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Kulinaris élményszerzeés
Hegyaljan:

telepllésborok és a helyi
gasztrondémiai értékek taldlkozasa
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A bor- és gasztroturizmus az elmult években jelentds véltozdsokon ment at. A pandémids
idészakot megel6z8en megndtt azon utazdsok szdma, amelyeknek elsédleges motivicidja
egy adott élelmiszer elédllitdsi helyének felkeresése volt, ahol részt vehettek egy gasztrond-
miai termék koré szervezddd fesztivdlon vagy bekapcsolédhattak a helyi k6zosség minden-
napjaiba. A covid vildgjdrviny alatt az otthonlét digitdlis ismeretgydjtése révén még jobban a
helyi kulturdlis és természeti 6rokség értékeire terel6dott a figyelem, a korldtozdsok enyhité-
sével az utazdsok megvalésithatéva viltak, és 4jbél erdsodni litszik a gasztronémiai turizmus
iranti igény. Ujbol felértékelsdnek a vidéki értékek, az egyes tajegységekre jellemz6 ételspe-
cialitdsok megismerésének igénye és fontos utazdsi motivicicként jelennek meg. Hegyalja
kiemelkedd lehetSségekkel rendelkezik a bor- és kulindris turizmus tertletén. Természeti
adottsdgok révén a nemesrothadds kiilénleges alapanyagot biztosit a botritiszes nemesédes
borok készitéséhez, a zempléni hegyvidék falvainak lakéinak, a Bodrogkoz lakossdgdnak, a
svib kozosségeknek, a térségben megforduld idegen ajkd népeknek koszonhetSen sokszind
a gasztrondmiai kindlat.

Hegyalja gasztron6miai hagyomdnyai

Régmult korokra nyulik vissza a térség konyhamtvészeti tradiciéja. Mindenkor a magyar
értékek és hagyomdnyok voltak az uralkodék, amelyek a térségbe érkezd idegen nyelvd né-
pek révén n. hozott értékekkel egésziiltek ki. Atfogé, konkrét feltarasukra még nem keriilt
sor, a jellemzd vondsok, meghatirozé jegyek alapjin értékelhetiink. Az 8si magyar étkezés
az életfa szimbdlumrendszerén és az ot elem (tliz, viz, a £6ld, fa, fém) tiszteletén alapult. A
viligfa hdrmas jelképrendszere az ételek alapanyagaiban fejezddott ki: az égi vildgot a fin
termett gyiimolesok, levelek, virdgok és a méz; a f6ldi vildgot a foldldozott allat és a £6ldon
Osszegyljtott névények és fiiszerek; a f6ld alatti vildgot a foldben megtermett gyokerek,
gumok és hagymadk jelenitették meg. Az ételeket az un. 6t iz harmoénidja” tette teljessé — az
édes, a savanyu, a sés és keserti mellett a csipdst is kiilon iznek fogtdk fel, akdrcsak a mai
bels6-dzsiai népek.!

A miig hasznélatos fliszernévények kozil kettd is van, amelyekrdl francia botanikusok
feltételezik, hogy a magyarok hoztik be Eurépéba: a tarkony és a csombor (borsikaf(i) Hegy-
aljan minden konyhakertben megtaldlhat6k voltak, maig hasznélatos a zempléni kiposztaleves
receptje, amelynek ez a két f6 fiiszernovénye, valamint a tdrkonyos hisleves betydrtarisznyd-
val elnevezést hagyomanyos népi ételnek is.> A gyogynovények ismerete is a falukozosségek
mindennapjainak része volt. Sdrazsaddnyban az irdsos emlékek szerint ismerték és hasznaltak
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a csodafit, a csattand maszlagot, a nagy és kisleveld székfuvet, a kakukkfiivet, az ezerjéftivet
és a gyermeklancfuvet.?

A zempléni hegyvidéki falvak lakéi nagyon szegények voltak és minden vadon termé
névényt szivesen fogyasztottak, kiillonosen a gombaféléket. Az izletes rizike nevi fenyégom-
bat (,,EV Gombidja 2022”) savanyitva tartésitottdk és fogyasztottik, de onallé étkezésként is
gomba keriilt sokszor az asztalra. Kenyérpé6tl6juk a lepénykék voltak, amelyek messze nem
voltak olyan izletesek, mint a kiillonb6z6 kdsafélék. Ez utébbiak a 18. szdzadban terjedtek el
a kukorica és a burgonya térhdditdsaval, a kukoricdbdl késziilt puliszhdir és zsamiskdt gyakran
készitették laktaté egytalételként. Alkalmaztik az aszaldsi technikat, f6ldbe dsott aszaloke-
mencékben almat, vadkortét (dicska), szilvit készitettek, amelyet asza elnevezéssel illettek az
Gsszetdppedést kovetden: aszi alma, aszi szilva.

A Bodrogkoz a hegyvidéki falvakhoz hasonléan a természet kincseit hasznalta fel alap-
anyagként, viszont a Bodrog nyujtotta halfélék mar sokkal szinesebbé tették a tiplilkozdsukat
(ponty hallé, csuka fiizfavesszd nydrson siitve, bodrogi kziposztdsbarcsa).

A hegyaljai étkezési kultura kiemelkedd eleme volt, hogy a halételekhez és a fehérhtsok-
hoz a borvidék nemesédes borait haszndlték fel vagy mustokat.*

A hazai gasztronémiai értékek szabdlyozasa és védelme

A magyar emberek szivében a konyhamivészet mindig kilonleges helyet foglal el, fontos
gasztronémiai identitdstudat alakult ki, ez egy olyan értékiink, amelyre mindig és mindenhol
biiszkék lehetiink a vildgban.

A magyar gasztronémiai értékek szabdlyozdsit a magyar Hungarikum Bizottsig végzi,
amely a ,Hungarikumok Gytjteménye — Magyar Ertéktar” 1étrehozdsival egyben tartja és
folyamatosan gytjti a hazai hungarikumokat. A 2012. évi XXX. torvény meghatirozisa sze-
rint ,,a »hungarikum« gyijtéfogalom, amely egységes osztilyozdsi, besoroldsi és nyilvantartasi
rendszerben olyan megkiilonboztetésre, kiemelésre mélté értéket jel6l, amely a magyarsdg-
ra jellemz§ tulajdonsdgdval, egyediségével, kiilonlegességével és minGségével a magyarsig
csucsteljesitménye.” A torvény elsédleges célja a hungarikumok nemzeti értékpiramisba valé
rendezése (1. dbra), amely aljan a helyi (telepiilési, tijegységi, megyei, dgazati, kiilhoni ma-
gyarsig) értéktarak szerepelnek a nemzeti értékek létrehozdsival, felsébb szint a kiemelke-
d6 nemzeti értékek helye, a piramis csiicsdn a hungarikumokat tartalmazé Hungarikumok

Gytjteménye 4ll.°
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A NEMZETI ERTEKPIRAMIS

i Agazati Kidlhoni Nemzetrész
#{?&ﬁr ef:m; Ertdktir

4 a .

4
Telepiilési Ertéktir Kiilhoni Telepiliési
Tijegység Ertektar Tjegységi Ertéktir

1. 4bra: A Nemzeti Ertékpiramis

A trvény megfogalmazdsiban a nemzeti érték ,a magyarsig és a magyarorszagi allamalkoté
nemzetiségek tevékenységéhez, termelési kultirdjahoz, tuddsihoz, hagyomdnyaihoz, a ma-
gyar tdjhoz és él6vildghoz kapcsol6dd, nemzetiink toérténelme, valamint a koézelmult sordn
felhalmozott és megbrzott minden szellemi és anyagi, természeti, k6zosségi érték vagy ter-
mék, illetve a tdjhoz és élévilighoz kapcsol6dé materidlis vagy immateridlis javakat magaba
foglalé tdjérték, amely tantskodik egy emberi k6zosség és az adott tertilet torténelmi kap-
csolatirol.”

A Borsod-Abauj-Zemplén Megyei Ertéktirba az alabbi gasztronémiai értékek nyertek

mar felvételt:

Karcsai nagybéles (kottes), hajtovinka (reszelt langos, vastaglingos), kemencés lepesanka (lapesdanka)
(2. 4bra)

2. dbra: Karcsa gasztronémiai értékei (B.A.Z. Megyei Ertéktar/Agrir és élelmiszergazdasig)
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Karcsai hagyomdnyos ételek (lakodalmas toltelék, torvepaszuly) (3. dbra)

3. dbra: Karcsai lakodalmas tSltelék és torvepaszuly (B.A.Z. Megyei Ertéktar/Agrir- és élelmiszergazdasig)

Karolyfalvi svdb szalonna

LA disznét ugy bontjik, hogy a szalonnaoldalakon a husos részek rajta maradjanak. A fél
diszné szalonndjat dltaldban egyben hagyjak, kiviagva a karoltdket, a szélét egyenes vonalak-
kal korbevédgijak, »csinositjdk«. Asztalon (sima alapon), egymaésra rakva pacoljak, kozérakva a
bendst”.” (4. dbra). A sonkdk kivételénél szabdlyos ,lyukak” keletkeznek, a termetes allatok
szalonndja sulyuknal fogva ugy kerilt régen a flistolSbe, hogy széllitdjuk két karral ,belebujt”,

innen ered a karoltd elnevezés.

4. dbra: Kdrolyfalvi svib szalonna
(B.A.Z. Megyei Ertéktir/Agrar- és
élemiszergazdasig)
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Cigdndi aprobéles
Napraforgéolajban siitott, tirés tolteléket tartalmazo tészta (5. dbra).

5. dbra: Cigindi aprobeéles
(B.A.Z. Megyei Ertéktar/Agrar- és

¢élemiszergazdasig)

Hegyalja sz616- és borkultirajanak toérténeti vonatkozasai

Az irdsos emlékek szerint a 13. szdzad mésodik felétsl tobb helyen széldmiveléssel is foglal-
koztak Hegyalja lakosai, olaszok telepiiltek a borvidékre, és szorgalmasan nekifogtak pincék
véjasdnak is. Az Arpéd—kort a ligetes sz8l6mivelés jellemezte, a 13. szdzadot a t8kés mi-
velési forma. Az alacsony mez3gazdasigi drak, gyenge termésitlagok miatt a paraszti izem
az édllattartds és a bortermelés révén tudott rentdbilis maradni, aki tudott, fuvarozissal is
foglalkozott. A 16. szazadban a tokaji borok népszertisége megnovekedett. A sz8l8sgazdik
a mezG@virosokban lakva névelték birtokaikat, koziilik tobb uri birtokkd fejlédott. A Tokaji
borvidéknek ez az idészak az egyik legvirigzobb periédusa.® Minél szélesebb tirsadalmi
érdekeltségt lett a hegyaljai bortermelés, a hegyaljai borforgalmazis, anndl inkdbb kiemel-
kedett a régid a tobbi bortermd tdj kozil. A Hegyalja megjel6lés mér a 18. szdzad elején
kezdett dltalinossa vélni, a ,zempléni” Hegyaljat értették alatta.” 1737-ben lehatdroltdk te-
riiletét, ezt tekintjiik a tokaji eredetvédelmi rendszer kezdetének. 1970-ben tortént meg a
Tokaj eredetmegjel6lés nemzetkozi lajstromozasa a Lisszaboni Megiallapodis alapjin.’ Az
eredetvédelem kulturilis kérdés. Pontosan leirja az adott korszak alkotdsaival szemben meg-
fogalmazott értékitéletet, valamint tisztdzza az adott kor megértési szintjét az el6d6k mun-
kdjaval és a jelenkor igényeivel kapcsolatosan. Ezen til pontosan megmutatja az adott kor
emberének élet- és korismeretét. Az adott kor emberének értékrendjét. Egy eredetvédelem
korszer(sége, hitelessége, fontossiga pontosan lemérhetd annak sikerességébgsl.”"!

Jelenleg a Tokaj oltalom alatt allé eredetmegjel6léssel rendelkezd borok készitési szaba-
lyai szigoruak és sokrétiek, fontos szerepet tulajdonitanak az érlelésnek. A borvidék borait
készitési technoldgidjuk alapjdn 6tféle csoportba lehet sorolni:

Az els6 csoportba tartoznak az egdszséges sz616b6 késziilt borok, amelyek lehetnek friss
reduktiv szdraz borok, gytimolcsillatiak és zamattak. Ha alapvetSen (minimalisan 85%-ig)
egy fajtdbol késziiltek, fajtajeloléssel latjak el Sket. Ha ezeket a fajtikat késén sziiretelik, ami-
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kor a bogydkban a viszonylagos cukortartalom nagyobb, akkor kései sziiretelésti édes borok
alapanyagdul szolgédlnak.

A misik nagy csoportban a szé/6t6kérdl egészséges és nemesen rothadlt, azaz a Botrytis cinerea
nevii penészgomba éltal megtimadott firtoket és bogydkat sziretelnek, ezek jéval magasabb
cukortartalommal rendelkeznek, mintha a csak egészséges terméssel dolgoznank. Itt a sziret
kettédgazik: ha vélogatds nélkil szedik le az egészséges és a nemesen rothadt fiirtdket, bo-
gyokat, és azokat egyiitt dolgozzak fel, szamorodni borrdl beszélink. A szamorodni lengyel
eredet(i sz6, azt jelenti, 'magitdl sziiletett’, azaz a fiirtdket ugy szedik, ahogy a t8kén taldljdk,
ahogy azokat a természet megalkotta. Ha a cukortartalom kevesebb és az teljesen kierjed,
szdraz szamorodnit kapunk. Ha t6bb a cukor és erjedés utin is marad a borban, édes szamo-
rodni készl.

A harmadik csoportot az asziiborok alkotjik. Ha az asziszemeket és az egészséges sz8l6t
vélogatva szedik le a t8kérd], asztiborhoz jutunk. A bor 1ényege, hogy az asziszemeket kiilon
adjdk hozzd az alapborhoz, a musthoz vagy az erjed8 musthoz. Ezek utdn a bor ismét elkezd
erjedni, majd az erjedés a novekvé alkohol hatdsira megill, igy a borban megtaldlhatjuk az
eredeti cukorbél az erjedés utin megmaradt mennyiséget.

A negyedik csoport a forditds és a mdslds. Ha az aszutésztit ismét musttal vagy borral
ontjik fel, masodaszit kapunk, ezt a folyamatot forditdsnak nevezziik. Ha az asza lefejtése
utdn visszamaradt seprére felontétt bort 4zni hagyjuk, a kidzott anyagok jelentésen feljavitjak
a bort. Ez a maslis.

Az 6t6dik borcsoportot az esszencidk alkotjak. Az asziszemek tiroldsa sordn a szemekbdl
sajat tomegiknél fogva lecsopogd nektirt nevezik esszencidnak. A tokaji borkultira része, de
alacsony alkoholtartalma (1,2-8,0 v/v%) miatt klasszikus értelemben nem nevezhetd bornak.

Hegyalja telepiilésborai

A Tokaji Borvidéken is megjelentek a kistérségi osszefogdsok, jelenleg hat teleptlés (Mad,
Tallya, Olaszliszka, Sirospatak, Tarcal, Hercegkut) rendelkezik kozosségi 6sszefogis ered-
ményeképpen 1étrejott teleptilésborral. Egy-egy borvidéki telepiilésen dolgozé bortermelSk
6sszefogidsdbdl jonnek létre, vagy sz6l6 formdjiban sszeadjik a kozosségi bor alapanyagit,
vagy az elkésziilt borok keriilnek termel6i felajanlott mennyiségben hézasitisra. Egytttesen
jelennek meg kozosségi bormarkanévvel, és a bor a kulces az adott desztindciéhoz, 6szténzi a
turistdkat, hogy az adott helyszinre ellitogassanak.

Midi bor

A Midi Kor Eredetvédelmi Egyestilet Szepsy Istvin vezetésével 2007-ben alakult meg Mad
teleptilés borvidéken beliili poziciondldsa érdekében. Szigord hozamkorlitozdsok és borké-
szitési szabdlyok mentén Mdd neve mingségmeghatdrozé tényezs. Rendkiviil sokat tesznek a
gasztroturizmus fellenditéséért is a borok gasztronémiai kdrnyezetben valé elhelyezése révén.
Tagok: Arvay Csalddi Pincészet, Ats Csaladi Pincészet, Barta Pince, Budahizy Pincészet,
Demetervin, Holdvolgy, Lenkey Pincészet, Mad Hill, Orosz Gabor Pincészet, Royal To-
kaji Boraszat Zrt., Szent Tamds Sz8lébirtok és Pincészet, Szepsy Pincészet, Tokaj Classic
Boriaszati Kft. Az Egyesiilet a kozség természeti értékeit, a tdj adottsigait védi, és a ,méadi”
bor felismerhetd karakterének kialakitisira torekszik. A Madi Furmint a borvidék elsé te-
leptilésszintl dil6szelektdlt szaraz bora. A Madi Kor tagjai készitik, és csak az viselheti a
telepiilésnevet, aki eleget tesz az egyesiileti szabdlyzatban leirtaknak. A madi ddl6kre jellemzé
dsvanyossdg domindl a borokban.

LATOHATAR

Tillya Wines

A Tallya Wines termel6i kozosség, amely hiarom bordsz osszefogdsabdl jott létre 2013-ban:
Szlics Ferenc, Barta Péter és Zsaddnyi Ldszl6, majd béviilt a tagsig Marton-Kovits Krisztina =~
DU

és Polgir Attila személyével. DilSszelektdlt borok hézasitdsival egy bordsz segitségével hoz- <&
nak létre olyan bortipusokat, amelyekben Téllya egyedi arculata jelenik meg.

6. dbra: A Téllya Wines borok

Olaszliszka bora
2015-ben készitették Harsleveld sz5l6fajtabdl, és a Bortirsasdg forgalmazza Falubor néven.

7. 4bra: Olaszliszka Falubor
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Sdrospatak bora

A Siérospataki Borterasz Egyestilet 6t pincészet — Pajzos, Harsanyi, Portius, Espak, Nadr pin-
cék — dsszefogdsaval jott 1étre. 2015-ben készitették el eldszor Patakbor néven, és az 6t pin-
cészet adta Gssze hozza a sz616t. Céljuk a Sdrospatak markanév 1étrehozdsa és megalapitidsa,
valamint annak a bemutatdsa, hogy a Tokaji Borvidék északi régiéjinak dilsi, a gondos sz6-
lészeti és bordszati munka, valamint a kulturdlis 6rokség egylittesen mekkora lehet8ségeket
hordoznak magukban. A feldolgozott sz616 a Megyer- és a Kiraly-hegy ddlékbdl szirmazik,

az azokra jellemzd s6s jegyek és dsvinyossig kdszon vissza a borokban.

8. dbra: Sdrospatak bora

Tarcal bora

A csatlakozo pincészetek osszeadjak hozzd alapboraikat. Elészor 2016-ban késziilt, kilenc
bordszat csatlakozott a k6zsségi bor elkészitéséhez: Basilicus Borkultdra Kézpont és Sz816-
birtok, Gréf Degenfeld Sz6lébirtok, Kern Pincészet, Kikelet Pince, Majoros Birtok és Bor-
bar, Myrtus Pince, Palasthy-Emmert Pince, Tokajicum Borhaz, Volt Csédszari Birtokkozpont
és Pince — Tokaji Borvidék Szdlészeti és Bordszati Kutatdintézet, azéta is minden évben
elkészitik a Tarcal borat. Furmint és Harsleveli sz816kbél 4ll6 borok kertiltek hazasitisra két
hektoliter mennyiségben. A lepalackozott bort OEM Tokaj eredetvédelmi kategéridban for-
galmazzik és minden résztvevs pincészet dnmaga értékesiti a rdesd darabszamokat. A tarcali
dilék a borvidék legdélebbi, legnaposabb részén taldlhatdk, jellemzden 16sz talajon. Az itt
termett sz6l6k borai sajitos jelleggel rendelkeznek, konnyedség, frissesség és finom elegancia
jellemzi Sket. Az alapbort 6sszeadé bordszatok mindegyike a sajat maguk dltal kivélasztott,
legkivalébb diléjik alapanyagit dolgozzik fel botritiszmentesen, megdrizve az elsGdleges
sz6l6aromdk tde jelenlétét.

LATOHATAR
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9. 4bra: Tarcal Eora

Herceghiit Bora

A 2018-as évjaratban készitették eldszor, 46 termels adta Gssze hozza a sz6l6t az 6nkor-
manyzat és a Hercegkuti Vildgorokségi Pincesorokért Egyesiilet felhivdsira 6nkéntes alapon.
A Tokaji Sz616- és Bortermelési Kozosségi Infrastruktira Kézpont Nonprofit Kft. helyi fel-
dolgozéjiban készitették el a bort kozosségteremts céllal, amelyet nem lehet kereskedelmi
forgalomba hozni. Félszdraz Furmint-Harsleveld Cuvée.

Tokaji borgasztronémia

Az ideilis bor-étel osszehangolasit hivjuk borgasztronémidnak, amikor az a legjobb parosi-
tds, amely sordn a bor a lehet legtobbet hozza ki a vele egytitt tdlalt ételb6l. Mindig harmé-
niat kell keresni és nem éles titkoztetéseket, kontrasztokat.

A tokaji borok mind a hagyoményainkat, mind a gasztronémiai értékeinket tekintve ki-
emelkedd jelentdséggel birnak. Etelpérosités sordn keresntink kell azokat a pontokat, ahol
mis, helyi alapanyaggal, kézmiives élelmiszerrel val6 taldlkozis lehetGsége 4ll fenn, mert ak-
kor tud az étel-ital parositds megfelelni a trendeknek és maradandéan a kindlatban fellelhets
lenni. Nagyon fontos az egyediség, és olyat alkotni, amely csak erre a térségre jellemz6, az itt
torténd elfogyasztisa olyan élményt teremt, amely miatt érdemes ellitogatni ide.

A gasztronémiai trendeket és gasztronémiai parositasokat figyelembe véve az alabbi étel-
ital egyedi, kistérségekre jellemz§ tdrsitisokat lehetne létrehozni:

Sdrospatak bora — Cigdndi kdsdskdposzta

A cigéndi kasiskdposzta egytilétel, amely durvara daralt kukoricdbdl készitett kdsabol, apréra
vagott kaposztaval, fustolt hissal, szalonndval van fézve. Paradicsommal, paprikéval dusitott,
hig lecsés dllagt. Fokhagymds, flistolt illatd, enyhén csips iz, laktaté étel. A pérosités a fe-
hérbor karakterességére épiil, amely szépen kiemeli a kdposzta savanykds izvilagit és a fiist6lt
hus jellegzetes aromavilagit.
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Tarcal bora — Zempléni Sajtmanufaktiira hegyvidéki sajtja

Tarcal teleptilés ad otthont a Tokaji-hegy ldbandl talalhaté Zempléni Kézmives Sajt Manu-
faktardnak, ahol sajit termelési magyar tarkatehéntejbdl késziilt sajtkulonlegességek taldlha-
téak. Szildgyi Tibor sajtkészitd mester hegyvidéki sajtja olyan sajtkiilonlegesség, amely félzsi-
ros, félkemény érlelt tehénsajt £616z6tt tehéntejbdl természetes kéreggel. A konnyed, hdrsméz
illatd teleptilésborral felejthetetlen parost tudnak alkotni. A flszeres, elegins borocska a nyelv
feliiletén elteriti az édeskés sajt izét, egylitt érezhetdvé teszik a kézmiives, gondos kezek mun-
kéjét, és asztalunkra vardzsoljék a hegyvidék zamatat. Tarcalon bérhol fogyasztva elénk tirul
a mesés sz8lGultetvények litvinya, a friss hegyi szell6 mandulafikat lengetve biztosan olyan
élményt tud nydjtani, amelyet sokszor ét szeretne élni az ember.

Mdd bora — , kecskehiis és a madi kéksajt”

Mid a gasztronémia tertiletén (is) sajat utat jar. Ha ki kellene emelni, ami leginkabb a telepti-
léshez kothetd, az a kecskehus és a madi kéksajt. A koves, gyégynovényes legelkon kéborlé
kecskék husdnak kiilonleges zamata tokéletes pdrost alkot a madi borok dsvanyos karakteré-
vel. Andezit, zeolit, dacit, riolittufa kézetek kozott élnek a sz815t6kék gydkerei, dtvindorol a
vulkanikus tdz és erd a sz8l6bogydkba, majd a borban visszakdszonve kelnek j életre. A madi
kéksajtot egy hétre aszuftirddbe helyezik annak érdekében, hogy az édes tokaji kiviilrsl kelle-
mes, mazsolds izt adjon neki kilénleges zamatokkal, és kissé pikans iziikkel tincot lejtsenek
a borban 1év6 erékkel.

Tillya Wines — Tillyai babéros cinkével

A téllyai babéros tarjibél késziil borékabogyd, babér, sirgarépa, fehérrépa, karalabé, zeller,
burgonya felhasznéldsdval, a koret sdrga burgonya, péréhagyma és tiré 6sszetevékbdl dll. Igazi
izkavalkad, a téllyai borok alapanyagit biztosité dilSk sokféle karakterét kiemelve. A babér-
levél (masnéven szagoslevél vagy birbérfa) enyhén fanyar karakterd, a tdllyai bor manduldra
emlékeztets finom kesernyéjével kilonleges pérositds. A babérlevél a dicséség és biiszkeség
jelképe, a szorgalmas sz8l6miivel§ emberek méltin megérdemlik a nap végén ételiik izesits-

jeként egy helyi koz6sségi borral elfogyasztva.

Hercegkiit bora — Herceghiiti tunki

Hercegkut a Tokaji Borvidék egyik legmeghatirozdbb svéb telepiilése. Jellegzetes svdb étel
a tunki, amelynek alapformdja a tradiciondlis disznéolések alkalméval elészor kikerils, fel-
dolgozhaté alapanyagokbdl sszedllitott étel. Sertés lapockat, bordahegyet (,riplspic”) és ser-
tésmajat vignak Ossze, majd babérlevéllel izesitve porkoltet készitenek belsle. A megpuhult
husra paprikds rantast ontenek. Kenyérrel fogyasztjak, tunkoljak, elnevezése is innen ered. Az
ételhez rizzsel és apré kockdkra végott, tokaszalonndval gazdagitott f6tt savanyd kdposztit

talalnak.

Olaszliszka bora — Bodrogparti fokbagymds roston siilt balin romai saldtdval és tokaji balzsam-
ecettel

A Bodrog kozelségét kihaszndlva a hal biztositott és mindig rendelkezésre 4ll6 helyi alap-
anyag, a fokhagyma elveszi a halillatrél a figyelmet, dtadva a bor markdns karaktereinek.
A salita koretet megfiiszerezhetjiik a Tokaji Borecet Mivek (Bodrogkeresztur) kilonleges
balzsamecetjével.
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A sort még bdven lehetne folytatni izgalmasabbnal izgalmasabb 6sszedllitdsokkal és nem is
hinnénk, hogy ennyiféle lehetség van a kincseslddinkban. A gasztronémiai kalandozis ta-
nulsdgaképpen megillapithatjuk, hogy Hegyalja olyan tradiciondlis, régmult hagyoményok-
kal rendelkez6 gasztrondmidval és sz8l6-, illetve borkultirdval buszkélkedhet, amelyekkel a
bor- és gasztroturizmusban kiemelkedd szerepet t6lthet be. Sajnos 6nmagiban sem a kony-
hamitvészet értékei, sem a borok nem elegendéek, hogy a desztinicidba utazdsi szdndékot
generdljanak. Hidba virja a térség kiviilrél az itmutatdsokat, el6szor a helyieknek kell eldén-
teni, hogy melyek azok az értékek, amelyeket masoknak is meg szeretnének mutatni, a ,sajit”
és amelyet csak az itt él6 kozosség révén ismerhetnek meg. Fontos, hogy legyenek innovativ
étel-ital parositdsok, amelyeket itt elfogyasztva éri olyan élmény a gasztroturistit, amely miatt
érdemes volt utra kelnie és mdskor is megtenné azt.

~Mindnydjunknak vannak folyton keresett és soba meg nem taldlt, vagy nem is keresett, de sok-
szor felidézett, potolhatatlan és felejthetetlen izemlékeink, exeket 1igy kell Srizni, mint a legnagyobb
kincseket, és néha nyomukba kell eredni, nem a cél miatt, azt gysem lebet elérni, hanem az 1it miatt,
amely 6nmagdban is szép kaland leher.” (Dragoman Gyorgy)
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