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A borkészitést valasztotta

Még az 1990-es években telepitett ribiszkét a Matra l1abanal, Verpelét hatarban Bernath Lajos
kertészmérnok. A 11 hektaros Ultetvényen akkor még egy szlret alkalmaval akar 140-en is dolgoztak,
hiszen 25 ezer bokorrdl kellett kézzel leszedni a gyiimolcsét. Néhany évvel késébb gépesitették

a folyamatot, igy nyaron az unokak is szivesen besegitettek. Erre emlékszik Kiraly David,

aki 2005-ben atvette a nagyapai 6rokséget. Korabban a friss gyiimolcsot értékesitették
keresked6knek, htitéhazaknak, konzervgyaraknak. Most viszont a termés egészébdl ribizlibort készit,
és par éve megalapitotta a Lajos Kirdly Manufakturat.

z egyetem elvégzése utan a gaszt-
rondémiat valasztotta Kirdly Dd-
vid, szakdcs lett. Tobb évet tol-
tott budapesti éttermek konyhdjan, az-
tan visszatért Verpelétre, hogy dtvegye a
csaladi orokséget, a ribiszketiltetvényt.
Felmérte a helyzetet és kidertilt, hogy
az iiltetvény mérete nem teszi lehetové
a jovedelmezd gylimolcstermesztést,
nem ad megélhetést egy csaldd szama-
ra. Két lehetéség koziil vdlaszthatott:
jelentésen béviti az Gltetvény méretét,
amely komoly gépesitést is igényel, vagy
tobbletértéket ad hozza a megtermelt
gyiimoleshoz, azaz feldolgozott forma-
ban értékesiti a termést. Az utobbit ki-
szamithatobbnak és biztonsagosabb-
nak gondolta, hiszen ebben az esetben
a tarolas is egyszertibb, akar bor, szorp
vagy lekvir késziil a gytimdolesbdl, és igy
folyamatos bevételt ad a gazdasdg.

Piros, fehér, fekete

A borkészités mellett dontott, ami nem
volt el6zmény nélkiili. Annak idején,
amikor egyszer nem sikertilt maradékta-
lanul értékesiteni a friss gytimolesot, a
nagypapa borra dolgozta fel, és attol
kezdve a csalad és a baratok minden év-
ben vartak, hogy megkostolhassak a friss
évjaratot. David kikisérletezte a sajat
pirosribiszke- és feketeribiszke-borat, és
mint szakdcs biztos benne, hogy azok-
nak helye van és lesz a gasztronomidban.

Jelenleg zomében piros és fekete ri-
biszkébél all a héthektdros iltetvény.
Pirosbél a Rolan és Jonkheer van Tets
fajtdkat, feketébdl a Titanidt termeszti.
Kisebb teriileten termeszt fehér ribisz-
két, a Blanka és a Weisse Versailler fajta-
kat. A tervek szerint a fehér fajtdk tertile-
tét az idén boviti, és azokbol szintén bor
késziil majd.

A borok mennyisége is lassanként
emelkedik, 2019-ben valamivel tébb
mint 5000 liter, tavaly pedig 7000 liter

Kiraly David inkabb sajat maga dolgozza fol a termést

A piros ribiszkebdl készult bor friss siller-
hez hasonlit

késziilt, ez utobbi mennyiségnek sajnos
csak kis részét sikertilt értékesiteni a
pandémia miatt.

Atall biomuUvelésre

Az tiltetvényen a biogazddlkodas elérése
a cél, amiben sok segitséget nyujt felesé-
ge, Korosi Szilvianévényorvos. Az 6kolo-
giai gazdalkodds gyakran komoly kihiva-
sok elé dllitja 6ket, hiszen igy joval nehe-

Fekete ribiszkénél a vorosborkészités
hagyomanyos technologiajat kovetik

zebb megfelelé mennyiségli termést gaz-
dasdagosan betakaritani. Szerintiik mégis
megéri, s0t, csak ez éri meg, hiszen a
hosszu tavi, fenntarthato gazdalkodds
nem a kordlottiink 1évo 6koszisztéma ki-
zsdkmanyoldsat és tonkretételét jelenti,
hanem a hasznos részét képezd, vele
valo jotékony, kolesonos eggyé vilast.
Tébb mint egy éve megkezddodott az
atallas az okologiai gazdalkodasra. Cél-
juk, hogy olyan madszert alkalmazzanak,
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amivel gatoljak a talajer6ziot, nem ron-
csoljdak a talajt foloslegesen. A vegysze-
rek hasznalatat az évek soran fokozato-
san visszafogtak és lehetdség szerint el-
kertilik. Telephelyiik energiaigényének
90%-at megujulé energiaval fedezik a
napelemes rendszernek kbszonhetéen.

Mint a szolot

A masik fontos cél megtalalni a ribizlibor
utjat a fogyasztokhoz, minél szélesebb kor-
ben megismertetni ezt a szokatlan termé-
ket, ami csak abban tér el a megszokott
boroktol, hogy nem sz6él6bél, hanem ri-
biszkébdl késziil. Ettél persze teljesen mas.

Piros ribiszkébdl reduktiv eljardssal
késziil bor, ezdltal megdrzi a frissessé-
gét, szinét, illatat, ideségét. Egy friss sil-
lerhez hasonlit, kellemes froccsnek.
Etelpdrban halhoz, fehér hisokhoz, sa-
latakhoz illik. Desszertek koziil a taroval
késziilt édességek izével harmonizal. A
fekete ribiszkébdl hagyomdnyos elja-
rassal, csomaoszoléssel, erjesztéssel ké-
sziil bor, a technolégia teljes mértékben
hasonlit a kéksz610bol késziilt borok ké-
szitéséhez. Fontos, hogy megorizzék a
ribiszke héjaban és husaban 1évé érté-
kes nyomelemeket, vitaminokat. Az el-
jarasnak koszonhetden testes, markans,
komplex bort nyernek. A gasztronomia-
ban kivdaloan megallja a helyét, lehet
aperitif, mert jo étvagygerjesztd, és ki-
valo voros hasok, vadételek mellé is.

A ribizliborokat portéi tipustu palac-
kokba toltik. Az tiveg formdjaval érzé-
keltetni szeretnék, hogy ez egy kicsit
mas bor, igy masként is kell ranézni. A
dugo6  kivalasztasa is nagyon fontos
elem, az els6 osztalyu, portugdl tipusra
esett a valasztds. A vendéglatasban szer-
zett tapasztalatok alapjan a kupakos
parafadugo mellett dontéttek, elegans,
emellett mikrooxiddciotis enged, vagyis
lehetévé teszi a palackos érlelést. Nem
utolsésorban a palack konnyedén visz-
szazarhato, és azt kovetéen fektetve is
tarolhato, amivel eltarthatobb, kezelhe-
tObb, akdr az éttermek szamara is.

A sajat palackokat ujrahasznositjdk,
és tervezik, hogy rovid idon belil visz-
szavalthat6 palackokban értékesitik a
borokat.

Par hét mulva piacra keriil a limitalt
mennyiségti, hordoban érlelt feketeribiz-
li-bor, tavasszal pedig a habzo ribizlibor.
Késébb talalkozhatunk majd szorpokkel,
pdlinkaval és pezsgdvel is.

Sarkozi Judit
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