanként érkezik Ba-
latonszárszóra. Így meghívásaikat örömmel elfogadva, a nemzetközi konyha csodáit is 

átélhetem, igazi személyes prezentációk nyomán. Ha már nemzeti konyhákról van szó, 
nemzetiségi konyhát is említenem kell, mégpedig a Baja környékit, ahol három 

nemzetiség kulináris hagyományait tapasztalhattam meg emlékezetes kósto-
lások során bajai katonakoromban. Ám érdemes kicsit részletesebben is szólni ar-

ról, hogy hogyan is sikerül csapatommal közös munka nyomán a sokszínűséget 
képviselni. Komoly szellemi muníciót kaptunk az irodalom területén a József At-

tila kultusz ápolásával, múzeumunkat tízezrek látogatják. A református egyház 
olyan szellemi és hitéleti bázishelye lehetünk, ami önmagában is hatalmas 

örökség. Csukás István, településünk másik élő díszpolgára fél életét itt éli 
budapestiként. Közösen sikerült létrehoznunk a Csukás  Színházat, ahová 
a családok tíz esztendeje minden szezonban zarándokszerűen érkeznek. 

De folytathatom más formában is a kultúrák találkozására való törekvé-
sünket. Művészeti csoportok működnek Balatonszárszón: országosan 
és nemzetközileg is jegyzett vegyes kórus, amatőr színjátszó csoport, 
de a sport mindennapos jelenléte is összekovácsoló erő. Fontos része 
egy település közösségének, ha széleskörű kommunikáció, tájé-
koztató kultúra részesei lehetnek. Kilenc esztendeje saját újságot 
jelentetünk meg, amelyet mindenki nyomtatott formában megkap, 
az elszármazott balatonszárszóiak és az üdülőtulajdonosok és kül-
földiek pedig online formában szintén betekinthetnek a legfrissebb 
történésekről szóló összefoglalóinkba. A szárszói televízió pedig 
szintén olyan közlési mód, ami manapság már - véleményem sze-
rint – minimumokhoz tartozik. 

Érdekes kapcsolatrendszerről értesülhettünk az elmúlt hetek-
ben, amikor is híre járt annak, hogy Dorogi Sándor március 15-én 
az ebesi önkormányzat által szervezett ünnepi programon átve-
hette a Pro Villa díjat. Igencsak messze esik a hajdúsági kis-
település Dél-Balaton közepétől. Annyit azonban illik tudni, 
hogy Ebes sajátos adottságokkal rendelkezik: az ország 
második legnagyobb városától, Debrecentől és Európa leg-
nagyobb strandkomplexumával rendelkező Hajdúszobo-
szlótól, innen is, onnan is számolva félútra esik…

– Ez így van, és jól tudjuk, hogy véletlenek nincsenek – mo-
solyodik el Dorogi Sándor. – 40 esztendeje népművelőként itt 
kaptam az élettől olyan szép kihívást és lehetőséget, hogy egy 
szárnyait bontogató picinyke, szinte házról-házra épülő falu in-
duló közösségéhez teremtsem meg a helyi lakosokkal a kultúra 
alapjait, az együttélés méltó, emberi normáit. Bizony sikerült itt 
nyugdíjas és ifjúsági klubot, néptánc csoportot szervezni, irodal-
mi színpadunk egyik felfedezett, akkor még a debreceni Csoko-
nai Színház segédszínészeként művészi ambícióit  megmutatni 
próbáló Szarvas József, Kossuth-díjas színművész. A sport 
önmagában is alap volt ahhoz, hogy ez a közösség távolabb-
ra is láthasson. Bejártuk szinte Európát a női kézilabda csapattal, 
de valójában inkább úgy fogalmazok: Ebes volt az a röppálya, ahol 

kipróbálhattam képességeimet, hogy aztán tovább menjek 10 esz-
tendő után számos más helyszínekre. Így több évtizedig a Balaton 

parti SZOT üdültetés kulturális programjait szervezhettem szintén 
kitűnő kollegáimmal, de ez már egy másik történet. Ebes pedig azért 

fontos, mert valahogy polgármesterként is figyeltem, miképpen 
alakulnak Ebesen a fejlődés csírái, hogyan találják meg a boldogulás 

útjait. Amikor Szabóné Karsai Máriát polgármesterré választották, 
szoros kapcsolat alakult ki a két település között. Kölcsönösen keressük 

fel egymást hivatalos formában éppúgy, mint különböző közösségek 
cserekapcsolata nyomán. Gyermekeket üdültetünk, kiemelt rendezvé-

nyeinkre örömmel érkeznek a hajdúsági településről, és igazi gondos 
településgazdaként működik az ottani önkormányzat, miért tagadnám, 

tanulhatunk egymástól. Az én érzelmi töltetem pedig mindehhez nagyon 
fontos energiaforrás…

"Sokszínű Szárszó, ahol a polgármester csapatával kultúrákat ötvöz”. – bi-
zony, itt is igaz a mondás, ami  így szól: „egyedül nem megy”…

– Sikerült egy olyan kreatív szorgalmas és tisztességes munkatársak-
ból álló csapatot kialakítanunk, akikkel talán még a hegyeket is el tudnám 

hordani – vallja meg őszintén Dorogi Sándor a háttérre utaló fontos erőforrást. 
– Minden hétfőn reggel egyeztetünk, a megfelelő kulturális, turisztikai és egyéb 

szervezési területeknek felelős munkatársa van, de nagyon fontosnak tartom, hogy 
a már említett, nyaranta száz megvalósított rendezvényünk igazi sikeréhez azok az 

aktivisták járulnak hozzá, akik önszántukból képviselik az igazi lokálpatriotizmust. A 
magam részéről nem szeretem használni az „idegenforgalom” kifejezést, inkább ven-

dégfogadásról beszélek, ami akkor az igazi, ha őszinte szívvel társul. Nos, az a sokszínű, 
befogadó Szárszó épp e kitűnő háttér csapatnak köszönhető. A magam részéről meg-

próbálom a karmesteri pálcát mozgatni. Ám tudjuk a karmester mit sem ér zenekar nélkül…
– MBÉ –

Csukás István,  Kossuth-díjas író a színpadon
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Ember, vadász, borok

Olyannyira, hogy már gyermek-
korában, Marcaliban felnevelkedve 
református családban, tudta, hogy 
az élet nagyon is szép! Lelkész édes-

apja egy olyan világraszóló alapot 
adott számára, ami  földi pályafutásá-
ban meghatározó lett! Elbúcsúztunk 
Komáromy Attilától, aki az Ordo Vini 
Vinatoris Vadász Borrend nagymes-
tereként a borlovagrendi mozgalom 
egyik meghatározó képviselője volt! 
Elbúcsúztunk attól az embertől, aki 
kitűnő vadász volt, társasági em-
ber és nem mellékesen szerényen 
tudta, mennyire fontos mindenkor 
az ember! Sokszínű életet élt, talán 
– bár nem lehetetett belelátni a sze-
mélyes mindennapjaiba –, de nehéz 
lehetett megosztani ennyi mindent! 
Család, barátok, többszörösen is 
hobbi, nem mellékesen a legna-
gyobb vadászati könyvgyűjtő volt, 
egyben a Safari Könyvklub titkára, aki 
talán tudhatta: milyen is az ember és a 
vad kapcsolata. De mást is tudhatott! 
Megadatott számára, hogy egy orszá-
gos közösség tagja legyen, amelyet 
úgy hívnak: Magyarországi Borrendek 
Országos Szövetsége. Bor, vadászat, 
társasági élet, kultúra! Milyen sűrű és 
szép élet volt ez! Önmagában is érde-
kes üzenete van annak, ha egy ember 
megnyilvánul, akár megjelenésében, 

szóhasználatában, tónusában. Komá-
romy Attila soha nem volt „rejtőzkö-
dő” ember, mindig kimondta a szót, 
a véleményét, ami egyfajta puritán-
ságot is üzent. Nem véletlen ez, mert 
református ember volt, nem szerette 
kendőzni gondolatait, és ha - a Cim-
balom utcai Református Templomban 
– énekelnie kellett, fennhangon tette! 
Hirdette azt, hogy a hit önmagunk 
megmutatása és ezt pedig mások szá-
mára is üzenni kell. 

Személyes kötődésem is idevaló, 
e búcsú sorokhoz! Láttam, ahogy erős 
emberként vadászik, láttam, hogy 
megbicsaklott egészségileg, fél lá-
bától megfosztották, ám a magyar 
borrendi mozgalomban, ahová 
csak lehetett, mindenhová elment, 
Badacsony hegyét megmászta!  Hu-
mora pedig feledhetetlen: ez a képes-
ség is túllendítette  fájdalmain. Nagy 
vesztesége van borrendjének, de e 
nemes közösség számára talán az le-
het a jövőépítés záloga, hogy olyan 
embertől búcsúzunk, akire mindig is 
feltekinthethetünk, a megmaradók 
számára pedig példát adhat.

– MBÉ –

Emlékezés

Életszerető volt 
Komáromy Attila

A sokadik rendezvény 
szervezésekor visszate-
kintve a kezdetekre mo-
solyra késztet egy-egy 
emlék. A 90.-es években 
még nem a kis és nagy, 
a kézműves, a bió borá-
szatokról beszéltünk, hanem amatőr és 
hobbi borászokról. A meghívott szakértők 
egyike arra a kérdésre, hogy „Mire emlé-
keztet” az egyik tétel illata és aromája azt 
találta mondani „Engem elsőre a hasz-
nált gumicsizma illatára és a dauer víz 
aromájára emlékeztet”. Ezt a túlzást az 
a tény is megcáfolta, hogy több hobbi bo-
rászból lett azóta országos hírű elismert 
szakember. Az idei rendezvényt is az jel-
lemezte, hogy egymás mellett” versen-
gett” a kézműves és a „nagy „borászat. 
Sőt a szakma ászai az év borászai is egyre 
nagyobb számban tisztelnek meg minket 

úgyis mint a Szőke, a Bock, a 
Polgár, a Gál vagy a Duzsi bo-
rászat.

A bírálati szabályokat (szín, 
illat, tisztaság, összbenyomás) a 
szakmai zsűri szigorúan betar-
totta de az alapvető szempont az 
erények feltárása volt és nem a 
hibák mindenáron való keresése. 
A társadalmi zsűri természetesen 
sokkal engedékenyebben bírált, 
mint az Európai Borlovagok Ma-
gyarországi Rendje, fő cél azon-
ban az ízélmény keresése volt.

XIX: KOPPÁNY LÁSZLÓ BORVERSENY
A zsűri:

Szőke Mátyás  Az Év Borásza
Sajgó Gáborné A Magyar Borrendek Országos  Szövetsége  ( 
MBOSZ) Alelnöke
Bisztray György Egyetemi Tanár Az MBOSZ Alelnöke
Sárkány Péter Az ország legfoglalkoztatottabb borbírálója
Szűcs Zoltán Nagymester Az MBOSZ Alelnöke
Szittnyai Zalán A Zwack Unicum Borszakértője
Telek Zoltán Újpest UVZRT Elnök-Vezérigazgatója
Kocsis Krisztián A Kéményseprő (BP.) Ipartestület Elnöke
Kis Dezső Péter Borlovagrendi Kancellár
Dr. Diószegi Gábor Police Borlovag
Szép Tibor Police Borrend
Mikó László  Police Borrend - főpohárnok
Dr. Dutka Antal Police Borrend Elnök-Nagymester

A nevezett borok:
117 tétel, ebből 7 NAGY ARANY minősítést kapott:

Lorántffy Zsuzsanna Borrend Zászlósbora 
Sajgó 6 puttonyos Aszú (2014)			   19,6
Európai Borlovagrend Magyarországi Rendje (Vasszécseny) 
Zászlósbora 
Sajgó 5 puttonyos Aszú (2013)			   19,8  
(AZ ÉV Bora)
Cabernet Franc (2013) Szőke Mátyás és Zoltán Pincészet	 19,3
Tokaji Furmint (kései) (2014) Sajgó Pincészet		  19,7
Tokaji Szamorodni (száraz)(2013)   Sajgó Pincészet		  19,6
Tokaji Szamorodni (2015) Sajgó Pincészet		  19,6
Etyek-Budai Chardonnay Orosz Pincészet 2017		  19,6
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Dr, Sárkány Péter

Dr. Bisztray György
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A csodás balatoni panorámával bíró 
HUNGUEST HOTEL BÁL RESORT a leg­
ideálisabb hely a feltöltôdéshez!
A Balaton végtelen látványát, a vízpart nyújtotta 
élményeket, a környékbeli kirándulóhelyek, a közeli 
Tihany és Veszprém hangulatát, a balatoni borok 
és gasztronómia ízvilágának egyedülálló élményét 
élheti meg az ide látogató. Még több kalandra vágyó 
vendégeinknek a szomszédos Balatonfûzfôi Bobparkot 
és a Nosztori Élményparkot ajánljuk!

13 emeletnyi élmény, kényelem 
Balatonalmádi szívében…
	 • saját tópart 
	 • mesés panoráma 
	 • családi programok
	 • gasztronómiai kalandok 
	 • wellness és fitnesz
	 • 1000 m2 konferenciaközpont
	 • körpanorámás Sky Lounge rendezvényterem

Tavaszi kalandok már 11 900 Ft­tól/fô/ éj

Csúcs szálloda 
a Balatonnál!

Hunguest Hotel Bál Resort  • Tel.: (06 88) 620 620 • hotelbalresort@hunguesthotels.hu 
hunguesthotels.com/balresort

210x148balresort.indd   1 2019. 04. 02.   16:09

legmagasabb pontszámot elért bora  

A XIX. 
Koppány László Borverseny

Pammer István
lovagrendi elnök 

+36.30.956.4797 
pammer.istvan@borlovagrend.hu

9763 Vasszécseny, Táncsics M. utca 14.
www.borlovagrend.hu

facebook.com/borlovagrend

A zászlósbort benevezte: 
PAMMER ISTVÁN, 

az Európai Borlovagok Magyarországi Rendjének 
nagymestere
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MÁTRAI CABERNET FRANC (2013)
Minőségi száraz vörösbor

Sötét bíbor színű, illatában piros bogyós gyümölcsök fedezhetőek fel, fekete cseresznye, fekete 
ribizli, málna, hosszú utóízű bor. Szépen hozza a fajta sajátosságait, érett gyümölcsök ízvilága 

jelenik meg benne, nagy extrakt tartalmú vörösbor. Jót tett neki a néhány hónapos barrique 
érlelés és a palackban való pihentetés.

A Police  Borrend idei,
 meghívásos borversenyére
130 tétel érkezett

NAGY ARANYÉREM A Szőke Pincészetnek

130 

Cím: 3036 Gyöngyöstarján, Jókai tér 28.
Pince: 3036 Gyöngyöstarján, Széchenyi út 68.

Megközelítés: a Petőfi Sándor utca felől, a temető előtt 
balra kell fordulni. 

Telefon/Fax: - 06 37 372–539, 06 30 9654 -874
E-mail: info@szokematyas.hu

GPS koordináták: 47.817532, 19.86457
Boraink elérhetőek: www.borhalo.com
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