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S0TO-FOZO FESITIVAL

Baranyai Boraszok és Sdétermelok Egyestlete
Vorosmart, Petofi S. u. 31

A horvéatorszagi Baranyaban mar tobb évszazadoghainya van a
szlotermelésnek, és a boraszatnak. A tavoli romai kordanar itt sélot
ultetek. A torténelem folyaman az itteni borok tjtak az Osztrak —Magyar
Monarchia udvaraba.

Vorosmart és Csuza folott elhelyezkduegyvonulat kedveizfoldrajzi
fekvése és éghajlata letheé teszi a gyimaolcstermesztést ésd@darmelést.
Tobb hektarnyi tertletet Ultettek be barack-, almaiva-, meggy-, és
kortefakkal. Sélétermeléssel szintén sokan foglalkoznak. A legaltigbb
szl6fajta az olaszrizling, de megtalalhaté a Souvigr@mardonney is, ritkabb
a kékfrankos. Legujabban azonban tébb fajta vooistbrmd sz16t is
telepitettek (Merlot, Cabarnet Souvignon, Burgundi)

A j6 minésédi borok a helybeli S#6sgazdak pincéiben talalhatok meg.

Vorésmarton tdbben foglakoznak boraskartarga Ferenc, id.
Gerstmajer Mihaly, ifj. Gerstmajer Mihaly, Ujhelyajos, Martin Kéaroly,
Majorics Istvan, , Balint Janos, Angyal Attila.

Csuzan is tébb pincében talalhat6 j6 Kowats Istvan, Bonett Istvan,
Kollas Lajos, Pinkert Zoltan, Fica Janos, Segotaplodd, Rozmajer Sandor.

A hegyi bab

a hegyibab4zésnek, vagy ahogy vidékinkoén nevezik, a cakompmaklbnak
hagyomanya van Csuzan. Valamikor &a&ken dolgoz6 napszamosakzfék
ebédre aiiz mellé allitott cserépedényben. A babot az eggjgsseamos hozta
agy, hogy meég éké este beaztatta, a beleval6rél meg mindenki maga
gondoskodott. Hogy ne tévesszék dssze a szaloraieukat, a kolbaszt stb.,
mindenki megjeldlte a sajatjat, bevagta vagy madizkgtott ra. Ezenkivil még
az kerilt bele, amit a hegyen talaltak, mert ugyggen a sésorok kozé ultettek
a kulonb6d zoldségeket. Mindezek eredményekeéppen a keméniganuan
béséges és tartalmas ebéd varta a munkasokat. Mpaetasba allitott



cserépedények vagy a labas fazekak alattetelegend volt csak minden
forduld utan rakni, nem jart sok maceraval a baddeslkészitése. Egyébként
karoval ésdkével tizeltek

Vorosmarti diolik ér

Hozzavaldk:

1 liter palinka

6 darab zo6ld di6 (karikakra vagva)
Y% kg. cukor

5-6 darab kbménymag

1 rud fahéj

5 darab bordka bogy6

5 darab szekiszeg

1 citrom (karikakra szeletelve)

1 narancs (karikakra szeletelve)

1 vanilia rad (félbevéagni)

1 borsészem nagysagu szerecsendio
5 darab anizs

Elkészités:

Egy nagy beftteslivegbe beletoltjik és 6 hétig érleljik a nagsrnignként
megrazzuk, keverjuk, l6tyogtetjik. A 6.hét utarziggik és megint 6 hétig
érlelni hagyjuk, de most mar nem a napon.

Az ital gyomorbantalmakra ajanlott!

CsuUzai diolikér

Hozzavaldk:
8 liter palinka
1 kg. zold dio

majd utoljara 4 kg. cukor.

Elkészitése:

Egy nagy befttesiivegbe beletéltink 2 liter palinkat, hozzaadukky. cukrot,
az anizst, fahéjat, szdgizeget, narancsot, citromot, vaniliarudat és 1 kg.
négybevagott zold diot. Egy hdnapig a napon kédial ekdzben i@inként
megkeverjiuk. Egy hénap mulva hozzaadunk 4 kg. ¢uidgdozzadntink 6 liter
palinkat. Miutan a cukor feloldédott, ldsfik, és érleljuk.



Sragli David - Tarkonyos baranyleves recept

50 dkg fiatal baranyhus (akar lehet csontos is)
50 dkg vegyes leveszoldség

1 csokor friss (vagy 1 ek. szaritott) tarkony

2 dl tejfol

1 kis fej voroshagyma

1-1 ek. liszt és olaj

1 teaskanal tarkonyecet

s6, tOrott bors, csipetnyi cukor

A baranyhust a csonttal (vagy nélkiile) egytitt kis darabokra vagom, a hagymat
felapritom, a zoldséget egyforma kis hasabokra vagdosom. A tarkonyt finomra
metélem.

A margarint felforrésitom, rateszem a husdarabokat, és kevergetés kézben fehéredésig
piritom. Ezutan hozzdaadom a hagymat, azzal is piritom egy percig, majd felontom 1
liter vizzel. Meghintem a s6val, megborsozom és majdnem puhara f6z6m. Beleteszem
a zO6ldségeket és készre f626m. A tejfolt a liszttel, az ecettel és 1 dl vizzel simara
keverem, majd a tarkonyt is hozzaadom, és belecsorgatom a forrasban 1évé levesbe.
Kevergetés kézben jol kiforralom, végil pici cukorral izesitem.

Balogh Péter - Halaszlé recept
"Van a halaszl¢é és ahogyan én csinalom" Gregor Jézsef
Es ahogyan én csinalom:

Elkészités: 25 adag elkészitéséhez 16-20 literes bogracsot hasznalok.

Hozzavalok: hal, lehetéleg minél tobb fajta, a halak fejét, farkat és az apré halakat
megtisztitasuk utin a

bogracsban j6 sok apréra vagott hagymara teszem, majd felontom vizzel ugy, hogy a
haldarabokat ellepje, nem felejtem ki bel6le a torpe harcsakat sem (a szeletelt halakat
s6zom és félreteszem, ezek a szeletek keriilnek paszirozas utan a hallébe), majd tiizet
gyujtok ala. A vizet enyhén forralom, ekkor teszem bele a paprikat (csak min&ségi
Szegedit hasznalok) kb. 20 dkg-ot, majd lassu forralasnal kb. 2 ora.

Kozben strin kevergetem, ami segit a paszirozasban, majd paszirozom (30 évre
titkositott technikaval). Paszirozas utan {zesitem (50 évre titkositva), majd beleteszem
az elére besézott halszeleteket és nagyon lassa tlizon kb. 1 6ran at kevergetés nélkil
hagyom, hogy az {zek "Osszeérjenek". Tetejére csoves piros paprikat teszek és talalom.
Hozza a Kerbor Kft. dijnyertes fehér Megyeborat ajanlom.



