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A szeptember végi ősz talán legszebb délutánján érkezem 
a Heimann Családi Birtokra egy kis kadarka-továbbkép-
zésre. Nincs túl meleg, de a nap fénye mindent beragyog. 
Ahogy közeledem a pincészet felé, látom, hogy az út mellett 
szőlőmunkások egy csoportja beszélget, körülöttük ládák, 
azokban meg a fürtök. Átfut a fejemen, mennyire vicces len-
ne, ha épp a kadarkaszüretre sikerült volna időzítenem a 
látogatásomat, melyet az inspirált, hogy a 2017-es Heimann 

Mindent a kadarkáról
Ha valaki egy kicsit többet szeretne tudni arről a fajtáról, amely bár macerás, fűszeressé-
ge révén rendkívül jól illeszthető a magyar gasztronómiába, célozza meg Szekszárd egyik 
legszebb részét, az Iván-völgy tetejét. Áll ott egy pincészet, melyet kadarka-ültetvények 

vesznek körül, tulajdonosai pedig elég pengék a témában.

amiket viszont lehet, azokat hagyjuk még fönt. A döntés be-
jött, sokkal jobb érettségben szedtük azokat a fürtöket, amiket 
ma szüreteltünk – meséli ifjabb Heimann Zoltán, a családi 
cég borásza. – A kadarka a szortimentünk meghatározó ré-
sze. Mivel nincs olyan sok rozénk és fehérborunk, szerencsére 
a szüreti időszak első egyharmadában erre a fajtára tudunk 
koncentrálni. Kadarkát termelni úgy, hogy ilyenkor az ember 
nem nézi meg heti kétszer-háromszor, hogy milyen állapotban 
van a szőlő, az nem működik. A többi fajta elég jól elvan, a 
kadarkára viszont nagyon kell figyelni – magyarázza.

A jövő kadarkája
Ezek után kocsiba ülünk, hogy az ültetvényeken, vagyis a 
termőhelyen beszéljünk tovább a fajtáról. Ugyanis van mit: 
Zoliék az elmúlt években komoly projektbe fogtak a pécsi 
PTE Szőlészeti és Borászati Kutatóintézettel karöltve. 
Olyan klónokat kísérleteztek ki, melyek ellenállóbbak, meg-
bízhatóbban teremnek, egységesebben érnek. Ma már ezek-
ből a klónokból készülnek a legszebb fajtaboraik, például a 
Céh Kereszt és a Stílusgyakorlat is. Hogy maga a kísérlet 
milyen nagy munkát jelenthetett, az érzékelhető abból, hogy 
35 klónból választották ki azt a hetet, melyeket a legjobbnak 
találtak, és aztán ezekből telepítettek nagyobb területeket.
– A régi kadarkaváltozatok tíz évből csak háromszor érnek be 
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Stílusgyakorlat a fajta legjobbja lett az e havi VinCE-tesz-
ten. És tényleg! Kadarkával foglalkozik mindenki, amikor 
az udvarra toppanok. A család egy része épp a beérkezett 
termést válogatja, hogy csakis a kifogástalan gyümölcs ke-
rülhessen a bogyózóba. 
– Másfél héttel korábban akartuk elkezdeni a szüretet, de az 
édesanyám behúzta a féket. Abban egyeztünk meg, hogy csak 
azokat a fürtöket szedjük le, amelyek nem olyan tökéletesek, 

tökéletesen, az új klónok nehezebb körülmények között is meg-
bízhatóbbak. Jobban érnek, egészségesebbek, kicsit tovább kint 
lehet hagyni őket, és ez sokat számít. A magasabb cukorfoknak 
köszönhetően strukturáltabb, vagányabb borok készülhetnek – 
ecseteli, miközben egy fenthagyott fürtből csipegetünk. – A 
kadarka már szőlőként kifejezi, hogy milyen. A többinél lédú-
sabb, kellemesen gyümölcsös – nagyon jó enni!. A bor szinte 
ugyanezt tudja. Egy merlot szőlő sokkal koncentráltabb, abból 
maximum egy fürtöt lehet megenni, a kadarkát meg szinte 
abba se lehet hagyni.
Én ehhez csak bólogatni tudok, mert tele a szám, neki pedig 
eszébe jut egy vicces sztori arról, mennyire nehéz termelni 
a kadarkát. 
– Édesapám szervezi a kadarka-kerekasztalt, melyen az or-
szág vezető kadarkatermelői gyűlnek össze. Többször talál-
koztunk, mindenki hozta a kadarkáját, megkóstoltuk őket, 
beszéltünk a fajtáról, és arról, hogy ki mit tart jó művelési 
szempontnak. Az egyik ilyen rendezvényen Bock Józsi bácsi 
megjegyezte, hogy azért aki több mint 5 százalékon termel a 
területén kadarkát, az őrült. Hát, mi 15 százalékon terme-
lünk, de nem bánjuk! – meséli nevetve. 

Még mindig ritkaság
Zoli szerint egyébként Magyarországon egyre nő a kadarka 
iránt a kereslet. Érdekes módon jobban, mint a kékfrankos 
iránt. Mivel nagyon kevés van belőle, megmarad hiánycikk-
nek. Egykor 50–60 ezer hektár kadarka termett az ország-
ban, most csupán 400 hektárnyit találni, ebből a legnagyobb 
mennyiséget, több mint 100 hektárt a Szekszárdi borvidé-
ken. A Heimann családnál ez a negyedik legfontosabb fajta 
a kékfrankos, a merlot és a cabernet franc után. Úgy vélik, 
a kadarka piaci szempontból is jó lehetőség. Ez az első olyan 
termékük, melyből nem 100–150 palackot, hanem már ezres 
tételt tudnak exportálni például Kanadába és Kaliforniába. 
– A kadarka nagyon kilóg a sorból, és ez teszi izgalmassá. 
A világ kíváncsi a hazai fajtákra, ez pedig nagyon hazai és 
nagyon egyedi. Vannak persze, akik erre felvetik, hogy a ka-
darka valójában nem is magyar fajta, nekik csak azt tudom 
mondani, hogy az én családom 260 éve él itt, és én magyarnak 
érzem magam. A kadarka 550 éve van Magyarországon, hoz-
zám képest tehát eléggé magyar – magyarázza. 
Az elmúlt évek nagy újdonsága náluk, hogy elindultak a bio-
művelés felé. Egyelőre csak próbaként, a 25 hektárból 5 hek-
táron, és elsősorban az új telepítésű kadarkákkal, de már 
most látják, hogy jól vizsgázott a módszer. Az idei év nehéz 
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volt, ám ki tudták védeni a lisztharmat- és a peronoszpó-
rakárokat is a bioszerekkel, úgyhogy bizakodóak. Most azt 
vizsgálják, hogy tudna-e működni náluk ez a művelési mód 
minden évben, a teljes területen. Az organikus növényvé-
delemben ugyanis sűrűbben kell permetezni, hiszen azok a 
szerek nem adnak olyan hosszú védelmet a szőlőnek. Mégis 
az benne a legnagyobb kihívás, hogy bírják-e munkaerővel 
és munkaszervezéssel. 
– A bioművelésben nagy hangsúlyt fektetünk a bogyóhéj-vas-
tagításra, mert az teszi ellenállóvá 
a fürtöket. A konvencionális szőlő-
növényvédelem olyan szerekre épít, 
amelyek felszívódnak a levélzeten 
keresztül, és belülről fejtik ki a ha-
tásukat. A biogazdálkodásban ezek a 
szerek be vannak tiltva. Itt minden, 
amit permetezünk, kívülről fejti ki 
hatását. Ott van például a narancs-
olaj, ami szárító hatásával öli meg 
a gombát.
Miközben ezt meséli, épp a Porko-
láb-völgy tetején lévő ültetvényük-
ben bandukolunk. A nap már nincs 
olyan magasan, egy pillanat alatt 
hűl le a levegő. Én azon gondolko-
dom, elég lesz-e az a vékony dzseki, ami rajtam van, Zoli 
pedig borász lévén arról beszél, milyen jó savmegőrző idő ez. 
Úgy döntünk, inkább a kóstolótérben folytatjuk. Visszafe-
lé a kocsiban a tavalyi szüreti zenei válogatását hallgatjuk. 
Belga rap, állítólag a ritmusa pont ideális szüreti munkák-
hoz. „Az idei szüreti playlistemen még csiszolni kell, még 
nem az igazi.” Hát igen, ez már az új generáció, idősebbektől 
ilyet tuti nem hallanék. 

Szekszárdnak is fontos
A házban aztán megint a kadarka a téma. Bejön mellé per-
sze a kékfrankos is, mert ezt a kettőt még kiemeltebben 

fogják kezelni a családi pincészetüknél a jövőben. Jövőre 
debütálnak például a dűlős kékfrankosaik a 2018-as szüret-
ből. Az új szortiment cizelláltabb stílusú lesz, köszönhetően 
a rövidebb érlelési időnek, a nagyobb hordónak és a spontán 
erjesztésnek. 
Úgy tűnik, hogy borvidéken belül is nagy az egyetértés 
abban, hogy ezeket a fajtákat kell előtérbe helyezni. Nem 
véletlen, hogy a Szekszárd-palackba csak kékfrankos, bika-
vér és kadarka kerülhet. Ez a palack azon túl, hogy marke-

tingeszköz, és ráirányítja a figyelmet 
erre a háromféle borra, és a borvidéki 
borászokat is ösztönzi, hogy foglalkoz-
zanak minél többet velük. Szekszárd 
Palackba került például Heimannék 
2017-es Céh Kereszt kadarkája is, 
mely nagy sikert aratott, és szinte már 
csak a pincénél kóstolható. Ennél a 
bornál már határozott szerephez jutot-
tak az új klónok: két hétig tartó héjon 
áztatás után került a bor kétharmada 
nagyhordóba, egyharmada pedig fran-
cia és magyar világos pörkölésű kis-
hordóba. Hogy komolyabb tételről van 
szó, már ránézésre is látszik, véletle-
nül sem silleres színű kadarka, ízében 

is fűszeresebb, testesebb, vibrálóbb. Hasonló hozzá 2017-es 
Stílusgyakorlat kadarkájuk. Ennél a bor 500 literes újhor-
dóban érlelődött, ez ad neki plusz fűszerességet és édességet. 
A 2018-as évjárattól azonban új utakra lépnek, dűlőváloga-
tásukkal inkább a Porkoláb-völgy dűlő adottságát szeretnék 
megmutatni. A bort hordó helyett amforában érlelték, így a 
jövőre megjelenő kadarkaválogatások már teljesen új stílust 
képviselnek. Azt ígérik, lesznek még további változások is, 
egyvalami azonban biztosan marad: a fajta iránti elkötele-
zettségük. Talán nem véletlen, hogy a család legifjabb tag-
ja, Zoli kétéves kisfia is így énekli az ismert gyermekdalt: 
„Boci, boci, kadarka”… 

…AZ ÉN CSALÁDOM 
260 ÉVE ÉL ITT, ÉS 
ÉN MAGYARNAK 

ÉRZEM MAGAM. A 
KADARKA 550 ÉVE VAN 

MAGYARORSZÁGON, 
HOZZÁM KÉPEST TEHÁT 

ELÉGGÉ MAGYAR.

Szeptemberben a világ nagyvárosait ellepik a divatbolond kozmopoliták, hogy megtekintsék a következő 
időszak meghatározó trendjeit a kifutókon. Nincs ezzel másképpen Budapest legközkedveltebb 

belvárosi találkozóhelye, a KIOSK Budapest sem, ahol ha nem is kifutókon, de az étlapon minden 
szezonban új és új koktélkreációkkal vár minket a tervező, Mátravölgyi Vivien bar manager. 
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RAISIN OLD 
FASHIONED
Édes pillanatok 
egy megcsavart 
klasszikussal, 
szivarfüstbe 
burkolózva.

BORN TO BE WILD 
Az Unicum sötét és izgalmas oldala. 

RUM PARADISE
Trópusi hurrikán, 
amely magával ragad  
a mámoros éjszakába. 
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