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„A hangszerek
mi vagyunk” 

Egy találkozás a Four Fathers énekegyüttessel

Herend a Kremlben
kézműves technikával készült remekművek Moszkvában

Ajándékötletek



Pólus Palace Szilveszter 2009
● Szállás kényelmes kétágyas 
Superior szobában 

● Üdvözlő koktél
● Félpanziós ellátás

● Kerubina Spa & Wellness Központ haszná-
lata (termálvizes élménymedence, szauna, 

infra szauna, TechnoGym gépekkel berende-
zett fitness terem, fürdőköpeny)

● Szilveszter éjszaka különleges, alkalomhoz illő 
büfévacsora elegáns Imperial éttermünkben

● 19:30 órától vendégek fogadása, 
welcome pezsgő 

● 20:00 Gálavacsora kezdete
● Zenekar - Black Magic Band  

● Ceremóniamester: Tóth Mihály 

A csomag ára: 98 900 Ft /fő/ 3 éj
ELŐFOGLALÁS ESETÉN  PLUSZ 1 ÉJSZAKA AJÁNDÉK!

Egész estés szilveszteri vacsora és program: 34 900 Ft/fő

Érvényes: 2009. december 28. – 2010. január 03. 

December 1-ig 50% előleg befizetése esetén érvényesíthető, így 4 éjszakát tölthet nálunk szilveszterkor!

További előadók:
Hajnóczy Soma

Balássy Betty és Varga Feri 
  

Egy gyerekekből és fiatalokból álló ütőhangszeres együttes nagyon pörgős, 
hangulatos és változatos előadásokkal fogja a hangulatot fokozni a Szilveszter estéhez!

 
Éjfélkor: tűzijáték zenével, pezsgő és éjféli büfé, tombola

Gyermekfelügyelet filmvetítéssel, gyermekprogramokkal

További konferencia, wellness, golf és akciós 2-3 éjszakás ajánlatainkról tájékozódjon 
a  www.poluspalace.hu weboldalon!

Üdülési csekket elfogadunk! H-2120 Göd, Kádár u. 49. 
Tel.: 06 27/530-500 

e-mail: reservation@poluspalace.hu
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Aki figyelemmel kíséri a  Herendi Porcelánma-

nufaktúra mindennapjait, tudja, számos szép 

esemény van mögöttünk, de számos tervvel, meg-

lepetéssel készülünk az elkövetkező időszakra 

is. Tesszük mindezt azzal a magas minőséggel és 

eleganciával, ahogy az elvárható a  világ legna-

gyobb – közel két évszázados — porcelánmanu-

faktúrájától. Történéseinkről folyamatosan hírt 

adunk honlapunkon, ahol az elmúlt egy évben 

több mint háromszázezer virtuális látogató tisz-

telt meg bennünket érdeklődésével. 

Sok művészeti kiállításnak voltunk és vagyunk 

részesei. Tizenkét hónapon keresztül tizenkét ma-

gyarországi kastélyt látogatunk végig, a Herend 

a  kastélyban kiállítássorozatunkkal visszavis�-

szük a porcelántárgyakat egykori otthonaikba: 

így adnak egymásnak újra randevút porcelán 

és kastélya. Egyúttal célunk az is, hogy e vándor-

kiállítással emlékeztessük magunk és korunk felelősségét múltunk itt 

maradt építészeti emlékei iránt. Örülünk annak, hogy a gyűjteményt 

a közeljövőben Magyarország határain túl is bemutathatjuk.

 A Manufaktúra életében az év egyik legfontosabb eseménye volt 

kiállításunk a moszkvai Kremlben, amelynek rangját és értékét mu-

tatja, hogy soha egyetlen más magyar márkaterméknek sem sikerült 

még a Kreml történelmi falai közé kiállítóként bekerülnie. A Herendi 

porcelán elismertségét és a kiállítás sikerét igazolja, hogy a Kreml után 

az oroszországi Országgyűlésben is bemutathattuk porcelánjainkat. 

Büszkék vagyunk arra, hogy a kiállítás emlékét a Kremlnek ajándéko-

zott, több mint két méter magas egyedi díszváza is őrzi az utókornak. 

Kiállításainkkal hirdetjük a művészet időtlenségét, a szépség dicsére-

tét, megidézünk olyan korokat, amelyek részei a  kultúrtörténetnek, 

a magyar iparművészet és kézműipar jeles évszázadának, és magá-

nak a történelemnek is.

Örülünk, hogy számos köztéri alkotással is gazdagíthattuk környe-

zetünket, köztük azzal a négy méter magas, egy tonna súlyú Porcelán-

fával, amelyet a Herendhez közeli Veszprém városában avattunk fel. 

Különleges készítési módjának köszönhetően  belső világítással is ren-

delkezik, így sötétedés után már sejtelmes varázsával fogadja a város-

ba érkezőket. Ez a monumentális porcelánalkotás tükrözi a herendi 

mesterekben generációról generációra átörökített szaktudást, a ma-

nufaktúrabeli alkotó légkört, a  meg nem alkuvást, a  kihívásoknak 

való megfelelést. 

Gyakran teszik fel nekünk a  kérdést, hogy Herend mint nyeresé-

gesen működő, világelső porcelánmanufaktúra, miért áldoz kiállítá-

sokra, köztéri alkotásokra, mecenatúrára? És mi mindig elmondjuk, 

hogy ezek a cselekvések belső erkölcsi parancsunkból fakadnak, ter-

mészetes következményei a Herendi Porcelánmanufaktúra missziójá-

nak és társadalmi felelősségvállalásának. Célunk a hazai és európai 

művészeti hagyományok, kulturális értékek ápolása. Missziónkkal 

hirdetjük a porcelán mint anyag örök létét, alternatívát kínálunk, és 

egyben dacolunk korunk kultúraváltozásának silány tárgyaival. Meg-

győződésünk, hogy a maga lehetősége szerint mindenkinek tennie kell 

szűkebb-tágabb környezete esztétikai megújításáért, javításáért. 

Tudjuk, hogy nagyon összetett, bonyolult foga-

lom a hírnév. Jelent egy állandó késztetést, amely 

a még tökéletesebb feladatmegoldást hívja elő, de 

jelent egy elvárást is, amelyet részben vevőink, 

részben a társadalom támaszt. Nem elég a sikeres 

és nyereséges gazdálkodás, ezen túlmenően jelen 

kell lenni rangos eseményeken, új és még újabb 

kihívásoknak kell megfelelni. Mindezzel egyben 

példát és erőt is akarunk adni szakmánk felé, je-

lezve, hogy a mostani embertelen gazdasági kör-

nyezetben is van lehetőség kiválónak maradni.

Miközben a múltunk és jelenünk hordozta ér-

tékeket büszkén mutatjuk, figyelmet fordítunk 

jövőnkre is: megtartva megőrizni és mindeköz-

ben megújulni. Nyitni az újra nem szükségszerű-

en jelenti azt, hogy hátat fordítunk múltunknak, 

hanem éppen, hogy abból építkezünk. Ennek bi-

zonyságául készült el egy modern ékszerkollekció, 

és a Trait d’Union (Kötőjel) című milánói kiállításon való részvétel is e 

sorba tartozik. A kiállításra készülve Herend kreatív, egységes, fiatalos 

termékeket teremtett. Ennek az új kollekciónak a darabjai Londonban 

is bemutatkozhattak a Harrods áruházban, de a jövő Herendi porce-

lánjait ismerhették meg a Dubai Ékszerkiállítás látogatói is.

Bizton állíthatom, hogy az elmúlt évek legszebb porcelánfejlesztése-

it fogjuk bemutatni 2010 februárjában az asztalkultúra és lakberen-

dezés nemzetközi szakvásárán, Frankfurtban, az Ambientén, új he-

lyen és új standon. A Herendi porcelán hordozta egyediség, kézműves 

készítési mód, magas minőség, új forma- és gyönyörű színvilág mind-

mind tetten érhetők lesznek a Herendtől megszokott barátias, családi-

as környezetben.

A jelenen átvezető múlt és jövő összekapcsolása jegyében tisztelet-

tel ajánlom figyelmükbe mostani lapszámunkat. Olvashatnak Szent-

Györgyi Albertról, aki a C-vitamin feltalálójaként a magyar Nobel-dí-

jasok sorát gazdagította, megismerhetik Eperjes Károly színművész 

gondolatait is, aki a művészet fontosságába vetett hitet erősíti meg ben-

nünk. Megismerkedhetnek a Magyarországról elindult déli harangszó 

történetével. A Four Fathers együttessel a zene birodalmába kalandoz-

hatunk el. De nemcsak a szellem, hanem a földi hívságok oltárán is ál-

dozunk: felfedjük a vodkakészítés titkait, ünnepi finomságokat kínál 

nekünk az Apicius Étterem séfje, és finom borokról is szó esik a Borbély 

Családi Pincészet jóvoltából. Fejjel lefelé rovatunkkal pedig a bikavia-

dalok izgalmas világába visszük el olvasóinkat. 

Magazinunkhoz jó szórakozást, kellemes időtöltést kívánok!

Tisztelettel köszönti Önt,

DR. SIMON ATTILA, vezérigazgató

Tisztelt Olvasó!
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Az Apicius Kávéház 
őszi rendezvényei
Eperjes Károly estje nyitotta az őszi idényt az Apicius Kávéházban 
szeptember 8-án. A Kossuth-díjas művész zenés irodalmi estjén 
huszadik századi magyar költők istenkereső verseiből válogatott. 
A szuggesztív, személyes élményekből is merítő előadást Négyessy 
Katinka kísérte gordonkán. A szép számú közönség az átélt élmé-
nyek után a Jásdi Pince kiváló borait is megkóstolhatta.

A következő boros bemutatkozás is szeptemberben esett, 24-
én a szekszárdi Eszterbauer János borait ízlelhették meg az érdek-
lődők. A  tradíciókat őrző bortermelő felmenőit már az 1746-os 
adatokban szőlőművelőként említik, ő pedig, hűen a  hagyomá-
nyokhoz, főleg vörösbort termel.

Október 6-án Oberfrank Pál irodalmi estje szerepelt a kávéhá-
zi programban. A színész otthonosan mozog ebben a közegben, 
hiszen maga is helyt ad irodalmi kávéházában felolvasó esteknek, 
színházi előadásoknak, táncház-bemutatóknak. A  somló-hegyi 
Szabóvári Pince borai méltó kiegészítői voltak az eseménynek.

Október 15-én a Nyakas Pincészet újra bebizonyíthatta, hogy 
az Etyek-Budai Borvidék szőlő- és borkultúrája nem véletlenül 
került be újra a köztudatba. November 5-én Szigethy Gábor iro-
dalomtörténész vezetésével jöttek az „oroszok”: Orosz Zoltán har-
monikaművész, Tompos Kátya énekesnő, a kíséretet pedig Orosz 
Gábor tokaj-hegyaljai borász adta. November 19-én a villányi Mol-
nár Pincészet minőségi borait – egyikük a Pannon Bormustrán 
csúcsbor minősítést kapott – lehetett ízlelni. A decembert aranyér-
mes borász nyitja, 3-án ugyanis a Pannon Tokaj Borászaté a terep. 
Aszúeszenciájuk francia bormustrán lett nyertes.� 1

Anna-bál, Herendivel 
„fűszerezve” 

A nagy múltú balatonfüredi Anna-bálon a Herendi Porcelánmanu-
faktúra jelenléte is hagyomány, hiszen 1997 óta, immár több mint 
egy évtizede az esemény fő támogatója. A báli mulatságot idén 
Kósa Lajos, Debrecen polgármestere nyitotta meg. Ekkor adták át 
az öt éve alapított Kiss Ernő-díjat is, amivel olyan személyt jutal-
maznak, aki sokat tesz Balatonfüred kultúrájáért, szellemi életé-
ért. Az elismerést Szőcs Géza költő vehette át dr. Bóka Istvántól, 
Balatonfüred polgármesterétől és dr. Simon Attilától, a Herendi 
Porcelánmanufaktúra Zrt. vezérigazgatójától. A díj egy kisplasz-
tika, mely Kiss Ernőt, az aradi vértanút örökíti meg a Hannover-
huszárezred díszegyenruhájában. Újabb hagyományos mozzanat, 
hogy az érkező hölgyek most is számozott Herendi porcelánszívet 
kaptak. A bálkirálynőt és az udvarhölgyeket pedig ismét – a szak-
értő zsűri által kiválasztott 15 hölgy közül – a Duna Televízió nézői 
választották ki sms-szavazással. A  184. Anna-bál szépségkirály-
nője Farkas Viktória 18 éves budapesti gimnazista lett, első ud-
varhölgye a szintén 18 éves budapesti egyetemista Balogh Anna, 
második udvarhölgye pedig a 17 éves balatonfüredi gimnazista 
Hinger Nikolett. A bálkirálynő értékes, Viktória mintával díszített 
Herendi serlegvázát, aranyalmát és egyiptomi utazást kapott, az 
udvarhölgyek kisebb méretű Herendi serlegvázáját Rothschild, 
illetve Apponyi minta díszítette. A vendégseregnek pedig a fensé-
ges fogásokat – a hagyományoknak megfelelően – Herendi teríté-
ken szolgálták fel.� 1

A  Herendi Porcelánmanufaktúra üzletpolitikájának fontos stra-
tégiai lépéseként értékelendő, hogy nemcsak a  nagyvilágban, 
itthon is éppúgy fontosnak tartja színvonalas üzletek nyitását, 
márkabolt-hálózatának építését. A válság és a szűkülő piaci lehe-
tőségek dacára a világhírű hungarikum árusítására hazánk egyik 
legdinamikusabban fejlődő városában, Kaposváron – januárban 
kapta meg az Év települése címet és a vele járó Viktória mintás 
Herendi vázát – új márkaboltot adtak át. Az Európa Parkban lévő 
Borostyán Sarok elnevezésű üzlet megnyitása a  Borostyán ’95 

Kft-vel kialakult kiváló együttműködés eredménye. A kaposvári 
üzlet garantálja a kiváló minőséget, és a márkabolt-hálózatra jel-
lemzően az azonos árakat.� 1

BOROSTYÁN SAROK – HERENDI AJÁNDÉKBOLT
7400 Kaposvár, Fő utca 7. (Európa Park)

Telefon: +36 82 317 518  

E-mail: herendi@borostyan95.t-online.hu

Nyitva tartás: H–P: 9.00–17.00, Szo: 9.00–12.00

Új márkabolt Kaposváron

Idénynyitó az Apicius Kávéházban

A 184. Anna-bál szépségkirálynője
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Beszállítói díj Herendnek
A brit főváros központjában, a Piccadillyn található az idén 301 éves Fortnum 
& Mason, a  delikát üzletek delikátja. Az ötemeletes épület zarándokhelye 
mindenkinek, aki legalább egyszer az életében „érezni” akarja a brit gyarmati 
tradíciót, kristálycsillárok fényében szeretne nézegetni százszámra szalámi-
kat, mézkülönlegességeket, teákat, kávékat. A fényűző áruház idén beszállítói 
díjban részesítette a Herendi Porcelánmanufaktúrát. A patinás cég elnöke az 
elmúlt évek munkáját, különösen pedig a 301 különféle Herendi teáskanná-
ból tartott születésnapi kiállítást és vásárt köszönte meg az oklevéllel.� 1

Szent Márton-díj 

Pannon Bormustra, tizedszer

Teddy mackó a Harrodsnak
A Harrods áruház és a Herendi Porcelánmanufaktúra sikeres együttműködésének köszönhetően új, 
exkluzív darabbal bővült a porcelánfigurák köre. A hat és fél centis Teddy mackót a Harrods zöldjébe és 
aranyába „öltöztették” a porcelánfestők. A tappancsára festett Harrods-H betű pedig a pedigréjét tanú-
sítja. A világ talán egyik leghíresebb áruházában, a második emeleti Luxury Dining részlegen Herend 
önálló butikkal van jelen, a Teddy kizárólag ott kapható. A tervek szerint évente két-három figurával 
bővül a kollekció, a Herendi-gyűjtők nagy örömére.� 1

A Pannon Bormíves Céh kezdeményezte idei bormustra a tízedik 
volt a sorban. A külföldi és hazai szakértőkből álló zsűri 25 fehér-
bort, 30 vörösbort, illetve 14 édes bort díjazott, melyek jogosul-
tak a  Pannon Bormustra csúcsbora elnevezésre – nevezni csak 
kereskedelmi forgalomban kapható, palackos tételekkel lehetett. 
Ötödször hirdették ki a Gál Tibor Bikavér Emlékverseny eredmé-
nyét. A vörösbor kategória győztese, a Sauska Pincészet Villányi 
Cuvée 7 borával elvitte az összesített nagydíjat is – s így a vele járó 
különleges, nagyméretű Herendi dísztálat. A  Herendi Porcelán-
manufaktúra Zrt. az első évektől támogatja a versenyt, és a nagydí-
jon kívül is egyedi, kézzel festett tálakat ajánlott fel a csúcsborok 
készítőinek. Édes fronton a Tokaj Kereskedőház 1993-as ötputto-
nyos aszúját emelték az ítészek a kategória élére. Legjobb bikavér 
a St. Andrea Merengő lett. A legjobb szelekció különdíját a Bujdosó 
Pincészet kapta. Legjobb első nevezőként pedig a csopaki Söptei 
Pincét díjazták. Ettől az évtől a fehér csúcsbort a fiatalon elhunyt 
Figula Mihály emlékének ajánlják, a nyertesnek ifj. Figula Mihály 
egy praktikus különdíjat is „átadott”: egy közepes égetésű újhor-
dót, idén hangos taps közepette a Tornai Pincészet főborászának, 
Várszegi Györgynek.� 1

Az idén tizedik alkalommal átadott, Szent Márton nevét viselő 
díjat az alapítók (a Pannonhalmi Főapátság, a Herendi Porce-
lánmanufaktúra Zrt. és a Bábolna Nemzeti Ménesbirtok Kft.) 
dr. Tringer László professzornak ítélték. A díjátadón Várszegi 
Asztrik főapát üdvözlő szavait a Liszt Ferenc Kamarazenekar és 

a nyíregyházi Cantemus kórus által tolmácsolt Bach-muzsika 
követte, majd Fabinyi Tamás evangélikus püspök mondta el 
ünnepi gondolatait. 

A hagyományoknak megfelelően az új termény és bor megál-
dása zárta az ünnepség hivatalos részét.� 1

A bormustra Champion-díját Kucs Gyula birtokigazgató (Sauska Pincészet) vette át
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A Kreml

A Kreml ma Moszkva fallal körülvett történelmi épületegyüttesét, az 

ország kulturális és hatalmi központjának székhelyét jelenti, de ere-

detileg olyan fellegvárat, citadellát jelölt, melyet az ősi orosz váro

sokban építettek, és amelyből több is fennmaradt. A moszkvai Kreml 

a Moszkva folyó partja fölé, a Borovickij dombra épült – már a 12. 

században állt itt erődítmény, de kőépületeket a 14. század közepé-

től kezdtek emelni.

A Kreml nagyszabású átalakítása III. Iván nagyfejedelem (1462–

1505) nevéhez fűződik. Az 1613-tól uralkodó Romanov-dinasztia 

a  különböző korok stílusának megfelelően, fényűző palotákkal 

tovább gazdagította az épületegyüttest. A 18. század elején I. Péter 

rendelte el az Arzenál építését, majd II. Katalin 1787-re elkészíttette 

a klasszicista stílusú Szenátus-palotát.

1812-ben Napóleon hadserege az épületek egy részét felrobbantot-

ta, a helyreállítás évekig tartott. A régi cári rezidencia helyén épülhe-

tett fel a 19. század közepén a Nagy Kreml-palota. A szovjet időszak 

alatt a tornyok csúcsain az arany kétfejű sasokat vörös csillagokra 

cserélték, a Megváltó-székesegyház épületét 1933-ban lerombolták. 

Régi kolostorokat, palotákat bontottak le, hogy helyükre épülhessen 

1961-ben a modern nevezetesség, a Kongresszusi Palota. 

A méretekről, épületekről: a Kreml összterülete 27,5 hektár. A sza-

bálytalan háromszöget alkotó fal hossza 2235 m, magassága 5 és 

19 m között váltakozik, szélessége 3,5-6,5 m. A falakat és bástyákat 

1485–1495 között emelték a III. Iván által behívott olasz mesterek 

irányításával. 18 védőbástya készült, a 17. században ezeket sátor-

tetőkkel látták el és még két bástyatornyot is építettek. Kiemelkednek 

a kör alakú saroktornyok és a kapuk: a Vörös térre nyíló Szpasszkaja- 

és Nyikolszkaja-torony. Az épületegyüttes központja, a Katedrális 

tér (Szobornaja tér) a 15. század végén alakult ki.

A háromhajós, ötkupolás Uszpenszkij-székesegyház (Mennybe-

menetel) volt az orosz cárok koronázó temploma (1475–1479 között 

épült). A Blagovescsenszkij-székesegyház (Angyali üdvözlet), a moszk-

vai nagyfejedelmek és cárok házi temploma, szintén ebben az időszak-

ban készült el, és az 1560-as években lett három helyett kilenckupolás. 

Az Arhangelszkij-székesegyház (Mihály arkangyal) a nagyfejedelmek 

és cárok temetkezési temploma (1505–1508 között emelték). 

A tér legmagasabb, 81 m-es építménye a Nagy Iván-harangtorony. 

A legrégebbi, fennmaradt világi épület, a Granovitaja-palota (1487–

1491). Érdekessége, hogy 495 négyzetméteres, 9 m belmagasságú ter-

mének boltozatait egyetlen oszlop tartja. Mellette a Tyerem-palota, 

az első Romanov-cárok kedvelt lakhelye. A metropoliták egykupolás 

Rizpolozsenszkaja-templomát 1484–1486 között, Nyikon pátriárka 

palotáját és házi templomát, a  Tizenkét apostol-templomot 1653–

1656-ban emelték. 

Az Oruzsejnaja-palota (Fegyver-palota) (1844–1851) múzeumá-

ban régi fegyvereket, arany- és ezüstedényeket, ékszereket őriznek, 

bemutatják a cári családok használati eszközeit, hintóit, itt kapott 

helyet a világhírű Gyémántgyűjtemény is. 

Napjainkban a Kreml több kormányzati szervnek ad otthont, itt 

van a moszkvai pátriárka lakosztálya, az Orosz Föderáció elnöké-

nek rezidenciája (a Szenátus épületében) és több múzeum is. 

A Granovitaja-palota

A Nagy Kreml-palota és a Nagy Iván-harangtorony

Szent Vazul székesegyház
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A kertben gondozott pázsit, a fűszálak glédában, érzem, hogy csak 
a  lépőkövekre szabad letenni a  lábamat – amit később papucsba 
bújtatok, nehogy a cipőm sarka megsértse a  lépcső fokait. A  lép-
cső is mestermunka, akárcsak a különböző fafajták erezeteit máig 
híven megmutató bájos velencei asztalkagyűjtemény, az értékes, 
egyedi műkincseket tartó vitrinek, a miliőbe illő minőségi kárpi-
tosmunkák, az illatos pot-pourri kézi hímzéses kis selyemzacskója, 
a  szabályozható fényáradat, a  tökéletesen elkészített kávé, finom 
svéd csokival kínálva. No meg a kutyus, Bonifác, művészien szer-
teszét hagyott plüssjátékai, amelyek bohóságukkal ellenpontozzák 
ezt a pedáns tökélyt.  

A főszereplő persze a csodás Herendi, meg más rangos manufak-
túrák muzeális darabjai és a parádés festménytárlat, amely vidéki 
városok állami múzeumainak kincseivel vetekszik. 

Házigazdánk magánemberként valószínűleg nem rejtőzködő 
típus, erről árulkodik exkluzív és drága autóparkja is, no meg az, 
hogy mindig pontosan tudja, mit akar. Ha nem így lenne, bizonyára 
nem lett volna képes beleszeretni 700 Herendi porcelánba és azo-
kat szenvedélyes munkával összegyűjteni. 

De most anonimitást kér, amit meg is értek, mert az ördög… Ezért 
elnézést kérünk az olvasótól, amiért nem verjük nagydobra, hol va-
gyunk, hogy hívják vendéglátónkat, és hogy merre is van az ő ma-

gánmúzeuma. (Mint később kiderül, ráhibáztam, 
a távoli jövőben múzeumot szeretne majd kialakí-
tani ezekből a fantasztikus tárgyakból.)

A 700 darab között olyan ritkaságok vannak, 
amelyekből magának a  Herendi Porcelánművé-
szeti Múzeumnak is kevesebb van, mint neki. Az 
is előfordult már többször, hogy a  Herendi Por-
celánmanufaktúra vezetői is gyűjtőnktől kérték 
kölcsön, mondjuk a csészét, hogy legyártathassák 
annak mintájára a tányért.

Itt olyan ritkaságok vannak, amelyek hol tob-
zódóan buja, barokkos túldíszítettségükkel káp-

Akinek 
a Herendi  az élete

A szőnyegrojtok katonásan egy irányba fésülve várták a porcelánimádó újságírót az egyik 
magyar Herendi-porcelángyűjtő birodalmában.
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ráztatnak el, hol meg egyszerű, kék-arany, 
bájos rokokó könnyedségükkel.

Gyűjtőnk hihetetlen tudása és preci-
zitása rabul ejt. Akkor is rabul ejtene, ha 
téglákat gyűjtene, mert azt is ugyanilyen 
gyengéd szenvedéllyel és hűvös korrekt-
séggel tenné, de így, hogy ezeket a  szép-
séges, áttört szélű tányérokat, piciny, majd 
200 éves csészéket, hajlékony testű fű-
szertartókat, klasszikus mintájú kaspókat, 
bonbonniére-eket, vázákat és nippeket ba-
busgatja, még izgalmasabb a dolog.

Ennél már csak egy valamit, illetve va-
lakit szeret jobban: a kutyáját. Bonifác egy 
különleges angol fajta hároméves példá-
nya, aki imádja az embereket, tele szájjal 
nevet, ránk ugrik, egészséges és boldog 

– nem csoda, hiszen itt olyan becsben van 
tartva, hogy az csuda. Gyűjtőnk megkéri kollégámat, örökítse meg 
a herendi mesterek által fényképről lefestett kutyaportrét, amit gaz-
dag, dús aranykeret emel ki. Szeretete és megbecsülése jeléül ugyan-
is ezzel lepte meg párját 20. évfordulójukon. 

Bonifác jól nevelt kutya, porcelánt sosem tör össze, vigyáz a bú-
torokra és nem karcolja össze a szépen restaurált régi bútorokat se 

– legalábbis ezt állítja róla szerető gazdija.
Vendéglátónk őszintén tiszteli a Herendi Porcelánmanufaktúrát, 

Fischer Mór képe, stílusosan, porcelánról tekint le ránk a falról. 
22 éve gyűjtő. Három nagy kiállításon van túl. Ahogy megjegyzi, 

ilyenkor mindig megáll egy sarokban, és úgy figyeli, messziről, mi 
az, ami leginkább tetszik a nézelődőknek.

Elsősorban a  régi, különleges tárgyak szerelmese, ilyeneket 
a világ minden tájáról vásárol, interneten, aukción és más forrá-
sokból. Gyűjtőszenvedélye köztudott, ezért bárhol feltűnik egy 
izgalmas darab, akkor azonnal tudják, kit kell felhívni. Jóllehet 
szenvedélyes, pontosan tudja mindennek az árát, értékét, „átvág-
ni” tehát nem lehet. 

A Herendit nemcsak nézegeti, hanem használja is, ahogy az igazi 
gyűjtők. Mással terít hétköznapokon és mással ünnepekkor. A szép 

tárgyak szerelmese. Vannak itt a porcelánon 
kívül szépséges ezüstök és vázák, és min-
denhol a gyönyörű rózsák illata és látványa 
kápráztatja el az embert. A  rózsák a  nagy 
becsben tartott, saját reneszánsz rózsakert-
ből kerülnek a vázákba. Ami még leköti, az 
az utazás – inkább a régi skót és ír kastélyok, 
mint a puccos, high-tech lakosztályok –, meg 
a főzés. Imádja a jó recepteket – főleg a süte-
ményeket.

Az igazi gyűjtő nem azért szeret bele egy-
egy tárgyba, mert az sokba kerül vagy éppen 
kevésbe. Amikor felfedezek az egyik vitrin-
ben egy kis letört porcelándarabot, meg-
jegyzi: igen, ezt is megőriztem. A réges-régi 
tányér széle törött volt, valaha megragasztot-
ták, de a tűző nap felolvasztotta a ragasztót. 
De ez a piciny darab is őrzi a festő tökéletes 

munkájának keze nyomát. Mint ahogyan a gyűjteményben találha-
tó, különböző stílusú dekorok – a teljesség igénye nélkül: Poissons, 
Siang jaune, Siang noir, Ming, Pivoine impériale, Miramare, Júlia, 
Eglantine, Cornucopia, Miniatures persanes, Balatonfüred, Viktória 
és Rothschild – is. A kedvencek pedig a Ming, a Balatonfüred, a Júlia, 
a Miramare, és azok a különleges minták, amelyek egyedi megren-
delés alapján készültek főúri és előkelő családoknak.

Még órákig beszélgethetnénk, hiszen minden egyes Herendi 
porcelánnak két története van, mint például az iniciálés csészének, 
és az annak nyomán festett porcelánkép-lapnak. Egy személyes, új-
kori történet: hogyan jutott hozzá a gyűjtő, miként varázsoltatta újjá; 
és egy másik, egy régi: vajon annak idején a Manufaktúra melyik 
festője festette a bájos kis csészét, amelynek miniatűr, kissé naiv 
emberábrázolása megfog, és amelynek mézarany festéke ma is tö-
kéletesen ragyog.

Ahhoz, hogy ezen a  jövő generációi is elgondolkodjanak, az 
ilyen emberek megszállottságára van szükség. Azokra, akik az ipar-
művészet és a magyar kulturális örökség eme különleges darabjait 
igyekeznek megőrizni családjuk és az utókor számára. � 1

Elek Lenke
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A gazda már napokkal az esemény előtt előkészíti a szükséges esz-
közöket, szerszámokat. A disznóölés napjának hajnalán már a ház 
apraja-nagyja talpon van, készítik a forralt bort, a gőzölgő teát, elő-
kerül a kamrából a jóféle pálinka is, a hideg téli reggelt ez segít túl-
élni. Az üstök alatt már begyújtanak, vizet forralnak a későbbi mun-
kálatokhoz. Majd érkezik a böllér is, aki vagy tanulta a szakmát vagy 

„elleste” a hentességet. A disznót mostanság fegyverrel vagy elektro-
mos árammal elkábítják, de sok helyen a régi, klasszikus megoldást 
alkalmazzák: a férfiak – rokonok, barátok – együttes erővel lefogják, 

a böllér pedig leszúrja. A vérét tálba fogják föl – hagymás vér készül 
belőle reggelire, majd később, a nap folyamán, a véres hurka. 

Ezt követően a disznót megtisztítják szőrétől. A hagyomány sze-
rint szalmával borítják be, majd meggyújtják a szalmát, s közben 
a leégett szőrt, bőrréteget késekkel, lapátokkal kapargatják; ma ezt 
a munkát gázpörzsölőkkel végzik.

Végtelen variációk
A pörzsölés után tisztára mossák, ennél a munkafázisnál pihennek 
meg a  disznóölésen foglalatoskodók keveset. Eljött a  reggeli ide-
je. Majd ismét a böllér következik, szétbontja, darabolja a sertést. 
A bontásnak is vannak változatai: egyes vidékeken rénfára akaszt-
ják a malacot, máshol asztalon, fekvő állapotban végzik a darabo-
lást. Szintén vidéktől és szokástól függ, hogy a húsból mit készíte-
nek. A zsírosabb húsokból, a combok egy részéből készül a kolbász. 
A húst ledarálva ízesítik, majd miután a jelenlévők mindegyike meg-
kóstolta, megízlelte, bélbe töltik.

A katlanokban közben megfőtt fejhúsból, belsőségekből – szin-
tén darálást követően – készül a hurka. A hús kifőtt levében – ez az 
abárlé vagy abalé – főzik az abált szalonnát is. Ebben fő majd a rizs is, 
amit a ledarált főtt húshoz, májhoz vagy tüdőhöz kevernek, ízesítik, 
és ezt is bélbe töltik. A hosszabb tárolhatóság miatt pár percig a kész 
hurkát is főzik a hús kifőtt levében.

Eközben rengeteg más teendő is van. A főtt hús egy részét össze-
darabolva, ízesítve a disznó kimosott gyomrába töltik, majd ezt is 
kifőzik, így készül a disznósajt. A sertés szalonnájának egy részét 
összedarabolják, és tűzön kisütik belőle a zsírt, a megmaradt, kisült 
szalonna pedig a tepertő.

A friss húsból, az elkészült disznótoros ételekből mindenki kós-
tolgat, mondhatni egész nap esznek valamit, bár a munka nem szü-
netel. Este, ha fáradtan is, de kellemes hangulatban ül le a család, 
hogy a lakomán beszélgetve, nótázva ünnepeljenek.

Újraértelmezett
„disznóságok”

A hús ünnepe

Kolbászrecept

Végy szalonnát az hátulsó részérül. A húsd vagdald meg aprón, 

s borsold meg. Hánd hideg vízbe. Megsütheted, avagy vereshagy-

mával főzheted, avagy mindenféle zöld füvekkel adhatod… – Bor-

nemissza Anna szakácskönyve 1680-ból így javallja a  kolbász 

készítését.De nézzünk egy ennél kissé bővebben tárgyalt receptet 

is a mai korból.

Hozzávalók 10 kg húshoz: 2 rész sertés comb és lapocka, 1 rész 

zsírszalonna igen apróra darálva, 30 dkg őrölt piros paprika 

(20 édes, 10 csípős, vagy ahogy tetszik), 23 dkg só, 3 dkg fokhagyma 

összenyomva (ez is lehet több, ízlése válogatja), 4 dkg őrölt fekete 

bors, 2 dkg őrölt kömény, 1/4 reszelt szerecsendió, 1 kk porcukor 

(ez a maradandó piros színért kifakulás ellen), 1 kk szegfűbors.

A hozzávalókat alaposan összekeverjük, mielőtt a húshoz ad-

juk, majd mindent együtt jól átgyúrunk. Hagyjuk egy napot állni, 

és gyúrjuk újra. Vékony bélbe töltve főzni vagy sütni való grillkol-

bászkákat csinálhatunk, vastag bélbe töltve szalámit, kolbászt. 

Ha nem fagyasztjuk vagy sütjük, akkor füstölni kell. A legjobb az 

akácfa fűrészpor. A  füstölés második napjának végén tanácsos 

a tűzre dobni kevés cukrot, hogy jól tapadjon a füst a kolbászon.

A disznótor az élelem birtoklásának családi ünnepe, rítusának minden elemét és a vele 
járó örömöt a mai napig változatlanul megőrizte. András napja az első hagyományosan 
disznóölő nap, ettől kezdve egészen farsang végéig vágnak disznót faluhelyen. A korai 
kelés és a vele járó nagy munka ellenére a disznótor szó hallatán mindenkinek boldogan 
felcsillan a szeme…
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Bíró módra
A fentiekből világosan kitűnik, vidéken hogyan is ülik meg a nagy 
téli húsünnepet. Ezért hát ellátogattam a fővárosba is, Bíró Lajos 
szentélyébe és kifaggattam a  disznótoros étkek mai készítéséről. 
Nála avatottabb vendéglátót nem találhatunk széles e hazában, aki 
a disznótoros hagyományokról nagyobb szenvedéllyel és ismeret-
tel tudna mesélni. Bíró Lajos kreatív séf egyúttal a magyar konyhai 
hagyományok egyik bátor újítója, újragondolója és nem kevésbé 
lázadója, a „szentséges disznóságokat” sem hagyja érintetlenül. 

Jól gondolom, hogy a  disznótoros étkek igen csak alkalmasak 
a kreativitás diktálta újragondolásra, a saját ízlés érvényesítésére?

Nálunk az étteremben novembertől márciusig folyamatosan 
jelen vannak a disznótoros jellegű ételek. Legtöbbjük „átesik” az 
itteni ráncfelvarráson. Kezdetnek a hurka, meg a sült kolbász, ter-
mészetesen saját töltés és ízesítés. Azután jön a kolbásztöltelékből 
készült kemencés töltött káposzta, a toros káposzta disznólábbal, 
fejhússal, tokahússal, füstölt hús nélkül.

A híres „cigánykát” vagy a sváb illetőségű „szajmókát” itt ho-
gyan készítik?

A cigánykát mi is maradékból készítjük, a darálóban maradt kol-
bász- és hurkatölteléket keverjük össze, amiből pogácsákat formá-

zunk, majd sertéshálóba töltünk és kisütjük. Persze ezt is a fűszere-
zéssel tesszük még egyénibbé. 

A szajmóka sertésvastagbélbe töltött sertéshúsból, főtt sertés-
bőrből készül, sóval, őrölt borssal, pirospaprikával, valamint fok-
hagymával ízesített, füstöléssel és szárítással érlelt, nyers szalámi. 
Mi abáljuk is, és darált kolbászt is töltünk bele, természetesen a saját 
ízlésem szerint ízesítem: rengeteg fokhagymával és borssal. 

Eddig csak a szokásos toros finomságokról beszéltünk, de ta-
lán nem titok, hogyan készül a híres, Bíró-féle körmös pacal.

Kicsontozott körömpörköltet készítünk, amihez hozzáadunk 
csíkokra vágott pacalt, jól befűszerezzük, hagyományosan, mint 
egy disznósajtot, jó sok bors, paprika, só. A pörkölt szaftjából ke-
veset visszateszünk, hogy kocsonyás legyen az egész, majd disznó-
gyomorba töltjük az egészet, és még tovább abáljuk. Ezután hűtjük, 
préseljük. Fazonra olyan lesz, mint egy disznósajt. Szeletelhető és 

„borporos” páccal tálalható.
Mi az a „borporos”?
Ecet, víz, cukor, olaj, gyömbér, csombor, tárkony, fokhagyma, 

hagyma. Nekem egyik kedvencem az „aba”: minden, leeső darab, 
bürke, fej, meg a belsőségek. Ezt sótlan vízben, egy nagy üstben pu-
hára főzzük, egyébként ez a hurka alapja. Ahogy megfő, kiveszünk 
belőle darabokat és sóval, borssal, fűszerpaprikával, még úgy forrón 
eszegetjük, isteni. Ebben a lében főzzük a hurkába való rizst később. 

Apropó, van ilyesmi most is mutatóban, mondjuk sült vér hagy-
mával, vagy efféle nyalánkságok?

Sült, friss vér az nincs, mert nem ÁNTSZ-kompatibilis, de van abált, 
préselt vér, ami olyan, mint egy felvágott. Készítünk minden évben 
kolbásztöltelékkel töltött sertés szüzet. A saját fűszerezésű, ízesítésű 
tölteléket begyömöszöljük a húsba, majd az egészet durvára darált 
borssal ízesített sertés bélhálóba csavarjuk és kisütjük. A  végered-
mény egy szépen szeletelhető felvágott, amelynek a közepén ott ékes-
kedik a kolbásztöltelék. (Közben megérkezik az asztalhoz egy kóstoló 
szelet, tökéletesen megfelel az elmondottaknak: pikáns, egy karika 
erős zöldpaprika is van mellette, itt semmit sem bíznak a véletlenre.) 

Most látom, hogy a  táblán van egy disznótorosnak mondha-
tó kompozíció: zöldséges vérrel töltött mustáros sertésláb rántva, 
angolmustáros zöldparadicsom-lekvárral. Kipróbálnám, mégis 
csak az evés a sertésláb próbája…

Jó választás, nem fog csalódni. A nagyobb csontokat eltávolítot-
tuk, de a finom porcogók benne vannak és a zöldséges vértöltelék 
hajnali disznótoros hangulatot kölcsönöz az egész fogásnak.

Gondolom, az arcvonásaimon látszik, miként vélekedek erről 
a „disznóságról”, így hát szavak nélkül is köszönet a rövid beava-
tásért.  � 1

Ted Aprajev

Májas hurka

Hozzávalók: 3 kg zsíros húsok,   3 kg húsos szalonna ,   1 kg máj, 1,5 kg  fejhús, 0,5 kg abáló zsír, 1 kg 

rizs, 20 dkg  só, 3 dkg  bors, 1 dkg  majoránna, 15 dkg vöröshagyma, 5 dkg paprika

Igencsak változatos a sütni való májas hurka elkészítésének módja, mi most egy egyszerűbb re-

ceptet közlünk, amit aztán lehet variálni, esetleg másképp fűszerezni. Ennél a típusnál nem kell do-

minálnia annyira a máj ízének, mint a kenőmájasnál, de az alkotóelemeket – kivéve a fűszereket 

– előtte meg kell főzni. A húsokat és a májat le kell darálni – könnyebb, ha a csíkokra vágott májat csí-

kokra vágott szalonnával tesszük a darálóba –, majd a hozzávalókat alaposan összekeverve lazán 

vékony vagy vastag bélbe töltjük, az abáló lében újra megfőzzük 10-15 percig. A sütésig hideg helyen 

kell tárolni, mert könnyen romlik.

A „cigányka” igazi csabai disznótoros étel. Nevét onnan kapta, 

hogy a 19. században még a májat el nem fogyasztó gazdák a kol-

duló cigányoknak adták. Később rájöttek, hogy a májat megda-

rálhatják, hozzáadhatnak kolbászhúst, egy tojást, kevés abált 

szalonnát, apróra vágott vöröshagymát, esetleg kis főtt rizst, ezt 

összekeverve és a tölteléket a háj hártyájába göngyölve töltött ká-

poszta nagyságú, de laposabb táskákat készíthetnek. Ezeket zsi-

radékban kisütötték és hagymás tört krumplival tálalták.
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Értelmetlen, véres mutatványnak, sportszerűtlen küzdelemnek, ál-
latkínzásnak tartjuk? Amit azonban csak megnéznénk, ha a jó sors 
egy igazi bikaviadalos hagyományokkal rendelkező országba vetne 
minket… 

Ősidők óta kihívás a bika
A történészek szerint a bikakultusz már az ókori görögöknél is fellel-
hető, elég csak az embertestű, bikafejű minotauruszok legendájára 
gondolni. A mai bikaviadalok – többnyire szerencsétlenebb sorsú – 
főszereplői persze nem ilyen emberevő szörnyek, de tény, hogy pél-
dául a spanyol bika vad, hatalmas erővel megáldott állat, amelynek 

tulajdonságait évszázadok óta igyekeznek a tenyésztés során meg-
őrizni. Így aztán nem csoda, hogy a viadalok négy-hatéves, mintegy 
400 kilós bikái – az eleve elrendeltetett küzdelmekben – egyáltalán 
nem számítanak lebecsülendő ellenfeleknek a matadorok számá-
ra. Akik közelről is láttak már ilyen küzdelmet, azoknak bizonyára 
feltűnt, hogy ezek az állatok nemigen hasonlítanak a bikákról ál-
talában kialakult képhez. Ennek az oka az, hogy ezeket az állato-
kat kizárólag az arénákban zajló véres összecsapásokra szánva te-
nyésztik. Mondhatnánk, ezek a bikák sportosabbak, elszántabbak 
és akaratosabbak az élelmezési célokat szolgáló fajtársaiknál.  

Túl a krétaiak legendás minotaurusz alakjain, a kutatók szerint 
az első igazi bikaviadalok az ókori Rómához, abban is Claudius csá-
szár nevéhez fűződnek, aki a kegyetlen gladiátor játékokat váltotta 
fel a corridákkal, azaz a bikákkal való küzdelmekkel. Hogy valóban 
így történt-e vagy sem, arra nincsenek egyértelmű történelmi bizo-
nyítékok, talán csak egy biztos, jelesül, hogy – bár a 16. századból 
már vannak bikaviadalokról szóló feljegyzések – a corridák jelen-
legi szabályai nagyjából a 18–19. században születtek meg. Az első 
torreádorképzőt, a  Királyi Bikaviadal Iskolát pedig 1830-ban VII. 
Ferdinánd alapította Sevillában.     

Virtus? Sport? 
Vérengzés? Művészet?

A matador öltözete

A bikaviadalok főszereplője, a matador eredeti spanyol viseletben, 

a traje de luces-ben (jelentése: a fény ruhája) küzd, amit külön erre 

szakosodott szabók varrnak, a különböző felszereléseket is erre 

alakult cégek gyártják. A mai változat a 18. század végén alakult 

ki, később még kiegészítők jöttek hozzá, így például a sapka, a zsi-

nór és a hímzés. A ruha a bikaviadal ünnepélyes szertartásának 

önmagában is kiemelkedő eleme. A monterát vagy  sapkát a ma-

tador és a segítője hordja. Ez mindig fekete és két kiálló része van, 

de nem helyettesítheti az alatta lévő hajhálót, amely összefogja 

a matador haját, hogy az ne zavarja  a küzdelem során. A corbatín, 

vagyis nyakkendő lehet csokor vagy a klasszikus (az utóbbi a jel-

lemzőbb). A chaquetilla rövid és díszes kabátka, de egyben kemény 

párna is, úgy varrva, hogy a karok szabadon és könnyen mozog-

hassanak. Alatta van egy ing, egy mellény, a nyakkendő vagy sál 

és öv. A taleguilla testhez simuló, pántokkal rögzített, gyönyörűen 

díszített „harisnyatáska”, amelyben egy pajzs van. A  mediasból, 

azaz a zoknikból egyszerre két párat is használnak. Alul egy pár 

fehér pamutból, és erre jön a selyem felső, amely rendszerint rózsa-

szín. A camisa, azaz a fehér ing, állandó kellék. A zapatillas, va-

gyis a cipő lapos és fekete, színes díszekkel. A capote de paseo rövid, 

hímzett selyemköpeny, mely csak díszít, addig hordják, míg körbe 

sétálnak az arénában. Utána felakasztják vagy egy fontos család-

tagnak adják át a küzdelem idejére. A coleta, azaz varkocs (végén 

fekete szalagcsokor vagy nagy fekete ezüstveretű gomb, mona, 

van) valószínűleg a parókakorszakból maradt fent. A capote de 

paseo pedig az a vörös színű posztó, amit a bika előtt lenget a mata-

dor. A ruhák színei változatosak, de leggyakoribb mégis a skarlát 

(piros), a lila, a világoskék, a halvány rózsaszín, fehér és a barna.

Az emberek többsége felszisszen, ha bikaviadalokról hall. És akkor az állatvédőket még nem 
is említettük. Ugyanakkor a spanyol bikaviadalok igazi turistacsalogató programok, még az 
üdülővendégek fogadására szakosodott legkisebb településnek is van saját arénája.

Harcban a bikákkal
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Spanyolországon kívül elsősorban Portugáliában, Mexikóban, 
Venezuelában, Kolumbiában és Peruban számít mindennél nép-
szerűbbnek a matadorok és bikák küzdelme. A hatalmas érdeklő-
dést, az össznépi fieszták nagyságát jól mutatják az arénák méretei 
is, amelyek közül a  legnagyobbak a  mexikóvárosi Plaza (de To-
ros) México, a venezuelai Plaza de Toros Monumental de Valencia 
és a madridi, 24 ezer néző befogadására alkalmas Plaza de Toros 
Monumental de Las Ventas. 

Matador vagy torreádor  
a nagybetűs férfi?
A bika és az aréna mellett a küzdelemhez természetesen szükség 
van az emberre, a  nagybetűs férfira is, akit ebben a  cirkuszban 
(toros) matadornak hívnak. A felhajtás persze így nem lenne teljes, 
ezért a matadoroknak mindig vannak segédei a küzdőtéren. A  lo-
von érkező két picador lándzsával döfködi a bika nyakát, a három 
banderillero pedig – a pelerin forgatásával – segédkezik a bika fé-
ken tartásában, és ezen kívül ők döfik a 60 centi hosszú, kampós, 
vashegyű szigonyokat az állatokba. A köznyelvben tehát – talán nem 
kis részt Bizet Carmen című operájának nyomán – legtöbbször ros�-
szul használjuk a torreádor kifejezést, hiszen az a három, különböző 
feladattal arénába lépő emberek gyűjtőneve. Egyszerűbben szólva 
mondhatnánk, mindenki torreádor, de nem mindenki matador. 

Nem kevésbé bonyolult maga a küzdelem, illetve az azt körülve-
vő „műsor” sem. Az arénába először két lovas kíséretében – a paso 
doble dallamára – az összes résztvevő bevonul, természetesen el-
sőként a három matador, majd a három-három banderillero, illet-
ve a két-két picador. Végül az aréna takarítói és az elpusztult bikák 
elszállításáért felelős mulillerók. A véres kimenetelű, de meglehe-
tősen egyoldalú összecsapás akkor kezdődik, amikor az egy állat-
orvossal és egy tanácsadóval körülvett versenyelnök fehér zsebken-
dőjével arra engedélyt ad. A berohanó, felbőszült bikát a matador 
fukszia-sárga színű köpenyével irányítja. Ezt követően a  lovon ér-
kező picador tarkón szúrja a bikát, majd az állat további élénkítését 
segítendő, a banderillerók három pár, színes krepp-papírral bevont 
szigonyt döfnek bele. Ezzel érkeznek el igazából a matador pillana-
tai, aki egy farúdra erősített vörös szövettel, a muletával és egy kard-
imitációval hergeli az állatot. A látványos mozdulatok, a megvadult 
bika előli elhajlások nem kevés ügyességet kívánnak a matadortól, 
aki aztán – ha ép bőrrel megússza ezt az élet-halál táncot – immár 
egy igazi karddal végez a bikával. Az igazán sikeres és ügyes ma-
tador jutalmul megkaphatja az állat füleit vagy farkát. A matadort 
látványos küzdelemre kényszerítő bikának is marad esélye az élet-
ben maradásra, amennyiben az elnök – érdemei elismeréseként – 
megkegyelmez neki. Egy-egy bikaviadalon összesen hat – azonos 
tenyésztőtől származó – bika futhat ki az arénába, hiszen minden 
matador két-két bikával küzd meg egy este folyamán, nagyjából 
húsz-húsz perc alatt. 

A bikaviadalok óriási népszerűségnek örvendenek Spanyol-
országban, illetve a dél-amerikai országokban. Az itt élő emberek 
ugyanis nem egyoldalú, véres küzdelmet, egyszerű kivégzést, ha-
nem lenyűgöző mutatványt, mozgásművészetet látnak a  matador 
és a bika párharcában. Hihetetlen szeretet és tisztelet övezi azokat 
a matadorokat, akik képesek a végsőkig elmenni a küzdelemben, és 
olyan helyzetekben állják meg a helyüket, amelyek az átlagember-
nek, a közönség tagjainak legfeljebb rémálmaiban fordulnak elő.� 1

Somogyi Gábor

Tudta-e?

• A világ harmadik legnagyobb küzdőterét, a madridi Las Ventas aré-

nát (spanyolul plaza de toros, vagyis bikatér) 1922-ben kezdték épí-

teni és 1934-ben adták át. A négyszintes, közel 46 ezer négyzetméter 

alapterületű aréna 24 ezer néző befogadására alkalmas, a küzdőtér 

átmérője 60 méter.   Ezek az arénák a római állatviadalok helyszí-

nére emlékeztető, kör alakú, homokkal borított küzdőterek (innen 

származik a nevük is, az arena latinul és spanyolul homokot jelent).

• A küzdelem végén a bikaviadal elnöke zsebkendő-lobogtatással jelzi, 

hogy a matador a bika csak egyik vagy mindkét fülét kapja-e meg, 

aszerint, milyennek minősítette a bikával való viszonyát.

• A küzdelemből a bika is kikerülhet győztesen, igaz, ez inkább erköl-

csi győzelemnek tudható be. A kitartó, a matadort látványos megol-

dásokra kényszerítő bika érdemeit méltatja a sajtó, az emberek so-

káig beszélnek róla. A matadorok számára pedig megtiszteltetés lesz 

egy-egy ilyen bika utódjával megküzdeni. 

• Négy darab, kb. kilencven centi hosszú ölőkardot (estoque) használ-

nak, a kegyelemdöféshez viszont tőrt (puntilla v. cachete). Ezt a ma-

tador bizalmi embere (mozo de estoques) tartja mindig a matador 

keze ügyében.

• A leghíresebb matadorok viadalonként 120 ezer eurót keresnek.

Pablo Picasso: Bikaviadal

Corrida a művészetekben

A bika, az ősállat, a brutalitás szimbóluma egy spanyol festőzseni, 

Pablo Picasso képein elevenedik meg a legkézenfekvőbben. Az 1937-es 

párizsi világkiállításon bemutatott nagyhatású képén, a Guernicán 

egy bika alak utal a művész által mélyen elítélt német háborús ideo-

lógiára, az azzal összefüggő kegyetlen brutalitásra. Más festményein 

ugyanakkor – például A picadoron – mindennél árnyaltabb megfogal-

mazását kapjuk a szülőhazájában oly népszerű bikaviadaloknak. De 

természetesen Francisco de Goyát is megihlették hazája véres ember-

állat küzdelmei. És nem hagyták érintetlenül Ernest Hemingwayt sem, 

aki kiváló regényében, a Fiestában éppen a pamplonai bikafuttatásra 

viszi el szereplőit, egy Párizsban összeverődött furcsa társaságot. Raj-

tuk kívül állítólag imádta a bikaviadalokat és az azokat övező hangu-

latot Orson Welles, világhírű amerikai színész-rendező, James Joyce 

író és Ava Gardner színésznő, aki egy matadorba volt szerelmes. 
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A vodka eredetének története sajnos homályba vész, az oroszok és 
a lengyelek is tradicionális készítői és fogyasztói, de hogy melyikük 
kezdte előbb gyártani, már nem lehet kideríteni. Az tény, hogy a 12. 
században már mindkét országban előállították, de a legendárium 
szerint az oroszok a 800-as években tanulták el a  tatároktól, míg 
más források a perzsákat említik. 

Mengyelejev receptje
Az azonban tény, hogy az oroszok a 15. században kezdtek a tömeg-
gyártásba, a  lengyeleknél pedig minden valamirevaló arisztokra-
tának saját desztilláló üzeme volt. A 16. században a vodkát már 
külföldre exportálták, a 18. században Nagy Katalin vodkát aján-
dékozott az európai uralkodóknak. A történet később kettéválik, 
mert a lengyelek főleg burgonyából állították elő, míg az oroszok 
maradtak a gabonaféléknél. Az orosz vodkatörténetben a 19. szá-
zad fordulópontot jelent, hiszen 1824-re datálható a 40 százalékos 
alkoholtartalmú ital receptje, amit Mengyelejev – a  periódusos 
rendszer felállítója – kísérletezett ki, és III. Sándor cár hagyott jóvá 
1894-ben. (Ez volt a cár kedvenc fajtája.) E szerint a vodka a sztyep-
péken termesztett őszi búzából, a Ladoga-tó és a Néva-folyó jeges 
vizéből készül többszöri lepárlási és különleges szűrési eljárással. 

40 százalékos szesztartalomnál ideális a kenyér alapú szesz és a víz 
keveredése.

A mai vodkaivó szokások is őrzik a hagyományokat. A tiszta vod-
ka jéghidegen fogyasztva a legjobb, ehhez legtöbbször a poharat is 
behűtik. Az oroszok elsősorban a tiszta, sima vodkát szeretik, nem 
a koktélokat, Lengyelországban és a skandináv államokban több-
nyire ízesítik (erdei bogyókkal, citrommal, borssal, bivalyfűvel, 
paprikával). Hivatalosan ezek már nem is mindig számítanak vod-
kának, hiszen kisebb az alkoholtartalmuk, inkább aromás likőrnek 
minősíthetők. Ráadásul egyik nagy múltú vodkakészítő nemzetnek 
sem jutott eszébe, hogy a nevet levédje, így aztán rengeteg, vodká-
nak titulált ital kapható a piacon. 

A vodka klasszikus kísérője a finom orosz kaviárnak, de ha az 
nincs (mert újabban már Oroszországban is drága), akkor füstölt 
heringhez, lazachoz dukál, savanyú uborkával, gombával vagy lila 
hagymával.

Ez az ital az átlag orosz emberek számára „alapélelmiszer”. Ré-
gebben jellemző volt, hogy összeállt három idegen ember az utcán, 
vettek egy üveggel, megitták és utána ment, ki merre látott. Na-
gyobb ünnepek előtt, még a legsanyarúbb hiánygazdálkodás ide-
jén is, mindig volt az üzletekben vodka.

Azt valószínűleg mindenki 
tudja a vodkáról – neve az orosz 
voda, vagyis víz „becézése”, 
kicsinyítése –, hogy tiszta, 
színtelen, lágy, semleges ízű, 
rozsból, árpából, búzából vagy 
burgonyából előállított párlat. 
Az észak-európai országok 
legkedveltebb szeszesitala, 
elsősorban Oroszországban, 
Lengyelországban, 
Svédországban és Finnországban 
készítik, alkoholtartalma 40–75 
százalék között mozog. Az orosz 
vodkáé mindig 40 százalék.

Amit tudunk 
a vodkáról,  
és amit nem

A „vizecske” világkarrierje
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Elvonás és kivonás
Később, Gorbacsov korában próbálták korlátozni a  fogyasztását. 
Moszkvában töltött éveim alatt a belvárosban laktunk, és pontosan 
lehetett érezni – a  krumpliszesz összetéveszthetetlen szagából –, 
mikor volt friss „csapolás”. 

A svédek, bár szeretik a vodkát, sokkal kisebb mennyiségtől pi-
tyókásak lesznek, mint az oroszok, ugyanakkor a vodka itt is alap-
ital, aminek az az eredete, hogy a 20. század fordulója táján a mun-
kások bérük egy részét vodkában vagy más szeszesitalban kapták. 
Ez később beláthatatlan egészségügyi következményekkel járt. 

A szeszesitalgyártók hétpecsétes titokként kezelik, miből és ho-
gyan készül az italuk, a vodkagyártók éppen ilyen hevesen védik 
az ízek kivonásának, eltüntetésének titkát, még akkor is, ha később 
ízesítik. A vodka tehát alapgondolatában különbözik a  többi ital-
tól. A gyártási folyamat leglényegesebb (vagy egyetlen?) pontja és 
feladata ugyanis, hogy minden íz- és illatanyagot sikeresen kivonja-
nak belőle. Egyesek szerint nincs is különösebb jelentősége, hogy 
burgonya vagy valamilyen gabona az alapanyaga, annál fontosabb 
viszont a tisztítási folyamat, illetve a hozzáadott víz minősége.

Világkarrierjében fontos szerepet játszott, hogy ez az egyetlen 
alkoholos ital, amelynek fogyasztása nem okoz fejfájást, másnapos-
ságot, és nem érződik a  leheleten. Népszerűsége arra ösztökélte 
a világ nagy italgyártóit, hogy megteremtsék a maguk márkáját, és 
hogy – alkalmazkodva a piac igényeihez – megkezdjék az ízesített 
vodkák gyártását is.  

A vodka, ami whisky volt
Minden nagy márkának megvan a maga története. A Szmirnovok 
a napóleoni háborúk idejére tehetik első sikereiket. Ivan Szmirnov 
gyümölcsízű vodkája nagy sikert aratott és a moszkvai kisüzem ko-
moly lepárlóvá növekedett, olyannyira, hogy a cég lett 30 évre a cári 
udvar kizárólagos vodkaszállítója. Az októberi forradalom után az 
egyik utód Franciaországba emigrált. Ott nem aratott nagy sikert az 
ital, de egy amerikai üzletember az alkoholtilalmas években meg-
vette a gyártási jogot és nekivágott. Ma már a Smirnoff legendájá-
hoz hozzátartozik, hogy egy Morgan nevű vendéglős gyömbérsör, 
vodka és citrom keverékéből megalkotta a Moscow Mulét (moszk-
vai öszvér) és a koktélt lefényképezte, háttérben a Smirnoff vodkás 
üveggel – így újra divatba hozta rövid időre az italt. A politika ismét 
közbeszólt: Amerikában a vodkát kitiltották a piacról.  Furcsa mó-
don egy tévesen feladott szállítmány nyitott új lehetőséget. Smirnoff 
whisky címkével és dugóval szállítottak le egy komolyabb tétel vod-
kát – és ezzel véget ért a több évtizedes pechszéria: kiderült, mi kell 
a piacnak. Új jelmondattal célozták meg a vevőket: „Smirnoff fehér 
whisky – se íze, se illata!” 

Az ízesített Eristoff vodkák története is különleges. Időszámí-
tásunk előtt 320-ban egy Grúziában uralkodó család a  királytól 
az eristavi, azaz a  nemzetvezető nevet kapta. A  leszármazottak 
1800-ban a  Grúziát meghódító oroszok ellen fordultak, kivéve 
Alekszander Erisztovot (Eristoff), aki a cár szolgálatába állt. Hűsé-
géért 1857-ben hercegi rangot kapott. 1917-ben a forradalom elől 
Milánóba emigrált. A család 1806 óta készített vodkát. 

Végigvenni és bemutatni a  különböző márkákat képtelenség, 
de az mindenképpen kiderül az eredeti, nem hamisított vodkáról, 
hogy a legtisztább, legnemesebb, legérthetőbb ital a tömények vi-
lágában. � 1

 Erdélyi Rózsa

A „vizecske” világkarrierje Koktélkavalkád

A legismertebb és legdivatosabb, „örökzöld” vodkaalapú koktél 

a Bloody Mary, amelyet sok helyütt kínálnak, de nem mindenütt 

fűszerezik kellően. A klasszikus összetétel: 3 cl vodka, 6 cl para-

dicsomlé, 1 cl citromlé, fél teáskanál Worchester-szósz, 3 csepp 

Tabasco-szósz, citromkarika, só, bors az ízesítéshez. Kedvelt még 

a zeller is, amely kiválóan illik a paradicsomhoz: egy-egy friss 

zöld zellerszál a pohárban üdévé teszi a koktélt. 

A nők körében mostanában a sláger a Sex on The Beach koktél, 

édeskés ízű, de ütős ital, 5 cl vodka, 3 cl baracklikőr, 5 cl narancslé, 5 

cl feketeribizli-lé, jól összekeverve jéggel, narancsszelettel díszítve.

Alapital a Screwdriver, amelyet nálunk csak vodkanarancs-

ként kérnek, és amely egyes helyeken már nem is igazán szá-

mít koktélnak, hiszen „csupán” narancsléből és vodkából áll. 

A Kamikaze készítői a vodkát Triple sec-kel rétegezik, majd jöhet 

a savanykás citrom vagy lime.

Az egyik legnagyobb filmlegenda, James Bond kedvence 

a Vodka-Martini (összerázva, nem keverve!). A másik klasszikus 

kedvenc a Black Russian, amely, nevével ellentétben egyáltalán 

nem elterjedt a vodka két őshazájában. A Black Russianhoz a leg-

több mixer 3 cl kávélikőrt (elsősorban Kahluát vagy Tiát) és 7 cl 

vodkát ad meg, és persze nem hiányzik a jég sem.

A Magyarországon kevésbé ismert koktélok közé tartozik 

a Harvey Wallbanger: 3 cl vodka, 1 cl Galliano, 6 cl narancslé, 

valamint narancsszelet és koktélcseresznye a díszítéshez. Ameri-

kai találmány a Moscow Mule, azaz moszkvai öszvér nevű kok-

tél, amely gyömbérsör, vodka és citrom keveréke. A Hawaiian 

Vodka a szeszesitalon kívül grenadine-t és narancslét tartalmaz. 

A  Cosmopolitan összetételét sem biztos, hogy mindegyik ma-

gyarországi bárban fejből fújja a mixer, de azért jobb helyeken 

tudják, hogy Triple sec vagy Cointreau teszi édesebbé és pikánssá 

a tört jéggel kínált vodkát.
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Az egyik legkiterjedtebb rokonsági-hatalmi kört magáénak tudó 
Habsburg-család Európa egyik legjelentősebb uralkodói családja 
volt, amelynek osztrák ága német királyok, német-római császárok, 
cseh és magyar királyok sorát adta, míg a spanyol ág a madridi és 
portugál trón birtokosa volt. 

A dinasztiák, kialakulásuk idején egy államok feletti, önálló életet 
kezdtek élni, szociális-kulturális egységgé emelkedtek. Egymással 
házasodtak, a háborúkat nemegyszer a másik országban uralkodó 
rokon megsegítése érdekében folytatták. A házasodások a család 
területeinek és jövedelmeinek növelését és az állam külpolitikai ér-
dekeit szolgálták. Ausztria felemelkedése a Habsburgok házassági 
akcióin alapult. Mátyás királytól származik állítólag az a mondás – 
III. Frigyessel kapcsolatban –, hogy „Háborúzzanak mások, te csak 
házasodj, boldog Ausztria!” Utalva ezzel arra, hogy a császár orszá-
gát családi összeköttetésekkel gyarapította. Arról azonban nemigen 
beszélünk, hogy a magyar Árpád-ház házassági politikája is dinasz-
tikus alapon végiggondolt volt. (Talán kevesen tudják, hogy az utol-
só Árpád-házi király, III. András vett el először a magyar uralkodók 
közül Habsburg feleséget, Ágnest.) A  királyi házak szövevényes 
kapcsolatrendszeréből ezúttal néhány érdekességet villantunk fel 
a minket közelebbről is érintő Habsburg-ház életéből.

A dinasztiába a  család uralkodói címet viselő tagjai tartoztak 
1437-től 1740-ig, a  Habsburg-család férfiágon való kihalásáig, il-
letve a magyar királyi trónon 1780-ig, Mária Terézia haláláig. Ma-
gyarországon ugyanis, a pozsonyi országgyűlésen az urak életüket 

és vérüket (vitam et sanquinem) ajánlották, és ezzel elfogadták 
a Pragmatica sanctiót, vagyis a leányági örökösödést is. 

Ezt követően a  Habsburg–Lotaringiai-ház vitte tovább az ural-
kodói vonalat – Mária Terézia férje Lotaringiai Ferenc volt. Az ural-
kodó pár legidősebb fia, II. József volt az első királyunk, 1849-től 
pedig csaknem hatvan éven át I. Ferenc József – felesége Erzsébet, 
vagyis Sisi – ült a trónon. Utolsóként IV. Károly (1916–1918) zárta 
a Habsburg-, s a magyar királyi sort.

Európa dinasztiái ekkorra már sok országban elveszítették trón-
jaikat. A francia forradalom után a Napkirály, XIV. Lajos híres mon-
dása („Az állam én vagyok”) idejét múlta. Az abszolút monarchiából 
alkotmányos monarchia lett. A 20. században egymás után omlottak 
össze az uralkodóházak. Az egyiptomi Faruk király 1952-ben azt jö-
vendölte, hogy „a következő évszázadot csak öt király éri meg: a káró, 
a kőr, a treff, a pikk és a Windsor-király” – ennél azért több maradt…

Alapvető változás a 19–20. században, hogy a rokonság nem írja 
felül az uralt államok érdekeinek kötelékeit vagy ellentéteit – így for-
dulhatott elő, hogy V. György angol király, II. Miklós orosz cár és II. 
Vilmos német császár csapatai az I. világháborúban egymás ellen 
harcoltak, pedig ők hárman unokatestvérek voltak (közös nagyany-
juk Viktória angol királynő). A hajdani uralkodók a demokráciákban 
sehol nem lépnek fel az államformaváltás igényével. Leszármazot-
taik megjelenése és népszerűsége kiábrándulást tükröz az európai 
többpártrendszerből.  Erre példa a magyar Habsburg-kép változása 
is. A magyar közgondolkodásban az 1848-as forradalomig nem élt 

Európában a földre és a keresztény etikára alapozó uralmi rendszer alakult ki, az uralkodó 
családjának örökletes hatalma pedig törvényekbe foglaltatott. Jelenleg is még tíz uralkodóház 

van hatalmon, a hét királyi dinasztia mellett a liechtensteini és monacói fejedelemség és 
a luxemburgi nagyhercegség is.

Nemcsak a kártyában maradtak meg a királyok

Koronás kapcsolatok

A nagy intrikus

A szövevényes családi kapcsolatok alig követhetők, de ragadjunk most 

ki Zsófia Friderika (1805–1872) bajor hercegnő, osztrák főhercegné 

életéből néhány mozzanatot. Ő volt ugyanis I. Ferenc József anyja, Er-

zsébet császárné és királyné (Sisi) anyósa. 1824-ben Zsófia feleségül 

ment Ferenc Károly osztrák főherceghez, vagyis II. Ferenc német-ró-

mai császár, magyar és cseh király egyik fiához. A férj azonban nem 

mutatott érdeklődést az államügyek iránt. A becsvágyó, tehetséges és 

kíméletlen Zsófia, „az egyetlen férfi a családban”, intrikáival elérte, 

hogy 1848-ban az állam vezetői elfogadják azt a forgatókönyvet, hogy 

Zsófia férje (és a többi jogos trónörökös) kihagyásával a császár uno-

kaöccse, a 18 éves Ferenc József főherceg, vagyis Zsófia fia kerüljön 

a trónra – ezzel a forradalmak válságos esztendejében az energikus 

és éles elméjű Zsófia elszántsága megmentette a Habsburg-birodal-

mat a széteséstől. A császár helyett és nevében intézkedő kamarilla kí-

méletlenül leverte a forradalmakat. E politika mögött Zsófia állt, akit 

sok kortárs a császár rossz szellemének tartott. Az anya következő 

„feladata” a császár házasságának megszervezése volt. A kiszemelt 

menyasszony pedig testvérének, Mária Ludovikának a lánya, Ilona 

Wittelsbach bajor hercegnő. 1853-ban Bad Ischlben találkozott a két 

fiatal, ahová Ilonát elkísérte testvére, Erzsébet is. A császár Erzsébetet 

választotta – ez a döntés nem rendítette meg a szülőket, hiszen min-

den a „családban” maradt. Így lett egy év múlva Erzsébet Wittelsbach 

bajor hercegnő Ferenc József felesége, vagyis unokatestvéréhez ment 

férjhez. Erzsébet szülei amúgy szintén unokatestvérek voltak, ő nyolc 

gyermekük közül harmadikként született, egy foggal a szájában, ami 

a bajor néphagyomány szerint rendkívüli szerencsét jelent.
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megkülönböztetés az osztrákok és németek között, az elbukott sza-
badságharc viszont erősítette az osztrákokkal szembeni negatív ké-
pet (noha az Aradon kivégzett vértanúk között négy osztrák-német 
található, s a Monarchia létéből sok előnyünk származott).

A Habsburg-család megítélése az utóbbi időszakban erősen vál-
tozott. Erzsébet osztrák császárné, magyar királyné (1837–1898), 
Ferenc József felesége, máig az egyik legnépszerűbb történelmi 
személy. A legendás Sisi kitartóan küzdött a magyarság előnyben 
részesítéséért. Utcák, terek, Budapesten egy egész városrész is vi-
seli a nevét (Pesterzsébet), a Dunán átívelő hidat róla keresztelték 
el, szobra a budai oldalról tekint a folyóra. Alakját Romy Schneider 
filmben is megformálta, legújabban pedig az Elizabeth musical ara-
tott nagy sikert. 

A  Habsburgok legújabb kori népszerűsége összefonódott az 
utolsó király, IV. Károly és felesége, Zita királyné fiának, Ottó trón-
örökösnek rokonszenves egyéniségével. A most 97 esztendős Habs-
burg Ottó – érdekességként jegyezzük meg, hogy 95. születésnapját 
éppen Herenden ünnepelte meg családja körében – ez európai in-
tegráció egyik elismert politikusa, a Páneurópai Unió elnöke, aki 

már 1989-ben aktív szerepet vállalt a  magyar rendszerváltásban. 
A budapesti egyetem díszdoktorává fogadta a külföldön is a magyar 
érdekeket képviselő egykori trónörököst, aki 1961-ben hivatalosan 
is lemondott utódlási terveiről.

Pontosan 160 évvel azt követően, hogy 1849 áprilisában, Debre-
cenben a magyar országgyűlés Kossuth Lajos javaslatára kimondta 
a  Habsburg-ház trónfosztását, Ferenc József császár dédunokája, 
a családjával Magyarországon élő Habsburg György elvállalta jelö-
lését az európai parlamenti listán.� 1

SÁNDOR ZSIGMOND

Jelenlegi királyi uralkodók

Angliában II. Erzsébet (1952 óta), Spanyolországban I. János Kár-

oly (1975 óta), Belgiumban II. Albert (1993 óta), Hollandiában Be-

atrix (1980 óta), Svédországban XVI. Károly Gusztáv (1973 óta), 

Norvégiában V. Harald (1991 óta), Dániában II. Margit (1972 óta) 

ül a trónon.

A Habsburg-Lotharingiai ház vázlatos családfája

I. Ferenc (1768–1835)

~ Württembergi Erzsébet

~  Bourbon Terézia

~  Modenai Mária Ludovika

~ Wittelsbach Karolina Auguszta

(2)  V. Ferdinánd (1793–1875)

~ Szavojai Mária Anna
(2)  Mária Lujza (2)  Leopoldina (2)  Ferenc Károly

~ Wittelsbach Zsófia

Károly Lajos

~ Szász Margit

~ Kettős szicíliai  Mária Anninciáta

~ Portugáliai Mária Terézia

Miksa

Zsófia Gizella Rudolf

GlóriaFerdinánd ZvonimirEleonóra Zsófia Ildikó Károly Konstantin

Mária Valéria

Otto

~ Szász Mária Jozefa

Miksa Jenő

Ottó

~ Száz Meinengeni Regina

Károly

~ Thyssen-Bornemisza Franciska
György

~ Oldenburgi Eilika
További 
5 lány

További 
4 fiú és 3 lány

IV. Károly (1887–1922)

~ Bourbon Pármai Zita

Ferenc Ferdinánd

~ Chotek Zsófia

Ferenc József

~ Wittelsbach 
Erzsébet (Sisi)

Mária Terézia III. Ferdinánd

A Habsburg-
Lotharingiai ház

toscanai ága

Leszármazottaik a 
trónöröklésből kizárva

József Antal

A Habsburg-
Lotharingiai ház

magyar ága

I. Ferenc (1708–1765)

~ II. Mária Terézia

II. József (1741–1790)

~ Bourbon Izabella

~ Bajor Mária Jozefa

II. Lipót (1747–1792)

~ Bourbon Mária 
Ludovika

további 
2 lány és 1 fiúII. József I. Ferenc

Zsófia, Fe-
renc Józseffel

V. Ferdinánd

Ferenc József Sisi

IV. Károly György és Eilika



Herend 
	 Viktória márkabolt
	 H–8440 Kossuth L. u. 135. Telefon: (+36 88) 523 223

Budapest 
	 Hadik márkabolt 
	 H–1014 Szentháromság u. 5. Telefon: (+36 1) 225 1051
	 Apponyi márkabolt
	 H–1051 József nádor tér 11. Telefon: (+36 1) 317 2622
	 Belvedere márkabolt 
	 H–1061 Andrássy u. 16. Telefon: (+36 1) 374 0006

Szentendre
	 Diana márkabolt
	 H–2000 Bogdányi út 1. Telefon: (+36 26) 505 288

Kaposvár
	 Borostyán Sarok
	 H–7400 Fő utca 7. (Európa Park). Telefon: (+36 82) 317 518

Kecskemét
	 Aranka márkabolt
	 H–6000 Hornyik János krt. 4. Telefon: (+36 76) 505 316

Kőszeg
	 Imola márkabolt
	 H–9730 Fő tér 21. Telefon: (+36 94) 563 150

Pécs
	 Júlia márkabolt
	 H–7621 Király u. 20. Telefon: (+36 72) 213 756

Sopron
	 Esterházy márkabolt
	 H–9400 Várkerület 98. Telefon: (+36 99) 508 712

Szeged
	 Anna márkabolt
	 H–6720 Oskola u. 17. Telefon: (+36 62) 420 556

Berlin	
	 Hotel Adlon Passage
	 D–0117 Unter den Linden 77. 
	 Telefon: (+49 30) 22 940 30, Telefax: (+49 30) 22 940 31

Frankfurt	
	 Herend Fachgeschäft
	 D–60313 Goethestrasse 4–8. 
	 Telefon: (+49 69) 92 039 050, Telefax: (+49 69) 29 724 855

Hannover	
	 Herend Fachgeschäft bei R&B
	 30159 Hanover, Luisen Str. 10/11.  Telefon: (+49 511) 123 41 44
 

London	
	 Harrod’s, Knightsbridge, London SW1X 7XL
	 Telefon: (+44 20) 7730 12 34
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Porcelanium Látogatóközpont

8440 Herend, Kossuth u. 137.
Telefon: (+36 88) 523 190
E-mail: porcelanium@herend.com
maria.horvath@herend.com
www.herend.com/hu/latogatas/

Budapesttől 90, a Balatontól 25 perc autóútra található az im-
pozáns Porcelanium Látogatóközpont, ahol megérthetjük, mi 
tette a Herendi porcelánt világhírűvé. Egy rövid filmvetítés 
után megelevenednek a látottak, és a Minimanufaktúrában 
akár magunk is megpróbálkozhatunk a porcelán formázásá-
val. Az épületen belül található az elegáns Apicius Étterem és 
Kávéház, asztalain más-más mintájú Herendi porcelánkész-
letek várják a vendégeket. A Manufaktúra páratlan választé-
káról híres Viktória Márkaboltja is itt kapott helyet. 

Nyitva tartás:
2009. október 27. – 2009. december 19.
Kedd-szombat: 9.00–17.00
2009. december 20-tól 2010. február 1-ig létesítményeink 

– a Viktória Márkabolt és a Paletta Étterem kivételével – 
zárva tartanak.

A Minimanufaktúra, a Porcelánművészeti Múzeum és az 
Apicius Kávéház nyitása 2010-ben: 2010. február 2., kedd.
Utolsó nyitva tartási nap: 2010. december 18., szombat.
 
2009. október 25-től 2010. március 31-ig az Apicius Étterem 
zárva tart. Csoportos foglalást, minimum 10 főtől, előzetes 
egyeztetés után fogadunk a fenti időszak alatt is.
Az Apicius Étterem nyitása 2010-ben: 2010. április 1., csütör-
tök. Utolsó nyitva tartási nap: 2010. október 23., szombat.
 
A Porcelanium Látogatóközponttal szemben, a Porcelánmű-
vészeti Múzeumban követhetik végig az érdeklődők a Manu-
faktúra fejlődéstörténetét.



Pólus Palace Szilveszter 2009
● Szállás kényelmes kétágyas 
Superior szobában 

● Üdvözlő koktél
● Félpanziós ellátás

● Kerubina Spa & Wellness Központ haszná-
lata (termálvizes élménymedence, szauna, 

infra szauna, TechnoGym gépekkel berende-
zett fitness terem, fürdőköpeny)

● Szilveszter éjszaka különleges, alkalomhoz illő 
büfévacsora elegáns Imperial éttermünkben

● 19:30 órától vendégek fogadása, 
welcome pezsgő 

● 20:00 Gálavacsora kezdete
● Zenekar - Black Magic Band  

● Ceremóniamester: Tóth Mihály 

A csomag ára: 98 900 Ft /fő/ 3 éj
ELŐFOGLALÁS ESETÉN  PLUSZ 1 ÉJSZAKA AJÁNDÉK!

Egész estés szilveszteri vacsora és program: 34 900 Ft/fő

Érvényes: 2009. december 28. – 2010. január 03. 

December 1-ig 50% előleg befizetése esetén érvényesíthető, így 4 éjszakát tölthet nálunk szilveszterkor!

További előadók:
Hajnóczy Soma

Balássy Betty és Varga Feri 
  

Egy gyerekekből és fiatalokból álló ütőhangszeres együttes nagyon pörgős, 
hangulatos és változatos előadásokkal fogja a hangulatot fokozni a Szilveszter estéhez!

 
Éjfélkor: tűzijáték zenével, pezsgő és éjféli büfé, tombola

Gyermekfelügyelet filmvetítéssel, gyermekprogramokkal

További konferencia, wellness, golf és akciós 2-3 éjszakás ajánlatainkról tájékozódjon 
a  www.poluspalace.hu weboldalon!

Üdülési csekket elfogadunk! H-2120 Göd, Kádár u. 49. 
Tel.: 06 27/530-500 

e-mail: reservation@poluspalace.hu
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A herendi porcelánmanufaktúra magazinja
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2009/II. No. 33.

„A hangszerek
mi vagyunk” 

Egy találkozás a Four Fathers énekegyüttessel

Herend a Kremlben
kézműves technikával készült remekművek Moszkvában

Ajándékötletek




