


A Bodrog folyo jobb partjan, a nyugati
oldalon emelkedik a Dereszla-domb, egy husz
méter magas fennsik, ahonnan egész Tokaj-
Hegyalja a szemink elé tarul. Errél a dombrol
nevezték el Tokaj egyik legrégibb pincészetét,
és tavaly a borvidék Uj inyencéttermét, a
bodrogkeresztiri Dereszla bisztrot.
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AKI KAJAKKAL, hajéval vagy éppen su-
pon turazott mar a Bodrog folyon, annak
biztosan eszébe jutott, milyen j6 lenne,
ha volna a foly6parton egy étterem, ahol
ki lehetne kotni, pihendt tartani. Ez a
gondolat vezérelte a Dereszla Pincészet
csapatat, amikor megvasaroltak a part
mellett régota Uresen allo palinkaf6zdét.
Az elképzelés bejott, a Dereszla bisztro
a Bodrogkereszturra latogato turistak és
avizen érkez6k szamara egyarant ked-
venc megallohely lett, ahol igyekeznek
helyi alapanyagot hasznalni, é&s megoriz-
ni a régié konyhajanak hagyomanyait.
Bém Bence, a bisztro fiatal séfje
tavaly megnyerte az egyik legnevesebb
szakacsverseny, a Hagyomany és Evolu-
Ci6 Udvozl6falatok-kategoriajat. ,Nagy
meglepetés volt szamomra, mert
tapasztalat nélkul indultam a verse-
nyen. Fogasrolot, borjutatart és rantott
Krumplit készitettem” - meséli a séf,
aki a bisztréban is a modern magyar
konyha fogasait szeretné megmutatni
a vendégeknek, szép talalasban, egyéni
elképzeléssel. Az étlapon természete-
sen tobbféle halétel is szerepel, nem
hianyozhat a tiszai halaszlé, amit
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korhely formaban is kinalnak harcsaval,
haltejjel, van fogas borséval, desszert-
nek pedig a turégomboc a vendégek
kedvence. A séf folyamatosan veszi fel

a kapcsolatot a kdrnyék termeldivel,
Tarcalrol érkezik a hus, a szintén tarcali
Szilagyi Tibor zempléni sajtjait kinaljak,
a borlapon pedig f6leg a Dereszla pin-
cészet szortimentjét talaljuk.

A CSODARABBI FALUJA

Az UNESCO vilagorokségi listajan
kultartajként szerepl6 Tokaj-hegyaljai
borvidék hat legfontosabb telepu-
lésének egyike Bodrogkeresztur. A
kozségnek gazdag multja van. A
tertlet mar az 6korban is lakott volt, az
emlitett Dereszla-domb keleti lejt6jén
1918-ban bukkantak a ,Dereszla kincse”
néven ismertté valt, arany ékszerekbol
allo leletanyagra, mely a Kre.

huztak deresre a blindsoket, egy masik
szerint valaha itt €lt Dereszla vitézrol
kapta a nevét. Ma pedig a Dereszla
Pincészet kozpontja talalhato itt. A
duil6 legnagyobb pincéje tobb mint
egy kilométer hosszu, a pincerendszer
haromszintes, és a magyar torténelem
szamos korszakaban volt szerepe. A
bodrogkereszturi pince elsé irasos em-
litése a 15. szazad elejérdl valo, egy lel-
tariv arr6l szamol be, hogy a Zsigmond
Kiraly tulajdonaban 1évé pincéket hasz-
naltak a borban adozott tized

Kr. e. 1200-as évekbdl
szarmazik. A kincseket

e A CSODARABBI | : begyjtésére és tarola-

a Nemzeti Muzeumban,
masolatukat pedig a

Az 1726-t6l Galicidbdl folyamatosan érkezd
zsid6 csaladok Bodrogkeresztdron a gorog

{ sara. Az 1450-es évektdl
¢ Hunyadi-birtok lett, igy
| akar Matyas kiraly is

kozseghazan kialakitott ¢ eskedskts| vették 4t a bor forgalmazasét, | megfordulhatott a pince

Kereszturi Kincsestar
kiallitbhelyén néz-
hetjuk meg. A masik
nevezetesség helyben a
csodarabbi sirja, ahova

{ snagy szerepet jtszottak a szl6mUivelés és falai kozott. A torok dulas

{  abortermelés korszer(isitésében, az altaluk { idején a Habsburgok
készitett koser borok forgalmazasaban. A | tulajdonaban allt, majd
haszid zsidbkdzosség messze foldén hires ¢

csodarabbija Reb Steiner Saje volt, akihez  § ™™ = =~ o i
avildg minden t4jardl érkeztek tanacsért, ¢ nyitottak a majorsagot es

az erdélyi fejedelmek ira-

halala évforduldjan ezren és konyhajaban mindenkit vendégiil latott, @ hozza tartozd pincéket,

zarandokolnak el szerte

hogy senki ne menjen el téle éhesen.

| kés6bb a Rakocziak egyik

avilagbol. Csodalatos tetteit legendak drzik. Csak | fontos birtoka lett a mai

A Dereszla nevének

péntek este fekiidt le aludni, egyébként
folyamatosan a hivei rendelkezésére allt,

| pincerendszer. Utodlasok

eredetére szamos vagy imadkozott. A csodarabbiegykori | T€VEN a Wolkenstein
magyarazat van. Az lakhelyén kialakitott emlékhaz ma népszerti | csaladhoz kerult, de a
egyik legenda szerint itt zarandokhely, csakligy, minta Dereszla- ¢ jelenlegi pincerendszer

domb oldalaban a 18. szézadban alapitott |
zsid6 temet6ben talalhatd nyughelye, amely ¢
folé ohelt (satorszerdi sirt) épitettek tiszteli.

legmagasabban fekvo és egyben
legfiatalabb, a 19. szazad elején kivajt
pincéje a soproni borkereskedd zsidod
csalad, Klaberék tulajdona volt egészen
az allamositasig. A rendszervaltas utan
francia tulajdonosokhoz kertilt, ekkor
egyesitették a pincerendszert, &s 2016
Ota ismét magyar tulajdonban van.

A BIRTOKIGAZGATO
Mindezt Kalocsai Laszl6 birtokigazgato

meséli, aki huszonkét évvel ezelott
kerllt a pincészet élére, egy véletlen-
nek koszonhetden. ,Amikor 1990-ben
elkezdtem az egyetemet, nem volt
elég angoltanar Mosonmagyarévaron.
Oroszt nem akartam mar tanulni,
maradt a francia. Adta
magat, hogy Franciaor-
szagba menjek dolgozni
egy kis gazdasagba,
majd a lyoni egyetemre
kertltem, onnan egy
francia céghez, amely
egyébként a masodik
legnagyobb élelmiszer-
ipari konglomeratum volt a vilagon,

de egyik naprol a masikra megszunt.
Ahogy utazom Budapest felé a repulon,
olvasom a hirdetést, hogy birtokigaz-
gatdt keres egy francia cég a tokaji
borvidéken” - mondja Kalocsai Laszlo,
akinek két évtizedes igazgatasa alatt

a Dereszla Pincészet nemzetkdzi hirl
lett. A tokaji szOl6fajtakbdl a furmint,

a harslevelli, a muskotaly és a kabar
sz6l6vel foglalkoznak. Utobbi kifejezet-
ten a sziviigye, hiszen a fajtat korabbi
boraszuk, Brezovcsik Gyorgy édesapja
nemesitette ki. ,A kabar korai fajta,
ezeért a késdi szuretelési furmint és
harslevel( mellett nagyon szerencsés

a termesztése. Mi fahordéban érleljuk
6-7 honapig, négyezer palack készul
bel6le, nagyon nagy az igény erre a

2009 ota
b'l rtokpezsgénk szlretelni, ezért mi itt

fajtara” - teszi hozza a birtokigazgato.
Nagyobbrészt kulfoldi piacra termel-
nek, exportalnak Hollandiaba, Japanba,
Nagy-Britanniaba, de a legnagyobb
piacuk az Egyeslilt Allamok és Kanada.
Mig korabban az édes borok, a tokaji
aszu és a szamorodni fogyott, most
a fehérborokra nagyobb a kereslet.
A kezdetekkor szazezer palack bort
készitettlink, abbol nyolcvanezer volt
az aszu és huszezer a szaraz bor. Most
olyan 800 ezer palack bornal jarunk, eb-
b6l minddssze 60 ezer az aszu, a tobbi
szaraz bor meg pezsg6. Komoly lehetd-
séget latok a pezsgbben - teszi hozza
a birtokigazgatd, és azt is megtudjuk,
hogy az egyik legjobb pezsgének
valo sz616 a Kutyafagyorol, a borvidék
legnyugatibb terlletérdl szarmazik.
- A Kutyafagy¢ arrdl volt hires, hogy
miutan betelepitették furminttal,
szinte semmit sem tudtak szlretelni,
mert alatta napraforgofoldek vannak
€s a madarak miutan megették a
napraforgot, mentek a sz6l6be inni,
€s a szuretre elfogyott az
van 0sszes s”zc'j‘l.é. Azqnban
a pezsgbhoz koran kell

szUretelunk el&szor,

furmintbol és hogy megel6zziik a ma-
ha'rsleveh'jbél darakat és pezsg6hoz

szedjuk a sz6l6t. Ez volt

az elsé terdlet, ahonnan
pezsgdt készitettink 2009-ben, azota
van birtokpezsg6nk furmintbol és
harslevellbdl, és most jovunk ki egy
brut-vel.”

A pincészet borasza Bai Edit, aki
mar tobbszor vehette at a vilag bor-
szaksajtojanak egyik vezeté maga-
Zinja, a Wine Spectator elismerését,
hiszen a Top 100-as listan a Dereszla
Pincészet 2000-es, 2007-es €s 2009-
es évjaratu otputtonyos aszubora is
szerepelt.

Ezeket a borokat megkdstolhatjuk
a vinotékaban, de aki ellatogat a
Dereszla Pincészetbe, nézze meg az
egész haromszintes pincerendszert,
uljon le a Bodrog partjan és probalja
ki a fiatal séf, Bém Bence fogasait a
Dereszla bisztréban.
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TISZAI HALASZLE HARCSA, HALTEJ, PAPRIKA

Hozzavalok:
1,2 Kg tisztitott ponty
40 dkg voroshagyma
241viz
so
1 kanal stritett paradicsom
2 gerezd fokhagyma
25 dkg tisztitott harcsafilé
25 dkg tisztitott haltej
2 evokanal flszerpaprika
1 db ujhagyma
1 db pritaminpaprika

Elkészitese:

A voréshagymat és a pontyot
felszeleteljik. A stritett paradi-
csomot lepiritjuk, majd hozza-
adjuk a voroshagymat, és tive-
gesre paroljuk. Amikor kelléen
megdinszteltiik a hagymat,
hozzaadjuk a pontyszeleteket
és a megpucolt fokhagymat.
Felontjuk hideg vizzel, és nagy
langon masfél 6ran keresztiil
f6zzlik, stir(in kevergetjiik. Mi-
el6tt elkésziilne a leves, hozza-
adjuk a fliszerpaprikat, és még
20 percig f6zziik. A fliszerpap-
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rika azért a végén keril az étel-
be, mert igy sokkal szebb szine
lesz a levesnek. Egy labas felett
atpasszirozzuk a megfétt le-
vest, majd a labasba keriilt ha-
laszlét ajra felforraljuk, és so-
val beizesitjlik. A kész levesbdl
kimeriink korulbeliil 3 dl-t, fel-
tessziik egy kiilon labasba féni,
és megfézziik benne a felkoc-
kazott haltejet és a harcsat.

Az Gjhagymat vékony csikok-
ra vagjuk, és jeges vizben fél-
retessziik: a hagyma igy nyeri
el a talalashoz kivant forméat. A
pritaminpaprikat apré kockak-
ra vagjuk, szintén a talalashoz
fogjuk hasznalni. Amikor meg-
f6tt a levesbetét (haltej, har-
csa), lesztirjik.

Talalas:

A megf6tt harcsat és a haltejet
melegen egy mélytanyérba he-
lyezziik, megszérjuk az el6ké-
szitett pritaminpaprikaval és a
kunkori Gjhagymaval. Végiil fel-
ontjiik a forrd halaszlével.

FOGAS, BORSO, KAPIA PAPRIKA, PANCETTA

Hozzavalok:
20 dkg fogasfile
50 dkg borso
10 dkg voroshagyma
5 dkg vaj
1 db tojassargaja
2 dl olaj
1/2 csokor bazsalikom
5 dkg pancetta
1 db ujhagyma
1 db kapia paprika
3dltej
1 gerezd fokhagyma
sé izlés szerint
1 g szdjalecitin

Elkészitése:

Afogast 20 dkg-os szeletekre
vagjuk, és a szeletekrdl papir-
torlével leitatjuk a nedveket. Az
adag borsonkat elfelezziik, az
egyik felét leforrazzuk, a masik-
bol piirét készitiink.

Aborsopiiréhez a voroshagy-
mat felkockazzuk, majd vajon le-
dinszteljiik. Hozzaadjuk a borsét,
felontjlk vizzel, és puhéra f6z-
ziik. Ugyeljiink arra, hogy ne f6z-
ziik tal, ugyanis gy elveszithe-
ti a szép zold szinét. Ha megfétt,
lesz(irjiik, majd botmixer segit-
ségével plirésitjiik, séval, bazsa-
likommal izesitjlik. Végiil egy
finom lyuku szlirén atpassziroz-
zuk, hogy selymes, sima allagot
kapjunk.

Paprikas majonézt készitiink
atojassargajabdl, az olajbdl és a
kéapia paprikabdl. A kapia papri-
kat megmossuk, majd el6melegi-
tett stitben 250 fokon fél éran
keresztul suitjiik. Amikor a papri-
ka héja feketére siilt, akkor méar
biztosan elkésziilt. A paprikat egy
mély talba tessziik, aluféliaval le-
fedjiik. A para megpuhitja a pap-

rika héjat, igy szinte magatdl levalik
majd hamozaskor. Miutan megha-
moztuk, a tobbi hozzavaléval ma-
jonéz allagura készitjiik.

A pancettat felkockazzuk, zsirjara
piritjuk. A fokhagymas hab elkészité-
séhez a tejet, fokhagymat, széjaleci-
tint és 1 dl vizet botmixerrel habos-
ra verjuk.

Talalas:

Egy serpenydben a fogast bérével
lefelé kevés olajon lepiritjuk, majd
megforditjuk, és zoldfliszerekkel
izesitjiik. A borsopiirét felmelegit-
jik, majd kikanalazzuk. A leforra-
zott borsét a pancettaval és a kari-
kakra szelt Gjhagymat felmelegitve
a tanyér kozepére helyezziik. A ma-
jonézt rapottyozziik a tanyérra, a
fokhagymas hab szétszértan ker(il
ra. Végil a f6 elemet, a fogast a bor-
sOs ragura tessziik.

TUROGOMBOC

Hozzavalok:
80 g vaj
1 db tojas
3 db tojassargaja
5 kanal porcukor
2 csipet sO
1 késhegynyi sttépor
500 g turod
6 dkg pankomorzsa
10 dkg szilva
20 dkg tejfol
10 dkg kristalycukor
10 dkg méz
1dl tejszin
5 dkg vaj

Elkészitése:

A vajat habosra verjiik, majd
hozzédadjuk a tojasokat, és ala-
posan eldolgozzuk. A tarét szi-
tan attorjiik, hozzaadjuk a to-
jasokhoz, majd jol elkeverjiik.
Ezutan kevés séval, cukorral
izesitjlik, és hozzaadjuk a siité-
port is, aztan johet egy Gjabb
keverés. A pankét mozsarban
vagy zacskdban egy sodrofa-
val aproéra torjlk, és tobb rész-
letben a tGr6hoz adjuk. Vizes
kézzel gombdcokat formazunk
atardbdl, és talcara pakoljuk
Oket, majd 20 percre a h(ité-
be tessziik, hogy szépen meg-

keményedjenek. A h(it6ben
pihentetett gombdcokat egy-
szer atgyurjuk, hogy szép gémb
alakjuk legyen, majd lobogd sds
vizbe tessziik. Miutan feljott a
gombdc a viz tetejére, még 1-2
percig f6zzlik. Amikor megfét-
tek, kivessziik, és megforgatjuk
a piritott morzsaban. A tejfolt a
porcukorral kikavarjuk, és hab-
szifonba toltjiik egy patronnal.
S6s karamellt készitlink:
a kristalycukrot és a mézet
aranybarnara karamellizal-
juk, majd hozzaadjuk a tej-
szint és a vajat, és hagyjuk ki-
dermedni.
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