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ElGsz6

A THE Eszencia elnevezési tanulmanykotet abbol az elhatarozasbol sziiletett, hogy a Tokaj-
Hegyalja Egyetem agrar- ¢és gazdasdgtudomanyi teriiletén oktatd kollégak megmutathassdk
szakteriileteiket, aktualis kutatasi témaikat és hozzdjaruljanak a tudoményteriileti ismeretek
bovitéséhez.

A kotet tematikajat tekintve a bor, a gasztrondmia, a turizmus, a fenntarthatosag €s a hozzajuk
szorosan kapcsolodd tudomanyteriiletet dleli fel, az aktudlis vizsgalatokat, folyamatokat
mutatja be.

Az irdsoknak kozponti elemei az egészség- és kornyezettudatossag, a klimavaltozas hatdsainak
vizsgalata, az aktualis trendek bemutatasa a turizmus és vendéglatas teriiletén, az egyre nagyobb
szerepet jatsz6 helyi kézmiives termékek vizsgdlata, az ¢élelmiszerbiztonsdg bor
vonatkozasaban.

Kivanom az olvasok szaméara, hogy sokat forgassak a tanulmanykotetet, ismerkedjenek a
témakkal és az oktatdinkkal is ezaltal és gazdagodjanak azzal a tudasanyaggal, amelyet az
irasok kozvetitenek!

,»Az ember mindig egyszerre két birodalomban tevékenykedik. Az egyik a mindennapi emberi
gyakorlat, a munka, a technika, a technolédgiak, kisérletek, megfigyelések kovetkezetes
valdsaga, a masik, nem kevésbé fontos birodalom az absztrakt mentalis tér, az elméletek, az
elme konstrukcidinak vilaga. Ehhez a birodalomhoz tartoznak a babonak, a mesék, a mitoszok,
a vallasok, a filozofiak, az olyan szigort szabalyok szerint teremtett vilagok, mint a matematika
¢s a geometria. Mind a két birodalom emberi és nagyszerli - 6rok problémadinkra hol az
egyikbdl, hol a masikbol kdlcsonzott eszkdzokkel keressiik a valaszt €s varjuk a segitséget. A
természettudomany az egyetlen olyan taldlmanyunk, amely mindkét birodalomban egyforman
gyokeret eresztett. A tudomanyos elmekonstrukciokat latszolag szabadon épitjiikk az absztrakt
mentalis térben, de gyakorlati problémak megoldasara hasznaljuk azokat, és csak azokat,
amelyek a gyakorlat vilagaban is mitkédnek.” (Csanyi Vilmos)

Dr. Bene Zsuzsanna, oktatasi rektorhelyettes, Lorantffy Intézet vezetdje
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Bortudomany

Rendszerszemlélet( és rugalmas oktatds a bortudomanyban
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OSSZEFOGLALAS

A széldtermesztési technologiak legujabb vivmanyai, az uj szélofajtik fejlesztése és a borkészitési folyamatok
magas technologiai kévetelményei felelosek a bor és egyeb szolotermékek mindségéért. Napjaink felkésziilt
szoleészeti és bordszati szakemberei azonban nemcsak széleskorii mezogazdasagi és technologiai ismeretekkel és
jartassagokkal rendelkeznek, hanem képesek a valtozo piaci igények, a vasarloi izlések és preferencidk, valamint
a kulturalis kérnyezet valtozdsainak nyomon kévetésére is oly modon, hogy sajat, egyedi termeldi profilt alakitanak
ki a magas mindségi kovetelményeknek megfelelden. Az dgazat képzési portfolioja valtozatos, kiterjed a
szdlészetre, szélogenetikara, klimatoldgiara, talajtanra, bordszatra, bortechnolégiara, kornyezettudomdanyokra,
foldmérésre és térinformatikara, a korkoros gazdasdgtanra, borkereskedelemre, marketingre, borturizmusra, bor
orokségvédelemre, illetve magaban foglal a borhoz kozvetleniil vagy kozvetve kapcsolodo —egyéb
tudomanyteriileteket is, ezzel is kielégitve a legfontosabb célcsoportok képzési igényeit. A képzési kindalatot nem
csak a piac hatdrozza meg, hanem az ij generdciok képzési igényeinek felismerésével, uj oktatasmodszertani és
technologiai rendszerekkel (példaul interaktiv hibrid és online oktatds, virtualis valosag beépitése az e-learning
modszerekbe, virtualis szakmai gyakorlatok) uj piac is teremthetd megfelelé marketing segitségeével.
Elengedhetetlen a korforgasos gazdasag, valamint a komplex termékstrukturan alapulo multifunkcionalis
biogazdalkodas fejlesztéséhez, a kulturalis orokség taji léptékii megorzéséhez sziikséges tudomanyos és gazdasagi
ismeretek szélesebb kérii elsajatitasat. A szdlészeti és bordszati oktatds fennmaradasanak, tovabbfejlesztésének,
nemzetkozi elfogadottsaganak legfontosabb alapfeltétele a sokoldalu és csucsmindségii, gyakorlatorientalt,
nemzetkozi jo gyakorlatokra és csucstechnologiakra épiild, rugalmas képzési rendszer biztositasa, amely
adaptalhato a valtozo természeti és tarsadalmi kornyezethez.

KULCSSZAVAK: multifunkcionalis biogazdalkodas, szolészet, klimavaltozas, boraszat, borturizmus, interaktiv
hibrid oktatas, kulturadlis orékségvédelem, rugalmas tanuldsi utak, nemzetkozi oktatasi piac
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ABSTRACT

The latest advances of vine cultivation technologies, the development of new grapevine varieties and the high
technological requirements of the winemaking processes are responsible for the quality of wine and other
grapevine-related products. However, today's well-prepared viticulture and oenology specialists have not only
extensive agricultural and technological knowledge and skills but are also able to monitor the needs of the
changing market, changes in customer tastes and preferences and changes in the cultural environment in such a
way that they develop their own, unique producer profile in accordance with high quality requirements. The
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sector's training portfolio is diverse, covering viticulture, grapevine genetics, climatology, paedology, oenology,
wine-technology, environmental sciences, land surveying and geoinformatics, spatial design, circular economics,
wine trade, marketing, wine tourism, wine heritage conservation, and other areas directly or indirectly related to
wine, thereby satisfying the training needs of the most important target groups. The training offer is not only
determined by the market, but a new market can also be created by recognizing the training needs of a new
generation, new delivery systems (such as interactive hybrid and online education, including Virtual Reality in e-
learning, virtual internships) and applying appropriate marketing. It is essential to acquire scientific and economic
knowledge and broader skills necessary for the development of circular economy, and multifunctional organic
farming based on a complex product structure, and the conservation of cultural heritage even on landscape-scale.
The most important basic condition for the survival, further development, and international acceptance of
education in viticulture and oenology is the provision of multi-faceted and top-quality, practice-oriented, resilient
training system based on international good practices and cutting edge technology, which are adaptable to a
changing natural and social environment.

KEYWORDS: multifunctional organic agriculture, viticulture, climate change, oenology, wine tourism,
interactive hybrid education, conservation of cultural heritage, resiliency, international educational market

BEVEZETES

A bortudomany kifejezést sokan nem tudjék értelmezni, mivel a kdznyelvben legtobbszor a
szOlészet-boraszat fordul eld, melyet szdlotermesztés és borkészités alkalmazott
tudomanyaként értelmeziink. Az angol szakirodalomban a bortudomany (Wine Science) sokkal
elterjedtebb, melynek rendszerét egylitt alkotjdk a szOlobiologia, fajtaismeret ¢és
sz6l6termesztés, szOlészeti 6kologia és borfoldrajz, boraszati technoldgiak, sz616-, €leszto- és
baktériumbiotechnologiai, valamint kémiai-analitikai kutatdsok, tovabba a borok érzékszervi
biralata ¢és a borfogyasztas egészségtana [1]. Természetesen ide tartoznak a borok mindségét,
eredetvédelmét és kereskedelmét érint6 szakteriiletek is, mint a sz6lészet és boraszat jogi
szabalyozéasa, bormarketing, borgasztronémia és borturizmus, melyek lehetdvé teszik a teljes
termékszerkezet és az ehhez kapcsolddo szolgéltatasok rendszerének kialakitasat biztositva
ezzel az agazat gazdasagi stabilitasat [2].

A szOlotermesztést €s a boraszatot sokszor két, egymastol elkiiloniild tudomany és
technologiaként értelmezik. Mindkettonek sajat kiterjedt irodalma van, de mindkét szaktertilet
onmagaban is interdiszciplinaris, ugyanakkor egymastdl el nem szigetelhetd, sok
vonatkozasban atfedd tudomdnyteriiletek [3], ami megmagyardzza, hogy miért van a vilag
legtobb bortudomanyt oktatd egyetemén integralt sz6lész-borasz képzés, mind alap- mind
mesterfokon, biztositva a tanulméanyok végsé fazisdban a specializalodas lehetdségét vagy
szOlészeti, vagy boraszati szakteriiletekre.

A sz6létermesztés témakorei kozé tartozik a szOlomiivelés, a sz6lOndvény genetikdja €s
klonszelekcidja, a ndveényokologia, az integralt ndvényvédelem, a fiziologia és dkofiziologia, a
morfologia, a tdvérzékelés, a csemegeszold €s mazsolaszold termesztés, az alternativ miivelési
modok, mezdgazdasagi géptan, kiegészitve az egyre nélkiilozhetetlenebb mezdgazdasagi
klimatologiaval és talajtannal. A szdélészeti kutatas legfontosabb teriiletei a betegségekkel és
kartevokkel szembeni ellenalloképesség, a klimavaltozas hatdsaihoz valo alkalmazkodas, az
alany és nemes viszonyanak vizsgalata, szarazsag és hdmérséklet-tolerancia, sz616-6kologia, a
biogazdalkodas lehetdségei, precizids szolomiivelés €s robotika a szdlészetben. A szdlészeti




biotechnologia a boripar egyik legigéretesebb aga, amely egyre inkdbb szembesiil a piacok, a
fogyasztok ¢és a kornyezetvéddk egymasnak ellentmondé igényeivel. A széldtermesztésben ez
a technologia és az azt tamogatd tudomanyagak magukban foglaljak a Vitis vinifera stressztiird
és Dbetegségrezisztens fajtdinak létrehozasat, amelyek novelik a termelékenységet, a
hatékonyséagot, a fenntarthatsagot és lehetdvé teszik a valoban kdrnyezetkiméld gazdalkodast,
kiilonos tekintettel a fokozott kartevo- és betegségvédelemre, a vizfelhasznalas hatékonysagara
és a szO0l6 mindségére [4, 5]. A genetikailag javitott sz6l6fajtak bevezetése és sikeres
kereskedelmi forgalomba hozatala azonban csak akkor valosulhat meg, ha szamos tudomanyos
¢s jogi akadaly lekiizdhetd és megvalosul a pontos és hatékony tudas-transzfer.

Alkalmazott tudoméanyként a boréaszat feldleli a szervetlen és szerves kémiat, termodinamikat,
analitikai és bioanalitikai kémiat, biokémiat, mikrobiologiat és mikrobidlis 6kologiat, éleszto-
¢s baktériumgenetikat, biomérnokséget, a boraszati géptant, a bioreaktorok technoldgiajat és
folyamatszabalyozasi rendszereit, pszichofizikat, kognitiv pszichologiat és empirikus
megfigyelésekbdl taplalkozik [6]. A sz6lészet ¢s boraszat oktatasanak célja, hogy a gyakorlati
szakemberek, sz6l6termesztok, boraszok, technikusok ¢és boraszhallgatok szamara az
alapismereteken kiviil a legujabb kutatasi eredményeket megismertesse, tovabba azok
alkalmazasdhoz nélkiilozhetetlen készségeket biztositson, lehetévé téve a jOvO
transzdiszciplinarisan gondolkodd szdlész és borasz-kutatd generdciok kinevelését is. Az
integralt szOlészeti és boraszati oktatas j koncepcidja tehat egy holisztikus szemléletmodra
épiil, alapja a ,,sz616t6]1 a borig” szemlélet €s az ehhez kapcsoldodo szakteriiletek.

A SZOLO-BORSZEKTOR KIHIVASAI, KOMPETENCIA IGENYE ES A
BORTUDOMANY OKTATASA

A sz8l6-borszektor kihivasai nagymértékben meghatarozzdk a jovO szd6lész-borasz
gazdasagok sokféle formaban jelennek meg vilagszerte, de mindegyikiik hasonl6 kihivasokkal
néz szembe a kornyezeti problémak (kiilondsen a klimavaltozas), az emberi eréforrasok és a
gazdasagi ¢€letképesség, valamint az erds mogottes, gyorsan fejlodd és valtozd technologiai
dimenziok tekintetében. A szllészet €és bordszat szdmara az igazi kihivas a borbirtokok
fenntarthat6 és a valtozdsokhoz alkalmazkodni képes kezelésének biztositasa, a bortermelési
technologiak korszertiisitése és az 0j kovetelményeknek megfelel, magasan és sokoldaluan
képzett munkaerd eldallitasa. Nagyon fontos, hogy az 0j képzési programok (felsdoktatasi
szakképzések, egyetemi alap- és mesterképzések) megalkotasanal kiilonos figyelmet forditsunk
a programok vagy szakiranyu tovabbképzések szakmai elemeinek ardnyaira, arra, hogy az
adott képzettségi szinten mely feladatok elvégzésére képeziink szakembereket, tovabba a
tobbiranyu készségfejlesztés (,,multiskilling”) mértékére [7]. Sok esetben eléfordul az
alkalmazott tudomanyok oktatasi programjainak (pl. vidékfejlesztési agrarmérnok, szdlész-
borasz mérnok) kidolgozasakor, hogy a kdzgazdasagi/pénziigyi szakteriiletek aranytalanul nagy
részesedést kapnak a teljes képzési program kreditpontjaibdl. Természetesen elvarhatd, hogy
egy gazdalkodonak legyenek alapfogalmai a pénziigy és szamvitel gyakorlatarol és a vallalati
stratégiak kialakitasarol, de meg kell fontolni, hogy ezt milyen szinten és milyen mértékben
varjuk el egy szOlész-bordsz szakembertdl, ezen belill is az alapképzésben vagy a




mesterképzésben résztvevo hallgatoktol, akik értelemszeriien mas szervezeti szinten dolgoznak
egy vallalkozasban. Az eljovendd bortudoményi képzéseknek a fent emlitett kihivasok
figyelembevételével a kovetkezd, az eddigi képzésekben nem, vagy nem megfeleld mértékben
szerepld szakteriileteket is tartalmaznia kell ugy, hogy az ne menjen a gyakorlati
készségfejlesztés rovasara:

1. agrarokologia és kotoxikoldgia

2. bovitett talajtan (pedologia, amely a talajt 6koszisztémaként értelmezi)
a. talaj-mikrobioldgia és talajokologia — a talajok tapanyagciklusai
b. talajminéség-indikatorok

sz6lészeti-bordszati foldrajz (természeti és torténeti)

a sz6londvény genetikdja és molekularis bioldgiaja

sz6lészeti biotechnoldgia

mezOgazdasagi meteorologia és klimatologia

precizios mivelés és robotika a szélészetben

térinformatika (GIS), tavérzékelés (RS) és mesterséges intelligencia (Al)

organikus (bio-) gazdalkodas

10 borturizmus és borkulttra

11. korkoros multifunkcionalis gazdalkodasi modellek

© oo No kW

A fent emlitett szakteriiletek koziil kiilondsen az agrodkolodgia, agrarklimatologia és az uj
informaciotechnologiai modszerek tovabba a mesterséges intelligencia alkalmazéasanak
jelentdségét kell kiemelni, mivel ezen teriiletek oktatdsanak komplexitdsa és
transzdiszciplinaritasa komoly kihivas elé allitja az oktatokat. A tanulok felkészitése az 1ij,
regenerativ szemléletre €piild fenntarthatdosdg atfogd megértésére 0 oktatdsi stratégiat és
megkozelitést igényel. Ez természetesen egyre inkdbb igaz a tobbi, komplex
rendszerszemléletet igényld szakteriilet oktatdsara is és az oktatoktol is megkoveteli a
paradigmavaltast, a hagyomanyos reproduktiv oktatds helyett az 0j kreativ, interaktiv,
probléma-megold6 szemléletre €piild modszerek alkalmazasa révén.

A MONOKULTURA KAROS HATASAI - OKOSZISZTEMAK RESTAURACIOJA,
AZ OKOLOGIAI KOMPETENCIAK JELENTOSEGE

A monokultura noveli a kartevok megjelenésének, a fertdzéseknek €és a novényi betegségeknek
a kockézatét mivel a monokultﬁrékbél hiényoznak mas olyan névény- és éllatfajok amelyek
biologiai sokféleség csokkenéséhez is vezetnek az intenziv miitragyazas miatt, ami drasztlkusan
csokkenti a talaj baktériumflorajat is. A tdpanyagok vegyi és szerves tragyakkal valo potlasanak
mind a gazdasagi mind a kdrnyezeti koltségei magasak. A monokulturara jellemz6 fokozott
gépesités nagyobb  fosszilis lizemanyag-felhasznalashoz és tobb  {iveghazhatasu
gazkibocsatashoz is vezet [8]. A valtozatosabb, nagyobb biodiverzitasu gazdalkodasi
rendszerekhez képest, a magasabb terméshozamok érdekében nagyobb mennyiségii peszticidet
és gyomirté szereket hasznélnak amelyek egyarént szennyezik a felszini Vizeket és a talajvizet
tonkre, de csokkenti a hiillok, madarak és rovarevé emlésok szamara taplalékként elérhetd
férgek és rovarok mennyiségét is, zavart okozva ezaltal a taplaléklancban.




A bortudomanyi képzéseknek ezért elengedhetetlen része az agrookologia. Az agrodkologiai
oktatas kozéppontjaban a leendd szakemberek kulcskompetenciai, készségei és attitiidjei
allnak, akik egy vagy tobb vertikdlis szakértelemmel rendelkezd, de integraldé és
transzdiszciplinaris  gondolkodasban is képzettek ugyanakkor széles, horizontalis
ismeretanyaggal rendelkezé ,.generalistdk” is. Hangsulyoznunk kell a tapasztalati és a
cselekvéses, problémamegoldasokra ¢épiil6 tanulasi folyamat fontossagat a tartalom
kontextusaban [9]. Az agrookologia tehat nem csupan a mezOégazdasagi termelés technikai,
gazdasagi és természettudomanyi vonatkozasait veszi figyelembe, de magéaban foglalja a
szocialis €s kulturalis tényezoket is [10], ami azt jelenti, hogy az agrodkologia alapjat a
mezOgazdasagi kultartajak, azok Okoszisztémai és Okoszisztéma szolgaltatdsai képezik (1.
abra). Ezt a rendszerszemléletet az oktatasban is alkalmazni kell.
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1. éabra: Az agrookoldgia rendszere — ez a szemlélet a szdlész-borasz képzésben is
nélkiilozhetetlen: 6koszisztéma-kozpontl és a foldi rendszerek és szocialis rendszerek
interakcidjara  épil.  Forras:  [10]  alapjdn,  modositva,  atszerkesztve
https://doi.org/10.1016/j.cosust.2015.04.001

EGHAJLATVALTOZAS — AZ OKTATAS RENDSZERSZINTU ADAPTACIOJANAK
SZUKSEGESSEGE

Az éghajlatvaltozas vilagszerte egyre novekvo mértékben jelentds hatdssal van a
sz6l0termesztésre. A bor mindsége is érintett lesz, ami gazdasagi kérdéseket vet fel. Az
esetleges alkalmazkodast a ndvényi anyag, a szdl6termesztési technikdk és a borkészitési
folyamat valtozasai eredményezhetik [11]. A sz6l6-iiltetvények hiivosebb teriiletekre valod
athelyezése és a fokozott 6ntozés is tovabbi lehetdség, de ezek potencialis konfliktusokhoz
vezethetnek a fold- és vizhaszndlat terén. Jelenleg a vildg szdmos régidjaban termesztenek
sz016t, €s a termeldk gyakorlataikat az e teriiletek kozott vagy azon beliil eléforduléd éghajlati
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viszonyok széles skalajahoz igazitottak. Ez a tudas értékes az éghajlatvaltozashoz valo
lehetséges alkalmazkodasi lehetdségek azonositasahoz [12, 13]. Mivel az éghajlatvaltozas
minden, a bortermeléshez kapcsolodd tevékenységet érint (szélotermesztés, borkészités,
borgazdasagtan ¢és kornyezetvédelmi kérdések), multidiszciplinaris kutatasra van sziikség
ahhoz, hogy a termeldket a jovében is jo mindségli borok eldallitisdhoz gazdasagos és
kornyezeti szempontbdl fenntarthatdé moédon iranyitsak [11]. Bar az éghajlatvaltozasnak a
szOlotermesztésre gyakorolt lehetséges hatasaival kapcsolatos kutatdsok mar jelentds
eredményeket mutathatnak fel, mas haszonnovényekkel Osszehasonlitva néhény fontos
tudashézag maradt még. A sz616 — klima szimulacios modellekhez kapcsolt klimaprojekcios
adatbazisok hasznalata jelenti a leginkabb megvaldsithatd megkdzelitést a novények és
novénytarsulasok jovobeli viselkedésének és termékenységének elbrejelzésére [14, 15], amely
kiegészithetd tobbek kozott klimakamras kisérletekkel a modellfejlesztés, kalibralas és
validalas céljabol, bar itt fontos megjegyezniink, hogy ezek 6koldgiai modell-rendszerek, és a
teljes 0koszisztéma-valtozasokat nem tudjdk minden részletiikben nyomon kdvetni.

A meteoroldgia, klimatoldgiai és a fent vazolt agrodkologiai ismeretek nélkiilozhetetlenek a
mezdgazdasagi ¢és igy a bortudomdanyi oktatisban is. Az agrarklimatologia egy olyan
tudomanyag, amely az éghajlatnak a mezdgazdasagi novények termesztési koriilményeire, az
allattenyésztésre, a kdros hatasok (biologiai és 1ddjarasi viszonyok) eléforduldsara és altalaban
a mezogazdasagi muikddési moédokra gyakorolt hatasaval foglalkozik [16, 17] és ezért
értelemszertien elvalaszthatatlan az agrodkologiatdl. Az oktatdsban ezért 1ényeges, hogy a
legtjabb, interaktiv informaciotechnologiai moédszereket alkalmazzuk, melyek lehetévé teszik
az Osszefiiggések megértését az Okoszisztémak muikodésének dinamikus szemléltetésén
keresztiill. A képzési programoknak elemezni kell az éghajlatvaltozds hatdsait a
mez6gazdasagra, az élelmezésbiztonsagra és az ¢lelmiszer-rendszerekre, és attekintést nyujtani
a fobb éghajlatvaltozashoz valdo alkalmazkodéasi és mérséklési stratégidkrol a
mezOgazdasagban.

CSUCSTECHNOLOGIAK ES MESTERSEGES INTELLIGENCIA A
SZOLESZETBEN ES BORASZATBAN

A kartevok és betegségek kezelése, az egyenletes termésmennyis€g és mindség biztositasa, a
viz hatékony felhasznalasa csak néhany a borszektor elétt allo kihivasok koziil. A dronoktol a
gépi tanuldsig az Uj technoldgidk segitenek a szOlészeknek ¢és boraszoknak a termékek
mennyiségének és mindségének javitdsdban. A robotok és a digitalis atalakulas belépett a
boragazatba, amelyet mindig is a tudomany, a technologia és az innovacid vezérelt. Ma sincs
masképp a helyzet. A technologia éltal vezérelt valtozas legjabb hullama a térinformatikara, a
mesterséges intelligencidra (Al), az internetes alkalmazéasokra, a kiterjesztett valosagra, a
virtualis valosagra és a blokklancra 6sszpontosit [18]. Ennek az eszkoztarnak a részét képezik
a tav- ¢és proximalis érzékelési technologidk, a GPS, a GIS, a geostatisztika, az Al és az
elektronikus dontéstimogato rendszerek (DSS). A precizids sz6l6termesztés vagy a digitalis
szOlotermesztés olyan kifejezések, amelyeket altaldban az ilyen technologidk okos
fejlesztésének és alkalmazasanak leirasara hasznalnak a szélétermesztésben.
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A mesterséges intelligencia a sz0l6termesztésben is egyre fontosabba valik. A szamitogépeket
megtanitjadk megfigyelni és elemezni a sz6ldiiltetvényeket kartevok, betegségek, vizterhelés,
novekedés és termdéképesség szempontjabol [19]. A jarmivekre szerelt kamerarendszerek
gyors, hatékony sz6ldiiltetvény-adatokat szolgaltatnak, és figyelmeztetik a termeldket azokra a
problémakra, amelyek tovabbi emberi ellendrzést és sziikség esetén beavatkozast igényelhetnek
[19, 20].

Trends in Biotechnology

2. ébra: A nano- és mikroléptékii mérnoki bioinformécios visszacsatolasok lehetdvé teszik a
sz0l0sgazdak szamara, hogy azonnali visszajelzést kapjanak termelési rendszeriik
elérehaladésardl, a szol6tél az asztalig. A kivalo évjarat digitalis tulajdonsagai ugyanolyan
értékesek lehetnek, ha nem nagyobbak, mint az adott évjarat fizikai tulajdonsdgai, mivel
biztositjak, hogy az évjarat ¢évrél évre megismételhetd legyen. Roviditések: CAD,
szamitogéppel segitett tervezés; ICT, informaciés kommunikacios technologia; IoT, a dolgok
internete; DNA, Dinamikus halozati automatizalas; SYNBIO, szintetikus bioldgia. Forras:
https://doi.org/10.1016/j.tibtech.2021.05.001

A cstcstechnologia alkalmazasa a szdlészetben és boraszatban a nagy ateresztOképességii
automatizalas és a tomegtermelés biodkondomidjan keresztiil a bioontddében valdsul meg (2.
abra). A bioontodék a mérnoki gondolkodés és szakértelem atiiltetését jelentik a félvezetd
ontodektol a bioldgiai vilagba.
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A blokklanc egy elosztott adatbazis, amelyet a szamitogépes haldzat csomopontjai osztanak
meg. Adatbazisként a blokklanc elektronikusan, digitalis forméaban tarolja az informéaciokat. A
Wine Block Chain egy olyan platform, amely segit a bizalom ¢és az atlathatosag
megteremtésében az egész iparagban azaltal, hogy lehetové teszi a folyamat minden
szakaszanak biztonsagos, hamisitasbiztos blokklanc-konyvekbe torténd rogzitését a fogyasztok
pedig nyomon kovethetik a bor minéségét és eredetiségét.

KOVETKEZTETESEK

A kornyezetvédelem ¢s a klimavaltozas tovabba a fogyasztok kornyezettudatossaganak
novekedése ¢és igényeik valtozasa egyre magasabb kovetelmények elé allitjak a szolo és
bordgazat szakembereit. Ez természetesen a jelenlegi, merev oktatdsi rendszer alapos
feliilbiralatat koveteli meg, melynek sordn at kell értékelni a képzési rendszert: a kdrnyezeti,
gazdasagi, kulturdlis ¢és tarsadalmi kovetelményeknek megfeleld, a valtozd vilaghoz
alkalmazkodni képes és széleskorti tudassal €s rendszerszemlélettel rendelkezd szakembereket
kell képezni.

A sz01ész — borédsz képzésnek nem csak kdvetnie kell a technologiai fejlédést, de abba aktivan
be is kell kapcsolodnia. Kultarank a Dolgok Internetével (IoT = Internet of Things) egy olyan
ponton van, ahonnan nincs visszatérés, a hangutasitdsok és az okoseszkdzok életiink egyre
nagyobb részét segitik automatizalni. Ez a boragazatra is igaz, kiilondsen a gazdalkodasra és a
termelésiranyitasra. Az [oT példai kozé tartozik az intelligens nyomkovetd eszkdzok hasznalata
a szOl0 egészségének és az invaziv fajok jelenlétének ellendrzésére. Az automatizalds még a
talaj hdmérsékletének kezelését és a hidratalast is eldsegiti.

Figyelemmel kell lenni az 0j generaciok képzési igényeire, mivel a technologia rohamosan
valtozik, és hatdssal van arra, ahogyan a tudast, valamint a készségek, fogalmak és ismeretek
alkalmazasanak képességét tudast szabad arunak tekintjilk. A technologia segiti a vilag
fejlodését, és az oktatashoz vald hozzajarulasa nem jelent kivételt. Mig a technologiai fejlédés
dontd szerepet jatszik majd a jovObeni tanitasi-tanulasi megkdzelitésekben, az oktatok szamara
kihivast jelent majd a kovetkezo felsdoktatasi generacio, az Alfa-generacio, amely felkarolja az
innovaciot, a haladast és az elérehaladast ugy, hogy minden masodik Alfa generacids személy
egyetemi diplomat szerezhet. Ez az oktatasban az 1ij, interaktiv, kreativ, problémamegoldast
eldsegitd és sokszor jatékos oktatasi modszereket kovetel meg. A mai egyetemeknek egyiitt kell
fejlddni a hallgatok generaciodival.
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Sz6lészet

Alanykutatasok a Tokaji borvidéken
Rootstock research in the Tokaj Wine Region
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OSSZEFOGLALAS

A klimavaltozassal egyiitt egyre intenzivebben jelentkezé szarazsagstressz veszélyezteti a szoldiiltetvények
megfeleld termdképességenek fenntartasat. Az ideiglenes vizhianyhoz valo alkalmazkodas megfeleld eszkoze lehet
szarazsagtiiré alanyok felhaszndldsa a telepitéskor. Kutatdsaink soran harom szdrazsagtiiré alany (Ruggeri 140,
Paulsen 1103, Richter 110), valamint a Teleki 5.C, 12544 és SO.4 alanyok hajtasnévekedésre, valamint
termésjellemzékre és mustmindségre gyakorolt hatdsat vizsgaljuk Furmint és Hdrslevelii nemes fajtak esetében,
kiilonbozé termdhelyi adottsagok mellett. Eredményeink alapjan az elsd két vizsgalati év (2017-18) nyari
csapadékhianyanak ellenére a Teleki 5.C hajtasnévekedésben megelozte a szarazsagtiironek szamito alanyokat,
igy felhaszndlasa hasonlo termdhelyi korviilmények esetén tovdabbra is javasolhato. A Richter 110 — Furmint
kombindcio a szakirodalomi adatokkal ellentétben a leggyengébb hajtasnévekedést produkalta, ezért az alany
szelesebb korii felhasznadlasa tovabbi vizsgalatokat igényel. Termokorba lépd kisérleti iiltetvényben a Teleki 5.C
alanyra oltott Furmint megfeleld fiirt- és bogyomeéret mellett a legjobb mustmindséget produkalta a 2022-es évben,
igy az alanyfajta teljesitménye eddigi tapasztalataink szerint megfeleldnek mondhato.

KULCSSZAVAK: Tokaji borvidék, alany, szarazsagtiirés, Furmint, Harslevelii

Rootstock research in the Tokaj Wine Region
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ABSTRACT

Drought stress, appearing more and more frequently due climate change, poses high risk on the long-term
productivity in vineyards. Adaptation for temporary water shortage in soil could be enhanced by planting drough-
tolerant rootstocks. During our research three such rootstock varieties (Ruggeri 140, Paulsen 1103, Richter 110),
Teleki 5.C (as locally well-spread rootstock), 125AA and SO.4 are tested, grafted with Furmint and Hdrslevelii at
various sites. At one site, surveys covered the first three years after planting (2017-19). In spite of rainfall shortage
during summer in the first two years, the Furmint grafted on Teleki 5.C, sensible for drought stress according
common opinion, showed the highest shoot growth compared to the drought-tolerant rootstock varieties, hence its
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further planting can be advised in similar conditions. As Richter 110 showed little vigor in spite of international
recognition, further evaluation is needed prior additional usage in the Tokaj Wine Region. At a research plot
already in production, vines with Furmint/Teleki 5.C combination yielded average cluster and berry size with the
best juice quality in the year 2022, hence replacement of this well-spread rootstock variety should not be an option
according our experiences at the moment.

KEYWORDS: Tokaj wine region, rootstock, drought tolerance, Furmint, Harslevelii

1. BEVEZETES

A klimavéltozdssal szembeni alkalmazkodoképesség egyik legfontosabb eszkoze a
szOlotermesztésben a kiilonbozoé alanyfajtdk hasznéalata. A termdhelyi adottsdgoknak,
termesztési  céloknak megfeleld optimalis alany-nemes kombinaci6 kivalasztasa
befolyéasolhatja az érés idejét, mérsékelheti a szarazsadg okozta stresszt. Kutatasaink soran
elsdsorban szarazsagtiird alanyok vizsgalatat végezzilk Furmint és Harsleveli fajtakkal,
kiilonb6z6 terméhelyeken. Intézetlink fajtagylijteményében harom alanyon kovetjiik nyomon a
tokaj-hegyaljai fajtak teljesitOképességét, valamint szdlétermesztokkel egylittmikodve
kihelyezett kisérleteket allitottunk be tobb diillében. A telepitést kovetd 3. évig elsdsorban a
vegetativ erély vizsgalata folyik, célunk az aszalyos iddszakok dacéra is erds novekedési, jol
gyokeresedd alany-nemes kombinaciok kivalasztasa. A termoOkorba 1épé iiltetvényekben ez
termésvizsgalatokkal bdviil, ahol a vizhianyos években is megfeleld mennyiségli €s mindségii
termés a fo kritérium.

A globdlis klimavaltozas szo6lotermesztésre gyakorolt lehetséges hatdsait kiillonbozé
modszerekkel modellezik, a prognozisok alapjan nagy valdszintiséggel hazankban is gyakoribb,
elhuzodo aszalyos iddszakokra kell felkésziilni, mely el6térbe helyezi a szarazsagtiirés
szempontjat a szoélotermesztésben [1]. Bar az alanyfajtdk hasznalatat elsdsorban a
sz6légyokeértetii, a filoxéra elleni egyediili igazan hatékony, univerzalis védelem indokolja,
nemzetkozi ajanlasok is kiemelik a szdrazsagtlirésben betoltott szerepliket. A megfeleld
alanyvalasztas lényeges eleme lehet a hossza tavl alkalmazkodasi stratégidnak, mivel tobb
iranybol érkezd biotikus és abiotikus stresszhatasok kivédését is lehet6vé teszi [2]. Példaként
emlithetd a kiemelkedd szarazsagtiirést indukalo, évtizedek ota elterjedten alkalmazott 140
Ruggeri vagy 110 Richter alanyok hasznalata. Mivel a helyi termdhelyi sajatossagok (talaj,
klima) nagy valtozékonysagot eredményeznek az alanyok szarazsagtlirésében a kiilonbozd
sz6létermesztd korzetek kozott, az alanykérdés a jelenleginél nagyobb figyelmet érdemel a
klimavaltozasra valo felkésziilésben [3].

A Tokaji borvidéken altalanosan elterjedt Teleki 5.C alanyfajta nemzetkozi 6sszehasonlitasban
nem tartozik a szarazsagtlir alanyfajtdk kozé [4]. Szobeli kozlés alapjan elterjedésének egyik
mozgatorugoja jo mindségi, jol kotegelhetd vesszoi, konnyii termeszthetdsége volt az 1980-as
évek szakcsoportos rendszerli oltvanytermesztésének idején. Ennek megfeleléen a
torzsiiltetvények, alanytermd tiltetvények elsdsorban ezen alanyfajtabol alltak rendelkezésre az
1990-es évek elején lendiiletbe jovo termdszdlo-telepitések idején.

A borvidék legelterjedtebb, egyben Magyarorszag egyik legfontosabb sz6l6fajtaja, a Furmint
szintén gyengébb szarazsagtiiréssel rendelkezik egyes nemzetkozileg elterjedt szolofajtaval
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Osszehasonlitva [5]. Emellett kijelenthetd, hogy Tokaj-Hegyaljan a lejtés terméhelyek, illetve
a loszon kialakult talajok fokozott erdzidérzékenysége, esetleges gyengébb vizmegtartd
képessége szintén siirgetévé teszi az alanyfajtdk hasznalatdban rejlé potencial vizsgalatat a
szarazsagtiirés fokozasara [6].

2. ANYAG ES MODSZER

A Tokaji Kutatointézet Nkft. jogeldd intézményeiben az 1980-as évek kozepe ota folytak
alanyhatés-vizsgalatok, igy a Terézia-diiloben 1984 és 1992 kozott gyljtottek adatokat
magasmiivelési tlltetvényben, 33 alanyfajta esetében. A Bakonyi-diilében 1997-t61 2006-ig
kézépmagas kordonmiivelésti parcelldkban 21 alanyfajta hatdsat tanulmanyoztdk. Ezen
iiltetvények azota felszamolasra keriiltek. A Kutatdintézet 2011-ben torténd ujraindulasat
kovetden, 2013-ban lett telepitve az uj Fajtagytijtemény a tarcali Szarvas-diilében, mely egyben
alany- és klonkisérlet beallitasat is lehetévé tette. Elsésorban Furmint és Harsleveld tételek
Teleki 5.C, Fercal és Ruggeri 140 alanyokon szerepelnek a vizsgalatban, klénonként 3x10
tokeszammal. 2016-ban és 2017-ben tokaj-hegyaljai termeléknek kdszonhetéen kihelyezett
kisérletek bedllitasara is lehetdség adodott: a madi Veresek és Hangécs diilékben Furmint 6t,
illetve négy alanyon, a Sarkad d{ildben Harslevelii négy alanyon lett telepitve. A “kontrollként”
szolgalo Teleki 5.C mellett a szarazsagtiironek szamité Ruggeri 140, Richter 110, Paulsen 1103,
illetve a Veresek esetében Richter 110, Paulsen 1103, 125AA és SO.4 alanyokon is ndvekednek
a nemes fajtdk. Az lizemi (esetenként gépi) telepités sajatossagai miatt a Veresek parcellait
kivéve egy soron beliil egy alany-nemes kombinacié talalhato, bar a Hangacs esetében a négy
alany-nemes kombinacié mindegyike négy-négy soron keriilt telepitésre a mérési eredmények
talajadottsagokbol eredd heterogenitasanak mérséklésére.

Amig a tékék tobbsége esetében nem keriilt sor a termdalapok kialakitdsara (azaz a kar
leivelését kovetd évig), a nodvekedési erély szamszerisitését végeztilkk a hajtashosszak
tokénkénti mérésével az elsé csonkazas elott. A termOkorba 1€p0 iiltetvény (Veresek) esetében
alany-nemes kombinacionként, ismétlésenként 10—10 fiirt, valamint 30-30 bogyd tomegének
mérését végeztiik el. Emellett az ismétlések fiirtjeit 6sszedntve, préselés utan a mustokat a
titralhato sav- és redukalhat6 cukortartalommal, valamint pH-értékiikkel jellemeztiik.

2020-ban a Tokaji Kutatdintézet Nonprofit Kft. és a MATE Karcagi Kutatointézet kdzotti
egylttmiikodes keretében vizsgélatsorozat indult kiilonb6zé tipust liziméterekben a Tokaji
borvidék két meghatarozo sz616fajtaja, a Furmint €s a Harslevelli két klonjanak (sorrendben
T.8/7275 és T.311) eltérd alanyfajtdkkal torténd kombindcidjaval kialakitott oltvanyok
vizfelhasznalasi és produktivitéasi tulajdonsagénak feltarasa, illetve a leginkabb szarazsagtiird
alany-nemes kombinaciok meghatarozasa ¢és a klimavaltozas kovetkeztében kialakulo
kihivasokra adando6 borvidéki valasz kidolgozasahoz sziikséges informaciok feltarasa céljabol.
Hagyomaényosnak tekintheté mérések mellett (hajtasok leszamolésa, hajtasok hossza, beérett
vesszOk nyers és szaraz tomege) a tenyé€sziddszak soran fluorométeres és porométeres mérések,
valamint mikromorfoldgiai vizsgalatok is folynak a Debreceni Egyetem munkatarsaival torténd
egyiittmikodés keretében [7].
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3. EREDMENYEK

A Hangacs diilében talalhato kisérleti iiltetvény els6 két vizsgalati éve alapjan (2017-2018) a
szarazsagstresszre €rzé¢kenynek tartott Teleki 5.C alanyra oltott Furmint hajtasnévekedésben
megeldzte az ellenallonak szamitd V. berlandieri x rupestris szarmazast alanyokat (Ruggeri
140, Paulsen 1103, Richter 110), bar mindkét év csapadékviszonyai indokoltdk volna a
szarazsagstressz csokkent novekedésben valdo megnyilvanuldsat. A Teleki 5.C egyediil a
harmadik évben (2019) maradt le ndvekedésben a Ruggeri és a Paulsen mogott (1. abra).
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Teleki 5.C Paulsen 1103 Ruggeri 140 Richter 110
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1. abra: Tokénkénti atlagos vesszd- illetve hajtashossz 2017 és 2019 kozott
(n=48; cm) [7]

Mivel vizsgalataink alapjan a Teleki 5.C alany nem mutat lemaradast a kezdeti novekedésben,
igy felhasznalasa ebbdl a szempontbdl tovabbra is javasolhat6 hasonld koriilmények kozott. A
Richter 110, bar a nemzetkdzi termesztésben szarazsagtird, a nemes komponensnél erds
novekedést indukdld alanynak szamit, kisérletiinkben mindharom évben a leggyengébb
vegetativ erélyt mutatta, ezért szélesebb korli felhasznalasa tovabbi vizsgalatokat igényel [8].

A Veresek diiloben talalhato kisérleti parcellaban a Furmint 6t alanyon (Teleki 5.C, 125AA,
SO.4, Richter 110, Paulsen 1103) lett telepitve 2016-ban, a termésméréseket 2022-ben kezdtiik
meg. A legnagyobb fiirt- és bogyoméretet a Richter 110 esetében, a legkisebbet az SO.4
esetében mértiik az igen aszalyos 2022-es évben. A Teleki 5.C kismértékben lemaradva
masodik a Richter utdn. Mustmindség szempontjabol igazan jo beérést, magas cukor- és kelléen
alacsony savtartalmat, 1jbol meglepetést okozva, a Teleki 5.C alanyra oltott Furmint produkalt
(205 gramm/liter cukor; 6,7 gramm/liter titralhato sav).

4. KOVETKEZTETESEK

Az eddigi eredmények alapjan a Teleki 5.C nem, vagy csak kismértékben marad el vegetativ
novekedés szempontjabol a nemzetkozileg szarazsagtiironek szamitd alanyoktol, az elso
termOkori mérések alapjan pedig megfeleld fiirt- és bogyoméret mellett a legjobb
mustmindséget produkalta. Fontos hangstlyozni, hogy a sz6l6oltvany gydkérkomponensét adod
alanyfajtak teljesitményét jelentdsen befolyésoljak az liltetvény adottsdgai (talaj, kitettség),
illetve nemesre gyakorolt hatasukat jelentésen modosithatjak az adott évjarat jellemzdi. Ennek
megfeleléen szamos termOhelyspecifikus tartamkisérletre van sziikség. Mivel ennek a
munkanak az els6 1€péseit tessziik meg, eredményeink korlatozott mértékben altalanosithatdak.
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Kozismert a hazai talajviszonyok heterogenitasa, azaz kis teriileten beliil is valtozatos
talajmozaikokkal rendelkeziink, ez a Tokaji borvidékre kifejezetten jellemzd. Bizunk benne,
hogy a kihelyezett kisérletek korének bovitésével tovabb arnyalhatjuk a megfeleld alanyfajta-
valasztasban rejlé potencialt, igy a klimavaltozassal jar6 kihivasok mellett is eredményes
sz6l6termesztés valosithatd meg a jovoben.

A szdldtermesztés tavolabbi jovOjére minden bizonnyal hatast gyakorol a hagyomanyos,
“torténelmi” szolofajtak ellenalloképességének kialakitdsa olyan preciziés génsebészeti
modszerekkel, mint a CRISPR/CAS9. A filoxéra ellen rezisztencia genetikai hattere mar ismert,
igy a teljes ellenallosaggal rendelkezd, hiperszenzitiv reakcidval védekezd alanyfajtabol
(Borner) a tulajdonsag a technologia fejlodésével elméletileg atvihetd barmely Vitis vinifera
fajtdba [9]. Véleményiink szerint azonban a nemes komponensre gyakorolt szdmos pozitiv
hatdsa miatt (alkalmazkodas a termesztési célhoz, termdhelyhez, klimahoz) az alanyfajtak
hasznélata még sokdig nem fog eltlinni a sz6lészeti praxis eszkoztarabol.
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Furmint klénok flrtszerkezet és bogyofejlédés vizsgdlati modszereinek bemutatdsa a
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OSSZEFOGLALAS

Magyarorszdagon a viszonylag hiivosebb éghajlatii Tokaji borvidék legelterjedtebb fajtaja a Furmint. Szaraz borok
készitésére is hasznaljak, valamint a toppedt asziuisodott szolobdl kesziilt borkiilonlegességek eldallitasara,
amelyekrol Tokaj-Hegyalja ma is vilagszerte ismert. Az aszusodds megindulasat befolyasolni gyakorlatilag nem
lehet, de a Botrytis cinerea terjedésének mértékét tobb tényezd is befolydasolja. Ezek koziil kettdt kell kiemelni.: az
iddjarast és a szoldfiirt szerkezetét. A legfontosabb tényezék az dtlaghdmeérséklet, a csapadékmennyiség és a
szeptemberi napsiitéses ordk szama. A globadlis éghajlatvaltozas okozta felmelegedés a tokaji borvidéken is
érezhetd. Az elmult 110 év alatt a borvidéken a téli és nyari honapok datlaghémérsékiete 1-1,5°C-kal emelkedett,
a napsiitéses orak szama pedig az elmult 15 évben atlagosan 10%-kal nétt. A szélséséges iddjarasi jelenségek
gyakoribba valnak, és nagymértékben eltérd évjaratokra szamithatunk, ami az aszu kialakuldsara is hatassal lesz:
fenndll a veszélye annak, hogy a klasszikus aszu évjaratok szama csokken. Ebben az osszefiiggésben kiemelkedden
fontos a fajtdk és klonok fiirjszerkezetének és az ezzel kapcsolatos aszalyérzékenységnek a pontos ismerete.

KULCSSZAVAK: Klimavaltozas, Tokaj-Hegyalja, Botrytis cinerea, Furmint, Fiirtszerkezet

Demonstration of test methods for Furmint clones for quail structure and berry
development in the light of climate change
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ABSTRACT

Furmint is the most widely grown variety in the relatively cooler climate of the Tokaj wine region. It is also used
to make dry wines and to produce the speciality wines from stalked grapes, for which Tokaj-Hegyalja is still known
worldwide. The onset of grape rusting is virtually uncontrollable, but the extent of the spread of Botrytis cinerea
is influenced by several factors. Two of these factors should be highlighted: the weather and the structure of the
bunch. The most important factors are average temperature, rainfall and the number of hours of sunshine in
September. Global warming caused by climate change is also being felt in the Tokaj wine region. Over the past
110 years, the average temperature in the wine-growing region has risen by 1-1.5°C in winter and summer months,
and the number of hours of sunshine has increased by an average of 10% over the past 15 years. Extreme weather
phenomena are becoming more frequent and we can expect widely diverging vintages, which will also affect the
development of the aszu: there is a risk that the number of classic aszu vintages will decrease. In this context, a
precise knowledge of the quail structure of varieties and clones and the associated drought susceptibility is of
paramount importance.

KEYWORDS: climate change, Tokaj-Hegyalja, Botrytis cinerea, Furmint, grape cluster structure
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1. BEVEZETES

Az éghajlatvaltozas az egész vilagot érinti. A Fold éghajlata a jégkorszakok és az interglacialis
idészakok kozott ciklikusan valtozik. A gronlandi és antarktiszi jégbe zart 1égbuborékok
izotopos elemzései azt mutatjak, hogy éghajlatunk az elmult 20 000 évben folyamatosan
melegedett [1,2]. Ez arra ad bizonysagot, hogy a felmelegedési folyamat, bar fiiggetlen az
emberi tevékenységtol, erdsen befolyasolja annak iitemét. A jelenlegi felmelegedést nagyrészt
a légkorbe kibocsatott i{iveghadzhatasi gazok okozzdk. Napjainkban egyre fontosabb az
¢ghajlatvaltozds pontos megértése, hiszen csak igy tudunk alkalmazkodni a valtozo
koriilményekhez [3]. Magyarorszag jelenleg kontinentalis éghajlatu, de ez a jovében kdnnyen
megvaltozhat, ha a klimavaltozas jelenlegi iiteme folytatddik. Ma mar csak akkor tudunk
alkalmazkodni a sz¢€lsdséges koriilményekhez, ha fejlesztjiik technolégiankat és tudasunkat.

A Tokaji borvidék jelenleg a szdélotermesztés északi hataran fekszik. A nemesitok eddig a
hiivosebb éghajlathoz alkalmazkodott szOéldfajtakat szelektaltak. A borvidék még mindig
leginkabb az aszborair6l ismert, de egyre nagyobb teret hoditanak a szaraz és a pezsgd
alapborok is. A botritisz megjelenését nem lehet szabalyozni, de vannak olyan tényezok,
amelyek befolyasoljak a terjedés mértékét. Ezek az éghajlati viszonyok és a sz6ldtiltetvények
szerkezete. A szOlotermelés szempontjabol a legfontosabb tényezok a szeptemberi
atlaghomérséklet, a csapadék és a napsiitéses 6rak szama [4]. A valtozé éghajlati viszonyok és
a fogyasztoi preferenciak uj kihivasok elé allitjak a termeldket, amelyek tudomanyos kutatasi
eredményeken alapulnak, és hosszll tdivon megoldasok lehetnek.

A téma fontossagat és megalapozottsagat tiikkrozi a gyors és széles korben bevezetett
fenotipizalasi modszerek elterjedése. Kozma (1991) szerint a szolofiirt szerkezetét a bogyok
szama, a firtok hossza és a megtermékenyités mértéke hatdrozza meg [5]. A sz6l6fajtak
fiirtszerkezetének leirasara a legelterjedtebb modszer a tomottség jellemzése [6]. A
nemzetkozileg elismert leird rendszerek a fiirtok tomottségét szubjektiven, egyszerli
szemrevételezés alapjan osztadlyozzak. Vannak azonban olyan mddszerek, amelyek objektiven
irjak le. Tello és kollégaja, Ibafiez (2014, 2018) tobb modszert is kozzétett e bélyeg
meghatarozasara [7].

A flirtszerkezet ismerete nagyon fontos a szOlétermesztés és a borkészités szempontjabol,
hiszen, ha a termeld szdraz bort vagy pezsgd alapbort szeretne késziteni, akkor lazabb
fiirtszerkezetli fajtat vagy klont valaszt, mig, ha édes borkiilonlegességet szeretne késziteni,
akkor stiribb fiirtszerkezetli klont valaszt.

2. ANYAG ES MODSZER

Tokaj-Hegyaljan a Furmint a legszélesebb korben termesztett fajta, pontosan meghatarozott
eredete nem ismert. Vannak, akik szerint éppen hazankbol, masok szerint Dél-Olaszorszagbol,
a mai Szerbia és Horvatorszag teriiletérdl szarmazik. Jol alkalmazkodik a talajhoz, jol tiiri a
szarazsagot, de a fagyra, peronoszporara €s lisztharmatra érzékeny. Termékeny fajta (atlagosan
13—15 t/ha). A fiirt hosszu, hengeresen tomor, kdzepes méretii. Szara viszonylag térékeny. A
bogyok vékony héjuak, kozepes méretiiek, 1édusak; a gylimdlcshus puha és leveses, savtartalma
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finom savassagli. A bogyok hosszukasak, kozepes méretlieck. Az érett bogyok jo
cukortartalommal rendelkeznek [8].

A szolofiirt tomottsége nem pusztan esztétikai jellemzo, kiilondsen a termelés szempontjabol.

A bogyok mérete ¢és egymdashoz viszonyitott elhelyezkedésiik befolyasolja a gyiimolcs
mindségét €s a fiirt egészségét. A stri fiirtok kedvezo feltételeket biztositanak a betegségeket
okoz6 korokozok és kartevok szamara [9]. Kiilondsen a nedves, meleg éghajlat, ami az érési
iddszak alatt noveli a sziirkerothadast okoz6 Botrytis cinerea penészgomba szaporodast [10].
Szamos tanulmany kimutatta, hogy a siirlibb fiirtok megkonnyitik a Botrytis kartételét [9]. A
borvidéken tobb klon terjedt el, amelyek eltérd aszisodasi hajlammal rendelkeznek. Vannak,
melyek nagyobb mértékben aszusodnak €és vannak olyanok melyek kevésbé fogékonyak a
botritiszre. Ahhoz, hogy meghatarozzuk egy sz6lofajta aszisodasi hajlamat, vagy
feltérképezziik flrtszerkezetének bogyofejlodésének alakulasat rengeteg vizsgalatot kell
elvégezniink és még igy is tobb évnyi mérés sziikséges ahhoz, hogy pontos megallapitasokat
tudjunk ko6zolni. A mérések elvégzésének tobb tipusat alkalmazzuk. Tanulmanyunkban néhany
olyan mddszert, illetve alkalmazast szeretnék bemutatni, melyek az utébbi idében egyre jobban
terjednek el a kutatok korében.

Fiirttomdottség meghatarozasara alkalmas modszerek

A mobdszerek elvei alapjan két csoportot kiilonboztetink meg. Vannak, amelyek
szemrevételezés alapjan csoportositjak a flirtoket és vannak melyek mérés soran hatarozzak
meg a fiirttomottséget.

Szamos kutatd hasznélja a szemrevételezés alapjan miikodé OI'V numerikus kulcsrendszerét a
fiirtszerkezet tomottségének meghatarozasara. A modszer elve, hogy a flirtoket egy 1-t61 9-ig
terjedd skalan osztalyozzak:

1: a bogyodk egyértelmiien elkiilonithet6k

3: a bogyok lazan egymashoz tapadnak

5: a bogyok szorosan dsszeérnek, de még mozgathatok
7: a bogyok nem mozgathatok konnyen

9: a bogyok deformaltak a tomorség miatt

Digitalis képalkotason alapulo modszerek

A szolofurtok méretének digitalis meghatarozasaval Florian és munkatarsai 2018-as
tanulmanyukban foglalkoztak, amelyben egy gyors, konnyii és nagy felbontast szkennert, az
Artec Spider-t mutattak be. 10 sz6lofajtat valasztottak ki, amelyek mind szinben, mind
méretben széles variaciot mutatnak. A fiirtoket rogzitették, majd a késziilékkel 10 kiilonbozo
forgasi sebességgel szkennelték. A kiilonb6zd forgéasi sebességek kiillonbozd pontstirtiségli
felhoket eredményeztek [11].
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ImageJ digitalis képfeldolgozo modszer

Az Imagel a digitélis képfeldolgozason alapuldo mddszer, melyet Wayne Rasband fejlesztett ki
1997-ben. A szoftver az elmult hiisz évben rengeteget fejlodott és eldszeretettel alkalmazzak az
¢lettudoméanyok tobb teriiletén is. Felhasznaldsa roppant egyszerli raadasul a hasznalo
kiilonbozo bovitményeket is igénybe vehet.

Az image J célja, a teriiletalapu pixelértékek meghatarozasa. Azonban egy kicsit tilmutat ezen
is, lehetové teszi tavolsagok és szogek mérését, siirliséghisztogramok és vonalprofil-abrak
készitését is. Ezenkiviil egyéb szabvanyos képfeldolgozasi funkciokat is biztosit, mint példaul
kontrasztmanipulaciot, élesitést, simitast, élérzékelést és medidnsziirést, hogy csak néhanyat
emlitsiink. Geometriai transzformacidkat, példaul méretezést, elforgatast is végezhetiink ezzel
a digitalis fotd segédprogrammal.

A Java-alapu képfeldolgozé szoftver képes kezelni a képhalmokat - tobbszalas képsorozatokat,
amelyek egyetlen ablakon osztoznak. Ezzel parhuzamosan végezhet iddigényes miveleteket
tobb CPU-s hardveren. Automatizalhatja a feladatokat, és egyéni eszkdzoket hozhat 1étre az
eldre telepitett makrok segitségével. A parancsfelvevd segitségével makrokodot generdlhat,
mig a makro hibakeresé alkalmazéasa felhatalmazza a hibakeresésre. Az alkalmazason beliil
tobb mint 300 makrot élvezhet, €s tobb mint 500 bévitmény all rendelkezésre.

ImageJ alkalmazasa a sz6lészetben

A program segitéségével meghatirozhatjuk egy szOlofiirt hosszisagat, sz¢élességét, az altaluk
lefedett terlilet nagysagat, de meghatarozhatjuk a fiirton beliili bogy6szamot, bogyoatmérot és
bogyédteriiletet is. Ezekbdl az adatokbdl tovabbi szamitasokat is végezhetlink. A kdvetkezOkben
néhany mért adatot, illetve azok felhasznalasi lehetdségét ismertetjiik. Fiirttomottségi mutatok
meghatarozasdhoz Tello és Ibanez (2018) publikacidjaban megismert flirttomaottségi indexeket
hasznaltunk [7].

Tomdttségi indexek

e Bogyok szama/Fiirtok hossza

e Filirttomeg/Fiirthossz

e Bogyok szama/teriilet

e Flrttomeg/tertilet

o (Fiirthossz*Fiirtszélesség) -Tertilet

3.EREDMENYEK

A kovetkezd fejezetben néhany olyan eredményt szeretnénk bemutatni, melyet digitalis
képelemzéssel nyert adatok felhasznalasaval kaptunk, majd bemutatjuk a szemrevételezéssel
kapott eredményeket is.

Az elsé diagramon (1.4bra) a bogydk szamanak ¢€s a fiirtok hosszanak ardnyat dbrazoltuk. A
legtomorebb kategéridba a T.85-0s klonok tartoztak, mig a leglazabb kategéridba a 8/7275-6s
klonok. Ez realis eredmény, mivel a 7275-0s klon egy laza szerkezetti klontipus, kis bogyokkal.
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Szemrevételezés utan lathatd, hogy nem hajlamos az aszusodasra. Ellentétben a T.85-0ssel,
amely a tomott kategoriaba tartozik, és nagymértékben hajlamos az asziusodésra.

Bogydszam/Fiirthosszusag

7275 7575 T85 T509 T506 T508

1.4bra: Bogyoszam/Flirthosszusag hanyadosa

A 2. diagram (2.4abra) a legtométtebb ¢€s leglazabb tipusba tartozo fiirtok bogyodinak atmérdjét
abrazolja. A méréseket a fert6zés kezdete el6tt végeztiik, ami azt az eredményt adta, hogy a

T.85-0s klon nagyobb atmérdjii bogyokat tartalmazott. A 8/7275-6s klénnak kisebb atmérdjii a
bogydja, amit a mérések is megerdsitettek.

Bogyo atméro

2.abra: Bogydatmérd

Szemrevételezéssel azt allapitottuk meg, hogy a legtobb aszisodott szemet a T. 85-0s klon
produkalta. Ezzel ellentétben a legtobb ép szemet a T.8/7575-0s klonnal tapasztaltuk.
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OIV rendszerrel torténd besoroldssal megallapitottuk, hogy a legtobb tomott kategoriaba
sorolhat¢ fiirtét a T.85-0s klonndl figyeltik meg, mig a legtdbb laza kategdriaba sorolhato
fiirtszerkezettel a T.509-es klon rendelkezett.

4. KOVETKEZTETES

Tanulmanyunkban tobbféle modszerrel vizsgaltuk a furmint klonok fiirtszerkezetét ¢és
oregedésre valo fogékonysagat. Arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a szadmitott indexek
hasznalatdit mindig ki kell egésziteni egy vizualis vizsgalaton alapuld modszerrel. A két

modszert 6sszehasonlitva megallapithatd, hogy a T.8/7275 klon egy jol termékenyiild tipus.
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A szarazsag hatasanak vizsgalata egyes furmint klénok és klénjeloltek esetében
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OSSZEFOGLALAS

A 52016 az egyik legérzekenyebb noveny a kornyezeti valtozdsok szempontjabol, kiilonds tekintettel a szarazsag és
az aszaly hatdsaira. A szolé bogyai, fiirtjei nagyon érzékenyek a vizhianyra, ami befolydsolja a novekedéset, igy a
termeést és a minoséget is. A szolo tiiréképessége az éghajlattol, a fajtatol és a termesztési modtol fiiggden valtozik.
Az aszalytiirobb fajtik kevésbé érzékenyek a vizhianyra, de még igy is igénylik a megfelelé vizellatottsagot a jo
mindségii termés biztositasahoz. Hatalmas hangsuly van az alany és nemes kombindcion, amely donto lehet ilyen
szempontbol és alapvetéen meghatdrozza a termeszthetéségét egy-egy sz010 fajtanak vagy kionnak. Jelen vizsgalat
jelentds kiilonbséget mutat egyes klonok szarazsagtiirésében a Furmint klonjainal. Emiatt érdemes a kionszelekciot
ugy kivitelezni, hogy az aszallyal szembeni tolerancia nagyobb hangsulyt kapjon. A Tokaji Borvidék klimatikus
valtozasait csak az okszerii szelekcioval és a megfelel6 alany haszndlataval lehet ellensulyozni [3].

KULCSSZAVAK: klimavaltozas, aszaly, Furmint, klonok, Tokaj

Impact Of The Effects Of Drought On Certain Furmint Clones And Candidate Clones
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ABSTRACT

The vine is one of the most sensitive crops to environmental changes, particularly the effects of drought. The grapes
and their berries are very susceptible to water scarcity, which can negatively impact their growth, yield, and
quality. Tolerance to drought varies based on the climate, grape variety, and cultivation method. Although
drought-tolerant varieties are less affected by water shortage, they still need an adequate water supply to produce
a high-quality harvest. The combination of rootstock and grape variety is a crucial factor that determines the
productive potential of the grapevine and is an important consideration in clone selection. The results of the study
indicate a significant difference in the drought tolerance of various Furmint clones. Therefore, it is important to
prioritize drought tolerance when selecting grapevines in regions with fluctuating climates, such as the Tokaj Wine
Region. This can be achieved through the careful selection of grapevines and the appropriate use of rootstocks

[31.
KEYWORDS: climatic change, drought, Furmint, clones, Tokaj
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1. BEVEZETES

A legutdbbi évjarat, vagyis 2022-es év ujra felhivta a figyelmet az elmult évtizedek soran egyre
gyakrabban el6fordul6 aszalyos id6szakokra, illetve a lehulld csapadék egyenldtlen eloszlasara
[14]. Emiatt a névények és igy a sz6l0 szarazsaggal szembeni tolerancidja egyre nagyobb
jelentdséggel bir. Ebben pedig kiemelt szerepe van a vizfelvételért kozvetleniil felelds alanynak
[10]. A 2022-ben elvégzett kutatasban a Furmint kiilonb6z6 klonjai és klonjel6ltjei harom alany
(a Teleki 5C K.20, Fercal és Ruggeri 140) esetében keriiltek értékelésre, az aszallyal szemben
mérhet6 kiilonbségeik alapjan. Igy elsdsorban a vizhidnnyal sszefiiggd abiotikus stresszel
kapcsolatos az alanyok kozotti kiilonbségek mutatkoztak meg a Tokaji Kutatdintézet
fajtagytijteményében [1]. A szérazsagtiird, toleransabb alanyokkal szemben tdmasztott fontos
elvaras, hogy mérséklet és kdzepes vizhianyos idészakok esetében is biztositsa a raoltott nemes
fajta novekedését ¢és a termés megfeleld beérését [5]. Amennyiben a vizhiany mar stlyos
mértéklivé valik a tolerdns alanynak mar a toke tulélését is lehetdvé kell tennie. A nemes
résznek a megfeleld affinitasa az alany iranyaba egy olyan kombinaciot is lehetdvé tehet, amely
jobb képességekkel is rendelkezhet vizfelhasznalas tekintetében, mint kiilon-kiilon sajat
gyoker( alany vagy nemes [13].

A széarazsagtlirést tobb tényezd is befolydsolhatja a sz616ndvény élettani oldalardl, amelyek
koziil az egyik a gyokérrendszer edénynyalabjainak mérete, amelyek segitségével a
novényegyed gyorsan visszanyerheti az optimalis vizallapotat a szarazsagstresszt kdvetden,
ugyanakkor a folyamat soran természetes modon keletkez6 1égbuborékok konnyen eltomithetik
ezeket a nyaldbokat. Emellett fontos tényezd lehet gyOkérrendszer kiterjedése, siirlisége,
amelyek Osszefliggenek a gyokérndvekedés aktivitdsaval. Fontos kiemelni, hogy a fiatalabb
gyoOkérszakaszok relative gyorsabb sokoncentracid novekedése csokkenti a vizpotencial
ozmotikus komponensét, amelynek hatdsara a gyokér vizpotencialja csokken a talajéhoz képest.
Ez lehetové teszi a vizfelvételt a gyokér melletti talajzonabol [4].

Ugyancsak meghatarozo tényez6 a szérazsagtiirésben a levélen 1évd sztomak szabalyozasanak
kérdéskore, vagyis, hogy milyen mértékben képes a novény ezzel ellenstlyozni a kiilsé
abiotikus hatasokat [6]. A transpiracid akkor megy végbe, amikor a sztomak kinyilnak. A
sztdbmak nyitasanak és zarasanak van egy napi ritmusa, amely soran a transpiracio mértéke
reggeltdl a déli orakig novekszik, majd sotétedésre lecsokken, tehat parhuzamosan valtozik a
fotoszintetikusan aktiv fénysugarzassal. Nyitott légrések esetén, a vizleadas sebességét
befolyasoljak a levél anatomiai sajatossagai iS. A szérokkel fedett levél, vagy amelyen
stillyesztett sztomak taldlhatok joval kevésbé transpirdl. Tovabba a transpiracid intenzitdsat
befolyasolja a levegd hémérséklete és a paratartalma is. A sztomak zarddasat el6idézheti a
vizhiany is. Egy kiszarad¢ talajban a sz616n6vény egyre nehezebben tudja felvenni a vizet és
ilyenkor a gyokérben képzddo €s a xilém nedvvel a hajtasba szallitddd hormon, az abszcizinsav
hatasara sztomazarodas kovetkezik be. Az abszcizinsav (ABA) a gyokérrendszer a csokkend
vizfelvételekor noveli a sajat szintézisét. A levéllemezbe jutd abszcizinsav a zardsejtek
anyagcseréjének befolyasolasaval a sztomak zarodasat idézi eld. Az tgynevezett hidraulikus
jelatvitel elsésorban a stilyosabb szarazsagstressz alatt valik jelentdssé. Amennyiben a vizhiany
olyan mértékiivé valik, hogy a gyokér és a levelek kozotti vizoszlop megszakad, a kémiai
szabalyozas nem lehetséges, a sztomak zaro6dasat a levelekbe jutd vizmennyiség csdkkenése
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inditja be. Emiatt fontos szerepe van ebben az alanynak, amely a raoltott nemes rész mutatott
reakciojat tudja befolyasolni vizhiany esetén. A hidraulikus jelatvitel elsdsorban a hosszabban
tartd, sulyosabb szarazsagstressz alatt valik jelentdssé. Kavitacio esetén a gyokér és a levelek
kozotti vizoszlop megszakad, a kémiai szabalyozas nem lehetséges, a sztomak zarodasat a
levelekbe juto vizmennyiség csokkenése inditja be [9].

Mar 2015-ben, egy ugyancsak szaraz ¢€s aszalyos évjaratban is folytak kutatasok az alanyokat
illetden. Az akkor tapasztalhato szignifikdns kiilonbség a Fercal elénydsebb toleranciajat
sugallta, de mivel 2 éves lltetvényben tortént a felmérés, igy nem lehetett biztosan kijelenteni
melyik alany lehet biztosan jobb a szarazsagtiirésben [11]. A 2022-es vizsgalatok az alany
nemes kombinacidbol tapasztalt eltéréseket Gjra felmérte in situ bonitalassal, mérésekkel,
illetve termodhely értékeléssel. Az alanyokkal kapcsolatos vizsgalatok a Ruggeri 140 esetében
igazoltak a hasznalatanak szignifikans elényeit, valamint ramutattak a Teleki 5C K.20 aszallyal
szembeni érzékenységére. A felmérést egyuttal a nemes részek, vagyis a klonok és klonjeloltek
esetében is sziikségszerli megvizsgalni, hogy ezek kozott tapasztalhato-e eltérés, amely
valamelyik szelekci6 eldnyét emelheti ki az abiotikus stressztlirést illetéen. Jelen publikacio az
ezzel kapcsolatos eredményeket mutatja be.

2. ANYAG ES MODSZER

A kornyezeti paramétereket Osszegz0 meteorologiai adatokat az egyik Boreas allomas
szolgaltatta, amely kozel talalhato a Tokaji Kutatdintézet fajtagylijteményhez. Az éghajlati
adatsorbol a csapadék, illetve a homérsékleti adatok keriiltek értékelésre (pl. Huglin-index,
stb.). A fajtagylijtemény a Szarvas-diilé melletti Murat-volgy diilében 2013-ban lett telepitve.
A talajara jellemz6, hogy erodalt, amelyet dontdéen a 16sz hatdroz meg, emiatt kdnnyen
felmelegedd, laza szerkezetli, egyuttal korlatozott vizmegtartd képességii. A vizsgalatban
kiilonbozé Furmint klonok és klonjeldltek vettek részt, amelyek kozos jellemzdje, hogy harom
kiillonb6zo alanyra lettek raoltva: Teleki 5C K.20, a Fercal és a Ruggeri 140. Egy-egy
parcellaban 10 téke talalhat6 azonos alanyon, igy adott klénhoz/klonjel6lthoz 6sszesen 30 toke
tartozik. A felvételezésre egy hosszabb (20 napos) csapadékmentes iddszakban 2022. jalius
végeén keriilt sor. Ekkor harom tényezd vizualis felmérése tortént meg, amely soran 5-5 pontos
rendszerben a fiirtok, a lombozat és tdkekondicio lett bonitalva, aszerint mennyire gyakorolt ra
hatast az aszaly. A magasabb értékek igy az adott téke fokozottabb érzékenységérdl adtak
informéciot. A VitiCanopy® program segitségével pedig a levélfeliileti index (LAI — Leaf Area
Index) értékei lettek rogzitve egy-egy tOke esetében. A Furmint T85-6s klon probasziireti
adatsora is értékelve lett, amelyben az évjarati kiilonbségek vizsgélata volt a cél, hogy
Osszehasonlithatova valjon a 2015-06s és 2022-es évjarat, valamint a tobbi évjarat egyuttal. A
statisztikai értékelés és a diagramok elkészitésére a Past 4®-es statisztikai program segitségével
tortént [7]. A termd&hely értékelésére pedig az EOS® tavérzékelési, mitholdas Crop Monitoring®
adatai [14] keriiltek feldolgozasra (2018-2022 évek aprilis 1-t61 szeptember 30-ig tartd
iddszakai). A 2015-6s, ugyancsak 5 pontos rendszeri bonitalasok adatsorai ujraértékelésére €s
Osszeghasonlitasara is sor kertilt.
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3. EREDMENYEK

A 2022-es évben jelentds vizhiany volt tapasztalhato a vegetacioban és azt megeldzden is. A
téli feltoltddés soran is mérsékeltebb volt a csapadékmennyiség a Tokaji borvidéken, igy talaj
vizfelvétele €s taroldsa korlatozott volt. A Boreas mérdallomas adatai alapjan 2014 és 2021
kozott atlagosan 240 milliméter hullott az oktober-marciusi idészakban. Az adatsorokban az
also értek 148 mm (2019) a felso érték pedig 355 mm (2016) volt [2]. A csapadékmennyiség
2021. oktober 1 és 2022. marcius 31 kozott 212 milliméter volt a meteorologiai allomason, igy
valamivel az utobbi nyolc év atlaga alatt alakult a mennyisége. A 2022-es vegetacios
idészakban a viz hianya, valamint olyan meleg periédusok, amelyek légkori aszalyt is
eldidéztek, fokoztak a parologtatast és a transpiraciot. A Boreas dllomas mérései szerint 2022.
aprilis 1 és augusztus 14 kozott minddsszesen 88 milliméter hullott, ezt kdvetden pedig 188,8
mm szeptember 30-ig, azaz Osszesen 276,8 milliméter. Ahogy lathat6 a diagramon junius
elejétdl 30 °C kozelében vagy a felett alakultak a hdmérsékleti maximumok. Ezzel az id6jaras
eldsegitette volna a szO6lé gyors fejlédését, de a vizhidny és a talajbol felvehetd tapelemek
relativ hidnya visszafogta a sz016 novekedését. Augusztus kdzepére mar 140 és 180 milliméter
kozott volt az atlagos csapadékhiany, vagyis annyival kevesebb hullott a Tokaji borvidéken a
korabbi évekhez képest, az OMSZ adatai alapjan [16]. A csapadék eloszlasa nem volt
egyenletes, volt olyan periddus, amikor 2025 napig nem volt csapadék, igy a szaraz periddusok
hossza sokkal nagyobb volt, mint amikor csapadékeseményre keriilt sor. A révid, 1 napig
jelentkezd esds napok domindltak a vegetacios iddszakban, amelyek hasznosuldsa erdsen
kérdéses. A szaraz periddusok jellemzéen 1-10 napig huzédtak el. Osszességében a teljes
vegetacioban hullott csapadék mennyisége a harmadik legalacsonyabb érték volt az elmult 9
évben.

A csapadékhiany a talajban is korlatozta a hasznosithaté viz mennyiségét, igy a tapelemek
felvehetdségét is. A fajtagylijteményben az volt tapasztalhatd a vegetdcioban, hogy a hajtés
novekedés erdsen korlatozottd valt. Egyrészt a novekmény hossza, masrészt a vesszok
vastagsdga is elmaradt a korabbi évekétdl. A honaljképzddés is visszafogott volt, ami miatt
honaljazasra sem kertilt sor az dpolasi munkak soran. A hajtas visszavagasat is egy alkalommal
kellett elvégezni és nem is minden téke esetében volt indokolt levagni a hajtasok végét. A
levelek sokkal fakobb szinliek voltak mér julius elején, amely utalt a tapelemek
korlatozottsagara. A vesszOk fasoddsa is joval korabban megindult az iiltetvényben, julius
kozepén tobb olyan tékét is meg lehetett figyelni, amelynek minden vesszdje mar teljesen
befasodott. Ezek az élettani folyamatok visszavezethetdek a talaj hasznosithatd viztartalmara,
amely az OMSZ kozlése szerint (szobeli kozlés) csak 25-27 szazalékra korlatozodott 0—-100
centiméteres mélységben a Tokaji borvidéken. A homérsékleti tényezdk vegetacios
Osszegzésére az aktiv és az effektiv héosszegek mellett a Huglin-index paraméterei lettek
Osszehasonlitva és értékelve (1. tablazat).

A Huglin-index (HI) az aprilis elejét6] szeptember végéig terjedd idészakot sszegzi [8].
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HI: Huglin-féle heliotermikus index (°C)
K: foldrajzi szélességtdl fliggden valtozo konstans, hazdnkban 1,05 az értéke
T: napi kozéphomérsékleti értékek (°C)

Tx: maximum hémérsékleti értekek (°C)

1. tablazat: A 2015-2022 évek aktiv, effektiv h6dsszegének és a Huglin-index értékei a
vegetacios idOszakban (aprilis 1.-szeptember 30.) (forras: Boreas adatsorok)

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Aktiv 1540,3°C | 1381,7°C | 1328,3°C | 1582,1°C | 1436,8°C | 1289,9°C | 1370,2°C | 1529,9°C
héosszeg

Effektiv | 3022,9°C 2786 °C 2711 °C 3029,1°C | 2876,7°C | 2666,8°C | 2683,4°C | 2892°C
héosszeg

Huglin- | 2298,03°C | 2248,63°C | 2124,83°C | 2488,05°C | 2250,99°C | 2086,3°C 2002,82 2372,7°C
index °C

Ahogy az lathatd a tablazatban az aktiv és az effektiv hdosszegek tekintetében a harmadik
legmagasabb értéket mutatja a 2022-es vegetacios iddszak (a 2018-as és 2015-0s évet kdvetve).
Ugyanakkor a Huglin-index értéke a masodik legmagasabb volt a 2018-as év utan.
Osszességében tehat a 2022-es év joval melegebbnek és szarazabbnak tekintheté az adatok
alapjan, mint az elmult 9 év tobbsége, vagy atlaga.

A termd&hely értékelésében az EOS Crop Monitoring® mitholdas tavérzékelési rendszer adatsora
jelentette az elemzés alapjat. (2018-2022 évek aprilis 1-t6] szeptember 30-ig tartd idészakai).
Az értékelésben tobb tényezd is szerepet jatszott, ugy mind az NDVI, NDMI, NDRE,
amelyekben jelentds eltérés tapasztalhaté az iiltetvény heterogén jellegében. Az adatok
interpoldcidja megmutatja, hogy a fajtagyiijtemény melyik része érzékenyebb a vizhianyra,
azaz ellenstlyozni kell a negativ hatasokat. A kiemelt RECI, vagyis a Red-Edge Chlorophyll
Vegetation Index megmutatja, hogy a fotoszintetikus aktivitas, amely a lombozat
nitrogéntartalmaval is 0sszefligg, milyen mértékben kiilonbozik az iiltetvényben. Az 1. abran
jol lathato, hogy az iiltetvény alsé része, ahol a felmérés zajlott, viszonylagosan homogén,
illetve nagyobb fotoszintetikus aktivitast mutat. Az is lathato az abran, hogy a felsé része az 1
hektaros iiltetvénynek sokkal kisebb mértékii aktivitast mutat. Az dbra alsé részén talalhatod
gorbék az aprilis 1-t6l a szeptember 30-ig tartd idészakra vonatkozéan mutatjak meg, hogy az
évjaratok kozott (a rendszer korlatozottsaga miatt 2018-2022-ig terjedd intervallumban) milyen
eltérések tapasztalhatdak. Ezek alapjan jol lathatoan. a 2022-es év (zold szin) mutatkozik a
legalacsonyabb futasu gorbének, igy a legkisebb fotoszintetikus aktivitast mutatd évjaratnak,
amely a korlatozott vizellatottsdgra vezethetd vissza.
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1. dbra: A fajtagylijtemény tavérzékeléses RECI interpolalt térképe, jobbra a szinek értelmezési
tartomanya, illetve az értékek valtozasa az évek soran (lenti gorbék) (forras: [14]-2018-2022
évek aprilis 1-tdl szeptember 30-ig tartd idoszakai)

Az in situ bonitalas sordn a 1 és 5 kozotti értékeket kaptak az adott Furmint klon/klonjeldlt
tokék a lomb, a fiirt és a kondicidjuk allapotara. Az also értékek minden esetben egy kedvezobb
allapotot jeloltek, a magasabb pontszamok pedig az aszéllyal kapcsolatos fokozott
érzékenységet jelentettek. A lombozat esetében az iide zo6ld levelek nem mutattak aszallyal
kapcsolatos tiinetet, viszont enyhe esetben klorozis, azaz sargulas volt tapasztalhato, amelyet a
levél szélétdl kiindulva a tiinetek fokozodasaval szaradasba ment at. Ennek végsé formaja a
teljesen elsargult, illetve elszaradt levélzet, amely mar nem képes a fotoszintézisre. A fiirtok
esetében pedig a normal telt bogyok mérete csokkent, sokkal lazabb fiirtszerkezet alakult ki. A
bogyoméret tovabbi csokkenése mellett rosszabb esetben fiirt egy részének vagy egészének
szaradasat lehetett megfigyelni. Olyan tiinet is el6fordult, amely valamikor a virdgzas
idészakaban vagy azt kovetden jelentkezett €s a teljes fiirtkezdemény abortalasat, szaradasat
novekedési erélye sok esetben csokkent volt, amely ugyancsak az 5 pontos rendszerben volt
értékelhetd.

Az igy felmért pontértékek tételenként/klononként (mivel minden tétel szelektalt, igy klonként
értelmezhetd) 0sszehasonlitasra keriiltek, amelyeket a 2. dbra mutat be. A boxplot diagramon
az also tartomdnyban 1évé téglalapok jelentik a kedvezObb klonokat az aszalytiinetekkel
kapcsolatban. Viszont a minél magasabb tartomanyban talalhato az adott sz616klonhoz tartozo
téglalap ¢€s szoras vonal, ugy annal érzékenyebb az aszéllyal kapcsolatban. Ennek
vonatkozasban szignifikans kiilonbségek is tapasztalhatoak, mind a kedvezdbb értékek
(tolerans), mind a kedvezdtlenebb értékek (aszalyérzékeny) esetében. Szignifikdnsan
kiilonbdznek a Furmint 8/7575, P.104, P.105, P.108, P.117, P.118, P.119 és a P. 128-as klonjai
(Past ANOVA: Kruskal-Wallis, p > 0,01), a legtobb klontol. Ahogy az abran is lathato sok
esetben lehet hasonlosagot tapasztalni a szelektalt anyagok kozott, amely nagyobb foku
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homogenitast jelenthet a fenotipusok kozott. Az érzékenyebb Furmint valtozatok esetében is
megallapithatd, hogy szignifikdnsan eltéréek a Furmint klonoktol, azaz érzékenyebbek, igy a
jovobeli alkalmazhatosaguk erésen kérdojeles. Ezek a Furmint K.59/6, P.109 és a P.123
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2. 4dbra: A klonok/klonjeldltek aszallyal szembeni érzékenységének in situ bonitalas alapjan
(furt, lombozat, tékekondicio 6sszesitése) 2022-ben

Sziikségszert Osszehasonlitani a 2015-6s, Kneip és munkatarsai altal felmért értékekkel is a
tapasztalt kiilonbségeket, a korabbi felmérés eredményeivel, amelyet klbnonként a 3. abra mutat
be. Hasonl6 szignifikéns kiilonbség a Furmint 8/7575, P.105, P.117, P.118, P.119 estében volt
kimutathaté 2015-ben. Vagyis ezen klonok/klonjeldtek mindkét évjaratban megmutattdk az
aszallyal kapcsolatos toleranciajukat, az alanytél fiiggetleniil. Erzékenység tekintetében pedig
a Furmint K.59/6-o0s klon mutatkozott hasonlonak a 2022-es felméréshez képest.

PONTERTEXEK

. LI Ji“UIIH H ‘IJHI

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

aaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaaa

KLONOK

3. ébra: A klonok/klonjeldltek aszallyal szembeni érzékenységének in situ bonitdlds alapjan
(toke felmérések osszesitése) 2015-ben [10]
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A VitiCanopy program segitségével a tOkék LAI értékei is rogzitve lettek. A tokék alsonézeti
képét egy algoritmus segitségével elemzi ki a program és mutatja meg, hogy mekkora a
lombozat kiterjedése a talajfelszinhez képest (LAl = levél teriilete/ talaj teriilete, m2 / m2). igy
minél magasabb a becsiilt érték, annal nagyobb a levélfeliilete/lombozata az adott tokének. A
4. abran lathatdé LAI értékekbdl késziilt diagramon az alacsonyabb, tartoményban 1évo
téglalapok szolidabb lombozatot jelentenek (pl. BA8/16), amig a felsd tartomany klonjai,
nagyobb lombfeliiletet mutatnak (pl. P.126).
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4. abra: A klonok/klonjeldltek LAI (Leaf Aera Index) értékei az in situ VitiCanopy mérések
alapjan 2022-ben

Az is lathatdo a diagrammon, hogy az aszélytlinetet kisebb mértékben mutaté klonok a
kézépmezOnyben talalhatoak a LAI tekintetében, azaz nem hajlamosak nagyobb lombfeliilet
képzésére, amely parologtatasa eldnytelen lehet, illetve az kisebb (igy funkciondlisan
kedvezdtlenebb) lomb sem jellemzd a kiemelt klonok esetében.

A probasziiretek soran tapasztalt kiilonbozdéségeket az 5. dbra mutatja be. Ezen a statisztikai
kiilonbségek jelolve vannak, igy a cukormennyiség valtozasa 2018-ban (kordbban magasabb),
¢és a titralhato savtartalom a 2018 (alacsonyabb) és 2020 és 2021 (magasabb) eltér a tobbi
évjarattol.
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5. abra: A probasziiretek estében mért cukor és titralhatd savtartalom, a Furmint T85-0s, a
fajtagylijteményben talalhato klon esetében

4, KOVETKEZTETESEK

Az éghajlatunk valtozasaval kapcsolatban tobb tudomanyos munka is az atlaghomérséklet
varhatd emelkedését jelzi elére. Kneip 2020-ban mar kimutatta, hogy jelentds eltérések
tapasztalhatdak a ndvekedési erélyben, amely alapvetden fiigg az alany-nemes kombindciotol
[10]. A 2022-es meteorologiai adatok azt mutattak, hogy a sz616 vegetacioja jelentds vizhianyt
szenvedett el. Emellett a meleg periodusok tovabb fokoztdk az aszily negativ hatésait az
iiltetvényekben. A Tokaji Kutatdintézet Fajtagylijteményében ez lehetOséget teremtett arra,
bonitalasa, a termdhely értékelése, és a probasziiretek felmérése és értelmezése is megtorténjen.
A VitiCanopy alkalmazas segitségével a levélfeliilet index (LAI) értékei is rogzitve és értékelve
lettek. 2022 tekintetében a Furmint 8/7575, P.104, P.105, P.108, P.117, P.118, P.119 és a P.
128-as klonjai bizonyultak kedvezdbbnek a szarazsagtiirés és az aszallyal szembeni
ellenalloképesség tekintetében. A 2015-ben végzett felmérésben is tapasztalhato volt a Furmint
8/7575, P.105, P.117, P.118, P.119 eldény0s tulajdonsaga a tolerancidban. Fontos lehet, hogy a
Furmint K.59/6, P.109 és a P.123 klon, 2022-ben az K.59/6 klon pedig 2015-ben is érzékenynek
mutatkozott a szarazsag stresszel szemben. A LAI esetében ugy tlinik, hogy a kedvezébb
klonok értéker az atlagtol nem térnek el nagy mértékben jelentdsen, vagyis a kisebb ¢€s a
nagyobb lombozat sem lehet elOony0s az aszaly tolerancia szempontjabol. A probasziiretek soran
értékelt mustmintak azt mutattak, hogy egyes évjaratok jelentdsen kiilonboznek, ugyanakkor a
2022-es év a korai érés ellenére viszonylag magas savtartalmat koncentraltak a Furmint T85-
0s bogyoi. Remélhetden a hosszabbtavi meteoroldgiai prognozisok az €ghajlattal kapcsolatban
nem teljesiilnek és a Tokaji borvidéket nem érinti majd rendszeres aszaly. Ugyanakkor érdemes
felkésziilni a varhato hatasokra és olyan alternativakat keresni, mint példaul az eddigiektdl
eltérd alanyok hasznalata. Az ezzel kapcsolatos kutatdsok méar megindultak Tokaji borvidéken,
amelynek eredményeit remélhetéen minden sz6lész hasznosithatja majd.
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Boraszat

A borok mindsitése soran vizsgalt baktériumszennyezettségi paraméter
élelmiszerbiztonsagi értékelése

NAAR ZOLTAN
PhD, Egyetemi docens, Tokaj-Hegyalja Egyetem, naar.zoltan@unithe.hu

OSSZEFOGLALAS

A Magyarorszagon eléallitott élelmiszerekben megengedhetd mikrobiologiai szennyezédés mertékét szabalyozo
4/1998. EiiM. rendelet szerint a borokban vizsgdlandé a Pseudomonas aeruginosa fakultativ korokozo baktérium
jelenléte. A szakirodalmi adatok és korabbi sajat vizsgalatok alapjan azonban megkérddjelezhetd, hogy valos
élelmiszerkockdzatot jelent-e ezen baktérium, mivel nem rendelkezik olyan élettani sajatsagokkal, amelyek
eldsegitenék a bor, mint kdrnyezetben valo életben maradasat egy véletlen szennyezédés soran. Munkank sordn
két baktérium, a P. aeruginosa és az élelmiszerekben gyakran vizsgalt coliform baktériumokat képviselé
Escherichia coli, mint referencia organizmus tilélési képességét vizsgaltuk meg 6 kiilonbozé borfajtaban. A
baktéeriumok  taptalajon létrejott  sejtszuszpenziojat  a  kémcsében 1évé  bormintihoz  adtuk, majd
szobahdmeérsékleten inkubaltuk. Az 1, 5, 10, 20, 40, 80, 160, 360 perc elteltével kivett 10 ul-nyi mintat King B, ill.
Nutrient taptalajra cseppentettiik. A 48 ords inkubacio elteltével vizsgaltuk a tulélo sejtekbol kialakult telepek
eléfordulasat, szamat. Azt tapasztaltuk, hogy a P. aeruginosa 20 perc eltelte utan egyik bormintiban sem volt
kimutathato. Az E. coli baktérium kismértékben toleransabb volt: 20 perc elteltével a Tokaji Harsleveliiben és az
Egri Bikavérben még kis szamban jelen voltak életképes sejtjei, de 40 perc elteltével mdr ezek is teljesen
elpusztultak. 4 P. aeruginosa még az 50 %-os higitasu borban is elpusztult 20 perc alatt. Eredményeink alapjan
megallapitottuk, hogy a P. aeruginosa nem képez szamottevo élelmiszerbiztonsagi kockazatot, mivel igen révid idd
alatt elpusztul a borban lévé kémiai kornyezetben. Eredményeink alapjan ezért ezek a vizsgalatok nem névelik a
borfogyasztas biztonsdagossagat.

KULCSSZAVAK: Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, uilélés, borfajtik, élelmiszerbiztonsag

Evaluation of the bacterial contamination parameter tested during the food safety
investigation of wines

ZOLTAN NAAR

PhD, Associate Professor, University of Tokaj, naar.zoltan@unithe.hu

ABSTRACT

The allowed level of microbiological contamination in foods produced in Hungary is regulated by 4/1998 EiM.,
decree, which prescribe the testing of wines for the presence of the facultative pathogenic bacterium Pseudomonas
aeruginosa. However, based on literature data and previous own tests, it is questionable whether this bacterium
poses a real food risk, as it does not have physiological characteristics that would help to survive in the environment
of wine during an accidental contamination. In the course of our work, we examined the survival ability of two
bacteria, P. aeruginosa and Escherichia coli that represents the coliform bacteria often tested in food, as a reference
organism, in 6 different sort of wine. The cell suspension of the bacteria was added to the wine sample in the test
tube and then incubated at room temperature. After 1, 5, 10, 20, 40, 80, 160, 360 minutes, 10 ul samples were
taken and dropped on the surface of King B, and Nutrient medium, respectively. After the 48-hour incubation, we
examined the occurrence and number of colonies formed from surviving cells. We found that P. aeruginosa could
not be detected in any of the wine samples after 20 minutes. The E. coli bacterium was slightly more tolerant: after
20 minutes, viable cells were still present in small numbers in Tokaj Harslevelii and Egri Bikavér, but after 40
minutes they had already completely died. P. aeruginosa was killed even in 50% diluted wine within 20 minutes.
Based on our results, we found that P. aeruginosa does not pose a significant food risk, as it dies in a very short
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time in the chemical environment of wine. Tests in this direction do not significantly increase the safety of wines
from a hygienic point of view.

KEYWORDS: Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, survival, wine varieties, food safety

1. BEVEZETES

A Dbortermelés ¢és palackozas higiéniai megfeleldségének biztositdsat ellentétes hatdsa
gondolkodasmodok befolyasoljak: a magas mindségii és értékii termékeknél a berendezések és palackok
mikrobamentessége az alapelvaras, mikozben a bort alkohol- és kénessavtartalmanal fogva a mikrobas
szennyezOddéseknek ellendlld élelmiszerként ismerik [1]. A bor érzékszervi romldsat okozni képes
mikrobak (ecetsavbaktériumok, ¢lesztok) tavoltartasa mellett az egészségre potencialisan karos
mikroorganizmusokt6l vald mentességet is biztositani sziikséges. Az élelmiszerekben el6forduld
mikrobioldgiai szennyezddések megengedhetd mértékét szabalyozo, 4/1998. (XI. 11.) EiM rendelet
szerint a Magyarorszag teriiletén eléallitott élelmiszerek esetében kotelezd vizsgalatok és hatarértékek
kozott a bor tekintetében a Pseudomonas aeruginosa baktériumra és a penészgombak szamara
vonatkozdan van el6iras [2]. A P. aeruginosa baktérium fakultativ humanpatogénként [3] sulyos
fertdzést okozhat, élelmiszeripari berendezések feliiletén valo jelentds tilélési képessége miatt szamos
¢lelmiszernél jelent kockazatot, ennek ellenére csak a boroknal és a s6roknél talaljuk meg a kotelezden
vizsgalando paraméterek kozott. Az elsddlegesen a talajban €16 Pseudomonas nemzetség tagjai gyakran
¢s jelentds szamban vannak jelen a szO0lébogyd mikrobiotajaban, tehat rendszeresen bekeriil a
pincészetekbe [4], ami indokolhatja a borban valo jelenlétének kotelezo ellendrzését. Ezzel szemben az
Egri borvidéken korabban végzett vizsgalatsorozat soran (nem publikalt adat) egy mintdban sem volt
jelen ez a fakultativ patogén baktérium, viszont kis szdmban kimutathatéak voltak egyes eszkozok
feliiletén coliform baktériumok, mely szintén potencialis patogén és szamos élelmiszer vonatkozasaban
szerepel a vizsgalati iranyok kozott, pl. a sorok esetében a P. aeruginosa baktériummal egyiitt.

Ezek alapjan munkénk céljaul azt tiiztiik ki, hogy felmérjiik, hogy kiilonb6z6 fajtahoz tartozé hazai
borokban milyen mértékben képes tulélni és ezzel valo élelmiszerkockazatot jelenteni a P. aeruginosa,
ill. a coliform baktériumok leggyakoribb reprezentansa, az Escherichia coli baktérium.

2. ANYAG ES MODSZER
2.1. Az alkalmazott mikroorganizmusok

A kisérletek soran egészségiigyi hatdéanyag-vizsgalatok standardizalashoz hasznalt Escherichia coli és
Pseudomonas aeruginosa baktériumtenyészetet hasznaltunk, melyet nutrient, ill. King B taptalajon [5]
tartottunk fent. A kisérletekhez 24 o6ras kémcsoves tenyészetbdl fiziologias sooldatos lemosassal
nyertiink inokulumot, amelynek sfirliségét spektrofotométerrel 2,5x10° sejt/ml koncentraciéra
allitottunk be.

2.2. A vizsgdlt borok
Hat kiilonb6z06 borfajta vizsgalatat végeztiik el:

Debroi Harslevel (félédes fehér; 11 % alk.),

Tokaji Harslevelil (félszaraz fehér, 11 % alk.),
Matraaljai fehér mindségi bor (szaraz fehér, 12 % alk.),
Egri Bikavér (szaraz, vords, 12 % alk.),

HowbdeE
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5. Matraaljai roz¢ (szaraz, rozé, 12 % alk.),
6. Zweigelt (félédes, voros, 11 % alk.).

2.3. Alkalmazott modszer

Kémcsobe sterilen adagoltunk 10 ml-t az egyes bortételekbdl, majd 100 pl-t adtunk hozz4 a fenti médon
készitett baktériumszuszpenziobol. A beoltott borokat 6 o6ran at szobahdmérsékleten inkubaltuk,
mikdzben 1, 5, 10, 20, 40, 80, 160, 360 perc elteltével 10 pl mintat cseppentettiink nutrient, ill. King B
taptalajra a talélo sejtek kitenyésztésére. Ehhez a tenyészeteket 48 oran at 37, ill. 28 °C —on tartottuk.
Az inkubacid utan szabad szemmel, haromtagu skalan értékeltiik a baktériumtelepek kialakulasat, mely
a kezelést tulélo sejtek 1étét mutatta: + ha a csepp feliiletén nagyszamu, egybefolyo telepek jottek 1étre;
+ ha kis szamu, kiilonallo telepek lathatébak; — ha a csepp helyén nem lathatdak telepek. A
tesztbaktériumok gyors pusztulasa miatt a kisérletet 50 és 70 %-os higitott borokban is elvégeztiik.
Minden kisérletben harom ismétlésben végeztiik el a kezeléseket.

3. EREDMENYEK

Mind a hat borban gyorsan elpusztultak a tesztmikroorganizmusok (1-4. tablazat). Az Escherichia coli
kis mértékben toleransabbnak bizonyult: mindegyik borban kimutathatéak voltak €16 sejtek 10 perc
elteltével, s6t a Tokaji Harsleveliiben és az Egri Bikavérben még 20 perc utan is talaltunk, igaz mar csak
toredéke volt a kiinduld sejtszamnak. A Pseudomonas aeruginosa viszont mar 5 perc elteltével is alig
volt kimutathat6 a fenti két bortételben. A higitasokban még kifejezettebben megfigyelhetd volt a
tendencia, hogy a rendelet szerint vizsgalandd baktérium érzékenyebb volt, mint a referenciaként
hasznaltmikroorganizmus.

A borok kozill a Tokaji Harslevelii és az Egri Bikavér mutatta minden kisérletben a legkisebb
antimikrobas hatast.

1. tablazat: Az Escherichia coli talélése a vizsgalt borokban

Kezelési id6 (perc)
Borfajtak

1 5 10 20 40 80 160 360
Debréi Harslevelii + + + - — - - -
Tokaji Harsleveli + + + + _ _ _ _
Matraaljai fehér

+ + + - - - - -
mindségi bor
Egri Bikavér + + + + — - — _
Matraaljai rozé + + + - — - - _
Zweigelt + + + - — - - —

Ertékelés: + ha a taptalajra cseppentett minta feliiletén nagyszamu, egybefoly6 telepek jottek létre; + ha kis
szamu, kiilonallo telepek lathatoak; — ha a csepp helyén nem lathatdak telepek.
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2. tablazat: A Pseudomonas aeruginosa tulélése a vizsgalt borokban

Kezelési id6 (perc)
Borfajtak
1 5 10 20 40 80 160 360

Debroi Harslevelii + + - - - - - —
Tokaji Harslevelii + + + - — - — _
Matraaljai fehér N N

mindségi bor

Egri Bikavér + + + - - — - _
Matraaljai rozé + + + - - - - _
Zweigelt + + - - - - - _

Ertékelés: + ha a taptalajra cseppentett minta feliiletén nagyszamu, egybefolyé telepek jottek létre; + ha kis

szamu, kiilonallé telepek lathatéak; — ha a csepp helyén nem lathatoak telepek.

3. tablazat: Az Escherichia coli talélése a vizsgalt borok higitasaiban

Higitas Kezelési id6 (perc)
Borfajtak (%)
10 20 30 40 50 60 180

50 + + + + - - -
Debréi Harslevelii

70 + + + - - - -

50 + + + - - - -
Tokaji Harsleveli

70 + + - - - - -
Mitraaljai fehér 50 * * * - - - -
mindségi bor 70 T + _ _ _ _ _

50 + + + + - - -
Egri Bikavér

70 + + - - - - -

50 + + - - - - -
Matraaljai rozé

70 + + - -~ - -~

50 + + + + - - -
Zweigelt

70 + + - - - - -

Ertékelés: + ha a taptalajra cseppentett minta felilletén nagyszamu, egybefolyo telepek jottek 1étre; + ha kis

szamu, kiilonallo telepek lathatoak; — ha a csepp helyén nem lathatoak telepek.
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A borfajtak kozott hatarozott kiilonbségek mutatkoztak, mikdzben az alkoholtartalmuk gyakorlatilag
megegyezett. Ez arra utal, hogy nem kizarolag az alkohol hatasara pusztultak el a baktériumok, hanem
a kénezés hatasara a borban jelen 1évé kénvegyiiletek is Szerepet jatszhattak ebben. Ezt latszik
alatamasztani, hogy a fehér Debr6i Harsleveli és a szintén Grof Nagyrédei Matraalji fehérbort talaltuk
a legerdsebb gatlo hatassal rendelkezdnek, mig a vorosborok szinét adé anyagok antimikrobas hatasarol
sz016 szakirodalmi adatok [6] alapjan ezeket vartuk erésebb hatastinak.

4. tablazat: A Pseudomonas aeruginosa tulélése a vizsgalt borok higitasaiban

Higitas Kezelési id6 (perc)
Borfajtak (%)
10 20 30 40 50 60 180

50 - - - - - - -
Debréi Harslevelii

70 - - - - - - -

50 + - - - - - -
Tokaji Harsleveli

70 - - - - - - -
Matraaljai fehér 50 - B - - - B h
mindségi bor 70 _ _ _ _ _ _ _

50 + - - - - - -
Egri Bikavér

70 - - - - - - -

50 + - - - - - -
Matraaljai rozé

70 + - - - - - -

50 + - - - - - -
Zweigelt

70 + - - - - - -

Ertékelés: + ha a taptalajra cseppentett minta feliiletén nagyszamu, egybefolyé telepek jottek létre; + ha kis
szamu, kiilonalld telepek lathatéak; — ha a csepp helyén nem lathatoak telepek.

Az eredmények alatdmasztani latszanak a bor tobb tényezd egyiittes hatdsara visszavezethetd
mikrobiologiai biztonsagossagat [1]. Hasonld eredményeket kaptak japan kutatok is, akik
megallapitottak tovabba, hogy a szervezetben mar nem mutathat6 ki szamottevd antimikrobas
hatés [7]. Meg kell jegyezni azonban, hogy iizemi koriilmények kozott nemcsak folyadékban
szabadon lebegd sejtek szennyezhetik a bort, hanem feliileten biofilmben ¢éldk is, amelyekrol
ismert, hogy akar egy nagysagrenddel nagyobb gatlo anyag koncentraciot is képesek elviselni,
mint a szuszpenziodban 1évok. Egyes kutatok azonban azt tapasztaltak, hogy a sz616torkolyben
(igy természetesen a mustban majd a borban is) jelenlévo fenolos anyagok hatékonyan képesek
gatolni a P. aeruginosa metabolizmusat és biofilmképz6 tulajdonsagat [8], amivel
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magyarazhat6, hogy a terméssel rendszeresen a pincészetbe keriilé Pseudomonas baktériumok
nem képesek tartdsan megtelepedni és élelmiszerkockazatot okozni a borban.

Tovabbi, eddig alig vizsgalt, de korantsem valoszintitlen fertézési forrasrdl is talalhato
szakirodalmi adat. Az oltoanyagként hasznalt élesztok gyartasi technologidjat vizsgalva arra a
kovetkeztetésre jutottak, hogy a borba jelentés mennyiségben keriilhet Escherichia coli és
Enterococcus baktériumsejt a fajélesztds oltassal [9]. Azonban ezek is gyorsan eliminalddnak
az erjedés, ill. az azt kdvetd érlelés soran.

4. KOVETKEZTETESEK

Az eredményeink szerint nem latszik megalapozottnak az ¢lelmiszerhigiéniai rendelet borokra
vonatkoz6 elbirasa, mely alapjan a P. aeruginosa tartalmat kotelez6 vizsgalni, hiszen még ha
szennyezett is lenne ezzel beliilr6l palack vagy a toltégép, a betoltést kdvetden igen gyorsan
elpusztulnanak a baktériumsejtek. Mindazonaltal meg kell jegyezni, hogy mas, altalunk is
detektalt baktériumok hosszi tdvon is képesek életben maradni a borban. A természetes
mikrobiota alkoté Oenococcus nemzetség tagjain kiviil Bacillus baktérium tenyészett ki
alkalmanként, melynek igen ellendllo endospdraja hosszh idon keresztiil €letben maradhat a bor
alkoholtartalma, ill. gatlo anyagai mellett. A tesztbaktériumaink még 6 % koriili
alkoholtartalom (nem kozolt eredmény) mellett sem éltek tovabb 40 percnél, tehat a
bortérvénynek megfeleld alkoholtartalmti borban szuszpenzios allapotban nem valdszinli a
tulélésiik. Viszont az elébb emlitett Bacillus baktérium is képes stlyos fertézéseket okozni, és
endospora formdjaban vald talélési képességlik miatt indokoltabbnak latjuk e mikroba
iranyaban végezni a higiéniai vizsgalatokat.
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A klimavaltozas borkémiai hatasainak vizsgalata a Tokaji borvidéken
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OSSZEFOGLALAS

A globalis felmelegedés okozta valtozasok a sz6lész-bordsz agazatban is fokozottan megjelennek, egyre fontosabb
szerephez jutnak a bordszati szakma klimavaltozas hatasanak ellensilyozasa érdekében tett technologiai
megoldasi javaslatai. Sziikség van uj, innovativ borkezelé anyagokra, egyre fontosabba valik a malolaktikus
erjedés iranyitasa, a csokkentett kén-dioxid alkalmazds megvalositasa, az okologiai labnyom csékkentésére tett
intézkedések bevezetése. Fontos, hogy a valtozasok kévetve legyenek, a borkémiai dsszetételben bekiovetkezd
tendenciak hatdsaira legyen technologiai valasz, amellyel ellensulyozhatok a nemkivanatos folyamatok. Jelen
tanulmdny az analitikai paraméterekben bekovetkezd legfontosabb viltozdsokat (polifenol-, hidroxi-fahéjsav-,
almasav-, borkésav-, gliikonsav-, galakturonsav-, borostyankdsav-, kalium-, kalciumtartalom) taglalja tokaji
aszitborok és diildszelektalt szaraz fajtaborok esetében az elmult 3 évjaratban (2020, 2021, 2022).

KULCSSZAVAK borkezelés, klimavaltozas, polifenol, Tokaj

Investigating the impact of climate change on wine chemistry in the Tokaj wine
region
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ABSTRACT

The changes caused by global warming are also increasingly visible in the wine sector, and the technological
solutions proposed by the wine industry to counteract the effects of climate change are becoming increasingly
important. There is a need for new, innovative wine treatment materials, the management of malolactic
fermentation, the implementation of reduced sulphur dioxide applications and the introduction of measures to
reduce the ecological footprint. It is important that changes are monitored and that there is a technological
response to the effects of trends in wine chemistry to counteract undesirable processes. The present study analyses
the most important changes in analytical parameters (polyphenol, hydroxycinnamic acid, malic acid, tartaric acid,
gluconic acid, galacturonic acid, succinic acid, potassium, calcium) for Tokaj aszu wines and dry single vineyard
wines selected from vineyards in the last 3 vintages (2020, 2021, 2022).

KEYWORDS: wine-treatment, climatic change, polypenol, Tokaj

1. BEVEZETES

A klimavaltozas okozta hatdsok egyre nagyobb stresszhelyzetet teremtenek a sz6londvények
szdmara is, mindez azt vetiti eld, hogy a vilag sz616- és bortérképe at fog alakulni, eltolodnak
az egyes szOlotermesztésre alkalmas teriiletek észak felé, szelektdlodnak sz6ldfajtak és ujabb
fajtak telepitése keriil el6térbe. Valtoztatni kell a borkészitési gyakorlaton, mert egyre
magasabb cukortartalommal és vele parhuzamosan alacsonyabb savtartalommal kell
szembenézni, a magasabb cukorkoncentracio hatasara fellépd ozmotikus viszonyok rontani
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fogjak a Saccharomyces cerevisiae torzsek erjesztési képességét, elétérbe keriilnek a
Saccharomyces bayanus, valamint a kiilonb6z6 vadéleszt6 szelekciok alkalmazasa (1. abra).

,’ i WV SUGAR
v V- :
{
wTRIENTS = ACIDITY

1. abra: A klimavaltozas hatasanak szemléltetése (Forras:[1])

Annak ellenére, hogy a sz6l6ndvény alkalmazkod6 képessége nagy, a szélsdséges iddjarasi
koriilmények hatasara az egyes fenologiai fazisok kozotti idészakok lerévidiilnek [2], igy a
zsendiilés €és termésérés hamarabb, magasabb hdmérsékleten jatszodik le. Az érd sz616bogyo
kiilonosen érzékeny az extrém magas hémérséklet és napsugarzas kombinacidjara, mivel
parolgassal csak minimalis mértékben képes hiiteni feliiletét [3]. A cukortartalom, ezaltal a bor
alkoholtartalma megné [4, 5]; ezzel egyidejiileg a savtartalom csokken, a pH-érték viszont
emelkedik [6].

A magas alkoholtartalom ellenére is szdmolni kell azzal a veszéllyel, hogy pH 3,8 folott karos
mikrobiologiai tevékenység 1ép fel. Egyre tobb kartevé megjelenésével kell szamolni [7],
valamint az UV-B sugarzas novekvé mértéke [8] a tapanyagellatottsagi problémakkal egyiitt a
szarazsag-stresszel kisérve kalium-, kalcium-, polifenol tartalomban is novekedést fog
eredményezni, valamint egyre kevesebb aromaprekurzor jelenlétével kell szamolni [9].

A vizhiany kovetkeztében a sz6l6ndvény stimulalja a fenilpropanoid és flavonoid utvonalak
enzimrendszerét, eldsegitve ezzel a kiilonféle polifenol vegyiiletek képzddését. A kiilonféle
polifenol vegyiiletek bogyon beliili elhelyezkedése €s boraszati tulajdonsag alapjan valo
megitélésiik nagyon eltérd lehet, a magban és a héjban megtalalhatoknak nem tulajdonitunk
kedvezd borélettani szerepet. A fenolos vegyliletek felelések a borok oxidaciojaért, és
jelenlétiik elengedhetetlen a bor jellegének kialakitdsaban. A fenolos vegyiiletek a sz616bdl a
borba biologiai aktivitasuk megtartasaval keriilnek at, igy a borok fenoldsszetétele elsdsorban
az alkalmazott sz6ldmiivelési (tOketerhelés, hajtasvalogatas, levelezés, talaj tapanyag potlasa,
novényvédodszer hasznélat) széléfeldolgozasi (torddésmentes sziiret és szallitas, kiméletes
z0z4s-bogy6zas-préselés) ¢és borkészitési (derités, finomhangolds, érlelés) technoldgia
fliggvénye.

A klimavaltozas hatdsara a szarazsag el6idézheti a fehérjeszintézis megakadasat a
sz6l6bogyoban és az oldhato fehérjetartalom megnovekedését eredményezi. gy egyre
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komolyabb nehézséget jelent a borok stabilizalasa, amely alapvetéen a fehérjék kolloidalis
viselkedésétdl fiigg, azonban szamos, nem fehérje természetli vegyiiletek jelenléte befolyasol,
pl. a polifenol tartalom, pH, alkoholtartalom, poliszacharidok jelenléte. A fehérjék a borokban
altalaban alacsony koncentracioban vannak jelen, igy a tapanyagtartalomhoz nem jarulnak
hozza nagy mértékben, viszont a stabilitast alapvetéen meghatarozzak [10]. A szdlofajtak
lehetnek fehérjében gazdagok vagy kifejezetten szegények, de mindig ugyanolyan szerkezetli
fehérje képzodik az egyes fajtakban, mennyiségiik azonban évjaratfiiggé [11]. Normal
¢vjaratokban tobb az oldhatatlan fehérje, amely nem keriil a mustba, illetve a borba, azonban a
klimavaltozas hatdsara a szarazsag eldidézheti a fehérjeszintézis megakadasat a sz6l6bogyoban,
ami az oldhaté fehérjetartalom megnovekedését eredményezi [12]. igy egyre komolyabb
nehézséget jelent a borok stabilizaldsa, amely alapvetden a fehérjék kolloidalis viselkedésétol
fligg, amit azonban szamos, nem fehérje természetii vegyiilet jelenléte befolyasol, pl. a polifenol
tartalom, pH, alkoholtartalom, poliszacharidok el6forduléasa [13, 14].

A borok fehérjestabilizalasnak régdta hasznalt eszkdze a bentonitkészitményekkel torténd
derités, amellyel hatékonyan el lehetett tavolitani a termolabilis fehérjéket ndvelve a borok
stabilitdsat. Azonban az elmult 10 évben egyre nagyobb dozisok hasznalata valt sziikségessé
(4-szer, 5-szor akkora mennyiségek), amely egyrészt negativ kovetkezményekkel jarnak a szin-
¢s aromadsszetételre, masrészt a deritési veszteségek is jelentdsen novekednek [15, 16],
tovabba megnovekszik a nyomelem tartalom (Li, Be, Na, Mg, Al, Ca, Sc, V, Mn, Fe, Co, Ni,
Ga, Ge, As, Sr, Y, Zr, Nb, Mo, Cd, Sn, Sb, Ba, W, TI, Bi, and W) [17]. Az asvanyi alapu
deritdanyagok borészati innovacidja igy arra iranyul, hogy az egyes formulékkal hogyan lehet
csOkkenteni a felhasznalt mennyiségeket, a minél konnyebb €s gyorsabb szuszpendéalhatosagot,
a fehérjeeltavolitason til a polifenol tartalmat csdokkenteni, az oxidacids folyamatokat gatolni
anélkiil, hogy az érzékszervi tulajdonsagokat kedvezdtleniil befolyasolnak.

A klimavaltozas sz€lsOséges 1ddjarasi koriilményei az elmult évjaratok mindegyikében tetten
érhetéek voltak a Tokaji borvidéken is: a nagy szarazsag, hirtelen leziduld nagy mennyiségii
csapadék, magas napi atlaghdmérséklet, fokozott UV-sugarzas. Az elmult években végzett
kutatdsok egyrészt a fajtaborok kémiai Osszetételében bekovetkezd valtozéasok
tanulmanyozasara iranyultak, masrészt a Botrytis cinerea tevékenységében bekovetkezd
hatasokra fokuszaltak nyersaszik esetében.

2. ANYAG ES MODSZER
A vizsgalt évjaratok: 2020, 2021 és 2022.

A 2020 ¢és 2021-es évjaratok nagyon hasonloak voltak a vegetacios iddszakban. Hiivosebb
tavaszi iddjaras volt jellemz0 rajuk, illetve mérsékelten meleg nyar. Tobbszor eléfordult, hogy
10 fok ala csokkent a minimum a vegetacioban, igy a sz0616 novekedése korlatolt volt. A 2021-
es évben a viragzas ideje is eltolodott junius kdzepére. Ennek tulajdonithato, hogy a mustok
esetében magasabb almasav tartalom volt mérheté. Emellett viszonylag nedves is volt a
vegetacio, viszont a csapadék eloszldsa nem volt kiegyenstlyozott. Az érésmenetek viszonylag
vontatottak voltak és oktoberre 200 g/l cukor és 810 g/l titralhaté savtartalmat mutattak
altalanossagban.
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Novényvédelmi szempontbol pedig kihivas volt mindkét év. Tobb permetezési forduldra volt
szlikség ¢és a lisztharmat és a peronoszpora mellett a feketerothadas is gondot okozott.

A 2022-es év egy atlagos homérsékletii tavasszal indult, amely csapadékszegény volt. Ezt
kovetden az atlagtol magasabb kozéphémérséklet koriil alakult a vegetacio id6jarasa. Igy sem
biologiai minimumok, illetve kanikula, 40 °C feletti hémérsékletek sem alakultak ki. A junius
¢s a julius atlag felett alakult, illetve a legmelegebb honapok voltak az elmult évtizedekben
(ennek ellenére). A csapadék elmaradt a sok éves atlagtol, egészen augusztus kozepéig. Igy
rossz vizgazdalkodasu talajok esetében (pl. 16sz) sok helyen aszalykar jelentkezett. Ez a
kotottebb talajokon sokkal mérsékeltebb volt. A sz6l6 érése igen koran elkezdddott, mar
augusztus 20-a kortil voltak sziiretre alkalmas teriiletek. Viszont a savtartalmak még elég magas
tartomanyban mozogtak szeptember kdzepén is. Csokkenés inkdbb a sargamuskotaly esetében
fordult el6. A vegetacid végi csapadékos idodjaras pedig kedvezett az asziisodasnak.

A vizsgalatokhoz a borok borvidéki termeldk felajanlasaibol szarmaztak.

A vizsgalatok elvégzésére a Tokaji Borvidék Szblészeti és Boraszati Kutatointézetében keriilt
sor, valamint a Diagnosticum Zrt. Szerencsi laboratdriumaban.

A kutatéintézetben Thermo Fisher Gallery diszkrét analizatorral végzett vizsgalatok folytak
[18], az alkalmazott mddszereket az 1. tablazat mutatja.

1. tablazat: A diszkrét analizatorral végzett boranalitikai vizsgalatok

Vizsgalati jellemzék Moédszer Méréstechnika, alkalmazott méréeszkoz, berendezés
Borkdsav tartalom UV-VIS 984309 kolorimetria, miiszeres, spektrofotométerrel
Almasav tartalom UV-VIS 984310 fotometria, miiszeres, spektrofotométerrel

Ossz. Polifenol UV-VIS 984346 kolorimetria, miiszeres, spektrofotométerrel
Kalcium UV-VIS 984361 fotometria, miiszeres, spektrofotométerrel
Kalium UV-VIS 984307 fotometria, miiszeres, spektrofotométerrel

A nyersaszuborok gliikonsav, galakturonsav, borostydnkdsav, fenolsavak (kaftarsav,
shikiminsav, trigonellin) vizsgalata nagymiszeres analitikaval (NMR- Nucleic Magnetic
Resonance) tortént a Diagnosticum Zrt. Szerencsi laboratdériumaban.

'H NMR technika [19]: *H NMR (proton nuclear magnetic resonance, a leggyakrabban mért
mag az 1/2-es spinkvantumszamt hidrogén-1 atommag (proton)) spektrumok rogzitése
26,85°C-on Bruker AVANCE 400 spectrométerrel és 400’54 ASCEND magnet rendszerrel
(Bruker, Karlsruhe, Germany) proton NMR mddban, frekvencian of 400.13 MHz. A célzott
vizsgélathoz valo minta elokészités és vizsgalati paraméterek a kovetkezOk voltak: pH allitas
pH 3,1-ra automata BTPH rendszerrel, deutérium és tetrametil- szilan adagolasa, relaxacios
késés 4 s, mintavételi id6 3,98 s, spektralis szélesség: 8223,68 Hz.
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3. EREDMENYEK
3.1. Osszes polifenol tartalom

A polifenolok érzékszervi tulajdonsagokra gyakorolt hatasa miatt egyre nagyobb figyelemmel
kisértek az elmult idében. A 200 mg/l kiiszobérték alatti szint megvalositdsa a Tokaji
borvidéken komoly kihivés, de mindenképpen torekvés az igényes borkésziték szdmara, hogy
megvaldsuljon ez a hatarérték.

A 2020-as évjaratbol 164, 2021-ben 138, 2022-ben 73 minta esetében mértiink dsszes polifenol
tartalmat.

A meghatarozas elve, hogy a borban talalhato fenolos vegyiileteket a Folin-Ciocalteu reagens
oxidalja. Kék szinii komplex képzddik, abszorpcidés maximuma 750 nm-en van, amely aranyos
az eredetileg jelen levé fenolvegyiiletek 6sszes mennyiségével. A reagens foszfor-wolframsav
¢s foszfor-molibdénsav keverékébdl all, amelyek a fenolok oxidalasat kovetden kék szinli
wolfram- és molibdén-oxidda redukalodnak.

Az egyes évjaratokban mért polifenol tartalmakat mutatjdk be az 2., 3., és 4. dbrak.
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2. abra: A 2020-as évjarat jellemz0 polifenol tartalma a vizsgalt Furmint, Harslevelii és
Sargamuskotaly sz616fajtakbol késziilt borok esetében (a Furmint és a Sargamuskotaly
mintak esetében volt 1-1, a tobbitdl jelentdsen eltérd érték, amelyet a pontok jeldlnek)
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3. abra: 2021-ben mért értékek a vizsgalt Furmint, Harslevell és Sargamuskotaly
sz016fajtakbol késziilt borok esetében (a Furmint és a Harslevelli mintak esetében tobb
sz€lsdséges értek is szerepelt, amelyeket a pontok jeldlnek)
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4. abra: 2022-ben jellemz0 polifenol tartalmak az egyes sz0l6fajtakbol készitett borok
esetében (nem voltak szélsdséges értékek egyik minta esetében sem)

Nem igazolhato, hogy emelkedést lehet kimutatni a klimavéltozas hatasara, viszont a polifenol
tartalom csokkentésére vonatkoz6 torekvések hatasa latszik, egyre tobb minta esetében sikertiil
200 mg/1 érték ald keriilni, kiilondsen a Furmint sz616fajta esetében.

Fontos megjegyezni, hogy a vizsgalt mintdk nem tartalmaztak botritizalodott alapanyagot!
Abban az esetben, amikor megjelenik a feldolgozas soran az aszuszem, az Gsszes polifenol
tartalom is ezzel parhuzamosan megnd, 600-700 mg/1 értékekkel kell szamolni. Minden egyes
borészati miivelet (derités, szlirés, izharmonizalas) csokkenti a polifenol tartalmat, de alapvetd
jelentdsége a must allapotbeli értéknek van, honnan indulva szeretnénk a csokkentéssel a 200
mg/l izkiiszob értéket megkdzeliteni. Egyik miivelet, kezel6anyag sem alkalmas arra, hogy
harmadara csokkentse a kiindulasi értéket, kisebb 1€ptékii polifenol tartalom eltavolitast lehet
megvalositani. Igy rendkiviil fontos, hogy a folyamatot mar a sz616b6l valo bekeriiléskor
figyelemmel kisérjiik és torekedjiink a fenolos vegytiletek kiinduldsi mennyiségének alacsony
szinten tartasara.
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3.2.Kdlium-, kalcium tartalom
Az egyes évjaratokban vizsgalt mintak kalcium tartalmait az 5. 4bra mutatja.

A kalciumtartalom a kivalasok miatt jelentds fontossagu. A kiilonbozé kalciumsok
homérsékletfiiggd kicsapodasa hossza €s szabalytalan folyamat, amelynek veszélye akkor all
fenn, ha a Ca?"koncentracié magasabb, mint 60—-80 mg/I.

2020-ban a kalcium tartalom 35-108 mg/I tartomanyban volt mérhet, a mintak 63%-a esetében
80 mg/l alatti érték mutatkozott. 2021-ben 42—-160 mg/1 tartomanyba estek a mért értékek és a
mintak 38%-a rendelkezett csak 80 mg/l alatti értékkel. 2022-ben 41-123 mg/1 tartomanyba
lehetett mérni, viszont mar csak a mintak 23%-a bizonyult 80 mg/] alattinak (6. abra). A mérési
eredmények ¢€s statisztikai értékelésiik alapjan tetten érhetd tendencia a kalcium tartalomban
valé novekedés. Ami aggodalomra ad okot, hogy mar extrém magas, 130 és 172 mg/1 érték is
mérhetd volt, egyre magasabban helyezkednek el az atlagértékek is (2020-ban 72,22; 2021-ben
85,53, 2022-ben 86,93).
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5. abra: Az egyes évjaratokban mért kalcium tartalom (a pontok az egyes évjaratokban
mérhetd szélsdséges értékeket mutatjak)
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6. abra: A normal kalcium tartalommal rendelkezé mintak aranya az egyes évjaratokban
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A kaliumtartalom mérése soran tapasztaltakat a 7. dbra szemlélteti.
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7. abra: A kaliumtartalom értékek az egyes évjaratokban

A kaliumionokat a sz616tdke a foldbdl veszi fel és nagy mennyiségben. Mds tdpanyagokkal
ellentétben ionos forméban marad, és igy is keriil a szdl6fiirtokbe. A bogyohéj tartalmazza a
legtobb kaliumot. A sz6l6bdl a borba keriilé kalium a fontosabb ionok kozé tartozik, a
sejtmembran-sejtplazma  transzportfolyamataiban vesz részt. Az érés sordn a
tartaléktapanyagok betarolasdhoz sziikség van nagyobb mennyiségii kalium tartalomra.
Befolyasolja a bor izét, hianyaban a bor savanyt lehet. A magyar borok atlagos kaliumtartalma
600—-1000 mg/l [12]. A 2020-as évjaratban ett6l joval magasabb értékeket lehetett megfigyelni.
2022-ben mar 1502 mg/1 érték is szerepelt.

3.3. Almasav-, borkésav-tartalom
Az almasav tartalmat a 8. dbra, a borkdsav tartalmat a 9. abra mutatja.

Az almasav, borkdsav, citromsav alapvetden meghatarozza a borok savassagat ¢és kialakitja a
pH-t. Az egyes évjaratok kozott szignifikans az eltérés. A szdrazsag (2022) lecsokkenti extrém
modon az almasav tartalmat, hiaba van mellette egy magasabb borkdsav tartalom, a pH-szint
erdteljesen megemelkedik és eléri a 4,0 értéket, egyre fokozottabb a mikrobiologiai stabilitas
érzékenysége.

Almasav (mg/l)
O B N W b~ U O N
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8. abra: Az almasav dsszetétel megjelenése az egyes évjaratokban
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Borkd&sav (mg/1)

9. abra: Az egyes évjaratokra jellemz6 borkdsav tartalom
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3.4. Nyersaszuborok gliikonsav-, galakturonsav-, borostyankésav-, fenolsav (kaftarsav,
shikiminsav, trigonellin) tartalma

2. tdblazat: Az NMR-technikaval végzett vizsgalatok eredményei

Normal
Paraméterek /Minta| 1DE20  2H20  3D20  4D20 | 1R21  2R21  3R21  4H21  5D21  6D21  7DE21 | 1BA22 | 2BN22 | 3DE22 | 4DE22 | édes
borok
Masodlagos anyagcseretermékek
Fumarsav (mg/) 10 [ 1 10 [ 6 | 4 4 | 5 | a4 [ s 4 9 s | 16 6 5 <5
Glikonsav (mg/) 390 | 819 390 | 402 | 300 | 300 | 390 | 390 | 390 390 390 390 390 390 541 400
bb rendii alkoholok/erjedési termékek
Galakturonsav (mg/l) | 587 | 666 615 | 647 | 442 | 467 | 635 | 499 | 430 368 514 613 | 593 357 350 200
Borostyankésav (e/) | 628 | 796 795 | 717 | 84 | 673 | 823 | 759 [ 689 804 388 613 | 564 526 502 300
Fenolsavak
Kaftérsav (me/) 34 18 17 31 43 51 58 34 28 23 33 15 15 15 19 <20
Shikiminsav (me/) 20 47 38 23 41 25 51 30 27 19 28 20 20 30 24 <20
Trigonellin (mg/1) 15 15 12 13 15 21 14 18 15 20 14 13 13 13 11 <10

Az elvégzett statisztikai vizsgalatok alapjdn minden minta galakturonsav- és borostyankdsav
tartalma erésen szignifikansan tér el a normal édes borokétol!. Mindketté savnak fontos szerepe
van az aromadsszetételre és fontos indikatorai lehetnek a Botrytis cinerea tevékenységének.

A borok esetében legjellemzdbb fenolsavak (kaftarsav, shikiminsav, trigonellin) dsszetételét
mutatja a 10. abra.

! Ha a P érték P<0,05, szignifikans az eltérés, ha P<0,01, erésen szignifikans az eltérés mértéke.
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10. abra: A fenolsavak megjelenése az egyes mintak esetében (Megjegyzés: az 1-es minta
egy normal édes fehér, 2-5 minta 2020-as, 6-12 minta 2021-es, 13-16 minta 2022-es
évjaratl)

A fenolsavak az utobbi években a kutatasi teriileteken egyre nagyobb fontossaggal szerepelnek,
mert kifejezetten pozitiv az élettani hatdsuk. A nem flavonoid fenolokhoz tartoznak,
legtobbszor borkdsavval képzett észterek formajaban vannak jelen a sz6l6ben és a mustokban.
Az erjedést kovetden bomlanak az észterkotések, jelenlétiik gatolja a nemkivanatos
tejsavbaktérium és élesztégomba tevékenységet (Brettanomyces bruxellensis), ezaltal
természetes antioxiddnsként vannak a rendszerben jelen. Az irodalmi adatok alapjan a toppedt
sz016bdl késziilt borok (jégbor, szalmabor), igy az asziborok esetében is fontos indikator
vegyiiletek.

A vizsgalt mintdk tobbsége alatamasztja a normal édes borokétol vald eltérést, a kaftarsav
tartalom erdsen szignifikans eltérést mutatott tobb minta és minden évjarat esetében is.

4. KOVETKEZTETESEK

A legfontosabb, hogy meg kell jegyezni, hogy a klimavaltozas hatdsdnak vizsgalatakor
kovetkeztetéseket 3 év tavlatdban nem lehet levonni. Szisztematikusan gytijteni kell az adatokat
évrdl évre és rendszerezni az ismereteket.

Az eddigi vizsgélatok alapjan megfigyelhet6 tendenciak:

v A klimavaltozas hatdsara nem igazolhatd novekedés a polifenol tartalomban.

v A kalcium tartalom mennyisége évrdl évre emelkedik, de nem egyforma mértékben,
ami aggaszto, hogy szignifikansan nagyobb a 80 mg/l f6l6tti mintak aranya, vagyis
egyre fokozottabban kell figyelni a kalcium okozta kivalasokra és azok megeldzésére.

v A globalis felmelegedés okozta szélsGséges id6jaras az almasav-, borkdsavtartalom
szempontjabol kiemelt befolyasolo tényezo és a borstabilitasra, illat- és izkomponensek
kifejlddésére meghatarozo jelentdséggel bir.

v Kiemelt figyelmet kell forditani a borostyankdsav, galakturonsav, Kkaftarsav,
shikiminsav, trigonellin vegyiiletekre és a kiilonboz0 évjaratok fliggvényében
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mennyiségi aranyukat vizsgalni, mert fontos indikatorai lehetnek a botritiszes
tevékenységnek.

v A globalis felmelegedés neheziti a Botrytis cinerea tevékenységét, a polifenol, dsvanyi
anyagtartalom megndvekszik és a megvastagodott bogyohéj mellett ijabb borstabilitasi
nehézségek megjelenésével kell szamolni.
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Tokaji borkilonlegességek (Szamorodni, Aszu és Forditas) készitésének technoldgiai
folyamatai és analizalasa csaladi pincénkben

GODZSAK MELINDA
PhD, Egyetemi adjunktus, Tokaj-Hegyalja Egyetem, godzsak.melinda@unithe.hu

OSSZEFOGLALAS

A 22 magyar borvidék egyik leghiresebb képviseldje a Tokaji Borvidék, ahonnan a Vitis tokajensis dsi levél- és
maglenyomat is szarmazik Erddbényérdl. Szeretett lakohelyemen a sz616 és a bor vilaga mindig is szervesen
egybeforrt az emberiség torténelmével, hagyomanyaival, szokdsaival, mindennapi életével, és mint gazdasagi,
idegenforgalmi, kulturalis, vallasi, diplomdciai és idénként politikai-hadi tényezdként szerepel torténelmiinkben.
A Tokaji borkiilonlegességek készitésének az alapja az asziszemeket is tartalmazo sz616fiirt. A borvidékiinkon
legnagyobb mennyiségben elofordulo szolofajta, a Furmint, nagyon jo aszusodasi hajlamokkal rendelkezik.
Kutatasaim soran ezzel a széldfajtaval dolgoztam, s a Tokaji borkiilonlegességek kategorian beliil a Szamorodni,
Aszu és Forditas keészitésére, kiilonféle érlelési modjaira, valamint az eredmények oOsszehasonlitasara és
analizalasara fektettem a hangsulyt. Publikiciomban bemutatom a Tokaj-hegyaljan taldlhato, kis csaladi
pincénkben elkészitett, kiemelkedS aszus évnek, a 2013-as évjdratnak a tokaji borkiilonlegességei (szamorodni,
aszui és forditas) készitését, kiilonbozo érlelési modjait (oxidativ-fahordos és reduktiv- acéltartilyos), és ezeknek a
borokra gyakorolt hatasat kiilonbozé modszerek (érzékszervi és analitikai) segitségével.

KULCSSZAVAK: tokaji borkiilonlegesség, Aszu, Szamorodni, Forditds, organoleptikus analizis, profilanalizis,
boranalitika, oxidativ - hordos érlelés, reduktiv — tartdalyos érlelés

Technological processes and analysis of making of Tokaj wine specialities
(Szamorodni, Aszu and Forditas wines) in our family cellar

MELINDA GODZSAK

PhD, Assistant Professor, University of Tokaj, godzsak.melinda@unithe.hu

ABSTRACT

One of the most famous representatives of the 22 Hungarian wine regions is the Tokaj Wine Region, from where
the ancient leaf and seed prints of Vitis tokajensis come from Erdébénye. In my beloved homeland, the world of
grapes and wine has always been organically connected with human history, traditions, customs, and everyday
life, and it is part of our history as an economic, touristic, cultural, religious, diplomatic, and sometimes political-
military factor. The fund of making of Tokaj wine specialties is the grape cluster that also contains aszi berries.
The most widely grown grape variety in our wine region, the Furmint, has very good grape rusting tendencies. In
my research, I was dealing with this grape variety, and within the Tokaj wine specialties category, | have focused
on the production of Szamorodni, Aszi and Forditds wine, on the different aging methods, and on the comparison
and analysis of the results. In my publication, | am presenting the production of the vintage of 2013 Tokaj wine
specialties (Szamorodni, Aszi and Forditds wine), the different aging methods (oxidative-wooden barrels and
reductive-steel tanks) produced in our small family cellar in the Tokaj Wine Region, and these effects on wines
using different methods (sensorial and analytical).

KEYWORDS: Tokaj wine specialty, Aszu, Szamorodni, Forditas wine, organoleptic analysis, profile analysis,
wine analysis, oxidative - barrel aging, reductive - aging in tanks

1. BEVEZETES

A vilag- és benne hazank borédszati hagyomanyai hatalmas értéket képviselnek mind a
tarsadalmak, mind pedig az egyes emberek szamara. Ezen nemzeti kincslink, multunk,
orokseégiink révén 2002. junius 14-én méltan valhatott a vilagorokség részévé a Tokaji
borvidékiink, melyr6l még Kolcsey Ferenc is irt nemzeti imadsagunkban, a Himnuszban,
kereken kétszaz esztenddvel ezelott - ,, Tokaj sz6l0vesszein Nektart csepegtettél”.
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Pontosan nem tudni, hogy kb. mikor kezdtek el tudatosan és kiterjedten foglalkozni a
szOlotermesztéssel és borkészitéssel az itt €16 népek. Anonymus: Gesta Hungarorum cimi
miivében (mely keletkezését 1200 koriilre teszik) mar irdsos emlitést talalhatunk a teriilet
megnevezeésérol, illetve Hegyalja és a sz616 kapcsolatarol.

1. abra: A Tokaji borvidék torténelmi térképe 1867-b6l [2] és napjainkban, pirossal jelolve a
csaladi sz6l6skert elhelyezkedése [3]

A részletes borvidéki torténelembe most nem belemeriilve, az igazi attorés kétségkiviil az asza
megjelenése volt, az aszubor elsd irdsos emlitése a Garay csalad 1571. majus 15-én kelt
osztalylevelében olvashatd. 1616-1660-ig terjedd idészakban vette fel a hegyaljai
szOlétermesztés a maig jellemzé arculatat, és ekkor élte legviragzobb korszakat. El egy
kozismert legenda is, miszerint az elsd aszat Szepsi Lackd Maté udvari lelkész készitette 1631
husvétjara  ajandékba 1. Rakoéczi  Gyorgy  feleségének, Lorantffy  Zsuzsanna
fejedelemasszonynak, akinek a nevét Egyetemiink egyik intézete viseli is. A torténet szerint a
Satoraljaujhely kozelében 1évé Oremus diilérdl szarmazott ez az elsd asziibor. Ami biztosabb,
hogy a lelkész allithatott el6 aszit, és megfigyeléseit, tapasztalatait megoszthatta a gazdakkal.
Az 1700-as évek els6é harmadaban a tokaji bortermelés fokozatosan valsagba keriilt a gyenge
¢vjaratok és a megjelend borhamisitasok, valamint az osztrak kiviteli vdmtorvények miatt. Arra
kényszeriilt a borvidék, hogy megfogalmazza, mi is a tokaji bor, illetve rendszabalyokat
hozzon, amelyek biztositjak a jo hirnevét. 1737. oktober 11-én kiadtak a kirdlyi korrendeletet,
amelyben meghataroztak a borvidék hatarait, és sok olyan paragrafust is bevezettek, amelyek a
kereskedelmet €s az eldallitast szabalyoztak. Mindezen szabalyozasokkal 1étrejott a vilag elso
eredetvédelmi rendszere és az elsd zart borvidéke.

A borvidék teriilete 11.149 hektar, ebbdl elsd osztalyu 9.829 hektar. Jelenleg kb. 5.990 hektar
van betelepitve és 27 telepiilés tartozik a borvidékhez (ebbdl 4 varos és 23 kozség, a Tokaj —
Abatjszantd — Satoraljaujhely haromszogben). A borvidéken korabban sok fajta volt jelen,
eléfordult olyan iddszak, amikor tobb mint 100 fajtat jegyeztek, és legalabb 20-25 fajtat
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termesztettek. Ezek kozott volt példaul a Bakator, Balafant, Budai, Gerse, Gohér, Gyongyfehér,
Polyhos, Purcsin, Juhfark. A Tokaji borvidéken jelenleg csak hat, fehérbort add sz6l6fajta
engedélyezett, Tokaj névvel ellatott bort csak e fajtakbol és ezek hazasitasabol lehet forgalomba
hozni. Ezek a Furmint, Harslevelli, Sarga muskotaly, Zéta, Kovérszolo és a Kabar (Tarcal 10).
Az utébbi 100 évben csak az elsé harom fajtat termesztették, manapsag is ezek vannak elsdprd
tobbségben.

Tokaji borkiilonlegességek alatt azokat a borokat értjiikk, amelyek a torténelem folyamén a
Tokaji borvidéken alakultak ki, sajatos, mashol nem hasznalatos eljarassal késziilnek, csak a
borvidékre jellemzd elnevezésiieck ¢és megjelenésiiek. A borkiilonlegességek a borvidék
fajtdinak mindegyikét tartalmazhatjak. A tokaji borkiilonlegességek bolcsdje a Botrytis cinerea
nevll gombafaj aldasos tevékenysége, a nemesrothadéas elinditoja. A Botrytis cinerea egy
mikroszkopikus méretli gombafajta, amelyet sziirkepenésznek is nevezhetiink, és sokféle
novényt képes megtamadni, a tenyészidd alatt kiilonféle rothadasok okozdja lehet. Az érési
periddus végén a sz6ldbogyokon nemespenészként jelenik meg. A sz6lére gyakorolt hatdsa
kivételes, de ez csak akkor igaz, ha mar érett és gazdag cukortartalmu szemeket fertdz meg,
mert ha ez korabban torténik (nyers, éretlen sz616), vagy nem egészséges bogyok esetén, akkor
szlirkerothadasrol beszeliink, ami karos folyamat. Viszont ha az érett bogyokon jelenik meg,
akkor az iin. nemesrothadast okozza, de ennek el6feltétele, hogy a nedves ¢€s a szaraz idészakok
megfeleld tempoban valtsdk egymast. Meleg nyar, majd esOs idOszak sziikséges ahhoz, hogy
egyrészt a gomba megjelenjen, masrészt, hogy a sz6lészemek duzzaddsaval és finom
repedésével a gomba at tudja szOni a bogydkat. A gomba hatésara a bogyo szerkezete teljesen
atalakul, a vizvesztés hatdséara a cukor és a sav koncentralodik, tehat végbemegy az aszusodas
folyamata. Végiil egy ujabb meleg periddus kell, hogy a szemek kiszaradjanak és maximalisan
koncentralodjanak. Nagyon fontos megjegyezni, hogy a Botrytis cinerea iz- ¢s illatanyagokat
is hozzaad a végeredményhez, ugyanis a nemespenész sajatos izek forrasa. A boroknak
jellegzetes, kajszira, mazsolara, citrusfélékre, aszalt gylimolcsokre, olajos magvakra, €s
csokoladéra emlékeztetd iziik lesz.

2. abra: Aszus flirt [3]

Az aszu a magas kalium- és magnézium tartalma, a Botrytis miikodése soran létrejovo anyagok
¢€s az antioxidansok egészségre jotékony hatasanak kodszonhetden egészen az 1950-es évekig
szerepelt a Magyar Gyogyszerkdnyvben is. A szamorodni lengyel eredetii sz6, jelentése:
»ahogy termett, ahogy sziiletett”. Ez azt jelenti, hogy az aszusodott bogyokat is tartalmazo
fiirtoket valogatas nélkiil, egyben szedik le, vagyis a flirt tartalmaz részben asziasodott, valamint
egyaltalan nem fert6zott, ép bogyodkat is. A szamorodni készitésénél ezért nem kell felonteni az
asziszemeket, a bor ugy késziil, mint altaldban. Ha a fert6zott bogydk szdma csekély,
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eléfordulhat, hogy a bor szarazra erjed, ekkor szdraz szamorodnit kapunk. A forditas, amit
,masodasziinak” is szoktak is nevezni. A maslassal egylitt nagyon egyedi, a Tokaji borvidékhez
kotott kategoriak. Ugy késziil, hogy a kipréselt asza torkolyét (aszutésztat) ontik fel tjra musttal
vagy ujborral, majd aztatas (és Ujraerjesztés) utan ujra kipréselik, mert még ekkor is komoly
beltartalmi értéket rejt a torkoly. Az igy kapott forditas nem olyan édes, mint az aszu, de
jellegzetes, nagyon kellemes aszkolasi izeket és zamatokat érezhetiink a borban. A bor
izvilagat, amelyek az érzékelésnél a leglényegesebbek, a savak, az alkohol és a cukor
mennyisége, valamint ezek egymashoz valdé viszonya, egyenstlya (pl.Vedel-haromszog)
hatarozza meg. A sav és a kerekség értelmezésénél tisztdzzuk, hogy a kerekség érzetében
szerepe az alkoholnak, a glicerinnek és a ki nem erjedt (maradék) cukornak van. A savak és a
kerekség egyensulya esetén a bor kedvezd mindsitést kap. A cukor és a tannin a
vezérkomponensek (savak és alkohol) érzetét erdsitik. Az alkohol, a cukor ¢€s a glicerin azonos
iranyban hatnak, kerekitik a bor izét, mig a savak €s a tannin markanssa teszik a bort. Ebbdl
adddodan a technoldgiailag hibatlan bor mindség-vizsgalatanak alapja az egyenstly vizsgélata.

2. ANYAG ES MODSZER

A Tokaji-hegy Remete diil6jében fekszik a 0,6 ha teriiletii, Furmint és Harslevelii sz616fajtakbol
(80% ¢€s 20%) allo szoldiiltetvénylink, melyet az 1970-es évek masodik felében telepitett az
apai nagyapam. A 3. dbrén lathato a tobb szaz éves pincelabirintusunk egy részlete, mely a
Fehér Papok (Palosok) szerzetesrendé volt ¢évszazadokkal ezel6tt, valamint a
feldolgozohelyiség, ahol a tanulmanyomban vizsgalt, acéltartdlyban érlelt 2013-as
borkiilonlegességek vannak. Mivel az édes szamorodnibol kisérleti jelleggel seprds és szinelt
mustbol erjedt valtozatot is készitettem, ezért a tdlgyfahordokkal ellentétben itt nem harom,
hanem négy tartalyban érlelédnek a borok.

Pincerendszeriink egyik mellékaga, a vizsgalt borokkal, valamint az érleléshez hasznalt

acéltartalyok, sajat felvétel

Ahogyan a mindség, ugy véleményem szerint a borkészités is a szoldskertben kezdddik (a sz616
metszésével). A sz6ldmiivelés és az érési folyamat vége felé nagyon fontos az optimalis sziireti
1dépont megallapitasa, amelyet a cukor-sav harmonikus aranyanak kialakulasa jelez leginkabb.
A probasziiret egy adott bioldgiai allapotban, érettségi fokon, a szdléfajtara, a szdlbteriiletre
jellemzdé mintavételt jelent. Ha a sz6l6 cukortartalma mar nem ndé az asszimilacio
kovetkeztében, akkor elérte a fiziologiai érettség allapotat. Ha példaul kis alkoholtartalma, friss,
konnyed bort szeretnék, akkor foként a savakat kell vizsgalni a probasziiret soran. Ilyenkor tehat
a fiziologiai érettség elott sziiretelek, azaz a technologiai érettségkor. A savak igen fontosak, ha
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ugyanis nincs elég sav, az erjedési aromak (szekunder aromak) nem lesznek megfeleléek. Tehat
a probasziiretkor nemcsak a mustfokot (cukorfokot) hataroztam meg mustfokoloval, illetve
refraktométer és segédtablazat segitségével, hanem a titralhaté savat is megvizsgaltattam
borészati laboratoriumban. Természetesen elengedhetetlen az érzékszervi vizsgalat is a
probasziiretkor (kostolas). Ezen eredmények, valamint a sz6léskert és a termés hetenkénti
ellendrzése, fejlodésének (kiemelten az aszisodas) vizsgalata alapjan valasztottuk meg a sziiret
id6pontjat 2013. oktdber 26-ra. A sz016 mennyiségi atvételekor megmértiik a tomegét, amely
kb. 3.000 kg (30 q) lett, az aszuszemeké pedig 360 kg.

A sz6l6 fogadéasa kisebb boraszatokban ¢és esetliinkben is egy beépitett cefreszivattyuval
rendelkezd bogydzogépben tortént. Manapsag zizast mar nem is szoktak végezni a minél
kiméletesebb szdlofeldolgozas jegyében. Bogyozaskor levalasztottuk a bogyodkat a kocsanyrol,
a cefre pedig 10 hl-es, uszofedeles acéltartalyokba keriilt. Célszerii inkabb ilyenkor kénezni, és
nem korabban, mert a kocsdnnyal kiilonben sok kén tdvozna el az elvalasztas, bogydzas soran.
Ezért én is itt kéneztem, 20 g/hl mennyiségben. A cefrét 2 napon keresztiil aztattuk, hiszen az
¢des szamorodni készitéséhez a cefre 4ztatdsa nélkiilozhetetlen a cukor jobb kioldodasa
érdekében.

A mindségi must és borkészités meghatdrozd munkamiivelete a kiméletes és szabalyozott
préselés. Erre a célra a membrdnos pneumatikus prések a legalkalmasabbak, amelyek
folyamatos, egységes, mag- és héjkiméld szdlopréselést tesznek lehetévé. A présmembran
mozgatasardl stiritett levegd gondoskodik. A géppel friss és fermentédlt anyag egyarant
préselhetd. A legtobb pneumatikus sz0l6prés vezérlésérol programozhatd tobbnyelvii PLC
(programmable logic controller, programozhato logikai vezérlé) egység gondoskodik, amelynek
segitségével az igényeknek megfeleldoen szabalyozhatd a préselés hossza, ciklusa, nyomasa,
forgésa ¢s ezek ismétlodése, igy alkalmas a hagyomanyos, valamint pezsgd célu présmunkak
elvégzésére is. A préselést bérpréselésben végeztiik el, egy Enoveneta tipusu, 25 hl kapacitasu,
membranos pneumatikus, elektronikusan szabalyozhatd présberendezéssel. A kiméletesség
érdekében az alkalmazott maximalis nyomas 1,2 bar volt. A kipréselt, 27 magyar mustfokos
mustunk mennyisége kb. 22,5 hl lett, ez kb.75 %-o0s 1ényereségnek felel meg.

A must 10 hl-es uszofedeles acéltartalyokba keriilt lefejtésre a préselést kovetden. Két napos
iilepités utan az egyik 10 hl-es tartalyban 1évé mustot lefejtettem a seprdjérdl, €s egy kiilon
tartalyba, seprd nélkiil erjesztettem. Igy lett a szamorodninak késziilé mustbél szinelt-, és
sepron erjesztett valtozat. Az erjesztés megkezdése eldtt 20 g/hl nagysagrendben alapkénezést
végeztem borkénnel (ami majdani borunk kénszintjét kb.100 mg/l-rel emeli). A helyiség
hémeérséklete 15-16 °C volt, a zajos erjedés nagyjabol 5 nap alatt ment végbe. Az
acéltartalyokat ventillatorokkal, valamint cirkulaltatott vizsugarral hiitottiikk. Az erjesztés soran
sem fajélesztot sem tapsot nem adagoltunk a musthoz. A lesziiretelt aszaszemeket (1. osztalyu,
61 Refr. %) egy kisebb méretli acél taroloedényben tartottuk, a tetejét poritott borkénnel
(K2S20s) hintettiik meg 3040 g/ 100 kg nagysagrendben, majd letakartuk. A must zajos
erjedését kovetden a 360 kg sziiretelt elsd osztalyu aszamennyiséget elsdként Liverani,
gumilapatos szivatty(l segitségével feltdrtuk, mikozben a sziikséges mennyiségli még
erjedésben 1évé musttal ontottiikk fel (tehat 360 kg pépesitett asztésztdhoz kb. 310 liter,
erjedésben 1évé Uj mustot adagoltunk). Az igy elkészitett 0j, torkolyds aszis mustot a

57




gumilapatos szivattyu segitségével naponta 6tszor-hatszor intenziven atkevertiik harom napon
at a mind tokéletesebb, aszubol torténd cukorkioldodas érdekében. Ezt kovetden a beaztatott
aszutésztat fakosaras préssel préseltiik ki, mivel a késziild aszubor esetén a préselést
mindenképpen kiméletesen szerettem volna elvégezni. A préselés eredményeképpen, kb. 75 %-
os aszutorkdly visszanyerése utan kb. 400 liter uj asziibort kaptunk. Els6 1épésben ezt a kipréselt
leendé aszubort iilepités céljabol néhany napig acéltartdlyban tartottuk, majd 225 litert
fahordoba fejtettiink, majd az elvégzendd kisérletek érdekében a fennmarado 175 liter pedig
fejtést kovetden uszofedeles acéltartalyban maradt. A folyamat végén a prést szétszedtiik, majd
az egyszer kipréselt aszatorkolyt a forditas készitésének céljabol egy acél taroloedénybe tettiik,
valamint 10 g/hl dézisban kéneztlink.

Az igy kapott aszatorkolyt szintén a még erjedésben 1évé musttal ontottikk fel; kb. 270 kg,
egyszer mar kidztatott aszutorkolyhoz adtunk kb. 200 liter mustot, amelybdl kb. 50 %-0s
szaraztorkoly visszanyerése utan kb. 330 liter forditast készitettiink. Az aszihoz hasonldan a
forditas alapjat is harom napig aztattuk, naponta 6tszor-hatszor megkevertiik, majd ezt is a
fakosaras préssel préseltiikk ki. A préselés utan, mint mar emlitettem, kb. 330 liter leendd
forditast kaptunk, melyet az aszival megegyez6é modon néhany napot iilepitettiik, és fejtést
kovetden tettiik fahordoba (225 liter), valamint acéltartalyba (105 liter). Emellett ezt is 10 g/hl
dozisban kéneztiik borkénnel.

Az aszuval és a forditassal egyidoben a mar kierjedt szamorodnit is lefejtettiik a sepréjérdl
(mind a szineltet, mind a sepron erjedtet), valamint a szinelt fajta egy részét 225 literes
fahordoba tettiik, melyet el6tte 20 g/hl dozisban kéneztiink. Szinelt bor kifejezésen azt értjiik,
amikor a bor aljarol elvalasztjuk az iiledékét, zavaros anyagat, szedimentjét. A szinborra és a sepros
aljborra elkiiloniilt borokat uigy fejtettiik el6szor, hogy a tartalyok felsé 80—85%-aban 1évo szin
ujborokat egy szineldcsd segitségével atfejtettiik masik uszofedeles acéltartdlyokba. A
szedimentet (zavarosito anyagokat) borfajtanként egy kisebb, hengeres, 4116 mlianyag tartalyba
befejtettem, és kb. 2 hét mulva lefejtettem a még leiilepedett seprérdl a szinborokat.
Természetesen mindhdrom borndl az elsd fejtés nyilt fejtés volt annak érdekében, hogy
eltdvozhasson az erjedési szén-dioxid, illetve ez a fejtési mod bizonyos szempontbdl stabilizal
is, mert a termolabilis fehérjék egy része kicsapodik. Az elsd fejtett Gjborokbol a mintakat
laboratoriumba kiildtiik analitikai értékek és deritési proba meghatarozasa céljabol.

3. KOVETKEZTETESEK AZ EREDMENYEK TUKREBEN
3.1. Erzékszervi vizsgilatok eredményei

,»A tokaji borkiilonlegességek érzékszervi jellemzOinek mindent Gsszevetve két kritériuma van:
a Botrytis cinerea altal okozott jellegzetes illat, iz, az Un. ,,asza” jeleg; a fahordods és egyéb
érlelésbdl szarmazo ugynevezett ,.tokaji” jelleg.” [24]

Az organoleptikus (érzékszervi) analizis elvégzésekor igyekeztem a szakirodalomban
ismertetett feltételeket megteremteni annak érdekében, hogy hiteles képet tudjak adni az
elkészitett borokrol. Az elemzést harom f6 csoportra osztottam: vizualis értékelés (szin,
tisztasag), bor vizsgalata szaglassal (illatanyagok mindsége, intenzitasa), érzékelés a szajban
(iz- és zamatanyagok mindsége, intenzitdsa).
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Megjegyzés az alabbi mindsitd szempontokhoz: szin: fajtara jellemzo, jelenlegi késziiltségi
allapotnak megfeleld; tisztasag: az elvégzett kezelési allapotnak megfelelden; forgatas utan a
poharban 1év0 bor oxigén elnyeld képessége megnd, ezaltal a legfinomabb illat -iz -és
aromaanyagok jobban érzékelhetévé valnak, a bor kinyilik.

Szamorodni

4. abra: Szamorodni borok (balrol jobbra): seprén erjedt, szinelt acéltartalyos, szinelt
fahordos, sajat felvétel

L. Seprés (nem szinelt mustbol erjedt) édes szamorodni, acéltartalyban
- Vizudlis értékelés: Szin, tisztasdg: mély, aranylo sarga, tiikkros megjelenés

- Bor illatanyagainak érzékszervi vizsgdlata szaglassal: Kitoltés utan, forgatas nélkiil, allo
helyzetben: viszonylag gyenge illat; Forgatas utan: intenzivebb illat, fiiszeres (kamillas,
kakukkfiives) jegyek, botritiszes jellege felismerhetd, de nem annyira intenziv

-Izvildg érzékelése a szdjban: izében is megjelenik az illataban érzett sokrétiiség, testes,
karakteres izvilag kajszibarackos utdizzel. Erjedésre jellemzé masodlagos izek (éleszt) nem
ismerhetdk fel, kordhoz képest szépen kialakult izvilag jellemzi.

Seprés szamorodni acéltartaly Szinelt szamorodni acéltartaly

Sin infenzités Szin intenzitds
Fahordés jelleg o lisztasig foka L. _— - . )
/\\ /I\ Fahordoés jelleg < A= —Tisztasag foka
/ '\ B ~~ \

4

3

.2

Testesség {i/ 1 5 Mat intenzitas

Testesség ) Ilat intenzitas

Edesség < 7 Aszalt gyiimélesosség

N\ Edesse’g“& \\ / \ // >Aszaltgyiimiilcsiisség
. \/ \ /

Mézes jelle«,; Botrytises jelleg s

Mézes jelleg Botrytises jelleg

5. abra: Acéltartalyban tarolt, nem szinelt mustbol, és szinelt mustbol erjedt szamorodni profil
analizise
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Az 5. ébra bal oldalan lathat6 az acéltartalyban 1év0, nem szinelt (seprds) mustbol erjedt édes
szamorodni profilanalizise. A bornak leginkabb a tisztasaga €s a szin intenzitasa az erdssége,
tobbi tulajdonsagaiban még érnie kell.

II. Szinelt mustbol erjedt édes szamorodni, acéltartalyban

- Vizualis értékelés: Szin, tisztasag: aranysarga, viszont egy arnyalattal vildgosabb, mint a
seprOs; enyhén fatyolos, amely valdszintileg a hidnyz6 seprd deritd hatdsanak kdszonhetd.
Tiszta, tiikros megjelenésii.

- Bor illatanyagainak érzékszervi vizsgalata szaglassal: Kitoltés utan, forgatas nélkiil, allo
helyzetben: azonnal érezhetd illatok, aszalt gyltimolcsos; Forgatas utan: ndvekvé illatintenzitas,
mézes, aszalt gyiimolcsos, iide illat, botritiszes jellege ennek is megvan, viszont ennek
intenzivebb, mint a seprésnek.

- [zvildg érzékelése a szdjban: A sepron érlelthez képest lagyabb, lekerekitettebb izek.

Az 5. abra jobb oldalan mutatom be az acéltartalyban 1évd, szinelt mustbol erjedt édes
szamorodni profilanalizisét. Ez a szamorodni is kimagaslo tisztasaggal rendelkezik, szin
intenzitasa viszont gyengébb, mint a seprésé. Edesebb, illatosabb, mint a seprés mustbol erjedt.
Ez az eredmény azért is meglepd, mivel a sepron erjedt borok iz- illat és aromaanyagokban
gazdagabbak szoktak lenni.

II1. Szinelt mustbol erjedt édes szamorodni, fahordéban

- Vizualis értékelés: szin, tisztasadg: szine atmenetet képez a szalmasarga €s az aranysarga
kozott, ha a hdromféle szamorodnit nézziik (seprds acéltartalyos, szinelt acéltartalyos és szinelt
fahordoés), ez a legvildgosabb. Az analitikai elemzés alapjan a szamorodnik koziil ennek a
legmagasabb a kéntartalma, ez magyarazhatja a vilagosabb szint. Tiikr0s, tiszta megjelenést.

- Bor illatanyagainak érzékszervi vigsgalata szagldassal: kitoltés utan, forgatas nélkiil, allo
helyzetben: itt is megjelenik az aszalt gylimolcsos jelleg, de azonnal érzddik a fahordos érlelés
jellegzetes, kezdddd illata is; forgatas utan: intenzivebb illata a szinelt acéltartalyoshoz képest,
a forgatds soran még jobban jelentkezik a fahordos jelleg, de a magas kéntartalom is el6jon
hosszabb szaglas utan.

- Izvildg érzékelése a szdjban: itt a fahordos érlelésti szamorodninal az izek kevésbé elegansak
¢s szolidak, a fahordds érlelés kissé nyersebb izeket kolcsonzott a bornak, koszonhetéen a fabol
kiolddédott cserzéanyagoknak.

60




Szinelt szamorodni fahordé

Szin intenzitas
5

Fahordos jelleg 4 Tisztasig foka

Testesség Illat intenzitas

Edesség Aszalt gyiimolesosség

Mézes jelleg Botrytises jelleg

6. abra: Fahordoban érlelt, szinelt mustbol erjedt szamorodni profil analizise

A fahorddban érlelt, szinelt mustbdl erjedt édes szamorodni profilanalizise lathato a 6. abran.
Tisztasaga és szin intenzitasa gyengébb, mint acéltartalyos megfeleléjének. 1zén mar most
érzddik a fahordos érlelés izhatésa, intenziv illat- és iz élményt ad.

A forditds és az aszii esetében is elkészitettem ugyanezen elemzéseket, valamint
szindsszehasonlito poharas felvételeket és profilanaliziseket.

Az organoleptikus analizis eredményei alapjan egyértelmiien megallapitottam, hogy az altalam
elkészitett harom tokaji borkiilonlegesség — édes szamorodni, forditas, aszi — a fajtara jellemzo
tipikus kiilsé megjelenésnek, illat- és izjegyeknek minden kritérium szerint megfeleltek. A
vizsgalat soran két részre osztottam a Dborkiilonlegességek érlelését: egy résziiket
tolgyfahordoban, masik résziiket savallo, uszofedeles acéltartdlyban tartottam. Az utolsod
lefejtés idOpontjatol, amikor a borokat kiilonvalasztottam, 0sszesen 3 honapig érlelddtek a
borok. Ezt azért is hangstilyozom ki, mivel a fahordoban érlelt borok a vizsgalatoknal még nem
hordoztdk magukon markansan a fahordos érlelés jegyeit, viszont érettségi szintjliiknek
megfeleld allapotban voltak. A kovetkezokben a harom borkiilonlegesség organoleptikus
vizsgalatanak eredményeit foglalom Gssze.

e Edes szamorodni, seprén erjedt, acéltartdlyos: mind megjelenésében, mind

tisztasagadban egy meggy0z0, karakteres bor, illat- €és iz intenzitdsa viszont némileg
elmarad a szakirodalomban leirtaktol (a sepron tartas miatt gazdagabb tulajdonsagok).

e Edes szamorodni, szinelt, acéltartalyos: illata intenzivebb, ize lagyabb, selymesebb,
mint a seprésé, viszont szine fakobb a sepréshoz hasonlitva. Erettségi szintjét
valamelyest meghaladé izvildg, amely tokéletesen magan hordozza a

fajtajellegzetességeket.

e Edes szamorodni, szinelt, tolgyfahordds: mar a csupan 3 honapos tolgyfahordos érlelés
utan is jol felismerheté a fahordods illat- és izjelleg, szine vildgosabb az el6zdeknél,
valdsziniileg a kisérleti jelleggel megnovelt kéntartalom kovetkeztében.

e Forditas, acéltartalyos: botritiszes karaktere mind illatdban, mind izében joval
domindnsabb, mint a szamorodnindl, amely megfelel érettségi allapotanak is. Tisztasaga

nem megfeleld, de ez ebben a fazisban természetes jelenség.

e Forditds, télgyfahordds: A tolgyfahordos érlelés hatdsa itt is jol felismerhetd a
viszonylag rovidnek mondhaté (3 honapos) érlelés ellenére, izében, illatdban kissé alul
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marad az acéltartalyoshoz képest, de a fahordos érlelés idejének elérehaladtaval ezek
javulésa varhato.

e Aszu, acéltartalyos: fiatal kora ellenére mar most magan hordozza az asztra jellemzo
paratlan és Osszetéveszthetetlen illat- és izkaraktert, ennek ellenére még tovabbi érlelés

sziikséges, hogy valodi karaktere el6j6jjon (jelenleg a magas cukortartalom kissé
elfedi).

o Aszu, tolgyfahordés: a tolgyfahordoban érlelt borkiilonlegességek koziil talan ez
hordozza magan a legerdsebben a fahordds érlelés jegyeit, ennek ellenére illata,
izintenzitésa kissé gyengébb, mint az acéltartalyosé. Mindez természetesen betudhaté a

fajtara jellemz0 érlelési 1d6hoz képest rovidebb érlelésnek.

3.2. Borlaboratoériumi sajat méréseim eredményei

Megjegyzés: a 2013-as évjarat inkabb kontinentalis jellegli volt, mivel csapadékban szegényebb
volt. Ez a sz6l6bdl szarmazd szerves ndvényi savak mennyiségében €és mindségében is
megnyilvanult, olymértékben, hogy 15-20 %-kal kevesebb természetes savtartalommal
szlreteltiik a 2013-as évjaratot.

A cukortartalom mérése segitségével nyomon kovethetjiik az erjedési folyamat pillanatnyi
allapotat, illetve besorolhatjuk borunkat a szaraztol az édes kategoridkba.

1. tablazat: Az altalam elvégzett analitikai vizsgélatok Osszesité eredményei

Seprds Szinelt Szinelt Forditas | Forditas Aszia Aszia
Szamor. | Szamor. | Szamor. , , i ,
i , h acéltart. fahordoé | acéltart. | fahordo
acéltart. | acéltart. | fahordo
Osszes sag/—ltartalom, 71 7.0 70 6.5 75 6.5 77
Osszes kénessav, mg/l 178 172 225 214 214 227 194
Szabad kénessav, mg/l 21 23 55 28 45 32 35
Kotott kénessav, mg/1 157 149 170 186 169 195 159
Alkoholtartalom,
VIV% 14,2 14,0 14,0 11,9 11,3 12,01 12,4
Redukalo 70 66,8 70 79 88,8 154 150
cukortartalom, g/l
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2 =m=Redukalé cukortartalom, g/l *10
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Sepros Szinelt Szinelt Forditas  Forditas Aszi Aszi
Szamor. Szamor. Szamor. acéltart. fahordo acéltart. fahordo
acéltart. acéltart. fahordo

7. abra: Az alkohol- és redukalé cukortartalom abrazolasa a kiilonboz6 borfajtaknal

A 7. abran diagramban szemléltetem a kiilonb6z6 borfajtak alkohol- és redukalo cukortartalmat.
Az dbréazolhatosag kedvéért a redukald cukortartalmat a tizedére csokkentettem. A diagramon
jol lathat6, hogy szinte mindegyik bornal érvényes, hogy magasabb cukortartalomnal
alacsonyabb az alkohol, valamint magasabb alkoholtartalomnal kevesebb a cukor, hiszen az
erjedés soran a cukorbol keletkezik az alkohol, vagyis a cukor mennyisége fokozatosan
csokken, mig az alkoholé¢ ndvekszik. Lathatjuk a vonaldiagramon, hogy a szamorodnik
esetében az alkoholtartalom a 14 V/V % -ot érte el, mig a forditas és aszh esetében 11-12 V/V
% koriil mozognak az értékek, taroloedénytdl fliggetleniil. A szamorodni esetében a magasabb
alkohol értékek az erjedés kinetikajaval magyarazhatdak, hiszen az éleszték a kevésbé
koncentralt, tomény cukortartalmi mustokban konnyebben és gyorsabban viszik véghez a
munkdjukat, azaz az erjesztést. Minél tobb cukrot tartalmaz a mustunk, annal nagyobb
ozmotikus nyomas hat az élesztékre, ami mar gatolja a tevékenységiiket, esetenként a
létezésiiket is.

2
8
7+t o o _\/\/
= 6
£ s
ER
z
A3 =@=0Osszes savtartalom,g/l
2
1}
0
Sepros Szinelt Szinelt Forditas Forditas  Asziiacéltart. Aszi fahordo
Szamor. Szamor. Szamor. acéltart. fahordo

acéltart. acéltart. fahordé

8. dbra: A savtartalom alakulasa a kiilonb6z6 borfajtaknal
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A 8. abra szerint a szamorodni savtartalma 7 g/l koriil stagnal, a forditas és asza esetében is
csak kis szorast tapasztalunk, azonban az kitlinik, hogy az acéltartalyok esetében a savértékek
alacsonyabbak. Ez talan azzal magyarazhato, hogy az acéltartalyok a fahordoval szemben nem
semlegesek, hanem elektrosztatikusan toltottek, a pozitiv fémionok jelenléte miatt. Ez a
toltottségi allapot a sOképzddési reakciokat intenzivebbé teszi, tobbek kozt a borkdkivalast is
meggyorsithatja, ami savcsokkenéssel jar.

250
200 A N
1x
A X
=
A
£ 150 = A
£ == ()sszes kénessav, mg/I
=
g 100 =@=Szabad kénessav, mg/1
3 2 Kotott kénessav, mg/l
g
é& 50 4‘3\/\9___D
0 ; ; ; ; ; ;
Seprés Szinelt Szinelt Forditas Forditas  Aszu acéltart. Aszi fahordé
Szamor. Szamor. Szamor. acéltart. fahordé
acéltart. acéltart. fahordé

9. abra: A kénessav szintek valtozasa a kiilonbdzd borfajtdknal

Mar korabban is emlitettem, hogy a magasabb kénessav szint alkalmazasat kisérleti jelleggel
azért végeztem el, hogy meggy6zddjek arrdl, hogy a kén fokozottabb jelenléte milyen hatassal
lesz a borok illat - és izanyagainak fejlodésére, a fejlodés intenzitasara. A magasabb kénessav
szint a fahorddba betarolt borok esetében az érlelést a kezdeti szakaszban kissé lassitja, az iz-
¢és illatanyagok képzOdésére, annak mennyiségére €s a testesség fokozodasara viszont
elénydsen hathat, mert a glikolizis (cukorbontds) sordn az alkohol képzddését a glicerin
képzddése felé tolja. (A cukormentes extrakt kb. 60 %-at a glicerin teszi ki.) A borok jelenlegi
fejlettségi allapotaban az érzékszervi vizsgalatok sordn a magasabb kénszintnek egyeldre
inkdbb az eldnytelen arcat éreztem, enyhén kénes illatot és gyengén szurds érzetet nyelés
kozben. A késObbiekben reményeim szerint a fent leirt folyamatok testes €s szép illat-€s
izanyagokkal rendelkezd borkiilonlegességeket fognak eredményezni. A kénszintek tendenciai
elsé latasra ,,furcsanak™ tinhetnek, hiszen az édes szamorodni esetén a legmagasabb, holott a
szamorodnit kisebb mértékben kéneztiik, mint a forditast €s az aszut. Azt azonban figyelembe
kell venniink, hogy egy bor kénelnyeld képessége a cukortartalom mennyiségével egyenes
aranyban 4ll, azaz nagyobb cukortartalmt borok erésebben képesek elnyelni a ként. A forditas
¢s aszii magasabb cukortartalmii borok, mint a szamorodni, valdszinlileg ezért lehet
alacsonyabb az dsszkénessav tartalom benniik.

Szem el6tt kell tartanunk azt, hogy a borokat most mi még egy nagyon kezdeti staddiumban
vizsgaltuk, tulajdonképpen a sziiletésiik utan kozvetleniil, a fejléddési, érési szakaszuk legelején.
Az alkohol mennyiségekben esetleg a forditas és asza esetében a 12 V/V % -rol varhaté6 még
enyhe emelkedés egy esetlegesen Ujra beindul6 €s elhuz6do, lassu erjedés eredményeként. A
cukortartalom természetesen ennek megfeleléen valamennyit csokkenni fog. A szamorodni 14
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VIV %-os alkoholja mar olyan magas, hogy ez a nagy alkoholtartalom mar gatolja az élesztok
miikodését (feedback inhibicid, végtermék gatlas). Az érlelés, tarolds soran az alkoholveszteség
1 év alatt kb. 0,5 V/V % -ot tehet ki. A savtartalom természetes csokkenésének mértéke 1 év
alatt elérheti a 0,5 g/l mértéket (borkokivalas), ami acéltartalyokban lehet, hogy intenzivebben
fog végbemenni az emlitett okok miatt. A szabad kénessav szint pedig koztudott, hogy iddvel
lekotddik, és elvesziti hatékonysagat a borban, folyamatos ellenérzése elengedhetetlen.

Nem szabad elfelejteniink, hogy nem minden az analitika, a borokat mindig kostolassal is
nyomon kell kovetniink, hogy tudjuk, éppen hol jar a fejlddése folyamataban.

wAki kostolni tud, tobbé nem bort iszik, hanem titkokat izlelget.” Salvador Dali
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OSSZEFOGLALAS

Nagy mennyiségben rendszeresen fogyasztott alkohol nagyon karos az emberi szervezetre. Alacsony dozisban
fogyasztott borok kedvezé élettani folyamatokat generdlnak a szervezetiinkben. Szamos klinikai vizsgalat igazolta
gyulladascsokkentd, kardioprotektiv, vasoprotektiv, neuroprotektiv és antidiabetikus hatdsukat. A borokban
talalhato hatoanyagok nem csak direkt fejtenek ki kedvezo hatasokat az emberi szervezetre, hanem indirekt modon
is azaltal, hogy a szdjiireg és vastagbél baktériumflora mennyiségét és mindségi osszetételét normalizaljak, a
patogén térzsek aranyat csokkentik és a jotékony baktériumok szamdara prebiotikumként szolgalnak. Ezen hatdsok
revén rendezodik a bélmiikodeés, a felszivodas, a szervezet hatoanyag ellatasa és immunrendszere egyensulyba
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idegrendszerbe.

KULCSSZAVAK: bor, polifenolok, mikrobiom, egészségvédo

Effect of wine consumption on the human microbiome - latest evidence, research
perspectives

ZSOLT CSABA OLAH! - SANDOR NEMETHY? - LAURA VARGA3 — ATTILA
ZOLTAN GODO* - PETER MOLNARS?

'PhD, Associate Professor, University of Tokaj, olahcs@gmail.com - 2PhD, Research
Professor, University of Tokaj, nemethy.sandor@unithe.hu — 3Assistant lecturer, University of
Tokaj, varga.laura@unithe.hu —* PhD, Associate Professor, University of Tokaj,
godo.zoltan@unithe.hu — ° PhD, Associate Professor, University of Tokaj,
molnar.peter@unithe.hu

66



mailto:olahcs@gmail.com
mailto:nemethy.sandor@unithe.hu
mailto:varga.laura@unithe.hu
mailto:godo.zoltan@unithe.hu
mailto:molnar.peter@unithe.hu
mailto:olahcs@gmail.com
mailto:nemethy.sandor@unithe.hu
mailto:varga.laura@unithe.hu
mailto:godo.zoltan@unithe.hu
mailto:molnar.peter@unithe.hu

ABSRTACT

Alcohol consumed regularly in large quantities is very harmful to the human body. Wines consumed in low doses
generate favorable physiological processes in our body. Numerous clinical studies have confirmed their anti-
inflammatory, cardioprotective, vasoprotective, neuroprotective and anti-diabetic effects. The active ingredients
in wines not only have a direct beneficial effect on the human body, but also indirectly by normalizing the quantity
and quality of microbiome in the mouth and colon, reducing the proportion of pathogenic strains and serving as
prebiotics for beneficial bacteria. Thanks to these effects, intestinal function and absorption is regulated, and the
immune system is balanced through the supply of the active ingredient. Pathological molecules do not enter the
circulation and central nervous system through the vessels and nerve plexuses of the intestines.

KEYWORDS: wine, polyphenols, microbiome, health protection
1. BEVEZETES

Az alkoholizmus altal okozott karos egészségiigyi hatasok kozé tartozik a majzsugorodas, a
hasnyalmirigy gyulladas, az epilepszia, a polyneuropathia, a Korszakov-szindroma. A ttlzott
alkoholfogyasztas szamos mas betegségre IS hajlamosit, Ggymint az ér- és ideggyulladasok,
rosszindulat daganatok, taplalkozasi és felszivodasi zavarok, gyomorfekély, szexualis
zavarok, ¢s ezek kovetkeztében alacsony életmindség és €lettartam. Alacsony mennyiségben
fogyasztott fehér és vorosborok azonban kedvezd élettani folyamatokat generdlnak a
szervezetiinkben. Szdmos klinikai vizsgalat igazolta gyulladascsokkentd, kardioprotektiv,
vasoprotektiv, neuroprotektiv és antidiabetikus hatdsukat. Fejezetlinkben azt vizsgaljuk, hogy
a borokban taldlhat6 hatéanyagok direkt modon hatnak rank vagy a veliink szimbio6zisban €16
microbiomra kifejtett hatasuk révén is. A legfontosabb klinikai evidenciak mellett kutatési
iranyokat és viziokat fogalmazunk meg. [1.2.]

EVIDENCIAK

Mikrobiom

Egyre novekvd evidencia all rendelkezésre, hogy az emberi szervezettel szimbiozisba €16
baktériumflordnak nagyon fontos szerepe van az egészség fenntartasaban és kiillonb6zo fert6zo
¢s nem fert6zd betegségek kivédésében. A testfelszinlinkdn, a boriinkon és a bélrendszeriinkben
kolonizalnak szdmunkra jotékony baktériumok. A veliink szimbidzisban ¢él6 baktériumflora
egyedszama meghaladja a human sejtjeink szamat, vagyis barmely feln6tt szervezetben tobb
baktérium taldlhatd, mint az 0Gsszes szerviinkben talalhaté sejtek Osszessége. A
bélrendszeriinkben a fels6 ¢és also traktusban ¢élnek baktériumok. A gyomorsav
megakadalyozza, hogy a gyomorban a duodenumban, ileumban és jejunumban baktériumok
telepedjenek meg. [1.2.]

Atlagos feln6tt bérfelszine 25 négyzetméter. A bér lokalis mikrobiomat befolyésolja a testtajék
hémérseklete, felszini paratartalma, bor pH értéke és a faggyumirigy stirlisége. A bor
legfontosabb  baktérium  torzsei: Actinobacteria (36-51%), Firmicutes (24-34%),
Proteobacteria (11-16%), and Bacteroidetes (6-9%). A legnagyobb szdmban el6éfordulo
baktériumok a Staphylococcus (Firmicutes) ¢és Corynebacterium (Actinobacteria), mig
zsirosabb testfelszineken a Cutibacterium (Actinobacteria) fajok a dominéalok. A testfelsziniink
baktérium serege fenntartja a bér homeosztazisat, befolyéasolja a szervezetiink immunrendszerét
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¢s megvéd pathogen baktériumok, gombak és virusok kolonizaciojatol. A bor microbiom
sériilése esetén atopias dermatitis, seborrhoeds dermatitis, borgyulladasok, alopecidk, acnek,
psoriasisos borelvaltozasok alakulnak ki. [3]

A human bélrendszer baktériumflorajat szamos nagy projekt keretében térképezték fel. Az
USA-ban a ” Human Microbiome Projet”, az Europai Unioban és Kinaban az “ElderMet”
projekt keretében. Emellett Kanadaban, frorszdgban és Japanban zajlott széleskorii enteralis
mikrobiom szekvenalasi megaprojekt. Nagyon gazdag baktériumflora talalhato a
szajlregiinkben és a vastagbeliinkben. Gyomorsav miatt a gyomorban €s vékonybeliinkben
baktériumok nem tudnak kolonizalni. A szdjiiregben a legfontosabb jotékony baktérium
torzsek: Firmicutek (Streptococcus, Granulicatella, Gemella és Villonlla nemzetségek),
Actinobacateriadk (Corynebacterium, Rothia és Actinomyces nemztségek), Bacteroidetesek
(Prevotella) és Proteobacteridk (Neisseria és Haemophilus nemzetségek). A normalis szajflora
baktériumai szerepet jatszanak az ételek lebontdsdban a patogén torzsek kiszoritdsdban, a
homeosztazis fenntartdsdban az immunrendszer moduldlasdban ¢és a szdjiiregi szervek
higiéniajaban, a fog szuvasodas és inysorvadas kivédésében. [4.5.]

A szajiiregi flora sériilése esetén pathogen baktériumok tudnak elszaporodni, melyek koziil a
Porphyromonas gingivalis jatszik a legfontosabb szerepet a kronikus periodontitis
kialakulasaban és fennallasaban. Fogszuvasodast okozva a P. gingivalis képes bejutni a
véraramba ¢és az altala termelt metabolitok szamos kérfolyamatot tudnak beinditani, kronikus
immunbetegségek, reumas betegségek ¢és neurodegenerativ betegségek alakulhatnak ki.
Alzheimer betegségben a Porphyromonas gingivalis elleni immunglobulin G szint
szignifikdnsan magasabb, mint az egészségesek korében. A P. gingivalis tobb utvonalon is be
tud jutni a kdzponti idegrendszerbe. Az agyidegek mentén, az endothel sejtek karositasa révén
a vér-agy gat sériilésein keresztiil €s indirekt modon fert6zés soran a monocytakon keresztiil.
Ezen folyamatok lassan zajlanak, de progressziv organikus és funkcionalis karosodast okoznak.
[4-6]

A leggazdagabb baktériumfléra a vastagbélben ezen beliil is a végbélszakaszon €l. Tobb mint
ezer baktériumfaj alkotja a mikrobiomot. 1 gramm széklet 10'? baktériumot tartalmaz. Ezen
baktériumflora jelentds egyedi kiilonbségeket mutat. Baktériumflora mennyiségben is
mindségben is nagyon gyorsan €s dinamikusan tud megvaltozni. Italfogyasztasi €és étkezési
valtozasok hatdsa mar néhany hét alatt kimutathato, illetve gyors valtozas kovetkezi be széles
spektrumu antibiotikumok hatdsara. Ilyenkor virusok, gombak és patogén baktérium toérzsek
szaporodnak el. [4-6]

Bacteroidetesek ( Bacteroides, Prevotella), Actinobacteria és Furmicutesek ( Enterococcus,
Lactobacillus és Ruminococcusok a vastagbélflora legfontosabb nemzetségei, melyek a flora
90%-at alkotjak, mig kisebb mennyiségben Proteobacteriumok, Fusobacteriumok és
Verrucomicrobidk is jelen vannak.

A normalis bélflora egyensulyanak felboruldsa esetén patogén baktériumok és gombak jelennek
meg a vastagbélben. Ennek hatdsara az emberi szervezettel 1étrejott szimbidzis is csorbul €s
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betegségek alakulnak ki. Novekszik a GABA, TGF, TNF- alfa, 1L12, IL23 IL2, IL6 cytokinek
mennyisége. Dysbiosissal hozzdk szoros Osszefliggésbe az elhizast, colitist, irritabilis bél
szindromat, allergidkat és szamos daganatos betegség kialakulasat. Kognitiv funkciok romlésa
esetén — a normalis baktériumflora két fontos tdrzse- az Eubacterimum rectale és Bacteroides
fragilis mennyisége szignifikansan csokken, mig a patogén Escherichia ¢és Shigella torzsek
jelentds teret nyernek. Ezek képesek gyulladast okozni és fenntartani és rovid lancu zsirsavakat
termelni. Allat és human kisérletek azt igazoltak, hogy a szajban megtelepedd P. gingivalis a
vastagbél dysbiosisat okozhatja. A szajiireg patogén baktériumtorzse koziil a P. gingivalis és az
A. actinomycetemcomitans képesek a vastagbélbe disszeminalni és felboritani ezen bélszakasz
egészséges baktériumflorajat. [4—7]

Borok hatasa
A borok ¢€lvezeti szerek, szdmos barati és csaladi esemény kihagyhatatlan elemei.
”Nagy mennyiségben méreg, kis mennyiségben gyogyszer” elv a borok fogyasztasara is igaz.

Nagy mennyiségili folyamatos alkoholfogyasztés, az alkoholizmus nagyon gyors szomatikus €s
pszichés leépiiléshez vezet, a majkarosodas mellett sok szervi elégtelenség alakul ki, a beteg
¢lettartama ¢és ¢életmindsége drasztikusan csokken. A mértéktelen alkoholfogyasztas
kovetkeztében irreverzibilis majkarosodas alakul ki, a szervezetben a bilirubin, karos anyagok,
toxinok felszaporodnak, mely sulyos szellemi leépiiléshez, az agy organikus és funkcionalis
zavarat okozza. Atmeneti absztinencia is életveszélyes allapotot eredményezhet, stlyos foku
kéz tremor, epiletiform tiinetek €s pszichés zavarok szdmos esetben stlyos balesetekhez,
koponyasériilésekhez vezet. [1-3]

Ezzel szemben akar rendszeres alacsony dozisu fehér, voros vagy rozé bor fogyasztasa kedvezo
hatassal van az emberi szervezetre. A WHO ajanlasa szerint feln6tt férfiak 30 gramm, mig a
nok 20 gramm alkoholtartalmu bort fogyaszthatnak naponta. Az amerikai étkezési ajanlés
(Dietary Guidelines for Americans) legtjabb ajanlasa szerint a nék egy egység (12-14 gramm)
alkoholtartalmt bort, mig a férfiak két egység alkoholtartalmt bort fogyaszthatnak. A francia
paradoxon ota ismerjiik, hogy a kis mennyiségli vorosbor-fogyasztas kardioprotektiv hatassal
bir, csokkenti a szivinfarktus incidencidjat és kardidlis eredetli mortalitast. Retrospektiv
elemzések, prospektiv vizsgalatok és metaelemzések szerint a kis mennyiségli borfogyasztas
eredményeként kedvezden alakul a vérzsirok mennyiségi és mindségi Osszetétele, csokken a
koleszterin és triglicerid mennyiség, csokken az inzulin rezisztencia, csokken az oxidativ
stressz, csokken a 2-es tipust cukorbetegség incidencidja. Szamos klinikai vizsgélat igazolta,
hogy a rendszeres, kis dozist borfogyasztas esetén a kognitiv funkciok javulnak, csokken az
id6skori elbutulds kialakuldsanak az esélye €s altala lassitani lehet az Alzheimer betegség
progressziojat. Kedvezd szomatikus hatdsok mellett szdmos kedvezd pszichés ¢és
pszichoszomatikus hatas is elérheté mérsékelt borfogyasztas révén. [7-8]

A borok legfontosabb bioaktiv vegytileteit két nagy csoportra oszthatjuk flavonoidokra és nem-
flavonoid polifenolokra. Ezen vegyiiletek kis része fejti ki a hatasat direkt modon, a legtobb
vegylilet atalakult metabolitja altal okoz kedvezd €lettani hatasokat. Nem-flavonoid vegyiiletek
a fahéjsav, a benzolsav, stilbene és resveratrol. A flavonoidok kozé tartoznak a tannitok, a
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flavonolok, flavan-3 olajok, anthcyaninok, flavonok. A fehér és vords borok szamos polifenol
komponens tartalmaznak. A vords borok polifenol tartalma (atlagosan 2g / L) magasabb, mint
a fehér boroké (atlagosan 200mg / L). [6-9]

Borok hatasa a mikrobiomra

Szamos allat és in-vitro colon modell mellett szdmos human retrospektiv és néhany prospektiv
vizsgalat is igazolta a mérsékelt borfogyasztas szaj €s vastagbélflorara kifejtett jotékony hatasat.
Igazoltdk a borok fogyasztisa révén bevitt polifenolok prebiotikus szerepét, a bélflora
Osszetételét javitdo hatasat, illetve szamos evidencia gyllt 0ssze, hogy a bélbaktériumokon
keresztiil indirekt modon a human szervezetben is kedvezd hatasok jelentkeznek. [6-12]

Borok fogyasztasa sordn a szajiiregbe bejutatott polifenolok szignifikdnsan csokkentik a P.
gingivalis jelenlétét. Ezen jotékony hatds fliggetlen az alkoholt6l. Borok és alkoholmentes
borok is hasonlo jotékony hatast okoznak a szajiiregben. A borokban taldlhaté kumarinsav
kolonizacigjat. A borokban jelenlévd fenolsavak hatasara a jotékony Streptococcus dentisani
kolonizal és gyulladascsokkentd hatast fejt ki a szdjliregben, megakadalyozza a cytokinek
termelését visszaallitja a normalis szajhigiéniat és megakadéilyozza a fog szuvasodast és
inygyulladast, inysorvadast. [6-12]

A gyomorban kimutathatd Helicobacter pylori fertdzés mérsékelt borfogyasztas mellett jelentOs
mértékben csokkent, mig tomény alkoholok ¢€s sorfogyasztas mellett, ezen kedvezd klinikai
hatas nem jelentkezett. [13]

5 héten keresztiil kis mennyiségli vorosbor fogyasztas hatdsara mar rovid idon beliil sikeriilt
igazolni, hogy a vastagbél baktériumfloraja komplexebb és egészségesebb Osszetételii lett.
Proteobacterium, Firmicutes, Bacteriodetes és Fusobacterium torzsek, Prevotella, Bacteroides,
Enterococcus Bifidobacterium nemzettség és Eubacterium rectale, Blautila coccoides és
Eggrethella fajok szama és aranya jelentdsen novekedett néhany hét alatt. Szamos vizsgalat
igazolta, hogy borok fogyasztasat kovetden a szervezetre egyértelmiien pozitiv baktériumok
koziil a Faecalibacterium prauznitzii és Akkermansia sp. mennyisége szignifikansan
novekedett. Ezzel parhuzamosan csokkent a lipopolyszaharidok mennyisége, mely alacsonyabb
bakterialis transzlokaciora és gyulladasra utal. A bor altal vastagbélbe juto polifenolok hatasara
a probiotikumok olyan metablitokat termelnek nagy mennyiségben, melyek mind a
bélrendszerre, mind a bélbolyhokat behaloz6 idegek és kapillarisok révén az egész szervezet
neurohumoralis rendszerére kedvezd hatast fejtenek ki. A gyulladds mértékének csokkenése
nem csak lokalisan igazolhat6, hanem szisztémasan, az egész human szervezet szintjén. Egyre
nagyobb adatbazis igazolja, hogy a borok altal bevitt polifenolok és a kovetkezményesen
elszaporodo jotékony bélbaktériumok altal termelt metabolitoknak neuroprotektiv hatésa van.
Ennek kovetkeztében javulnak a kognitiv funkcidk és kisebb eséllyel alakul ki iddskori
elbutulas, illetve Alzheimer betegség. [14-24]
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Queipo-Ortuno és munkatarsai 20 napon keresztiil gint vagy bort, vagy alkoholmentes bort
itattak egészséges onkéntesekkel. Parhuzamosan vizsgaltak a bél mikrobiomjat real-time PCR-
el és PCR gradiens gél elektroforézissel €s az oOnkéntesek labor és vitalis paramétereit.
Borfogyasztds hatdsara szignifikdnsan nodvekedett Enterococcus, Prevotella, Bacteroides,
Bifidobacterium, Bacteroides uniformis, Eggerthella lenta, and Blautia coccoides—Eubacterium
rectale kimutathatd mennyisége. Ezzel paralel a szisztolés-diasztolés vérnyomasérték, a
koleszterin, triglicerid és C-reaktiv protein érték szignifikdnsan csdkkent. A Clostridium
histolyticum csoport tagjainak szaporodasat a borban taldlhato polifenolok gatoljak. Tobbek
kozott a Clostridium perfringens mennyiségét is csokkentették, ami fontos szerepet jatszik a
béldaganatok és gyulladasos bélbetegségek kialakuldséban. [4]

A borban talalhato polifenolok koziil a resveratrol vizsgéltdk a legkomplexebben és igazoltak,
hogy meg tudja akadalyozni az Alzheimer betegség kialakulasat és tudja csokkenteni a mar
kialakult Alzheimer betegség esetén a betegség progressziojat. A resveratrol direkt képes
modositani az A-béta és tau szignallal 6sszefliggd patologias folyamatokat, igy preventiv és
terapias hatast gyakorolni az Alzheimer betegség tekintetében. A resveratrol mellett még 20
olyan resveratrol metabolitot igazoltak, melyek a bélbaktériumok képeznek a resveratrolbol és
melyeknek szintén gyulladascsokkentd és neuroprotektiv hatasa van. [17-19]

KOVETKEZTETESEK

A borokban taldlhaté hatéanyagok nem csak direkt fejtenek ki kedvezd hatdsokat az emberi
szervezetre, hanem indirekt modon is azaltal, hogy a szajiireg és vastagbél baktériumflora
mennyiségét és mindségi Osszetételét normalizaljak, a patogén térzsek aranyat csokkentik és a
jotékony baktériumok szamara részben prebiotikumként szolgalnak. Ezen hatasok révén
rendezddik a bélmiikodés, a felszivodas, a szervezet hatdanyag ellatdsa és immun statusza
egyensulyba keriil. A belek erein és idegfonatain keresztiil nem jutnak koros molekuldk a
keringésbe és kozponti idegrendszerbe. [1.2.4.]

KUTATASI PERSPEKTIVAK

A jelenleg rendelkezésre all6 evidencidk szamos kutatési irdnyt nyitnak meg, kiildéndsen azon
teriileteken, ahol a preklinikai és klinikai vizsgalatok szama még erdsen korlatozott. A fehér
borok hatdsat vizsgald klinikai vizsgalatok ardnya alacsony. A fehér borok hatéanyagainak a
bél mikrobiomjara kifejtett hatasa is kevésbé felderitett teriilet. A fehér borok hatéanyagainak
¢és ezek bélben torténd farmakokinetikdja, komplex metabilizacioja és a prebiotikus hatasa
szintén U prospektiv klinikai vizsgalatokkal pontosithato.

Erdemes lenne a kis mennyiségii fehér borok szomatikus hatésai mellett a pszichoszomatikus
és pszichés paraméterekre kifejtett hatdsat vizsgalni mind egészségesekben, mind krizis
allapotokon atesett betegeken. Depresszio, szorongas, fejfajas, fajdalom szindrémaék, szuicid
hajlam, posztcovid szindrdma, poszttraumas stressz szindroma, alvaszavar , bulémia, anorexia
nervosa , drog leszoktatas kezelésének kiegészitdje lehetne , ha novekedne ezen teriileteken a
klinikai vizsgalatok €s evidenciak mennyisége.
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Erdemes lenne vizsgalni alacsony dozisi borfogyasztasnak inkurdbilis irreverzibilis
végstadiumos  betegek, sulyos polytraumatizacion atesett betegek pszichés ¢és
pszichoszomatikus tiineteinek oldasara kifejtett hatasat.

A bél baktériumflorara kifejtett hatdsa mellett érdemes lenne vizsgélni a bor baktériumflorara
kifejtett direkt és indirekt hatasat egészségesekben és kiilonb6zd bortiinetek és betegségek
relevanciajaban is.

Kombinalt alternadlé médon fogyasztott alacsony dozist voros és fehér bor egyiittes hatasat is
érdemes lenne vizsgalni. Nyers zoldségekkel és nyers gyiimolcsokkel torténd kombindlt
borfogyasztas €lettani hatasait is érdemes lenne gorcso ald vonni.

Clostridium difficile fertdzés kezeléseként alkalmazott széklet transzplantacid utan alkalmazott
borfogyasztas mikrobiom visszaépiilésre és bélrendszer funkcidjavulasra kifejtett hatasa sincs
még igazolva, ez is érdekes €s fontos kutatasi lehetdségeket rejt magaban.

FELHASZNALT IRODALOM

1. Castaldo L, Narvaez A, Izzo L, Graziani G, Gaspari A, Di Minno G, Ritieni A. Red Wine Consumption and
Cardiovascular Health Molecules 2019, 24, 3626

2. Snopek, L.; Mlcek, J.; Sochorova, L.; Baron, M.; Hlavacova, I.; Jurikova, T.; Kizek, R.; Sedlackova, E.;
Sochor, J. Contribution of RedWine Consumption to Human Health Protection. Molcules 2018, 23, 1684.

3. Carmona-Cruz S, Oroczo-Covarrubias L, Saez-de-Ocazir M.The Human Skin Microbiome in Selected
Cutaneous Diseases Front. Cell. Infect. Microbiol., Sec. Microbiome in Health and disease. 2022, 12, 256-
272.

4. Queipo-Ortufio, M.L.; Boto-Ordofiez, M.; Murri, M.; Gomez-Zumaquero, J.M.; Clemente-Postigo, M.;
Estruch, R.; Cardona Diaz, F.; Andrés-Lacueva, C.; Tinahones, F.J. Influence of red wine polyphenols and
ethanol on the gut microbiota ecology and biochemical biomarkers. Am. J. Clin. Nutr. 2012, 95, 1323-1334.

5. Santacruz A, Marcos A, Warnberg J, Marti” A, Martin-Matillas M, Campoy C, Moreno LA, Veiga O,
Redondo-Figuero C, Garagorri JM, et al. Interplay between weight loss and gut microbiota composition in
overweight adolescents. Obesity 2009; 17:1906-1915.

6. Moreno-Arribas V,Bartolome B, Penalvo JL, Perez-mature P, Motilva MJ. Relationship between wine
consumption, diet and microbiom modulation in Alzheime’s disease. Nutrients 2020,12,3082

7. DeSalvo, K.B.; Olson, R.; Casavale, K.O. Dietary guidelines for Americans. Jama 2016, 315, 457-458.

8. Kasicka-Jonderko A. Alcohol and the digestive system—Should it always be blamed? Gastroenterol. 2012,
7, 264-275.

9. Nash, V.; Ranadheera, C.S.; Georgousopoulou, E.N.; Mellor, D.D.; Panagiotakos, D.B.; McKune, A.J.;
Kellett, J.; Naumovski, N. The effects of grape and red wine polyphenols on gut microbiota—A systematic
review. Food Res. Int. 2018, 113, 277-287.

10. Golan, R.; Gepner, Y.; Shai, 1.J. Wine and Health—New Evidence. Eur. J. Clin. Clin. Nutr. 2018, 72, 55-59.

11. Torres, A.; Cachofeiro, V.; Millan, J.; Lahera, V.; Nieto, M.; Martin, R.; Bello, E.; Alvarez-Sala, L.; Nieto,
M.Red wine intake but not other alcoholic beverages increases total antioxidant capacity and improves pro-
inflammatory profile after an oral fat diet in healthy volunteers. Revista Clinica Espafiola 2015, 215, 486—
494,

12. Magyar, K.; Halmosi, R.; Palfi, A.; Feher, G.; Czopf, L.; Fulop, A.; Battyany, I.; Sumegi, B.; Toth, K.;
Szabados, E. Cardioprotection by resveratrol: A human clinical trial in patients with stable coronary artery
disease. Clin. Hemorheol. Microcirc. 2012, 50, 179-187.

13. Kanakala VV, Thomas J, Vijayaraghavan S. Alcohol conumption and active Helicobacter Pylori infection
Clinical Gastroenterology and hepatology 2018. 15: €18

72




14,

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Dolara P, Luceri C, De Filippo C, Femia AP, Giovannelli L, Caderni G, Cecchini C, Silvi S, Orpianesi C,
Cresci A. Red wine polyphenols influence carcinogenesis, intestinal microflora, oxidative damage and gene
expression profiles of colonic mucosa in F344 rats. Mutat Res 2005; 591:237-46.

Requena T, Monagas M, Pozo-Bayo'n MA, Marti'n-A’" lvarez PJ, Bartolome” B, del Campo R, A" vila M,
Marti'nez-Cuesta MC, Pela’ez C, Moreno-Arribas MV. Perspectives of the potential implications of wine
polyphenols on human oral and gut microbiota. Trends Food Sci Technol 2010; 21:332-44.
Hervert-Hernandez D, Goni |. Dietary polyphenols and human gut microbiota: a review. Food Rev Int 2011,
27:154-69.

Fernandez-Mar MI, Mateos R, Garcia-Parrilla MC, Puertas B, Cantos-Villar E. Bioactive compounds in wine:
resveratrol, hydroxytyrosol and melatonin: a review. Food Chem 2012; 130:797-813.

Selma MV, Espin JC, Tomas-Barberan FA. Interaction between phenolics and gut microbiota: role in human
health. J Agric Food Chem 2009; 57:6485-501.

Rodriguez-Lopez P, Rueda-Robles A, Borras-Linares I, Maria Quirantes-Piné R, Emanuelli T, Segura-
Carretero A, Lozano-Sanchez J. Grape and Grape-Based Product Polyphenols: A Systematic Review of
Health Properties, Bioavailability, and Gut Microbiota Interactions . Horticulturae 2022, 8, 583.1-25

Zhao, D.; Simon, J.E.; Wu, Q. A critical review on grape polyphenols for neuroprotection: Strategies to
enhance bioefficacy. Crit. Rev. Food Sci. Nutr. 2020, 60, 597—625.

Zorraquin, 1.; Sanchez-Hernandez, E.; Ayuda-Duran, B.; Silva, M.; Gonzalez-Paramas, A.M.; Santos-Buelga,
C.; Moreno-Arribas, M.V.; Bartolomé, B. Current and future experimental approaches in the study of grape
and wine polyphenols interacting gut microbiota. J. Sci. Food Agric. 2020, 100, 3789-3802.
Mufioz-Gonzalez, 1.; Jiménez-Giron, A.; Martin-Alvarez, P.J.; Bartolomé, B.; Moreno-Arribas, M.V.
Profiling of microbial-derived phenolic metabolites in human feces after moderate red wine intake. J. Agric.
Food Chem. 2013, 61, 9470-9479.

Carbo, N.; Costelli, P.; Baccino, F.M.; Lopez-Soriano, F.J.; Argilés, J.M. Resveratrol, a natural product
present in wine, decreases tumour growth in a rat tumour model. Biochem. Biophys. Res. Commun. 1999,
254, 739-743.

Aluyen, J.K.; Ton, Q.N.; Tran, T.; Yang, A.E.; Gottlieb, H.B.; Bellanger, R.A. Resveratrol: Potential as
Anticancer Agent. J. Diet. Suppl. 2012, 9, 45-56.

73
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A magyarorszagi Bocuse D’or versenyek hatdsa a vendéglatasra
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OSSZEFOGLALAS
A FAO meghatdarozasa szerint a fenntarthaté gasztronomia az a fajta gondolkodasméd és gyakorlat, amikor
odafigyeliink az alapanyag beszerzésére, a hozzavaldkra, a termesztési, tenyésztési modokra. E filozdfia
kovetésével minden vendéglatos és vendég tehet a talajvédelemért, a természetes Vizek és a bioldgiai sokféleség
megorzésért.
A 2020-ban berobbant virushelyzetbdl adédo vilagszintii lezdrdsok miatt a fogyasztok még érzékenyebbek lettek a
kornyezetvédelmi, tarsadalmi kérdések irant. Ez a tudatossdg az étkezési szokdsainkban is megmutatkozik, a jové
szempontjabol kivalo alkalom kindlkozik a vendégldatosok szamdra, hogy a fenntarthaté gasztronémia elveit
kezdjék el kovemni. Tanulmanyunkban bemutatasra keriil, hogyan hatottak a Bocuse d’Or versenyek a
gasztronomia dtalakuldsara Magyarorszagon. A 2023. janudr 23-an a lyoni vilagdontében megszerzett 3.
helyezésiink bizalmat ad a magyar gasztronomidnak, hogy jo uton halad. A nemzetkézi megmérettetéseken valo
részvétel utan azonban az is vildgossa valt, hogy a tarsadalmi-gazdasdagi fenntarthatésag érdekében a vendéglato
oktatasunk meguijitasa elkeriilhetetlen. Az ehhez kapcsolodo sajat kutatasunk igazoldsdanal mélyinterjus vizsgdlatot
keészitettiink a Bocuse d’Or Akadémia tobb vezetdjével. A tovabbi primer elemzések sordn bemutatdsra keriiltek,
hogy a verseny hogyan befolydsolta a vendéglatéipar legujabb gasztronomiai trendjeit, milyen vdltozdsok,
Jelentdsebb irdanyzatok alakultak ki az elmuilt évek sordan. Kiilon kutatas targyat képezték, hogy a fogyasztoi igények
hogyan befolydsoljak az egyes trendeket, mitdl fiigg a fogyasztok dontése. A vizsgdlatok eredményei kozott
elmondhato, hogy Magyarorszag gasztronomiai kindlatat tekintve nagy szerepe van a tradicioknak, a hazai
alapanyagok nagy értékkel rendelkeznek a turizmusban és a vendéglatisban. A kérddives kutatdsunk sordn a
lakossag attitiidjei mellett felmérésre keriilt a valaszadok kéltési hajlandosdaga is.
Magyarorszdg a Bocuse d’Or versenyeken a vilag gasztronomiai élvonalaba keriilt, a magyar éttermek sorra
nyerik el a Michelin csillagokat (mikrorégionkban az Anyukam mondta étterem részesiilt ilyen elismerésben). A
fenntarthaté szemlélet amellett, hogy természetesen jovébe mutaté kezdeményezés segit ujra felfedezni
Magyarorszdag és azon beliil a kiilonbozd tdjegységek ma mar sokszor elfelejtett gasztronémiai kincseit is.

KULCSSZAVAK: gasztrotrendek, gasztroturizmus, fenntarthatésag, Bocuse d’Or
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ABSTRACT

According to the definition of the FAO, sustainable gastronomy is the kind of way of thinking and practice when
we pay attention to the procurement of raw materials, ingredients, cultivation and breeding methods. By following
this philosophy, all hosts and guests can do their part to protect the soil, preserve natural waters and biodiversity.
Due to the worldwide closures resulting from the virus situation that erupted in 2020, consumers have become
even more sensitive to environmental and social issues. This awareness is also reflected in our eating habits, from
the point of view of the future, there is an excellent opportunity for caterers to start following the principles of
sustainable gastronomy. Our study presents how the Bocuse d'Or competitions influenced the transformation of
gastronomy in Hungary. Our 3rd place in the international final in Lyon on January 23, 2023 gives Hungarian
gastronomy confidence that it is on the right track. However, after participating in international competitions, it
also became clear that the renewal of our hospitality education is inevitable for the sake of socio-economic
sustainability. To confirm our own related research, we conducted in-depth interviews with the leaders of the
Bocuse d'Or Academy. In the course of further primary analyses, it was presented how the competition influenced
the latest gastronomic trends in the hospitality industry, what changes and major trends have emerged in recent
years. The subject of separate research was how consumer needs influence individual trends and what consumers'
decisions depend on. Among the results of the investigations, it can be said that traditions play an important role
in Hungary's gastronomic offer, and domestic ingredients have great value in tourism and hospitality. During our
questionnaire research, in addition to the attitudes of the population, the respondents' willingness to spend was
also assessed.

At the Bocuse d'Or competitions, Hungary was placed at the forefront of the world's gastronomy, and Hungarian
restaurants are successively awarded Michelin stars. In addition to being a forward-looking initiative, the
sustainable approach helps to rediscover the now often forgotten gastronomic treasures of Hungary and its
various regions.

KEYWORDS: gastronomic trends, gastrotourism, sustainability, Bocuse d’Or

1. BEVEZETES

1983-ban a lyoni gasztrokiallitdson Paul Bocuse kezdeményezésére szervezték az elsé Bocuse
d’Or versenyt [1]. A kiallitast késébb atnevezték Salon International de la Restauration de
L'hotellerie et de L'alimentation-ra (SIRHA), azonban a versenyt Paul Bocuse tiszteletére
Bocuse d'Or-nak nevezték el [2].

2008-t61 Eurdpaban, Azsiaban és Amerikaban (2018-tol Afrika is csatlakozott) regionélis
elédonton valasztjak ki a lyoni dontd résztvevodit (2017-ig az USA kiilon is kiildhetett
versenyzot).

Magyarorszag részt vett mar a 2008-as és a 2010-es versenyeken is, de jelentésebb eredmények
ekkoriban még nem sziilettek. 2011 &szét6l a Magyar Gasztrondmiai Egyesiilet (MGE) csapata
vette at a Magyar Bocuse d’Or Akadémia (MBA) iranyitasat Bird Lajos elnokletével. Uj
szellemiséggel, Uj stratégiaval bebizonyitottak, hogy alkalmasak erre a feladatra, hiszen a 2012-
es briisszeli europai selejtezobdl a kilencedik helyen (Széll Tamas és csapata) jutottak tovabb a
lyoni vilagdontobe (1. tablazat).

1. tablazat: A Bocuse d’Or eurodpai selejtezdinek és dontdinek eredményei (Sajat
szerkesztés)
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Europai Bocuse Bocuse Bocuse Bocuse Bocuse Bocuse
selejtezd d’Or d’Or d’Or d’Or d’Or d’Or
Europe Europe Europe Europe Europe Europe
2012, 2014, 2016, 2018, 2020, 2022,
Briisszel | Stockholm | Budapest | Torind Tallin Budapest
Magyar Sz¢éll Molnar Sz¢éll Pohner Veres Dalnoki
versenyzd | Tamas Gabor Tamas Adam Istvan Bence
Eredmény | 9. 9. 1. 8. 1. 3.
Dont6 Bocuse Bocuse Bocuse Bocuse Bocuse Bocuse
d’Or d’Or d’Or d’Or d’Or d’Or
2013, 2015, 2017, 2018, 2021, 2023,
Lyon Lyon Lyon Lyon Lyon Lyon
Magyar Sz¢éll Molnar Sz¢éll Pohner Veres Dalnoki
versenyzd | Tamas Gabor Tamas Adam Istvan Bence
Eredmény | 10. 13. 4. 12. 11. 3.

2015-ben Molnar Gébor a tizenharmadik helyet szerezte meg a lyoni vilagdontoben, de ez is
azt bizonyitotta, hogy mar akkor ott voltunk a kozépmezonyben. 2016-t61 egyértelmiien javulni
kezdtek a helyezéseink és bekeriiltiink a Bocuse d’Or élvonalaba, az €lbolyhoz tartozas mar
Hamvas Zoltan elndksége (MBA) és Csapody Balazs vezetése (MGE) alatt valosult meg. 2023.
januar 23-an dobogds helyezést szereztiink a vilagdontdben.
Ha valaki szeretné megnyerni a Bocuse d’Or-t, annak ismernie kell a francia konyhat és a
jelenlegi trendeket, a Bocuse d’Or egy francia szakacsverseny, igy evidens, hogy ez nagyban
befolyasolja az elvarasokat [3]. Ismerni kell a trendeket, alapanyagok és technologiak terén,
illetve az ételeket valahogy prezentalni kell, valamilyen dizdjnba dnteni. Az eldirasok szerint:
e mindennek frissen kell késziilnie, csak alapleveket vihetnek a séfek,
e aszakacsok a zoldségek és gylimolcsok Osszevalogatasara 30 percet kapnak,
e a szervezdk a felhasznalandé alapanyagokrol a verseny eldtt 6 honappal adnak
tajékoztatast,
e improvizacios gyakorlat is bekeriilt a feladatok kozé,
e aversenyzOknek kotelezo a sajat orszagukra jellemzd nemzeti jelleget is megjelenitenie,
e adontdben 5 ora 35 perc all a rendelkezésre a halas és a husos fogas elkészitésére,
e acsapatban ketten lehetnek jelen a szakacs és a segédje, a harmadik tag a tréner (aki a
felkészitést végzi) nem lehet jelen a verseny ideje alatt,
e azsiri 24 neves séfbol all,
e a pontszdm kétharmadat a felszolgalt étel mindsége hatarozza meg, egyharmadat a
talalasért kapjak a versenyzok, de kiilon értékelik a csapatmunkéat, a f6zési folyamat
tisztasagat, hogy mennyire takarékosan hasznalja a szakacs az alapanyagokat. [4]

Nagyon sok dologra kell figyelni, és konnyen el lehet veszni a részletekben. Milyen
alapanyagok szerepeltek mar eddig a Bocuse d’Or-on, vagy melyek azok, amelyek nagyon jok
¢és eddig kimaradtak a versenybdl, vagy melyek azok, amelyek az utobbi idékben keriiltek
felfedezésre, vagy valtak Gjra divatossa [5]. A verseny menetén kiviil ismerni kell a zs{irizés
folyamatat és pontozasi rendszerét is. Tudnunk kell, hogy mire mekkora hangstlyt fektessiink,
izek, éallagok, szinek, formak, latvany, dizajn. A legfontosabb az iz, ezért kaphatjuk a legtobb
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pontot, hangsulyos még a latvany ¢és dizajn, illetve most mar a nemzeti vonal megjelenitését is
pontoztak. Mindezeket harmoénidban kell prezentalni. A pontozasi rendszerben ez tigy néz ki,
hogy az izért 40 pontot adhatnak, a latvanyra 20-at, a hattér munkara is 20-at, és a regionalitasra
szintén 20-at, igy jon Ossze zstiritagonként a 100 pont [6].

A tarsadalmi hatdsokhoz sorolhatdo az érintett telepiilés és régio fejlodése, a kdzosségi
biliszkeség ¢és onbizalom (elsdsorban sikeres nemzeti részvétel), valamint a lokalpatriotizmus
(egy nemzetkozi esemény megrendezése esetén) erdsodése, az ott ¢élok életmindségének
javulasa, a k6zosségi szervezOdések erdsddése is. Ugyanigy emlitést érdemld pozitiv hozadék
lehet az Onkéntesség népszeriibbé valasa, hiszen az embereket leggyakrabban a vendéglatas
szeretete 0sztonzi Onkéntességre. Egy-egy nemzetkdzi esemény megrendezésekor a szervezok
nagyban tamaszkodnak az Onkéntes munkaerdre. Tovabbi pozitiv aspektusok nemcsak a
hatranyos helyzetii személyek bevonasa ¢és kiszolgdldsa, de az Onkéntesek tudasanak és
tapasztalatanak boviilése is. A teriileten €16k nyelvi- és szakmai tudasanak és kommunikacios
képességek fejlodése szintén nem elhanyagolhatd szempont. Egy nemzetkdzi rendezvény
értekei kozott egyebek mellett megtalaljuk tovabba a tolerancia, az egyiittmikodés vagy a
multikulturalizmus elveit is, amelyeket szintén a pozitiv hatdsok kozott emlithetiink. Ezek
kiilondsen a fiatal korosztalyok szamara fontosak.

A tarsadalmi-gazdasagi fenntarthatosag teriiletén mar nem lehet figyelmen kiviil hagyni a
folyamatos digitalis kommunikaciot, minden eddiginél jelentdsebbé valt, hogy a szereplok jelen
legyenek az online térben, egységes arculattal rendelkezzenek ¢és szerepeljenek a kozosségi
médiaban. Hangsulyt kell fektetni az utazok tajékoztatasara, megnovelve ezzel a bizalmukat és
csokkentve a bizonytalansag érzetiiket. Ugyanakkor a mindenkit koriilvevé oriasi informacio
aradatban felértékel6dik a WOM (Word of Mouth) szerepe. Ez azt jelenti, hogy az utazok nagy
része masok tapasztalatai alapjan valaszt helyszint a jov6beni utazasanak. A tokéletes uticél
kivalasztasa el6tt egyre tobben olvassak az internetes véleményeket, kérdezik meg a barataikat
személyes tapasztalataikrol. Eppen ezért nagy hangsulyt kell fektetni a szinvonalas és
baratsagos kiszolgalasra és a vendégekkel vald jo kapcsolat kialakitasara is, hiszen csak igy fog
egy szolgaltato pozitiv értékeléseket kapni.

A tarsadalmi hatasok kozott a Magyar Gasztronomiai Egyesiilet egyik célkitlizése, hogy az
oktatasi rendszert megreformaljak, hogy a piac kivanalmaira készitsek fel a szakmat valaszto
tanulokat, és ehhez tud hozzd segiteni a Magyar Bocuse d’Or Akadémia is a latvanyos
eredményeivel, hogy az akadémia tagok is befolyasolni tudjak az oktatasi dontéshozokat. Ehhez
ki kell talalni, és megcsindlni azt, hogy mikor nevezhessiink ki valakit szakacsnak,
felszolgéalonak, vagy cukrasznak, milyen tudéssal kell rendelkeznie, milyen kovetelmény
legyen egy szakmunkas vizsgan. A Kulinaris Chartat alairok ugy vélik, hogy vendéglatasunk
¢s gasztronomiank valaha az orszag vonzereje volt €s Gjra azza lehet majd tenni. Az étkezési
kultira az orszag civilizaltsaganak ¢€s altalanos kulturajanak egyik legfontosabb fokmérdje.
Kolcsonhatasban all mezdgazdasaggal, egészségiiggyel, kornyezetvédelemmel, szakmak egész
soraval, a kozizléssel, az orszagimazzsal. Athatja a tarsadalom egészét — ugy szocialis, mint
gazdasagi és kulturalis értelemben. Elvarhatd, hogy az orszag polgérsaga és az allam az ligy
jelentdségéhez mérten kezelje a kérdést. Most ott tartunk, hogy kezdiink feleszmélni jelenlegi
helyzetiinkre és lehetdségeinkre. Lehetség, hogy az uj szakdcsnemzedékek Magyarorszag
legjobb éttermeiben tovabb tanuljanak és képezzék magukat, hogy majd tovabb allva a
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megszerzett tudasukkal tobb helyre eljusson ez az 1) hullam. Lehetdség van a
mezdgazdasagban, hogy elindult a kommunikacié és a kozos kutatomunka az alapanyagok
nemesitésében, hogy jo mindségli alapanyagokkal dolgozhassunk a konyhakon. Lehetdség,
hogy a médian keresztiil befolydsolni tudjuk az emberek gondolkodasat, hogy alapvetd
igénylink legyen a mindségi ételek keresése. Hosszitavon ezeket a lehetdségeket erdsségekké
kell alakitani, hogy meglegyen az emberekben az az igény, hogy éttermekbe jarjanak, és erre
1d6t és pénzt is teremtsenek [17].

Talan a legfontosabb tarsadalmi hatas, amit a Bocuse d’Or adhat Magyarorszagnak, az a
bizalom. Az emberekben bizalmat keltenek a j6 eredmények, és remélhetdleg a jol
megszervezett Budapesti dontdk sora. A verseny nem csak példat mutat, hanem inspiralja, és
kedvet ad a jovO utanpoétlasanak a vendéglatés szakma valasztdsdban. Az éttermek az
utanpotlast a szakiskolakbdl kapjak, az iskoldknak meg kell felelnie a piac diktélta
kovetelményeknek ¢€s a legujabb trendeknek.

2. ANYAG ES MODSZER

A rendezvények gazdasagi hatasai koziil Mason P. 1995-ben az 6sszgazdasagi keresletre, az
arszinvonalra, a kamatlabra, tovabba a foglalkoztatottsagra és a kiilkereskedelemre gyakorolt
hatasokat emelte ki [7]. Dancsecz G. szerint a mikrogazdasagi hatasokat tovabbi két csoportra
lehet bontani, gy, mint a szervezd bizottsag bevételeit és kiadasait tartalmazd kozvetlen
hatasok, ¢és a pénziigyi koltségeket/hasznokat, valamint a nem pénziigyi koltségeket/hasznokat
magaba foglal6 kozvetett hatasok (1. dbra).

Gazdasagi
hatasok

Makro- Mikro-
gazdasagi gazdasagi
hatdsok hatasok

g -
S b . i Szervezdk l oo . el PEnziigyi l Nem pénziigyi
Kamatlah g dFoglalkoztatottsag Koltségek/hasznokglioltségek/hasznok

Killkeraskedelem g

1. abra: Gazdasagi hatasok (Economic affects); Forras: [8]

Andras Krisztina és Kozma Gabor szerint a kdzvetlen hatasok kdz¢ tartoznak azok a tényezok,
amelyek egyértelmiien a rendezvény megrendezésével kapcsolatban meriilnek fel, mint példaul
a turistak koltései, a kozvetlen fogyasztas révén befolyt bevételek, vagy a kiadas oldalon az
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elokészités €s a rendezés soran felmeriild koltségek. Emellett a kozvetett hatasok kozott a két
szerz6 a nemzetkozi szintii ismertséget, valamint a jobb infrastrukturalis helyzetet emliti [9].
Az orszag imazsanak kialakitasdban nagy szerepet jatszanak a nagyobb gasztrorendezvények,
foleg akkor, ha azok megszervezése zokkendmentes, igy az orszagba latogatd turista
elégedetten tér haza, és egy pozitiv kép kialakitasa altal népszeriiséget hoz a célorszag szamara.
De nem lehet eltekinteni egy ilyen rendezvény média kozvetitésétdl sem, hiszen a média
segitségével az esemény egy-egy eurdpai vagy vildgverseny alkalméval, napokon keresztiil
milliokhoz jut el, ami szintén hozzajarul az orszagimazs formalasahoz. Cseh J. kiemeli, hogy a
rendezvények gazdasagi hatdsai kozott megkiilonboztethetok az azonnali, illetve a rendezvény
utan jelentkezd hatasok, tovabba érvényesiilhetnek rovid-, illetve hosszu tava hatasok [10]. A
kozvetett hatasok altalaban hosszu tavon jelentkeznek, mig a kozvetlen hatdsok mar az
eseményt kovetden a korai szakaszban érzékelhetok. Ohmae (1995) szerint ki kell emelni a
gazdasagi hozadékok kozott az infrastrukturalis fejlesztéseket és beruhdzasokat, amelyek
szlikségesek a rendezd orszdgban a verseny megszervezéséhez megfeleld feltételek
megteremtése végett. Ezek a beruhdzdsok pozitivan hatnak az adott ipardgra és a
foglalkoztatottsagra is. Ezek a hatasok rendszerint csak iddszakosak, bar az infrastrukturalis
beruhazasok tovabb iizemeltetéséhez hosszl tdvon is sziikség van Gjabb, dllando munkahelyek
fenntartasara. Az el6z6ekben emlitett igények novekedése a vasarloerd élénkiiléséhez vezet. A
hatasok koz¢é soroljak az infrastruktara fejlédését, azonban itt altaldban elmondhatd, hogy ezek
a beruhazasok mindenképpen megvaldsultak volna a nagyrendezvények nélkiil is.

A gazdasagi hatdsok kozott érdemes megemliteni a budapesti gasztroversenyek politikai
hatasat. Egy rendezvény megszervezése és lebonyolitasa sziikségszerlien rengeteg diplomaciai
taladlkozoval jar egyiitt, az ezen talalkozdkon keresztiil 1étrejovo vagy megerdsodo kapcsolatok
az orszag kereskedelmi tevékenységét bovithetik, illetve eldsegithetik tovabbi beruhdzasok
megvalositasat, igy ezaltal kiilfoldi téke tovabbi bevonasat eredményezhetik [11].

Ohmae a gazdasagra negativ hatast gyakorlo tételekre is kitér a szakirodalomban, melyek kozé
a beruhazasokhoz sziikséges allami forrasokat, illetve az ezekhez rendelt adobevételeket sorolja
[12].

A turistdk az eszk6zOk az arculat terjesztésére, hiszen Ok tapasztaljdk meg a varos hangulatat
¢s jellegzetességeit, amelyek altal egy képet alakitanak ki az adott varosrol, orszagrol. Holger
Preuss szerint lényegében egy olyan kozvetett reklamot jelent ez az orszdgnak, amelyért
egyébként komoly Osszegeket kellene fizetni hirdetési dijként. [13].

A varosrdl kialakult kép, a marka pénzosszegben is kifejezhetd. A jo hirli varosok vonzzék a
befektetoket, turistakat, novelik az allami bevételt.

A Bocuse d’Or versenyre érkez6 csapatok 45 csillagos szallodakban szalltak meg, ez a magas
igényszint szintén pozitiv hatdst gyakorol a turizmusra, a szallodaiparra és annak szinvonalanak
alakulasara. Mason (1995) kutatasa azt allapitja meg, hogy a versenyekre hazankba érkezo
kiilfoldiek 55%-a legfeljebb 6t éven beliil tervezi, hogy visszatér Magyarorszagra, ami magas
visszatérési hajlanddsagot jelent.

A trend most mar az, hogy a Bocuse d’Or hatterében egy soktagt csapat all, akik a sajat
tudasukkal egyiitt, de mégis kiilon-kiilon lefedik a Bocuse d’Or szerteagazd kovetelmény
rendszerét. Florent Suplisson rendezvényigazgatd szerint a magyar gasztronémia hatalmas
fejlddésen ment at 2016 6ta, a Bocuse d'Or a magyar alapanyagok ismertségéhez is hozzéjarul
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[14]. Mindez azért is fontos, mert itt a gasztronomiai nagyhatalmak mellett az ezen a téren
kevésbé ismert nemzetek is megmutathatjadk magukat. Néhany évtizede példaul a norvég vagy
a svéd konyha még alig volt ismert, ma pedig gasztronémiai nagyhatalmakként tartjak szamon
a skandinav orszagokat. Mindebben szerepe volt annak is, hogy a séfjeik tobbszor megnyerték
a Bocuse d'Or dontdjét.

A sajat primer kutatas soran 345 embert kérdeztiink meg a Goalt and Millau Facebook csoport
segitségével. Kutatasunkhoz a Likert-skalast hasznaltuk. A Likert-skala két szélséséges érték
kozotti mérési skala (1-5-ig terjed), amely az attitiid mérésére szolgal, gyakran hasznaljak
kvantitativ kutatasok sorédn.

3. EREDMENYEK

A Bocuse d’Or versenyek elésegitik a vendéglatoiparban dolgozok szakmai fejlédését,
nemzetk6zi kapcsolataik kialakitasat. A versenyeken bemutatott kreativ technologiak
inspirdljak a vendéglatoiparban dolgozokat, segitik a mindségi ételek és szolgéltatasok
fejlodését. A vendéglatosok latva a legujabb gasztronomiai trendeket egyre inkabb megjelenitik
azokat az étlapjaikon is, ami noveli a visszatéré vendégek szamat. A versenyeket 6vez6 nagy
médiafigyelem népszeriisitik a magyar konyhat a vilagban. Elismertetik a szakma értékét a
nagykozonséggel, hozzajarulnak a hazai gasztroturizmus kialakulasahoz. A versenyeken
1étrejovo nemzetkdzi kapesolatok segitik a hazai gasztrokultiira nemzetkdzi megismertetését.

Florent Suplison rendezvényigazgatdé a skandinav dominanciat a természetkozelibb,
egyszeriibb fenntarthatobb gasztrondmiai iranyvonal erésodésével magyarazta [15].

A Bocuse d’Or versenyeken valo részvétel hatasa a fenntarthatdo gondolatok elterjedésében
jatssza a legfontosabb szerepet. A jovében a kornyezeti szempontokat figyelembe vevo
gazdalkodasi modok, a kornyezetkiméld termesztési modszerekkel termelt alapanyagok
elérhetdsége a magyar gasztronémia legfontosabb kérdésévé valik. Az egészséges korlilmények
kozott, vegyszermentesen, vagy minimalis vegyszerrel termelt ndvények, illetve az ebbdl
eldallitott ¢élelmiszerek termesztése csak egészséges talajon lehetséges, ezért vezetd szerepet
jatszanak majd a talaj egészségének megdrzését eldtérbe helyezd gabonafélek és novények. A
biogazdalkodés {6 célja a természetes folyamatok visszaallitdsa, a meglijuld energiaforrasok
felhasznalasa, a szerves anyagok korforgasara vald torekvés. Az unid teriiletén a
biogazdalkodassal érintett mezdgazdasagi teriiletek részesedése 2022-ben Ausztridban volt a
legnagyobb, Magyarorszag a kozépmezdényben helyezkedik el [16].

A séfek szerepe nagyban befolyasolja az ételhez valé viszonyunkat. Ok azok, akik 6sszekotik
a termdfoldet és az asztalt, valamint 0k azok, akik parbeszédet indithatnak a fenntarthato
vendéglatasrol. Mivel a szakacsok szoros egylittmiikodésben dolgoznak a termeldkkel, ezért az
0 szerepiik dontd abban a kérdésben, hogy mi keriil az asztalra. Egy étterem, amelyik féleg
helyi termelOkre tdmaszkodik, az javarészt szezonalis alapanyagokkal dolgozik. A Z és az Y
generacio egyre novekvd érdeklddéssel keresi fel azokat az éttermeket, amelyek hajlandok
minél tobbet megtenni azért, hogy csokkentsék az 6kologiai labnyomukat.

A Covid-19 vilagjarvany kovetkeztében a kdrnyezeti fenntarthatosag a figyelem kézéppontjaba
keriilt a higiénia és a tisztasag révén. A vendéglatosoknak meg kell felelniiik a jarvanyiigyi
intézkedéseknek, masrészt biztositani kell a vendégeket arr6l, hogy biztonsagban tudhatjak
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magukat és a szeretteiket. Ma mar elengedhetetlen példaul a kézfertétlenitok kihelyezése, a
latogatottabb helyszinek folyamatos fert6tlenitése, takaritasa és felértékel6dott a takaritd
személyzet szerepe is.

A Bocuse d’Or versenyeken elért eredmények rairanyitottak a figyelmet a vendéglatasoktatas
atalakitasara is, ez egy olyan iparagazat, ahol nagy hangstlyt kell fektetni az interaktiv és
tapasztalati tanulasra. Az oktatas soran a gyakorlati példakat, szimulaciokat és a gyakorlati
kornyezetben torténd tanulast kellene elétérbe helyezni.

A digitalis technologiak alkalmazasa uj lehet6ségeket teremtenek majd az oktatasban is, az
online oktatasi platformok, a virtualis valdésag, az interaktiv oktatovideok és a
videdkonferencidk hasznalata a vendéglatas oktatasanak modernizaciojahoz vezet.

A vendéglatoipar is elkezdte hasznalni a robottechnologiat, salatakészitésre, grillezésre, siitésre,
talalasra hasznaljak a mai robotokat. A robotszakacsok varhatéan egy évszazad mulva teljesen
elérhetévé valnak majd. [18]

Az oktatas soran nagyobb hangsulyt kell helyezni a nemzetk6zi szemlélet megvalositasara, a
kiilonboz6 kultarak megismerésére. A Bocuse d’Or versenyek kreativ 1égkore eldsegiti
mindezek megvalosulasat.

3.1. A rendezvény tarsadalmi hatdsai

A tarsadalmi hatdsokhoz sorolhatdo az érintett telepiilés és régio fejlodése, a kozosségi
biiszkeség és Onbizalom (elsdsorban sikeres nemzeti részvétel), valamint a lokalpatriotizmus
(egy nemzetkOzi esemény megrendezése esetén) erdsodése, az ott €lok életmindségének
javulasa, a kozosségi szervezddések erdsodése is. Ugyanigy emlitést érdemld pozitiv hozadék
lehet az Onkéntesség népszerlibbé valdsa, hiszen az embereket leggyakrabban a vendéglatas
szeretete 0sztonzi Onkéntességre. Egy-egy nemzetkdzi esemény megrendezésekor a szervezok
nagyban tamaszkodnak az Onkéntes munkaerdre. Tovabbi pozitiv aspektusok nemcsak a
hatranyos helyzetli személyek bevondsa és kiszolgalasa, de az Onkéntesek tudasanak és
tapasztalatanak boviilése is. A teriileten €16k nyelvi- €s szakmai tudasanak és kommunikacios
képességek fejlodése szintén nem elhanyagolhaté szempont. Egy nemzetkdzi rendezvény
értékei kozott egyebek mellett megtalaljuk tovabba a tolerancia, az egyiittmiikodés vagy a
multikulturalizmus elveit is, amelyeket szintén a pozitiv hatdsok kozott emlithetiink. Ezek
kiilonosen a fiatal korosztalyok szamara fontosak.

A tarsadalmi-gazdasagi fenntarthatosag teriiletén mar nem lehet figyelmen kiviil hagyni a
folyamatos digitalis kommunikaciot, minden eddiginél jelentésebbé valt, hogy a szerepldk jelen
legyenek az online térben, egységes arculattal rendelkezzenek ¢és szerepeljenek a kozosségi
médiaban. Hangsulyt kell fektetni az utazok tajékoztatasara, megnovelve ezzel a bizalmukat és
csokkentve a bizonytalansag érzetiiket. Ugyanakkor a mindenkit koriilvevé oriasi informacio
aradatban felértékel6dik a WOM (Word of Mouth) szerepe. Ez azt jelenti, hogy az utazok nagy
része masok tapasztalatai alapjan valaszt helyszint a jovébeni utazasanak. A tokéletes uticél
kivalasztasa elott egyre tobben olvassak az internetes véleményeket, kérdezik meg a barataikat
személyes tapasztalataikrol. Eppen ezért nagy hangsulyt kell fektetni a szinvonalas és
baratsagos kiszolgalasra és a vendégekkel valo jo kapcsolat kialakitasara is, hiszen csak igy fog
egy szolgaltato pozitiv értékeléseket kapni.
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A tarsadalmi hatasok kozott a Magyar Gasztronomiai Egyesiilet egyik célkitlizése, hogy az
oktatasi rendszert megreformaljak, hogy a piac kivanalmaira készitsék fel a szakmat véalasztod
tanulokat, és ehhez tud hozzasegiteni a Magyar Bocuse d’Or Akadémia is a latvanyos
eredményeivel, hogy az akadémia tagok is befolyasolni tudjak az oktatasi dontéshozokat. Ehhez
ki kell talalni azt, hogy mikor nevezhessiink ki valakit szakacsnak, felszolgalonak, vagy
cukrasznak, milyen tudassal kell rendelkeznie, milyen kdvetelmény legyen egy szakmunkas
vizsgan. A Kulinaris Chartat alairok ugy vélik, hogy vendéglatasunk és gasztronomiank valaha
az orszag vonzereje volt és Ujra azza lehet majd tenni. Az étkezési kultira az orszag
civilizaltsaganak és altalanos kultarajanak egyik legfontosabb fokméréje. Kolcsonhatasban all
mezOgazdasaggal, egészségiiggyel, kornyezetvédelemmel, szakmdk egész soraval, a
kozizléssel, az orszagimazzsal. Athatja a tarsadalom egészét — gy szocialis, mint gazdasagi és
kulturalis értelemben. Elvéarhatd, hogy az orszag polgarsaga és az allam az ligy jelent6ségéhez
mérten kezelje a kérdést. Most ott tartunk, hogy kezdiink feleszmélni jelenlegi helyzetiinkre és
lehetdségeinkre. Lehetdség, hogy az 1) szakdcsnemzedékek Magyarorszag legjobb éttermeiben
tanuljanak tovabb és képezzék magukat, hogy majd tovabballva a megszerzett tudasukkal tobb
helyre eljusson ez az 0j hullam. Lehetdség van a mezdgazdasagban, elindult a kommunikécio
¢s a kozos kutatdbmunka az alapanyagok nemesitésében, hogy jo mindségli alapanyagokkal
dolgozhassunk a konyhakon. Lehetdség, hogy a médian keresztiil befolydsolni tudjuk az
emberek gondolkodasat, hogy alapvetd igényilink legyen a mindségi ételek keresése.
Hosszatavon ezeket a lehetdségeket erdsségekke kell alakitani, hogy meglegyen az emberekben
az az igény, hogy éttermekbe jarjanak, és erre id6t és pénzt is teremtsenek [17].

Talan a legfontosabb tarsadalmi hatas, amit a Bocuse d’Or adhat Magyarorszagnak, az a
bizalom. Az emberekben bizalmat keltenek a jo eredmények, és remélhetdleg a jol
megszervezett Budapesti dontdk sora. A verseny nem csak példat mutat, hanem inspiralja, és
kedvet ad a jové utanpodtlasanak a vendéglatdés szakma vélasztasaban. Az éttermek az
utanpotlast a szakiskoldkbol kapjak, az iskoldknak meg kell felelnie a piac diktalta
kovetelményeknek és a legujabb trendeknek.

3.2. Trendkutatds a gasztronomidaban

A trendkutatds a jelenben jol lathato a jovoben egyre erdsodd jelenségek felkutatdsat,
szambavételét, elemzését jelenti. A jelenbdl kiinduldé jovObeni valtozasok, hatasaik
vizsgalataval foglalkozik. Az egyre gyakoribb, ismétlddd jelenségek eldbb-utobb kritikus
tomeget érnek el, igy megvaltoztatjak, atalakitjak a vilagot.

A 345 megkérdezett valaszaibol kideriilt, hogy a vélaszaddk kicsit kevesebb, mint a fele,
pontosan 43,1%-a egy varoslatogatas vagy barmilyen utazas soran igen is igényli a
gasztronomiai lehetdségek feltérképezesét. A 4-es értéket, azaz majdnem a legfontosabbat
valasztottak a legtobben, tehat ez is egy meghatdrozd szempont a gasztrondmiai turizmus
szempontjabol, ebbdl is latszik, hogy erds a kereslet ebben az dgazatban a helyek, opciok,
szolgaltatdsok irdnt. Kérddiviink szerves részét képezte az éttermek vilaga, talan a
gasztrondmiai trendek ott figyelhetdk meg a legjobban. A fogyasztéi szokasok, a koltési
hajland6sag, a motivacié egyarant fontos szereppel bir egy-egy étkezés, vendéglatohely
kivélasztasa soran.
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Legtobben a szinvonalassagot €s a csaladias hangulatot tartjak fontosnak, az ilyen tulajdonsagu
helyekre latogatnak a legszivesebben, és legkevésbé fontos helyre a hirnév, Michelin csillag
kategoria kertilt.

Az érakkal kapcsolatos eredmények meglepdk voltak, mivel a tilnyomd tobbség a 'néha
szamit’ valaszt adta, pedig a koltési hajlanddsdg meghatarozo szokott lenni.

A szekunder kutatas soran az egészséges ¢étkezés, a kiilonbozé érzékenységek, diétak, lokalis
alapanyagok, piacok is l1étfontossaguva valtak, igy tobb kérdést is e koré a téma koré épitettiink.
Bar a valaszadok 79,8%-a nem rendelkezik semmiféle allergidval, intolerancidval vagy
érzékenységgel, és a majoritds nem diétazik, illetve nem is tervez kiprobalni diétat, az
egészségtudatossag, a kornyezetvédelem, a hazai termékek ¢és a kiskereskeddkkel valo
kapcsolat még szerepet jatszhat ugyanugy az életiikben.

A gasztronomia trendekhez fliz6d6 kérdéseknél tobben is jelezték, hogy az egészséges
taplalkozas, kornyezettudatos életmod mellett kotelezték el magukat, valaki a zéro-veszteségli
f6z¢&st is beirta, illetve a hiper-lokalis alapanyagok valasztasat, a lokalis piacokon vald vasarlast,
melyek mind a felhasznalt irodalmakbol, forrdsokbol gylijtott informaciokat tdmasztjak ala.
Egyre jobban tornek fel a piacon a mentes és vegetaridnus termékeket értékesitd éttermek,
pékségek, cukraszdak, és egyre tobben keresik fel ezeket a helyeket, valamint a felmérés
eredményeibdl kideriilt, hogy az emberek tobbsége rendszeresen jar hazai piacokra, de
kiilf61don is szivesen keresik fel a termeldket, lokalis helyeket.

Az alkoholfogyasztas, bor, romkocsmak és rendezvények szempontjabol az eredményeket
vizsgalva megallapithato, hogy a fogyasztok szivesen vesznek részt ilyen témaju programokon,
a legtobben mar jartak valamilyen gasztronémiai rendezvényen is. Sokan irtdk a Budapesti
Borfesztivalt, Gourmet Fesztivalt.

Altaldnossagban beszélve az alkoholfogyasztasi szokasokrol, sokan csak kiilonleges
alkalmakkor, példaul karacsonykor, sziilinapon, eskiivon fogyasztanak alkoholt, de kutatdsunk
érdekében azt mértiik fel, mennyire van hajlandosag, illetve motivacio egy hely latogatasara
ebben a témaban. A valaszadok tobbsége szivesen iil be egy szinvonalasabb borbarba, vagy
iszogat otthoni kornyezetben. Az eredményeket elemezve Ugy gondoljuk, hogy ilyen
szempontbdl a vidékre utazds, valamilyen tdvolabbi helyszin latogatisa egy program,
rendezvény kore kell, hogy épiiljon, hisz legtobb esetben az ember nem megy el egy liveg borért
példaul Tokajra egy péntek délutdnon. A borturizmus &agazatat vizsgéalva, mint egyik
legfontosabb irdnyzat a gasztrondmiai turizmusban, a valaszadok tobbsége vett mar részt, vagy
szeretne részt venni példaul pincelatogatason, bortiran, erre is van kereslet, csak még talan
jellemzObb a tdjékozatlansdg ezekkel a lehetdségekkel kapcsolatban, az id6 hidnya, és a
megszervezeéshez sziikséges energia hianya.

Az online kérd6éiv eredményei mutatjak, hogy hajlandosag van a vidék latogatasara, a lokalis
¢telek fogyasztasara, de mindemellett a szinvonalassagnak is jelen kell lennie. Sokan valasztjak
igy inkabb a belvarosi, turistakozponta helyeket, még a magasabb arak ellenére is, ahol példaul
egy o csirkepaprikast reklamoznak, mert ezzel a hagyomany érzése, €s a mindség is meg van,
és nem kell nagyobb utazast tenni mondjuk egy faluba. Erdemes lenne a helyi ételek
kiterjesztése, a valaszték bdvitése, a helyi alapanyagokbol készitett ételek készitése a
vendéglatohelyeken, ezzel az idegenforgalmat is jobban bevonzva, a hazai termeldket
tdmogatva és egyben a gazdasdgos piacot fenntartva. A helyi nyersanyagok bemutatdsa
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szimbolizalja az orszagot, a régiokat, megorizve ezzel a hagyomanyokat, nemzetiink konyhéjat.
Az egészséges irany napjainkban teljesen meghatarozoé, igy fontos az éttermek, barok, biifék
szamara egyarant a kiilonféle lehetdségek kidolgozasa, hogyan lehet biztositani fogyasztobarat
opcidkat ezzel kapcsolatban.

Fontos lenne a fiatal generaciok véleményét jobban figyelembe venni, mivel masodpercek alatt
fel tud keriilni egy vélemény valamilyen médiafeliiletre. Ez persze a rossz élményt is jelentheti,
de véleményem szerint pénztarcabarat arakkal egy széleskorli korosztalyt meg lehetne fogni, és
a marketing koltségek csokkenthetok lennének a vendégek bejegyzéseivel, fotoival,
véleményformaléasaval.

Ahogy a Dining Guide egyik cikke is megfogalmazta, egyre nagyobb trend a gyerekmeniik
kialakitasa, a gyerekek szdmara is mindségibb, akar kiilonlegesebb ételek megkedveltetése.
Ezéltal a sziilok, rokonok is befolyasolhatok. Azt gondoljuk, hogy a gyerekekre kiélezett
valaszték szegényes, mindenhol kimertil az Gtlet a rantott his és siiltkrumplindl, pedig most az
emberek tobbsége igyekszik egészséges iranyt kovetni, amihez szerintem remekiil lehetne
alkalmazkodni. Annyi sziil6 készit ilyen mesefigurdkat abrazold zoldségtalat, maci alakl
palacsintat, ami pozitiv élményt ad mindenki szdmara, a fogyasztonak ¢és készitonek is.

4. KOVETKEZTETESEK

A Magyar Turisztikai Ugynokség allasfoglaldsa szerint a vendéglatohelyek egyrészt a
turisztikai alapinfrastruktira pillérei, masrészt megfeleld mindségi szinvonal mellett 6nalld
attrakcioként is mikodhetnek [18].

A gazdasag fejlédésének ¢és a lakossag életszinvonalbeli eldrelépésének koszonhetden
folyamatosan ndvekszik a kereslet a mindségi vendéglatohelyek irant.

Az ,haute cuisine” megjelenése, a gasztrondmiai piramis csticsan elért sikerek pozitiv hatassal
voltak a vendéglatas tobbi formajara is. Fokozatosan Ujra felfedezésre keriiltek és visszatértek
a vendéglatohelyek étlapjaira a régebben hasznalt magyar alapanyagok, recepturak. Az elmult
évtized soran egyre népszeriibbé valtak a gasztropiacok, tovabbi szerephez juttatva a vidéki
gasztronomiat. Az utdbbi években létrejottek olyan, a mindségi gasztronomiat képviseld €s
kozvetitd kozosségek, tarsulasok is, mint a Pannon Gasztrondmiai Akadémia (PGA), a Stilusos
Vidéki Ettermiség (SVET), vagy a Felelds Gasztrohds, amelyek a fenntarthatosagot szem el6tt
tartva fokuszalnak a helyi alapanyagok felkutatdsara is.

A Bocuse d’Or Akadémia magyarorszagi tagjai a szakma kiemelkedd személyiségei, de
rendezvényei minden érdeklddd eldtt nyitva allnak. Feladata Magyarorszdg gasztrondmiai
hagyomanyanak 4poldsa, a hazai termékek népszeriisitése, a legijabb konyhatechnoldgidk
bemutatasa €s gasztrondmiai versenyek szervezeése.

A turizmus teriiletén is egyre novekszik a tudatossag a fenntarthatosag kérdésében. Egyre
tobben valasztanak a zsufolt utazasi célpontok helyett inkabb kisebb, nem tal felkapott
célpontokat, hogy tamogassak a helyi kozosségeket. A kisebb vendéglatoknak ez egy jo
lehet6ség a fejlodésre, nekik érdemes minél Gtletesebb és autentikusabb programokat kitalalni.
Szintén fontos, hogy a szolgaltatok hangsulyozzak a feleldsségvallalasukat a
kornyezettudatossag teriiletén. Az elkovetkezo években tehat varhatdan Gjra fellendiil majd a
vendéglatoipar, de masképp, mint ahogy megszoktuk. Addig is, a hazigazdaknak meg Kell
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tanulniuk alkalmazkodni a valtozasokhoz, hiszen a vendégek hiisége a naluk szerzett
tapasztalatokon fog alapulni.

2006-ban a francidk kezdeményezték az UNESCO-ndl a francia konyha felvételét a szellemi
vilagorokségi listara, a Bocuse d’Or versenyeken valé eredményes szerepléseink
eredményeként az osztrak-magyar konyha is a vilagorokség részévé valhat. Gasztronomiank az
ételek €s a borok meghatdrozott héazasitdsa, a talalas milivészete és az étkezés tarsasagi
eseménny¢ emelése révén mar igy is vilagszinvonalat képvisel.
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OSSZEFOGLALAS

A korforgasos és fenntarthato gazdasagra valo térekvés az europai zold megallapodas egyik fo eleme: a
fenntarthato termékek és szolgaltatasok dltalanossa tétele az EU-ban, a tudatos fogyasztoi magatartas elosegitése
—egyebek mellett - a kozlekedésben és a ,, termel6tdl a fogyasztoig” stratégia elvei szerinti vendéglatasban. A helyi
termékek felfedezése olyan turisztikai tevékenység, amely a slow life filozofiat kovetd latogatok részérdl a kulinaris
hagyomanyokat a regiondlis identitds és a kulturdlis 6rokség felfedezésének alappilléréve teszi, és értékeli a helyi
kozdsségekben kialakult hagyomdnyos ételeket és italokat. A hagyomanyos élelmiszerek, ételek, italok felkutatasa
és a szolgaltatasfejlesztés mellett az eléadas azokra modszerekre mutat ra, amelyek segithetik mind Tokaj-
Hegyalja vilagérokség, mind Zemplén helyi élelmiszereinek — koztiik a vezértermék: tokaji borok - felfedezését, s
a hely gasztronomidja dltal az ide latogato, érté kézonség emlékezetes étkezési élménnyekkel (memorable food
experience) gazdagodhat.

KULCSSZAVAK helyi termékek, kérforgasos gazdasag, fenntarthato gazdasag, élelmiszer

Tourism focusing on local products in a circular and sustainable economy

LASZLO DANKO
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ABSTRACT

The pursuit of a circular and sustainable economy is one of the main elements of the European Green Agreement:
the generalization of sustainable products and services in the EU, the promotion of conscious consumer behavior
- among other things - in transport and hospitality according to the principles of the "from producer to consumer"
strategy. Discovering local products is a tourism activity that makes culinary traditions a cornerstone of the
discovery of regional identity and cultural heritage for visitors following the slow life philosophy, and appreciates
the traditional foods and drinks developed in local communities. In addition to the search for traditional foods,
meals and drinks and the development of services, the presentation points to the methods that can help the
discovery of both the world heritage of Tokaj-Hegyalja and the local foods of Zemplén - including the leading
product: Tokaj wines - and through the gastronomy of the place, the visitor and connoisseur the audience can be
enriched with memorable food experiences.

KEYWORDS local products, circular economy, sustainable economy, food

1. A KORFORGASOS ES FENNTARTHATO GAZDASAG

A népesség €s vele a nyersanyagok iranti igény ndvekedése miatt egyre sziikdsebbek az
er6forrasok. Raadasul szamos nyersanyagot nem helyben termeliink, igy ilyen esetekben az EU
sokszor harmadik orszagokra tamaszkodik. Emellett a kornyezetre is komoly hatassal van a
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nyersanyagok termelése, szallitdsa és felhasznalasa. A nyersanyagok hatékonyabb
felhasznalasaval csokkenthetd a széndioxid-kibocsatas.

‘‘‘‘‘‘

G

60

Tervezés

Grartas,
felhjitas

Korkoros gazdasag

Visszamaradod
hulladék

1. abra: A korforgasos gazdasag termelési és fogyasztasi elvi modellje. Forras: [1]

A korkords gazdasag termelési és fogyasztasi modellje (1. sz. dbra) arra épiil, hogy egyszeri
fogyasztas helyett a termékek ¢élettartamat a lehetd legjobban meghosszabbitsuk. Erre alkalmas
modszer lehet, ha vasarlads helyett kolcsonziink, a mar megvasarolt termékeknek pedig
,masodik esélyt” adunk azzal, hogy megjavitjuk, atalakitjuk, esetleg tovabbadjuk 6ket. Amikor
az adott termék eléri az életciklusa végét, akkor az alapanyagokat tjra lehet hasznositani. igy
csokken a hulladék mennyisége, raadasul az alapanyagok és késztermékek ujboli felhasznalasa
gazdasagilag is értékteremtd. [2]

Az Europai Bizottsag 2020-ban javaslatot tett a Next GenerationEU programra, mely az EU
gazdasagélénkitési terve. Ez a 2021-2027-re vonatkozo, hossza tavi koltségvetéssel (MFF)
egylitt egy zoldebb, befogadobb, digitalis és fenntarthaté Europa megteremtését, valamint a
jovobeli valsagokkal, példaul a kimavalsaggal szembeni hatékonyabb fellépést tiizte ki célul. A
program f0 eszkozét, a Helyreallitasi és Ellenalloképességi Eszkozt a Parlament 2021.
februdrjaban hagyta jova.

A korforgésos gazdasagra vonatkozo 11j cselekvési terv az europai zold megallapodas egyik 6
eleme. FO6 céljai a fenntarthatd termékek és szolgaltatasok altalanossa tétele az EU-ban, a
tudatos fogyasztdoi magatartas elésegitése, a hulladékkeletkezés csokkentése é€s nagyobb
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hangsuly fektetése azokra az agazatokra, amelyek a legtobb erdforrast hasznaljak fel, igy az
alabbi szektorokra koncentral: [3]

e clektronika és infokommunikacios technologiak,
e akkumulatorok és jarmiivek,

e csomagolas,

e miianyagok,

o textiltermékek,

e ¢pitdipar és épiiletek,

e ¢lelmiszerek.

% @ @&

Friss levegd, tiszta viz, Korszer(sitett, Egészséges és Jobb
egészséges talaj, energiahatékony megfizetheté tomegkozlekedés
biolégiai sokféleség épilletek élelmiszerek

~ o)

Tisztabb energia és Hosszabb élettartamu, Idétallé munkahelyek Globalisan
tiszta, élvonalbeli, javithato, és készségfejlesztés versenyképes és
innovativ technoldgiak ujrafeldolgozhato és az atallas jegyében reziliens ipar

ujrahasznosithato
termékek

2. ébra: Az Eurépai Z6ld Megallapodas eldnyei. Forras: [4]

Az eurdpai zold megallapodads meghatarozza, hogy miként lehet Europat 2050-ig az elsd
klimasemleges kontinenssé tenni. Uj, fenntarthat6 és inkluziv novekedési stratégiat vazol fel,
amely fellenditi a gazdasagot, javitja az emberek egészségét és életmindségét, gondot fordit a
természetre, és amelybdl senki nem marad ki (2. sz. abra).

A ,termel8té] a fogyasztoig” stratégia a z6ld megéllapodas kozéppontjaban all. Atfogé médon
foglalkozik a fenntarthatd ¢élelmiszerrendszerek kihivasaival, felismerve az egészséges
emberek, az egészséges tarsadalmak és az egészséges bolygd kozotti elvéalaszthatatlan
kapcsolatokat. Az értéklancokban a fenntarthatd élelmiszerrendszerre valo attérés kornyezeti,
egészségiigyi és tarsadalmi eldnydkkel és gazdasagi haszonnal jarhat, és a jelenlegi valsagot
kovetden fenntarthato palyara allithatja a gazdasagot. [5]

Az EU célja, hogy csokkentse az unids élelmiszerrendszer kdrnyezeti €s éghajlati labnyomat,
erésitse annak rezilienciajat, biztositsa az €lelmezésbiztonsagot az éghajlatvaltozassal és a
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biologiai sokféleség csokkenésével szemben, €s a versenyképes fenntarthatosag felé torténd
globalis atmenet ¢lére alljon a termeldtdl a fogyasztodig, kiakndzva az 0j lehetdségeket.

Témank szempontjabol kiemelhetd, hogy a stratégia a regionalis és helyi élelmiszerrendszerek
tamogatni fogja a tavolsagi szallitastol vald fiiggdség csokkentését (2017-ben mintegy 1,3
milliard tonna mezdgazdasagi, erdészeti és halaszati alaptermék kozati szallitasara kertilt sor).

[6]

A farm-to-table elven mikodé vendéglatohelyek kiilfoldon egyre elterjedtebbek, lényegiik,
hogy harmadik fél kdzbenjarasa nélkiil, kozvetleniil a termeldktdl kapjak az alapanyagokat az
éttermek. Bar erre a modszerre a hazai vendéglatohelyek is nyitottak, legtobbszor plusz
energiabefektetés megteremteni a kapcsolatot a megfelelé beszallitokkal, kibogaraszni és
végighivni az adatbazisokbol a gazdakat. Az sem mindegy, hany ,.élelmiszerkilométert” tesz
meg egy étterem kinalata, vagyis mennyit utazik egy alapanyag, mieltt az asztalunkra keriil,
¢és ez mennyi karosanyag-kibocsatassal jar. [7]

A fenntarthatd élelmiszerrendszerekre vald atallashoz olyan kollektiv megkozelitésre van
szlikség, amelyben a kormanyzas minden szintjén részt vesznek a hatdsagok (beleértve a
varosokat, a vidéki kozdsségeket), az élelmiszer-értéklanc maganszektori szerepldi, a nem
kormanyzati szervezetek, a szocidlis partnerek, a tudomédnyos szakemberek és a polgarok.

2. AZ ELELMISZER-TURIZMUS ERTELMEZESE

Az élelmiszer-turizmus, mint fogalom 2001-t61 terjedt el, miutan Erik Wolf, a World Food
Travel Association elndke fehér konyvet irt a témarol. [8] A forgatokonyv egészen mads, ha
efajta turizmussal motivalhatjuk az embereket a vidék megismerésére, valtozatossa téve a
fogyaszthato ételek, italok szezonalitdsat, és olyan embereket vonzva, akik személyes és
tiszteletteljes modon akarnak értéen kapcsolodni a helyi kultardhoz. Az ilyen tipusu turizmus
megerdsitéséhez sziikséges a latogatok mélyebb Osszekapcsolasa a desztinacidval, a helyi étel
¢s italkinalat ezt nagyon jol szolgalja.

Az élelmiszer-turizmus tehat viszonylag 0j és tdg fogalom, de mar tobb meghatarozas is 1étezik
a leirdsara (gyakori a kulindris turizmus és a gasztronomiai turizmus kifejezés is). Ezen
turisztikai aktivitas f6 célja, hogy az egyes desztinaciok komplex helyi termék, étel és ital,
valamint kulinaris élménykindalata utazésra, latogatasra inspirdlja az embereket.

Az ¢€lelmiszer-turizmus olyan tevékenységekbdl all, amelyek tapasztalatokat, s ezen keresztiil
¢lményeket nyujtanak a felkeresett desztinacio, telepiilés helyi étel és ital kinalatarol,
fogyasztasi szokasairdl, kultirajarol és a hagyomanyok megbecsiilésérdl, oly modon
bemutatva, hogy értékelik egy adott régid torténelmét, kultarajat és kdrnyezetét. [9]

A helyi termékek felfedezése olyan turisztikai tevékenység, amely a latogatok részérdl a
gasztronomiai hagyomanyokat a regionalis identitas és a kulturalis 6rokség megismerésének
alappillérévé teszi, értékeli a helyi kozosségekben kialakult hagyomanyos ételeket €s italokat.
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A mindségi bor-, és ételkinalat és a fogyasztoi igényesség erdsitése érdekében a Magyar
Turisztikai Ugynodkség egyiittmiikddik a Magyar Bocuse d’Or Akadémia, a Pannon
Gasztronomiai Akadémia, a Stilusos Vidéki Ettermiség, a Stilusos Vidéki Szallodak
Szovetsége, a Magyar Vendéglatok Ipartestiilete, a Magyar Szallodak és Ettermek Szovetsége,
a Magyar Konyha, az Agrarminisztérium ¢és a Kiilgazdasagi és Kiiliigyminisztérium szakmai
szervezetekkel. 2019-ben megallapodas sziiletett arrdl, hogy a magyar hagyomanyokra és a
sokszinliségre ¢plil6 mai gasztronomiai ¢lménykinalat célzott megismertetése és eredményes
népszerasitése ikonikus magyar ételek folyamatos ¢és kovetkezetes bemutatasaval és
kommunikécioval érhetd el.

Ezek alapjan hazank ikonikus ételei a kovetkezok: [10]

e Libamaj vagy kacsamaj hidegen készitve,

o Korozott szines grillezett paprikasalataval,

e Gulyas,

e Halaszlé,

e Toltott kaposzta,

e Csirkepaprikas galuskaval (alternativaként: harcsapaprikas csuszaval),

e Szarvasgerinc (elkészitési javaslat: erdei gombakkal/vadasan),

e Tojasos nokedli salataval,

e Somléi,

e Dobostorta.
Minden tradiciondlis és ikonikus étel mell¢ a karakterben €s izben harmonizald kivaldo mindségii
hazai bort is ajanlanak. Az MTU részérdl meghatarozasra keriiltek hazank jellegzetes regionalis
ételei, melyek a kovetkezok:

e Soproni winzer kaposzta (Sopron-Fertd és Biik-Sarvar),
e Szatmari szilvalekvaros derelye (Tokaj és Nyiregyhaza),
e Palocleves (Matra-Biikk),

e Tahitétfalui pisztrang (Budapest kornyéke),

e Karcagi birkaporkolt (Debrecen és térsége),

e Vorosboros kakas (Pécs-Villany),

e Harcsapaprikas tiros csuszaval (Balaton),

e (Csabai toltott kaposzta (Gyula és térsége),

e Halaszl¢ (Szeged ¢s térsége),

e Szigetkozi ecetes hal (Gy6r-Pannonhalma).

Héarom 1) kiadvany is népszeriisiti a hazai gasztronomiat: a Szivvel, izekkel: Magyarorszag
cimli B2C fokusza, nagykézonséget célzd kiadvany, illetve a Kdstolja meg Magyarorszagot!
cimii szakmai, B2B kiadvany, amelyek a magyar mellett angol, német, spanyol, francia és orosz
nyelveken elérhetdk el. Ezen kiviil a Pannon Gasztronomiai Akadémia Egyesiilettel, a Stilusos
Vidéki Ettermiséggel, a Magyar Vendéglatok Ipartestiiletével és a Magyar Konyhaval kozosen
dolgozva elkészitették a ,,10 séf, 10 térség, 10 ikonikus étel” cimii kiadvanyt. Az 0j kiadvanyok
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célja, hogy betekintést nyujtsanak a magyar gasztronoémia véaltozatos vilagdba, inspiralva az
utazokat hazank felfedezésére az orszag borvidékeinek ¢€s gasztrondmidjanak paratlan
kombindaciodjaval.

3. A HELYI TERMEKEK ES KONYHA FELFEDEZESE A KULINARIAN TUL

Az élelmiszer-turizmus az egyediilallo és emlékezetes étkezési és italfogyasztasi élményekre
fokuszal a latogatas soran, de nem korlatozodik csupan az inyenc kulindridra. N6 az igény a
vendéglatasban a kézmiives, illetve kistizemben késziilt élelmiszerekre. Hazi fiistolokben érlelt
kolbaszok, szalonnak, hosszan érlelt sajtok sora, vagy épp a sokaig nem a valodi értékén kezelt
palinka jelzi, hogy az évszazadokra visszatekintd élelmiszer-készitd eljarasaink nem mertiltek
feledésbe, s a modern magyar gasztrondmiaban képesek megtalélni a helyiiket. [11]

Az élelmiszer-turizmus abban kiilonbozik az agroturizmustdl, hogy az élelmiszer, vagy
gasztrondmiai turizmus a kulturdlis turizmus részhalmazanak (a konyha a kultara
megnyilvdnuldsa), mig az agroturizmus a falusi turizmus részhalmazanak tekinthetd, de az
¢lelmiszer-és az agroturizmus elvalaszthatatlanul Osszekapcsolodnak, amint a konyha
megtalalhatdé a mezdgazdasagi gazdasagokban is. Az élelmiszer-turizmus az élményszert

crer

Az ¢élelmiszer-turisztikai tevékenységek listdja széles korti, szdmos megoldas létezik a
gasztronomiaval kapcsolatos turisztikai tevékenységekhez mind a latogaték, mind a
szolgaltatok szamara. Ez egy kreativ piac, mert magaba foglalja az élelmiszer-, ital- és
vendéglatoipar kiilonb6zo képviseldit. Beszélhetlink éttermekrdl, szallodakrodl, szakacsokrol,
de termeld és feldolgoz6 gazdasagokrdl, helyi piacokrol, kézmiives termeldkrdl és falusi
szallashelyekrdl, kiadvanyokrol, sot utcai élelmiszer arusokrol is.

A kiilonboz6 konyhak felfedezését mindig a szabadid6 és az utazas pillanataihoz kototték, de
az ¢élelmiszer-turizmus fogalma a kozelmultban gy alakult, hogy mara az éttermi étkezésen
tuli tevékenységeket is magéaban foglalja.

Ez a valtozéas pedig a turizmushoz kapcsolddva nagyszerii lehetdséget teremt arra, hogy a
latogatok a korforgasos és fenntarthaté gazdasdg elvei mentén a rovid értéklanc kiilonbozo
szintjein kozelitsenek az élelmiszerekhez, és tanuljanak azoktol, akik ezt eldallitjak. Illy modon
lehetdség nyilik a gazdasagi fejlodés kiterjesztésére a tarsadalom kiillonbozd rétegeire, és
személyesebb ¢és hitelesebb élményeket kinalni az utazonak.

Az ¢élelmiszer-turizmus ezért sokkal tobb, mint egy desztindcidban, telepiilésen a honlapon,
prospektusban ajanlott exkluziv éttermek listaja inyenceknek. De nem is csak az agroturizmusra
koncentral, hanem minden olyan tevékenységhez kapcsolddik, amely az élelmiszereket az
emberek, helyek és 1d6 kozotti kapcsolatteremtd eszkdzként hasznalja.

A helyi k6zosséggel egyiitt épitett és identitasat tiszteletben tartd élelmiszer-turizmus eszkoz
lehet a turizmus negativ hatdsainak megvaltoztatasara, valamint a turista €és a helyi emberek,
vendéglatok, valamint a valodi élelmiszerek kozotti kapcsolat élménnyé formalasara.
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Erose Sthapit tanulménya vizsgalja, hogy mi teszi emlékezetessé az étkezési élményt (MFE) a
turistak szamara. [12] Az MFE koncepcionalis keretének fobb komponensei: helyi specialitasok
¢s ételtulajdonsagok (iz), hitelesség, Ujdonsag, Osszetartozds ¢€s tarsadalmi interakcio,
vendéglatas és szolgaltataskép, beleértve az élelmiszer ajandéktargyakat.

Az ¢érintett szolgéltatok szdmara kovetelmény, hogy helyi specialitdsokat (is) kinaljanak;
izletes, Ujszerii és hiteles ételélményeket nyujtsanak, 6sztondzz¢ek a tdrsadalmi interakciokat a
turistdk és a szolgéltatok kozott; meleg és baratsagos vendéglatast kindljanak;
Osszpontositsanak a szolgaltatasképre; és talaljanak autentikus ételeket (beleértve az élelmiszer
ajandéktargyakat is) izléses, desztinaciora jellemzé forméban (pl.: hollohazi, vagy pataki
keramia tanyérokon, tokaji borospoharakban.

4. AZ ELELMISZER-TURIZMUS FEJLESZTESE TOKAJ-ZEMPLENBEN

Az élelmiszer-turizmus az a folyamat, amellyel egy turisztikai desztinacié a turizmushoz
kapcsolodo tevékenységek révén igyekszik maximalizalni helyi élelmiszer-rendszerének
gazdasagi potencialjat.

0| N\ N

Zemplén

3. abra: A Tokaj-Zemplén turisztikai desztinaci6. Forras: [13]

4.1 Adatgyiijtés modszertandanak kialakitdsa és tesztelése

1. Els6 1épés annak eldontése volt, hogy a Hernad — Tisza — magyar-szlovak allamhatar
hatarolta 103 telepiilést magaba foglalé Tokaj-Zemplén turisztikai desztinacion (3. sz. abra)
beliil a Zempléni Tajak LEADER HACS teriiletén (4. sz. abra) a turista célcsoportok
szegmentalasa alapjan kivanjuk-e az erre fogékony latogatokdzonség szamara szélesebbre tarni
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a desztinacidban az ¢élelmiszer-turizmus ajtajat €s kiterjeszteni azt a helyi hagyoményok és
¢lelmiszerdrokségek vilagara?

4. abra: A Zemplén Téjak LEADER HACS teriilete a Tokaj-Zemplén turisztikai
desztinacioban. Forras: [14]

2. Ezt kovetOen sziikségessé valt felmérni a lehetséges relevans és piacképes kinalatot. Annal
is inkabb, mert a végsO cél: a térségi helyi termékek markazasa, a Zempléni Téajak
védjegyrendszerének bevezetése és termékeken, valo feltlintetése révén a latogatdk nagyobb
biztonsaggal érhetik el a mar emlitett ,,emlékezetes étkezési (helyi termék vasarlasi) élményt”.

Ezt a munkat a Zempléni T4jak Vidékfejlesztési Egyesiilet megbizasa keretében a helyitermék
felmérési €és elemzési modszertan kidolgozasaval, majd teszt jelleggel 50 helyi termeld, cég,
civil szervezet és termékeik, alkalmazott marketingjiik vonatkozasaban adatbazis kiépitésével
végeztiik el.

A ,,Helyi termeldi adatbazis kialakitdsa” munkarészben elvégzett feladatok:

e felmérés adatformatumanak kidolgozasa,

e adatmodell és egyedtipus(ok) elemeinek meghatarozasa,

e adatgytijtés,

e szintetikus adatbazis kialakitasa és dokumentalésa (5, 6, 7. dbra xIs munkalapok).
A felmérés adatformatumanak meghatarozasa volt az elsé 1épés, majd az adatmodell és
egyedtipusok meghatarozasara keriilt sor: 6 oldalas, 7 kérdésbol allo ,,védjegy felmérési
adatlap”-ot, s 11 oldalas 7 kérdésbdl allo ,védjegy hasznalati kérelem adatlap”-ot
szerkesztettiink. A meghirdetett védjegy hasznalati felméréshez az interneten Google Forms
kérdoiv kitoltésével is lehetett csatlakozni az érdekléddknek.
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3. Mindezek utan keriilt Osszeallitasra lekérdezési lehetéségekkel az Excelben szerkesztett

»Zempléni Tajak Termék™ adatbazis 3 munkalapos adatdlloméannyal:

e helyi termék eldallitok alapadatai,
e helyi termék eldallitok termékkorei, termékfajtai és tipusai,
o helyi termék el6allitok altal alkalmazott marketing.

A megfeleld értékelést kapott termékek a — kidolgozas alatt 1év0 - védjegyhasznalati szerzddés
alapjan - jogosultta valnak a termékvédjegy hasznalatara a védjegyhasznalati kézikdonyvben

foglaltak szerint.
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6. abra: Helyi termék eléallitok termékkorei, termékfajtai és tipusai. Forras: [15]
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7. ébra: Helyi termék eldallitok altal alkalmazott marketing. Forras: [15]

4. Az adatbdzis kiépités mddszertananak kialakitasa és tesztelésének elvégzése soran szerzett
térségi primer adatgyljtési-elemzési tapasztalatok, a magyar és nemzetkdzi szakirodalom
elemzése alapjan a helyi termékek turisztikai hasznositdshoz a kdvetendo fejlesztési elveket és
a hasznositast elésegité modszereket, j6 gyakorlatokat hataroztuk meg.

4.2 Az élelmiszer-turizmusban kévetendd fejlesztési elvek

Szakirodalmi és primer (megfigyelés) kutatdisom alapjan az élelmiszer-turisztikai
tevékenységek tudatos gyakorlati fejlesztésére a természeti és emberalkotta orokségekben,
értekkincsekben gazdag desztindcidkban a helyi élelmiszerek beszerzésének eldtérbe allitasat
és a lassu étkezést hatarozzuk meg a fenntarthat6 gasztronémia kdvetendd fejlesztési elveiként:

1. “Lassu étkezés” mozgalom - Slow food movement: A mozgalmat eredetileg Carlo Petrini és
egy aktivista csoport alapitotta Olaszorszagban az 1980-as €években a regionalis hagyomanyok,
a jo ételek, a gasztrondmiai 6rom és a lassu életvitel védelme érdekében.

2. Termelotdl a fogyasztoig - Farm-to-table concept: A ,termel6t6l a fogyasztoig” stratégia az
EU Green Deal (Zold Megallapodas) kozéppontjaban all. Atfogd modon foglalkozik a
fenntarthat6 élelmiszerrendszerek kihivasaival, felismerve az egészséges emberek, az
egeészséges tarsadalmak €s az egészséges bolygo kozotti elvalaszthatatlan kapcsolatokat.

3. Null kilométeres ételek — Zero kilometer food: A nullkiléméteres alapanyagbeszerzés
koncepciodja a helyben elééllitott, eladott és elfogyasztott élelmiszerek szerepét hangsulyozza;
az olyan termékekre vonatkozik, amelyek jelentds szallitasi folyamat nélkiil jutnak a
termeldktdl a fogyasztokhoz. Elsdsorban a kisebb mennyiségekben termelt élelmiszerekre
(gytimolesokre, zoldségekre, tejtermékekre, husfélékre) vonatkozik, amelyek nem keriilnek be
a hosszu (multinacionalis) értéklancokba.

Mig a slow food mozgalom a lassusag értékét hirdeti a gyorsasdggal szemben, addig a zero
kilometer food megkozelités a kozelség szerepét hangstlyozza a tdvolsaggal szemben.

4.3 Az élelmiszer-turizmus fejlesztésére alkalmazando megolddasok
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1. Az élelmiszer — utak. Az ételek és italok eredendéen kapcsoldodnak a hely torténetéhez,
orokségéhez, kultarajahoz ¢és foldrajzahoz. Mindezek a szempontok a hely embereihez
vezetnek vissza, hogyan fejlédott kulturdjuk, hogyan alakitottdk a tajat, hagyomanyaikat €s
megélhetésiiket. Az élelmiszer utak kitérnek arra, hogy megismertessék: ki, mit, hol, mikor,
miért és hogyan valik az étel egy kozosség szovetévé. Megvilagitjak azokat a fizikai,
tarsadalmi, kulturalis, gazdasagi és spiritudlis tényezoket, amelyek alakitottdk a helyiek
étkezéssel kapcsolatos attitiidjeit.

A ,,foodways” tardk gasztronomiai létesitményekbe, példaul tipikus éttermekbe, helyi piacokra,
utcai vasarokba, szakiizletekbe vezethetnek. Altaldban az utvonalak tematikusak és atfogd
bemutatasra torekednek, példaul tardk a hagyomdnyos kornyéken, tardk, amelyek
koézéppontjaban az utcai ételek allnak, tarak specidlis ételek, tipikus italok felfedezésére stb.

Az ¢lelmiszer vagy étkezési tira a legkifinomultabb modja annak, hogy megismerjiik az tticélt.
Sétalhathatunk és tobbet megtudhatunk a helyrdl, amellett, hogy oktatassal, biztonsagos és
nyugodt modon késtolhatjuk meg a finomsagokat és a tipikus ételeket. [16]

2. A fozotanfolyam olyan tevékenység, amely egyre inkabb kitdlti az utazési Gtvonalakat. Ha
szeretsz f6zni, akkor szeretnél f6z6tanfolyamot venni a kdvetkezd tt sordn. Képzelje el, hogy
kiilonb6z6 recepteket és technikakat tanul egy helyi séftol!

A turizmusban tobb féz6tanfolyam-modell 1étezik: csoportos, magan-, f6z6iskolak egyénre
szabottan a lakok hdzaban, a piac meglatogatasaval az alapanyagok megvasarlasahoz,
amatdroknek, profiknak stb. Vagyis nem hidanyoznak a lehetdségek. A legsikeresebb
foz6tanfolyamok a résztvevok ismerkedésének, interakcidjanak, szoérakozdsdnak is helyet
adnak a gyakorlati tanulds mellett.

3. A kostolo foglalkozasok tevékenysége hires az italokban, példaul a bor, a sor €s a szeszes
italok kostoloiban. Ezek olyan foglalkozasok, ahol kiilonbozd italok, vagy ételek mintait
mutatjak be és kostoltatjdk meg. A Nyelvforgato Széphalom ¢és Satoraljatjhely kozott féltton
eltéveszthetetlen célpontja azoknak, akik a palinkak legjeit kivanjak megkostolni. Itt minden
bio, azaz vegyszer nélkiili technologiaval késziil, legyen az palinka, lekvar, gyiimolcslé. A
valasztékot két borasz, egy méhész, és egy flivesember termékei bdvitik. Falusi vendégasztal
keretén beliil valamennyi termék a helyszinen is fogyaszthato.

A kostolohelyek és manufaktirdk utazasi Utvonalba valod felvételének érdekessége, hogy
lehetdség lesz arra, hogy szakértd iranyitasaval jobban megértsiik az adott termék jellemzdit, a
kiilonbozé gyartasi folyamatok darnyalatait, vagy megismerjiink étel-ital parositasi,
harmonizéciés tippeket. A borvidéken szamos pincészet, oktatasi intézmény kindlja ezen
borkostolasi szakismeretet nyujto szolgaltatasait.

4. Helyi termelok meglatogatdasa. A vetéstol, az iiltetéstdl az ételek €s italok készitéséig annak
megismerése, hogy az étel hogyan jut el az asztalahoz, elengedhetetlen barki életében.
Altaldban az élelmiszer-termelés a vidéki teriiletekhez kapcsolodik, ezért is jo Stlet lehet a
szabadid6és pillanatok kihasznéaldsa az agroturizmushoz. Lehetdség van a helyi termeldk
felkeresésére és a vidék élvezetére.
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Altalaban a gyartok szervezik és iranyitjak a latogatast, vagy erre specialis utmutatok és
igynokségek révén keriil sor. Ilyen példaul a méz, sajt, bor, felvagottak, gyiimdlcsiiltetvények
stb. Ennek hazai példaja lehet a diszn6oléshez kapcesolt falusi vendégasztal propagalasa. A
Bestillo palinkahéaz [17] palinkakostoloval és ingyenes fézdebemutatoval varja a vendégeket.
A gonci barackbol Ok lekvar helyett palinkat féznek, de van malna, kokény és aszutorkoly
palinkajuk is, amelyet mind helyben, zart fémtartalyokban készitenek, és palackoznak.

5. Térségi termékutak: ha valoban mélyrehatoan felfedezné a desztindcio hiteles ételeit vagy
italait, a legjobb megoldas lehet, ha kovetjiik a termék utvonalait a rendeltetési helyen. Példaul
esetiinkben a bor, a sajt, de lehetnének erdei termék itvonalak is.

Ezeket az ttvonalakat altaldban a turisztikai iroddk népszertiisitik a helyi létesitményekkel
egylitt €s nagy torténelmi és kulturalis értékkel rendelkeznek. Az utvonalakat 6nalldan, vagy
szervezett specialis tirakon keresztiil fedezhetjiik fel. A Wine a’More utazasi iroda tokaji
furmint turdin a csoportot WSET végzettségli vagy borhoz ért6 vezetd, valamint helyi vezetok
kalauzoljak. Tokaji tirdikon a borkészités megismertetése €s kostoltatds mellett példaul helyi
borecetet ¢s ételeket is megismertetnek a résztvevokkel. [18]

6. Helyi specialitasu éttermek. Az étkezés olyan éttermekben, amelyek ételeikkel kifejezik egy
desztinacio kulturajat, szintén az élelmiszer-turizmus terepe.

Ebben szamithatunk az éttermekre iranyuld weblapos, kozosségi média javaslatokra. A listan
szerepelhetnek hagyomanyos és klasszikus éttermek, autentikus létesitmények és amelyek
népszerlick a helyiek korében. Lehetnek az ajanlati listdn modern éttermek is, amelyek
innovativ koncepciokkal rendelkeznek, vagy amelyek a kulturdlis és a biologiai sokféleség
megbecsiilésére, a multikulturalizmusra 6sszpontositanak. Zemplén desztinacidban tobb ilyen
étterem miikddik, példaul az Oroszlanos borvendégld és borhotel Tallyan. A mar tobb, mint
négyszaz éves épliletben talalhato Oroszlanos Borvendégloben Soltész Géabor és Ruprecht
Laszl6 alakitja a szezondlis meniisort. A szezonalitdson és helyi alapanyagokon nyugvo
konyhaban megtalalhatok a hagyomanyos izek, igaz, kicsit ,,oroszlanositva” jelennek meg. A
helyi, tokaji borokat felvonultatd sorokat is érdemes végigprobalni, vagy csak betérni egy hazi
bodzaszorp és egy kis helyben készitett kenyér erejéig. [19]

7. Gasztronomiai és kulturdlis rendezvények. Sok varosban, telepiilésen van gasztrondmiai
esemény vagy kulturalis fesztival tematikus étel-és italkdstold satrakkal, bodékkal. Itt olyan
kulturalis fesztivalok is érdekesek, amelyek nem feltétleniil a gasztronomia irant elkotelezettek,
de jo kinalatot adhatnak a desztinacid étkezési hagyomanyaihoz kapcsolodo ételekkel és
italokkal.

A tipp, hogy az élelmiszerfesztivalokat utazasunkba is beilleszthessiik, egyszerii: figyeljlink a
meglatogatni kivant varos, telepiilés honlapjara kihelyezett rendezvénynaptarra, mert ahol
,buli” van, ott étel és ital is van (és forditva!). Zemplénben a tolcsvai borfesztival és a flizéri
palinkanapok évtizedes multra tekintenek vissza. [zelit8iil egy tolcsvai borfesztival honlapjarol
Gyarmati Lajos helyi siitdmester, a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje rendfd helyettesének
Szabadtéri siitésbemutatoja:

e Almas-szilvas lepény aszuborral cseppentve,
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e (saladi csiilkos kenyér,

e Fokhagymas bob4jka,

e Natar fokhagymas-, kapros-tejfolos-, sajtos-tejfolos-, sonkas-kolbaszos- és egyéb
langolo,

e Kaposztas €s tepertds pogacsa. [20]

8. Helyi piacok meglatogatdisa. Klasszikus példa az élelmiszer-turisztikai tevékenységre. A
piacok ¢€s vasarok latogatasa kivalo modja annak, hogy kiprobaljak az Osszetevoket, €s
megismerjék a régid biologiai sokféleségét, mikdzben kontaktusba keriilhetiink a termelékkel
¢s a helyi kozosséggel. [21]

A latogatasok oOnalldéan, vagy vezetve torténhetnek. Mint mar emlitésre keriilt, sok
fézétanfolyam a helyi piacok meglatogatasaval kezdddik. Az élelmiszerturdk is felvehetik a
programjukba a piacon torténd vasarlast.

9. Kézmiives termékek készitésének megtanuldsa. Ez a tevékenység kicsit magéaval ragadobb,
oktatdsi programokkal — rovidek, vagy hossziiak -, amelyek megtanitjdk a hagyomanyos
termékek kézmiives modon torténd elkészitését. Tokéletes azoknak, akik szeretnék utazas utan
otthon megismételni, alkalmazni a tanultakat. Megélénkiilt az érdekldédés a vidéki élet és a
vidéki tevékenységek irant, erre az igényre Otletes valasz a hord6 ,,6rokbe fogadas”, azaz,
amikor a pincében vehetiink egy sajat hordot, abba sz616t, vagy mustot és akar mi kezeljik,
akar a pincészet, innent6l az a mi sajat borunk, amit palackozva ajandékozhatunk, vagy
fogyaszthatunk csaladi, barati korben.

10. Az élelmiszer-szolgaltatasi értéklanc megismerése

A helyi termékek helybeni megvasarlasaval roviditiink az értékesitési lancon, masrészt segitjiik
a vidéki termelSk gyors piacra jutasat. Igy alakul ki az igynevezett rvid ellatasi lanc (REL),
melynek lényege, hogy a turista kozvetleniil a termel6tdl — vagy minimalis koztes szerepld
bevonasaval — jut hozz4 a mindségi élelmiszerekhez, igy helyi, megbizhat6 forrasbol szarmazo
termékeket vasarolhat és kostolhat meg utazasai soran.

A rovid élelmiszerlancot, a helyi termeldt valaszthatjuk kornyezetvédelmi megfontolasbol,
megismerhetjiik és timogatjuk a termeldt, a gazdasagaban személyesen is megtapasztalhatjuk,
hogy az adott élelmiszer hogyan késziil, vagy szedhetiink magunknak érett, friss gyiimolcsoket,
zoldségeket, tovabbd a termeldi helyi piacon vélogathatunk és személyes kapcsolatot
alakithatunk ki a termeldvel. A zempléni helyi termékek és termeldk felmérését, markazasat,
megismertetését €s piacra jutasat a Zempléni Tdjak Vidékfejlesztési Egyesiilet munkdja soran
évek oOta napirenden tartja.

11. Bor-gasztronomiai turak szakemberekkel. A borutak, palinkautak j6 kezdeményezések és
segitik az érdeklédoket a mindsitett termeldk, vendéglatok felkeresésében, am az értd
szakember altal kommentalt pincemustra, kostoltatas, torténetmesélés (story telling), valamint
az adekvat bor-sajt, és helyi ételparositasok tovabb novelik az ,,emlékezetes étkezési élményt”.
Ilyen hosszi hétvégi turat szervez a tokaji Furmint Borszakiizlet a borvidéken, tobb neves
pincészet és étterem meglatogatasaval, ahol részben torténeti étkek, vagy tokaji ételparositasok
koziil valogathatnak a vezetett tira résztvevoi. [22]
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12. Képek és videok megosztasa az élelmiszer-kozpontu utazdsi élményekrol. A latogatok egy
része kifejezetten szereti megosztani utazasi és gasztrondmiai élményeit a kozosségi média
kiilonb6z6 csatorndin akar az érdeklddo kozonséggel, vagy csak barataival és csaladjaval. [23]
Mindez a szerzoket egyfajta biiszkeséggel tolti el, a fotok és gasztroélmények lehetdséget adnak
az érdeklodokkel parbeszédre, kozosségek 1étrehozasara, sét a hasonld érdeklédési koriiekkel a
jovoben kozOs utazasok megszervezésére, az utazasok soran egyiittes étkezési élmények
atélésére. A Borsmenta ¢és mas hasonld tematikdju blogok kivald lehetdséget adnak az
emlékezetes étkezési élmények megosztasara.

Ez csak néhany példa az ¢élelmiszer-turisztikai tevékenységekre és az utazasi élményekre.
Altalaban az ilyen tipust turizmushoz a latogatd részérél csak érdeklédés kell a felkeresendd
hely gasztrondmidja irant. Innentdl kezdve rajtunk mulik, hogyan akarjuk azt megtapasztalni,
akar egy tipikus édességet kostolunk a kavézoban, akar vezetett turan keresztiil a borvidék
pincészeteibe. A legjobb az, ha szamos ilyen tevékenységet belefoglalunk az utazas utvonalaba;
hisz az ¢lelmiszer-turizmus mindenki szamara gyakorolhato, akar ez a {6, akar csak kiegészitd
motivaci6 az élménykeresésben.

A World Food Travel Association becslései szerint az élelmiszer- és italkoltségek az Osszes
turisztikai kiadéas 15-35% -at teszik ki, fiiggden a desztinacié megfizethetdségétdl. Az elérhetd
elény tovabba fiigg attol is, hogy tudunk-e tobb latogatot, tobb értékesitést, nagyobb
médiafigyelmet, nagyobb adobevételt és nagyobb kozosségi identitdserdsitd biliszkeséget
generalni. Emellett fontos szerepet jatszhat a vidéki 6rokség megdrzésében.

Az elmult néhany évben feler6sodott az érdeklédés az élelmiszer-turizmus, annak fejlesztése
¢s marketingje irant. A helyi termékek, élelmiszerek ¢€s italok valdban a turisztikai termék és
¢lmény szerves részévé valtak. Annak ellenére, hogy egyre jobban felismerik az autentikus
élelmiszerek latogatdcsalogatod szerepét, valamint az élelmiszer- és turisztikai dgazatok gyakran
idézett szinergidjat és egymast kiegészitd jellegét, nem forditunk elég figyelmet a helyi
termékekre, borra, az ételekre és ezek turisztikai kapcsolatéra.

Pé¢ldaul a borturizmust gyakran csak a pincelatogatas és a kostolds szemszogébdl vizsgaljuk,
kevés figyelmet forditva a borturizmus koncepcidjanak kialakitdsara atfogobban, akar a
borvidék szintjén. Példaul sok turista els@ tapasztalata altaldban a tokaji, vagy az egyes
termohelyi, diild borokkal gyakran tavol esik a pincétdl, mert a kereskedelembdl otthon, vagy
replildgépen utazva, szallodajukban, étteremben kostoljak, fogyasztjdk azt. Mindezért még
jelentds lehetdségek rejlenek a bor és mas az €élelmiszertermékek turisztikai dsszefiiggésben
torténd kifejezett 0sszekapcsoldsaban, ezek csomagajanlattd formalasaban és az emlékezetes
étkezési €lményt tartalmazd turisztikai csomagok kiajanlasaban.

5. KOVETKEZTETESEK

Az élelmiszer-turizmus jelentds szerepet jatszhat a helyi 6rokség megdérzésében, mikdzben a
meglévo turisztikai eszk6zokre épit és Osztonzi az innovaciot. Az élelmiszer-turizmus a helyi
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¢lelmiszerek ¢€s italok iranti kereslet novelésével hozzajarul a korkords gazdasag kiépiiléséhez,
a helyi mezdgazdasag, az élelmiszer-rendszerek, a kozosségek és a kultura hosszll tava
fenntarthat6sagéhoz.

A helyi termékek és az €élelmiszer-turizmus helyzetének Tokaj-Zemplén desztinacidoban torténd
atfogo felmérésére a Tokaj-Hegyalja Egyetem Turizmus és Vendéglatas Tanszéke a Zempléni
Tajak LEADER HACS, a helyi TDM egyesiiletek ¢és a térségi szakiskoldk didkjainak
bevonasaval kutatdsi programot inditott. Ennek elsé 1épéseként a hagyomanyos élelmiszerek,
ételek, italok felkutatdsanak kialakitottuk a metodikajat és azt a Zempléni Tajak LEADER
HACS teriiletén 50 termeld korében végzett adatgyiijtés, adatbazis épitése soran teszteltiik.

A fenntarthatd kozlekedési ¢és ¢élelmiszerrendszerekre, turisztikai szolgaltatasokra valo
atallashoz kollektiv megkdzelitésre van sziikség, amelyben a kormdnyzas minden szintjén részt
vesznek a hatdsagok (beleértve a varosi és vidéki kozosségeket), az élelmiszer-értéklanc
maganszektori szerepldi, a civil szervezetek, a szocidlis partnerek, a tudoméanyos szakemberek
és turistaként, vendéglatoként maguk a polgarok.
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A helyi kézmdves termékek szerepe Tokaj-Hegyalja turisztikai kinalataban
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OSSZEFOGLALAS

Tanulmanyom egy nemzetkozi turizmusfejlesztési kutatdsi projekt keretében végzett kutatas eredményeire alapozva
vizsgalja, hogy a Tokaj-Hegyaljan él6 és miikédo kézmiivesek dltal eléallitott termékek milyen szerepet toltenek
be a térség turizmusaban. A vizsgalat a térségben talalhato kézmiivesekkel készitett tematikus interjukra épiil. A
tanulmany tipizalja a kézmiivessé valds inditékait. Ebbol kirajzolodik, hogy igen eltéré megfontoldasbol
valtak/valnak kézmiivessé a térségben élok. Az interjuk és élettorténeti elbeszélések alapjan megallapithato, hogy
a Tokaj-hegyaljai kézmiivesek rekruticiés bazisanak heterogenitisa, a kézmiives tevékenységre alapozott
megélhetési nehézségek egyeértelmiivé valasa, valamint a mesterségre vonatkozo tudas csaladon beliili
atorokitésének megszakaddsa vezet oda, hogy mdra a térségben tevékenykedd kézmiivesek jelentds hanyada az
idésebb generdciohoz, pontosabban a 60 év feletti korosztilyba tartozik. Az interjiikbol kirajzolodik, hogy az esetek
tobbségében nem mutatkozik semmi esély arra, hogy az adott kézmiives tevékenységet valamelyik gyermek vagy
csaladtag folytassa.

KULCSSZAVAK: kulturalis turizmus, Tokaj-Hegyalja, kézmiives termékek, kézmiivessé valas motivacioi
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ABSTRACT

Based on the results of research conducted in the framework of an international tourism development research
project, the present study investigates the role of handicrafts produced by local artisans in Tokaj-Hegyalja in the
tourism of the region. The study is based on thematic interviews with craftspeople in the region. It typifies the
motives for becoming an artisan and reveals that the reasons for the people’s choice of this profession vary widely.
Based on the interviews and life stories, it may be concluded that the heterogeneity of the recruitment base of
craftspeople in Tokaj-Hegyalja, the evident difficulties in making a living based on crafts and the interruption of
the transmission of knowledge of the craft within the family mean that a significant proportion of craftspeople in
the region today belong to the older generation, more specifically to the over-60s. The interviews show that in the
majority of cases there is no chance of a child or family member continuing the profession.
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1. BEVEZETES

Napjaink turizmusfejlesztési koncepcidi hangsulyosan foglalkoznak a kézmiivesség ¢és
gasztronomia turizmusban valé felhasznalhatosaganak kérdésével [4] Kiilondsen a kulturalis
turizmus [5, 3] és az orokségturizmus [10, 8, 1] szerepének megnovekedésével valt fontos
tényezdve a kézmiivesség és gasztrondmia. A kulturalis 6rokség megdrzésének €s turizmusban
vald hasznosithatésaganak 10j trendje a tematikus ttvonalak tervezése [9]. 2020-2021-ben
magam is részese lehettem egy nemzetkdzi kutatasi palydzatnak, amely Magyarorszag,
Romania és Ukrajna egy-egy régigjaban (Borsod-Abauj-Zemplén és Maramaros megyében,
illetve Karpataljan) jelenlévd kézmiivesség és a gasztronomiai tevékenységek fejlodését
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tamogatd hatarokon atnytl turisztikai Gitvonal 1étrehozasat tiizte ki célul?[6, 2]. Borsod-Abatj-
Zemplén megyében 3 desztinacio kertilt be a kialakitott tematikus Gtvonalba: Tokaj-Hegyalja,
Miskolc és kornyéke, valamint MezOkovesd és kornyéke. [6]. Tanulmanyomban a Tokaj-
hegyaljai 27 kézmiivessel késziilt interji alapjan arra teszek kisérletet, hogy bemutassam a
térségben €16 kézmiivesek fobb jellemzdit, elsddlegesen a turizmushoz vald kapcsolodasuk
vonatkozasban.

2. ANYAG ES MODSZER

A kutatds a kulturalis antropoldgia modszertanara épiilt. A vizsgalat sordan az eldzetesen
kivalasztott megyei kézmuvesekkel félig strukturalt, tematikus interjukat készitettiink. Fontos
hangsulyozni, hogy a projekt soran csak azokkal a kézmiivesekkel készitettiink interjukat, akik
azokban a turisztikai régiokban tevékenykednek, amelyek bekeriiltek a magyarorszagi
utvonalba. A Tokaj-Hegyaljan tevékenykedé kézmiivesek is csak abban az esetben lehettek a
kialakitandé kézmiives és gasztrondomia utvonal célallomdsai, amennyiben nyitott mithellyel
rendelkeztek, tehat a turistak betekinhetnek alkotd kézmiives tevékenységiikbe. Ez a feltétel
értelemszertien tobb térségben €16 kézmiivest kizart a projektben valo részvétel lehetéségébol.

3. EREDMENYEK

A Borsod-Abatj-Zemplén megyei mai kézmiivesség vizsgalata soran Kotics Jozsef arra mutat
ra, hogy a megyében a piacrol csak a jelentds turistaforgalmat bonyolitod térségek kézmiivesei
tudnak megélni [7]. Ezzel hozhaté Osszefiiggésbe az a markans jelenség, hogy az utobbi
¢évtizedekben a megyében a kézmiivesek szdma jelentdsen lecsokkent. Tokaj-Hegyaljan és
Mezdkovesden talalhatok ugyanolyan kézmiivesek, akik a turizmusbol rentdbilisan tudjak
vallalkozasaikat mitkddtetni, de ott is csak bizonyos tevékenységek esetében (fazekassag,
butorfestés, mézeskaldcsossag, fafaragas) biztositott a tevékenységre alapozott megélhetés. A
megye mas térségeiben csak kivételesen jovedelmezdé kézmiives tevékenységekkel érhet6 el
mindez (kézmiives sajtkészitd, késes, lekvarkészitd, kézmiives szappankészitd, biobor termeld).
Tokaj-Hegyaljan is jellemz6 a fofoglalkozas melletti kézmiivesség, ami ugyan jelentds
keresetkiegészitést jelent, am ebben az esetben a bevételek ciklikusan jelentkeznek, teljesen
csak arra alapozni a megélhetést mara kifejezetten kockazatos. A megélhetés nehézségei Tokaj-
Hegyaljan is redukaljak a kézmiivesek szamat, raadasul jovedelmezdség elérése érdekében a
vasarloi igények direkt kiszolgalasa teriiletén is komoly engedményeket kell tenniik a
térségben tevékenyked6 kézmiiveseknek [7]. Napjainkban akar egy kadarmester vagy egy
fazekas esetében is dontd jelentdségili az egyedi és sok esetben kifejezetten extrém vasarloi
igényeknek valdo megfelelési kényszer. A fazekasok egy része azt a stratégiat koveti, hogy
kétféle terméktipust allit eld: egyrészt kifejezetten miivészi igénnyel készitett darabokat,
masrészt az adott egyedi elvarasoknak megfelel6t. Ugyanakkor tobb kézmiives is jelezte, hogy
bar kiemelkedden fontos szdmara a termékek eladhatosaga és a vasarloi igények kiszolgélasa,
de van egy hatdr, amin tul nem késziti el az 4&ltala izléstelennek tekintett terméket.
Megfigyelhetd, hogy amihez minden esetben ragaszkodnak, az a helyi motivumkincs, 4m azon

2 A kutatast az Eurdpai Unié a Hungary, Slovakia, Romania, Ukraine. European Neighbourhood Instrument Cross-
Cooperation Programme 2014-2020 keretében megvalosuld KRA’GAS—Promotion of Crafts and Gastronomy, as
Relevant Components of the Cultural Heritage of the Carpathian Euroregion c. projektje (projekt ID:
HUSKROUA/ 1702/3.1/0027.) és a Széchenyi Programiroda timogatta.
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tul nyitottak a vasarloi igényekre. A kézmiives szappant készito eleve ugy allitja eld termékei
tulnyomo hanyadat, hogy a legszélesebb vasarloi réteget is el tudja érni, esetében a formavilag
megengeddbb, az azonban nem, hogy a termékek ne természetes alapanyagokbdl késziiljenek.

Szintén megfigyelhetd a hibrid stilusok meghatarozoéva valasa, aminek tobbféle gyakorlata
azonosithatd. A Sarospatakon az eredeti hagyomany 6rzése bizonyos kézmiivesek esetében
szinte kotelezden elvart (himzés, butorfestés). Ehhez a kézmiives alkotok belsé meggy6zddése
is tarsul, ez pedig megfelel a szélesebb tarsadalmi elvarasoknak is. A fazekasok esetében mar
egyértelmiien megjelenik a hagyomanydrzés és az egyedi, sajat miivészi stilus kialakitasanak
valamiféle 6tvozése. Ez a barkacsolo tipust kézmiivesség [7] egyre nagyobb teret nyer mas
kézmiives tevékenységek, pl. butorfestés, mézeskalacsossag, himzés, fafaragas esetében is. Az
esetiikben ez azt jelenti, hogy tevékenységiik a hagyomanyos népmivészet elemeinek
felhasznalasara épiil. De ez nem egy konkrét tijegységhez kotott korabbi kulturalis elem
megOrzését €s tovabbvitelét jelenti, hanem a kézmiives altal ismert tradicionélis elemek teljesen
szabad felhaszndldsat, azok 6tvozését, varidlasat értik alatta. Ez a kreativ barkacsolas segiti Oket
a sajat stilus és szinvilag létrehozdsaban, de piaci értékesithetdség szempontjabol is fontos az
egyedi termék létrehozédsa. Ez tarsul azzal a bedllitodassal, hogy az alkoté kézmiives Orzi a
hagyomanyt, attél nem szakad el, de nem pusztdn masol, hanem 6nall6 szin- és formavilaggal,
sajatos motivumokkal rendelkezd miialkotasokat hoz 1étre.

Az antropologiai terepmunka soran felkeresett Tokaj-hegyaljai kézmiivesek tilnyomo része
rendelkezik lokalis vagy regionélis népmiivészeti egyesiileti tagsaggal. Erre, mint érték-és
identitasadd kozosségre tekintenek, raadasul ezek kiterjedt kapcsolatrendszeriik miatt
értékesitési (termeldi vasarok, kézmiives piacok) és kiallitasi lehetdségeket biztositanak a helyi
kézmiiveseknek. Az egyesiiletekbe tomoriilt kézmiivesek, olyan kozosségként tekintenek
magukra, akik azonos értékrendszerrel birnak, a hagyomanyok tisztelete és megdrzése, a
kulturélis 6rokség tovabbvitelének a szandéka elsddleges, valamint az alkotasvagy, amely az
onkifejezé miivészi tevékenység révén valosul meg.

A tradicionalis keretek kozott miikodd kézmiivesek esetében a mesterség a lokalis kozosség
hagyomanyos mintdit kovette, annak legfObb Osszetevdje a generaciokon ativeld csaladi
hagyomany folytatdsa volt. Napjainkban a Tokaj-Hegyaljan tevékenykedd kézmiivesek
motivacioi és inditékai egészen mas mintazatot mutatnak.

Az aldbbiakban Kotics Jozsef Borsod-Abauj-Zemplén megye mai kézmiiveseire kialakitott
kategoriarendszerében [7] mutatom be a Tokaj-hegyaljai kézmiivesek kézmiivessé valasanak
motivacioit, helyi kézmiivesek példain illusztralva. Az altala felallitott modell a térségben
tevékenykedd kézmiivesek esetében is alkalmazhato.

A kézmiives tevékenység motivacioi Tokaj-Hegyaljan

A KEZMUVESSE JELLEMZO PELDA

VALAS

INDITEKAI

GENERACION Az erds lokalis Hudak Istvan kadarmester Tokajban élt
ATIVELO CSALADI identitds gyerekkoratol. Sziilei is idevalésiak. Edesapja

103




HAGYOMANY
FOLYTATASA

egybekapcsolodik  asztalosmester volt. Nagybatyja volt kadar.

a csaladi = Szakmunkasképzobe jart Rakamazra, majd
hagyomany Nyiregyhdzan szerezte meg a szakmunkds
folytatasanak bizonyitvanyt. Végiil a kdadar mesterséget
igényével valasztotta. Kézmiives tevékenységének elsé 20

éve a szocilista-korszakhoz kapcsolodik. Mar
ekkor vallalkozokent végzi munkajat. 1972 ota
tevékenykedik  foallasu  kadarmesterkent.
Jelenleg kizarolag (bor és palinka tarolasara,
erlelésére alkalmas) hordokat készit. 1, 2, 5, 10
és 20 literes kiszereléssel, tartoval és csappal
felszerelve.  Kizarolag  tolgyfabol  kesziti
termékeit. A fia asztalos és a hordokészitést is
elsajatitotta. Reméli, hogy folytatni fogja a
tevékenységét és fenntartja a most is rentabilis
mitihelyt. Sajat honlapot miikodtetnek, ahol,
termékei megtekinthetok és meg is rendelhetok.
Megrendelései zome az interneten keresztiil
torténik.  2011-ben  megjelent rola egy
dokumentumfilm. Eddig a filmet a Youtube-on
12 millioan nézték meg. Felesége szerint
szamukra ez a legfobb reklamfeliilet. Emiatt
kiilfoldrol is kap megrendeléseket. Elsodlegesen
a Tokaji bornapok (oktober elsé napjai) sordan
nyitjia meg mithelyét a turistdk elott. Korabban
elozetes megrendelés esetén tartott tobb oras
bemutatot is. Ma mar ezt nem csindlja, sajnalja
ra az idot. De igény szerint tovabbra sem
zarkozik el ettél. Miihelyébe a helyi utazasi
irodak szervezték a turistikat. A bemutaton
résztvevok egyaltalan nem vdsaroltik a
hordokat. Ez is amellett szolt, hogy ne csinalja
tovabb. Soha nem vett részt vdasdrokon,
piacokon sem arul. Korabban a boraszoknak
értékesitette a nagy hordokat. Azonban ez mara
teljesen megsziint. Korabban sem volt kozvetlen
kapcsolata a bordszokkal, hanem kereskeddk
kozvetitettek. Ok visdroltik fel a termékeit és
adtak tovabb. Ez ugyan kisebb hasznot hozott
neki, de biztonsagosabb volt az értékesités.

Ma kizarolag olyan vasarloi vannak, akik
ajandékként adomanyozzdak a kisebb-nagyobb
hordokat. Amelyek persze nem pusztan
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KIKOPOTT Eros lokalis
HAGYOMANY e
FELELESZTESENEK 'dentitds vezérlia
4 SZANDEKA kezmiivest

disztargyak, tokéletesen alkalmasak bor és
palinka  tarolasara. De miutian nagyobb
ertékiiek a turistak korében nem igazan
kedveltek. Az 1970-es években még 4 kaddart is
eltartottak Tokajban a bordszok. A hatalmas
méretii  femtartalyok teljesen kiiktattak a
fahordok nagymérvii  hasznalatat. EQy-két
organikus bordsz vasarol mar csak fahordokat.
Emiatt 6 mar nagy hordokat két évtizede nem is
keészit.

Bankus  Zsuzsanna sdrospataki  fazekas.
Szabolcs megyében egy kis telepiilésen nott fel.
Sarospatakra jart kozépiskolaba. 1974-ben
kezdte meg a tanulmadnyait. A helyi lelkészto!
kapott egy kényvet a székely fazekassagrol, az
keltette fel az érdeklodését. Amikor megkezdte
tanulmanyait mar nagyon sokat tudott a
fazekassagrol. A szakmunkdsképzobe, ahova
jart a Szkircsak csalad tagjai tanitottik be a
fazekasmesterséget. Szkircsak Ilonatol tanulta
meg a mintakat festeni. Szkircsdak Ferenctol
pedig a korongozast sajatitotta el. Miutin
végzett a Keramiatizemben maradt dolgozni,
bérkorongozast vallalt. Szkircsakék bevitték a
tudasukat a Cserépkalyhagyarba. 3 évig
korongozott. Mas beosztasba keriilt,
kozépvezetd lett és szakoktato. 1982-ben hozta
létre sajat mithelyét Sarospatakon, de kozben a
Keramiaiizemben is  dolgozott.  2005-ben
bovitette a miihelyt, kemencét cserélt és
megnagyobbitotta a mithelyt. Késobb (2013) a
szakiskolaba ment at és ott tanitott nyugdijba
vonulasig. Parhuzamosan miikddtette a kettot.
Nem gondolta soha, hogy a sajdt fazekas
Mithelyébol meg tudna élni, ezért maradt a
Kerdmiaiizemben szakoktato.

A tanitas is igen fontos volt neki. Mindkét
teriileten ki tudott bontakozni. Fazekas munkdait
egyre gyakrabban keresték. Voltak kézmiives
kiallitasai. Tobb tanitvanya is kikeriilt az
iskolabol. Neépi iparmiivész cimet nyert el, a
sarospataki keramia felélesztéséért kapta meg a
cimet. Sajat tervei mellett kiildetésének érezte a
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A KEZMUVES Nem a lokdlis

TEVEKENYSEG
FELELESZTESE

identitas miatt
ertékelodik fel a

kézmiivesség,
hanem annak
miivelése
értékkent
tételezodik a

kézmiivessé valo
személy szamara

sarospataki fazekas hagyomany tovabbvitelét.
Bar  Szircsak  llonatol  tanulta meg a
hagyomanyos pataki mintdikat, de formailag
jitott és egyedi termékeket dllit eld. Uj
formavilaggal a sarospataki — motivumok
bizonyos részét hasznalja fel, de nem azokat
mdasolja, hanem ujraalkotja azokat. Mindig
alkotokent tekintett magdra, sajat latasmodot
vitt bele, nem elégedett meg a masolassal.
Stiluskiilonbséget felnagyitva, egyedive téve
kivanja ezt elérni. Tudatosan gyijtotte a
sarospataki keramidra vonatkozo ismereteket. A
Rakoczi Muzeum és Reformatus Gyiijtemény
targyi amnyagat és a szakirodalmat s
szisztematikusan tanulmadnyozta.

Hrutkai Timea butorfesto. Tokaji csaladbol
szarmazik.  Sziilei  foglalkozdsanak  nincs
kapcsolata kézmiives tevékenységével.
Koézgazdasz diplomdt szerzett Nyiregyhdzan.
Kozgazdaszként dolgozott masfel évtizedig.
Azutan a csaladi vallalkozasukat miitkodtették a
férjével, de ennek sem volt semmi kapcsolata a
késobbi kézmiives tevekenységgel.
Véletlenszeriien ismerte fel rajzoldsi készségét.
A vendéghazak dekordlasra kérte meg férje és
ekkor fedezte fel rajztehetségét. Eleinte spontan
modon festett, a butorfestés kiprobalasara
baratndje beszélte ra. Egyre inkabb sikeres lett
a tevékenysége. Nagy érdeklédés mutatkozott
festett  butor termékei irant. Tudatosan
fejlesztette tudasat. Egyfelol nagy tervei vannak
az egész  Karpdt-medencére  vonatkozo
motivumkincs tudatos osszegylijtésere.
Kézmiivesként azonositia magat, nem célja a
helyi butorfestési hagyomanyok felélesztése.
Evek ota vesz részt az erdélyi Szentegyhdzdn
tartott butorfesto taborban. Ott sajatitotta el a
szekfestési ismereteket. Ott festette élete elso
tulipanos laddjat is. Ujabban a festett kazettds
templomok motivumait tanulmanyozza. Elment
Meérdra és lerajzolta az dsszes motivumot,
ugyanezt megtette Megyaszon is. A Magyar
Miivészeti Akadémia kézmiives tabora is nagy
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EGYEDI,
MEGVALTOZOTT
ELETHELYZET

Nyugdijba
vonulast koévetoen
az aktiv
tevékenység
fenntartasa egy uj

hobbival

Haztartasbeli nok
szabadido

hasznositasa

hatassal volt ra. Remek mestereket ismert meg,
akik nagyban segitették szakmai
elorehaladasat. Czegléediné Budai Katalin
tanitotta meg neki az alapokat. Egy tanfolyamon
vett részt. Azota is tartja vele a szakmai
kapcsolatot. Tobb erdelyi  butorfestot is
mesterének tart. Makoldi Sandor festomiivész is
nagy hatast gyakorolt motivumaira. A fobb
keszitett termékei a kovetkezok: festett tiikor,
kisebb és nagyobb festett laddk, festett tolltarto,
téka, hazi daldas, tulipanos ladadk, oralapok,
kulcsos szekrény. Kezdetben ismertségi kérben
tudta eladni termékeit. Késobb regisztralt a
facebook Vegyél hazait csoportjiaban. Ma az
osszes megrendelés nagy része onnan érkezik.
Honlapot is webshopot is tervez miikodtetni. A
Hegyalja Kézmiives piacon havi egyszer arul, a
Tokaji Karacsonyi Vasaron rendszeresen
megjelenik.

A Hegyaljai Szappanmiihely (Mad) létrehozoja
a nyugdijazasat kovetoen hobbiszinten kezdett
el vegyszermentes, kézmiives technologiaval
szappanokat  késziteni. A  manufakturdlis
koriilmények  kozott  eldallitott  szappanok
jellemzéen  gyogynovények,  fliszerek  és
kiilonboz6 novényi olajok felhasznalasaval
késziilnek, de a  kornyékrol — szarmazo
alapanyagokat (pl. kecsketejet, zeolitot és
kaolint) is felhasznalja. Gyakran tart nyitott
miihelyében bemutatokat és viszonteladoknak is
értékesiti  termékeit. Gyermekei nem Vviszik
tovabb a mesterséget.

Bogdan  Erzsébet  sarospataki ~ himzo.
Edesanyjatél megtanulta a himzést, de az wri
himzéssel csak joval késobb kezdett foglalkozni.
Talalkozott a Himzé szakkor tagjaival és
mondtak, hogy menjel el oda. Kezdetben egy
kiallitasra ment csak el, ott latta, hogy tobb
technikai elemet mar o is tud. Egy tallyai himzo
asszony kiallitasat nézte meg Szerencsen, az
gyakorolt ra donté hatast. Akkor atjart
Szerencsre és o vitte el Tallyara késobbi
mesteréhez. Taborokba jart hozzdjuk, és
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Rendszervaltast
koveto
idoszakban
munkanélkiilive
valok

beledsta magat az egészbe. 3 évre ra 2009-ben
megkapta a népi iparmiivész cimet. Tudatosan
kutatta a sarospataki és debreceni urasztali
teritoket, ez hasznos volt szamara a
motivumkincs megismerésében. Egyedi és
kiilonleges targyakat készit: Urvacsora kendo,
uri himzes, csipkekészités, asztalterito. Az uri
himzeés motivumai és oltései adottak, de minden
esetben egyedi termékek allit elo, mert maga
tervezi meg, hogy az egyes darabokon a
motivumok  milyen elrendezésben és
szinvilaggal jelennek meg. Kisebb
konyvboritokat, konyvjelzoket nem  készit.
Egyedi termékeket allit el6. Miutan ezek
készitése rendkiviil idodigényes, olyan egyedi
darabokat készit, melyeket nem éri meg
ertékesiteni. Tobb tarsaval ellentétben nem
keészit olyan termékeket, amelyeket arul.
Ertékesebb teritdit mizeumoknak, reformatus
egyhazkozségeknek ajandékozza. Tobb értékes
darabot ajandékozott a budapesti Iparmiivészeti
Muzeumnak és a Herman Otto Muzeumnak.
Készit ajandéktargyakat a helyi reformdtus
egyhaznak, a helyi hdazassagkoto teremnek is
ajandékozott egy nagy asztalteritot. Lanya nem
folytatja tevékenységet, de ezt teljesen megerti.
Sajnalja, hogy mnem tudja sok munkaval és
kreativitdssal szerzett ismereteit tovabbadni.
Most nem lat olyan érdeklodot, akinek at tudna
adni tudasat. Ennek f6 oka, hogy az urihimzés
olyan kézmiives tevékenység, amibol nem lehet
megélni. A Lorantffy Zsuzsanna Himzo
mithelynek tagja. Ott szokott turistaknak is
bemutatokat tartani, ahol remekbeszabott
darabjait ki is allitjia. A Bodrog Hotel Wellness
szallodaban és Etteremben — amely csalddi
vallalkozdsnak részese — is szokott turistdknak
bemutatokat tartani.

Kolyankovszky Istvan kofarago, régi tallyai
csaladbol szarmazik, felmendinek nincs koze
kézmiives  tevékenységéhez.  Sziilofalujabol
elkoltozott. Edesapjanak sz6l6birtoka volt, de
nem kivanta azt folytatni. Miskolcra jart
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szakkozépiskolaba, komiivesnek tanult. Elkeriilt
Tallyardl Tiszaujvarosban ott élt és dolgozott. A
rendszervaltas utan, amikor kofaragdssal
kezdett el foglalkozni akkor tért vissza
sziilofalujaba. A rendszervaltas utan nehezen
tudott kémiives szakmdjabol megélni. A
labazatok készitésenél érintolegesen foglakozott
komunkakkal. Innen jott a gondolatat, hogy

kofaragasra, hagyomanyos kofaragasra
specializalja magat. A munkafolyamatokat
kizardlag kézi szerszamokkal végzi.

Elsédlegesen  épiiletszobraszati  munkdkat
keszit, kisebb szobrokat, haszndlati targyakat.
Nem robbantott kobol késziti a munkait, ezert
egészseges és repedésmentes a megmunkalt ko.
Elsodlegesen megbizasra dolgozik, hiszen a
megrendeloknek sok esetben egyedi igényei és
elvardsal vannak. 4 Tallyara latogato turistak
gvakran felkeresik kézmiives alkotoudvarukat,
ahol az 6 miihelye mellett taldlhato felesége
tlizzomancmithelye is.

A csaladban nem lesz senki, aki folytatja
tevékenységet.

Bodnar Sandor  kézmiives  sajtkészitét a
kivancsisag vitte a sajtkészités iranyaba,
ugyanis meg akarta érteni, hogy a tejbol milyen
folyamat részeként lesz kemény sajt. A madi sajt
brand gazdaja annyira eltokélt volt, hogy
csaladi kapcsolatait kihasznalva még egy svajci
alpesi sajtmanufakturdban is tudta
tanulmanyozni a sajtkészitési  eljarasokat.
Autodidakta modon kikisérletezte a kecske és
tehénsajtjai minoségi eloallitasanak lépéseit. Az
erlelt tehén- és kecskesajtokat  készito
vallalkozas — kemény, félkemény és lagy
sajttermékeket is eloallit 2010 ota. A termékek
kozott  megtalalhato  kiilonleges — ordatorta,
savomez, gyiimélcs joghurt, de készitenek sajt
bonbonokat is (ezek kiilonbozo fiiszerekben,
magvakban forgatott sajtfalatok). Csak
természetes alapanyaggal dolgoznak,
mesterséges adalékot nem hasznalnak. A
mithelye nyitott a turistak elott, van csoportos
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Bizonyos
tarsadalmi

csoportok (pl.

megvaltozott
munkaképessegii)
(re)integracioja

sajtkostolo, ha igény mutatkozik, akkor a
sajtkészités  folyamata is barki szamara
megismerheto. A telepiilésen nincs mads
kézmiives sajtkészito, korabban sem volt.

A Vamosujfalui Buzavirag Alapitvany hdrom
kézmiives miihelyt mitkodtet. 1997-ben sziiletett
meg az elképzelés, miszerint a vakok és gyengeén
lato fiatalok életében fontos lenne egy olyan
vidéki  kozegben kialakitott rehabilitacios
lakootthont létrehozni, ami nagyobb esélyt
biztosit a tarsadalomba valo integraciohoz. Az
intézmeény  gyogypedagogus  vezetojét  a
fovarosbol  vidékre valo  kéltozésében a
rehabilitacios szakma megujitasa is motivalta.
Harom kézmiives alaptevékenység a fazekassag,
a szovés és a vesszomunkak készitése, amelyet
az dllando apolasra és onallo élet kialakitasara
képes kézmiives fiatalok végeznek. Minden
miihely vezetdje jartas az adott kézmiives
mesterségben. A szovo és kosarfono miihely két
vezetdje maga is megvaltozott munkaképességii.
A fazekas termékek koziil tovabbviszik a pataki
hagyomanyokat elsodlegesen a formavilag és a

motivumok  szintjén. A mithelyekben
manufakturaként miikodnek, minden
alkalmazott egy meghatarozott
Munkafolyamatot végez, de minden
munkafolyamat  kézmiives tevékenység. A
miihelyekben rendszeresen tartanak
bemutatokat.

Forras: A kézmiivessé valas motivacioi (Forras: sajat gytjtés és Kotics, 2022)

Az interjukbdl egyértelmiien kirajzolodik, hogy a generdcion dtivelé csaladi hagyomany
folytatasa szinte alig fordul el a vizsgalatba vont Tokaj-hegyaljai térségben tevékenykedd
interjualanyok k6zo6tt, mindossze Tokajban és Erdébényén talalunk egy-egy olyan kadart, aki
tobb generacids kézmiives csalad tevékenységét viszi tovabb. Am tgy tinik, hogy a
folytonossag az erddbényei kadar kivételével naluk is meg fog szakadni. Ez arra utal, hogy
néhany évtizeden belill ez a tipusi kézmiivessé valas teljesen jelentéktelen szerepet fog
betolteni, ami alapvetéen neheziti a helyi kézmiives hagyomany tovabb oOrokitését. A

kézmiivessé valast a kikopott hagyomany felélesztésének szandéka is motivalhatja — ezen esetek
tobbségében erds lokalis identitds vezérli a térségbdl elkdlt6z0, majd oda visszatérd személyt
arra, hogy kézmiives tevékenységével felélesszen hagyoményos kézmiives tevékenységeket és
szerepet vallaljon a helyi hagyoméany ujraélesztésében. Mint lattuk nem is Sérospatakon
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sziiletett fazekas ugy sajatitotta el a sarospataki fazekasmesterséget, hogy el6tte csaladjanak
semmiféle kapcsolata nem volt a kézmiivességgel, de kézmiivesként {6 feladatanak, a
kiveszéfélben 1év0 sarospataki fazekashagyomany felélesztése és megmentése allt. A
sarospataki Uri himzést felélesztd himzdasszonyok esetében is azt latjuk, hogy a helyi, egyedi
értekeket képviseld kulturalis 6rokség tovabbvitele a cél. De az Gri himzés esetében, miutan az
rendkiviil munkaigényes ¢és a termékek csak extra magas aron értékesithetok, a piaci haszon
szerzése az esetek tobbségében nem elsddleges. Ennél jelentdsebb szerepet jatszik a gondos
eredeti motivumkincs felhasznalasaval késziilt igényes termékek eldallitasa. Ezeket
egyhazkozosségeknek, muzeumoknak ajanljdk fel. Inditék Iehet tovabba a kézmiives
tevékenység felélesztése is — ebben az esetben nem a lokalis identitds miatt valik fontossa a
kézmiivesség, hanem annak mivelése értékként tételezodik a kézmiivessé valo személy
szamara. Ilyen esetben nem erds a helyi hagyomany felélesztésének vagy tovabbvitelének a
szandéka sem. Az, ha megjelenik egyaltalan, a motivumkincs részleges felhasznalasban érhetd
pusztan tetten.

Mindezeken kiviil a kézmiives tevékenység felé fordulasat okozhatja egyedi, megvaltozott
élethelyzet is. Ennek elsé jellemz6 tipusa az, amikor nyugdijba vonulds utin az aktiv
tevékenység fenntartdsa érdekében valik valaki kézmiivessé. Olyan személyekrol, elsdédlegesen
nokrdl van sz6, akiknek kordbban semmiféle kapcsolodasa nem volt a kézmiivességhez, és Un.
hobbi kézmiivesként indult el a karrierjiik, ami mara az alkotas 6rome mellett jelentés bevételi
forrdst is hoz. Masodik altipusnak tekinthetd az, amikor hdztartasbeli ndk szabadido
hasznositdsa céljabél fognak bele kézmiives tevékenységbe. Ujabb tipust azok a személyek
jelentenek, akik a rendszerviltast kéveté iddszakban munkanélkiilivé valtak és a korabbitol
eltér6 megélhetési forrasként jelenik meg a kézmiives tevékenység. Ezzel dsszefliggésben a
kézmiivesség iranti érdeklodés f6 motivacioja lehet még egyéni szinten a kivancsisag is, de
kézmiives mithelyek rehabilitacios célbdl is létre johetnek. A vizsgalt térségben erre kivalo
példa a Vamosujfaluban megtalalhatdo Buzavirdg Alapitvany kezdeményezése, ahol a hdrom
kézmiives mithely azzal a céllal szervezddott meg €s mitkddik nyereségesen, hogy a vakok és
sulyos latassériiltek 6nallo €letvitelét, rehabilitaciojat eldmozditsa.

4. KOVETKEZTETESEK

A Tokaj-hegyaljai kézmiivesek rekrutacios bazisanak heterogenitasa, az erre a tevékenységre
alapozott megélhetési nehézségek egyértelmiivé valasa, valamint a mesterségre vonatkozo
tudas csaladon beliili atorokitésének megszakadasa vezet oda, hogy mara a térségben
tevékenykedd kézmivesek jelentés hanyada az idésebb generacidhoz, pontosabban a 60 év
feletti korosztalyba tartozik. Az interjukbol kirajzolddik, hogy az esetek tobbségében nem
mutatkozik semmi esély arra, hogy a kézmiives tevékenységet valamelyik gyermek vagy
csaladtag folytassa. Ennek tudatositdsa kiemelten fontosnak tiinik, amikor a kézmiivesség és
gasztrondmia turizmusban valo hasznosithatosagat tartjuk szem el6tt.

A sokgeneracios kézmiives csaladok tevékenységének végérvényes megszakadasa gyakran
maganak az adott kézmiives tevékenységnek a telepiilésen valo folytatasat is veszélybe sodorja.
Ezt emblematikusan szemlélteti a sdrospataki mézeskalacsos hagyomany kihalésa. Tiz évvel
ezeldtt még a Veres Sandorné altal készitett sarospataki mézeskalacsot azért tekintették

111




egyedinek és kiilonlegesnek, mert azon kiviil, hogy négy generacioén at sajat titkos recept
alapjan készitette termékeit, szinte egyediiliként az orszdgban nem csak megvasarolni lehetett
nala a termékeket, hanem lehetdséget kinalt a mihelybe vald betekintésre is. 2015-ben
bekovetkezett haldla utan nemcsak a nyitott miithelye sziint meg, hanem kézmiives
tevékenységének folytatdja hijan Sarospatakon nincs tobbé mézeskalacsos mester. Veres

Sandorné értékes mithelye a Rakoczi Muzeum Latvanytaraban tekinthetd meg. A nyitott
mézeskaldcsos mithely miuzeumi latvanyossag lett, az €16 kulturalis 6rokség muzealizalddott.
A turistak felkeresik ugyan a mizeumba keriilt miihelyt, de az nem nyujtja mar azt az élményt,
mint amikor nyitott mithelyként miik6dott.
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