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ELOSZO

A természet hatalmas, az ember paranyi. Ezért aztan az ember léte attol fiigg, milyen
kapcsolatot tud teremteni a természettel, mennyire érti meg, és hogyan haszndlja fel erdit
sajat hasznara.”

Szent-Gyorgyi Albert

A Narancsbor Fejezetek a gasztronomiai ujdonsagok témakorébdl cimii tanulméanykdotet a
Narancsbor Szakmai Férum keretében kialakult szakmai k6zdsség gondolatait, tanulmanyait
tartalmazza azzal a szandékkal, hogy a hazai bordsz tarsadalom és a gasztrondmiai
ujdonsagok irant érdeklédd szakemberek, az élelmiszerfogyasztasi trendeket kovetd mindségi
¢és kritikus fogyasztok, valamint a gourmet kozonség szdmara ismereteket osszon meg ¢€s
nyljtson a témaban.

A vildg boraszatira manapsag egyre inkabb az jellemzd, hogy 0j trendek, 0j iranyelvek
jelennek meg. Nagyon fontos szerepe van az innovacionak, amely tiszteletben tartja a
hagyomanyok létezését, a szO6l6- és bortermeld kultardk gyokereit. A narancsbor-amely
szinérdl és nem az alapanyagaro6l kapta a nevét- a legdsibb borkészitési eljaras szerint késziil
fehér sz610fajtabol.

Alapvetden nincsen definialva a koztudatban, hogy milyen készitési eljarasrol van szo. A
készitési eljards hagyomanyai Grazidhoz kotddnek, ahol a borerjesztéshez és érleléshez
specialis méhviasszal bevont amforat, Uin. kvevrit hasznaltak és hasznalnak ma is. A szdl6t
késd Osszel, vagy tél elején sziiretelik és hatalmas méreti anyagedényekbe keriilnek
bogyozast kovetden. A kvevriket bedssak a foldbe a minél egyenletesebb hdatadas érdekében
¢és lezarjak agyagpalaval a bogyozott sz6161¢ tetejét. Igy megy végbe a héjonerjesztés, majd
erjedést kovetden atfejtik az Gijbort egy masik amfoéraba érlelés céljabol. A hosszu ideig tartd
héjonerjesztés és az edényzet fala biztositotta mikroorxidacid soran specialis aromaanyaggal
gazdagodik a bor és egészen kiilonleges szinnel és izvilaggal rendelkezik, mint ahogyan azt e
kotet felvezetd tanulmanyat is jegyz6 Bene Zsuzsanna vinoporthu publikicioja’ alapjan
megtudtam.

Nem mindenki ragaszkodik azonban teljesen a hagyomdnyhoz, mert a mikrooxidacié
végbemenetelére nemcsak az amforak alkalmasak, hanem lehet hordo, tartaly, cementtojas is.
Igy a héjonerjesztett fehérborok a narancsbor elnevezést kaptak, aki ragaszkodik teljes
mértékben az amfora hasznalatdhoz, a qvevri bor elnevezést hasznélja.

A narancsborokkal kapcsolatosan szamos elditélettel rendelkeziink. Meghdkkentden magas az
aruk, el@szor a narancsot keresik benniik, majd az édességet, amelyre ra is jonnek hamar,

! http://www.vinoport.hu/tema/osi-hagyomanyok-ujrafelfedezese-a-narancsbor/3484
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hogy ezek széraz borok. Minimalis a stabilizalasi eljaras, nincs kénhasznalat és sziirés sem,
mégis felkelti az emberek kivancsisdgat, hogy hogyan késziilt, a hagyomany és modernitas
napjainkban olyan fontos talalkozasanak hogyan felelnek meg.

A hosszi héjonerjesztés soran kioldodnak olyan Un.polifenol tipust vegyiiletek, amelyek
egyrészt eldsegitik a borok stabilizaciojat, igy nem sziikséges alkalmazni egyéb kémiai-
mikrobiologiai kezelést, masrészt az egészségre kedvezd hatassal birnak. Ezeknek a
vegylileteknek kdszonhetden a bornak olyan egyedi és kiilonleges szine, izvilaga lesz, amely
nem hasonlithat6 egyik bortipushoz (fehér-, vords-, roz¢é) sem.

Azonban nem mindenkit tud meghoditani a narancsborok izének harmonidja, igy valosziniileg
nem lesz tomegbor sem a narancsbor. Vélhetden az egyedit, a kiilonlegeset, az
egészségesebbet keresd fogyasztok szamara valnak fontos italkiilonlegességgé, akik nemcsak
divatbol, hanem hosszl tadvon is érdeklddét mutatnak majd a narancsborok irant.

A tanulmanykdtetben 2 {0 tematikus blokk koré csoportosithatok a tanulmanyok:
Narancsborok a borkészitési technoldgiaban, Narancsborok a gasztrondmidban:

Az els6 tartalmi részben Bene Zsuzsanna bemutatja a Narancsborkészités elméleti hatterét a
kezdetektdl, az Osi qvevri hagyomanyoktol elindulva napjainkig, hogy hogyan lehet a
hagyomanyost a modernnel 6tvozni. Kallay Miklos segitségével az egészségre kedvezd hatasu
polifenol vegyiiletekrél is megtudhatunk tobbet, hogy hogyan lesznek fontos részei
narancsborainknak. Fontosnak ¢és hitelesnek tartom, hogy a technolégiat alkalmaz6 boraszok,
Siitd Zsolt, Sandor Zsolt, Demeter Zoltan, Illés Tamas ismertetik a borvidékeket, ahol
dolgoznak és megismerhetjiik a hatterét a borkészitési eljaras hasznalatanak.

A miasodik részben megismerhetjik a héjonerjesztett fehérborok 1étjogosultsagat a
gasztrondmiai ujdonsagokban. Ismereteink gazdagodnak az 0j izkombinaciok létrejottében
fontos szerepet jatszo sajt-bor parositasokkal, Uj fogyasztdsi trendekkel, majd részletes
ismertetd kalauzol benniinket a keramidk vilagaba Légli Attila fazekasmester segitségével.
Ruprecht 14sz16 és Bene Zsuzsanna tanulmdnya attekintést ad a magyar gasztrondmiai
hagyomanyok megujitasardl, benne a Narancsbor lehetséges szerepérdl. A mdasodik rész
zarotanulmanya pedig elhelyezi a bor-gasztrondmiai — ezen beliil a narancsbor - innovaciot a
Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030-ban, valamint a téma tovabbgondolasaként
javaslatként vazolja a koser narancsbor innovacié koncepciojat.

Boraszként azt tapasztaltam az eddigi éveim alapjan, hogy midta a boraszképzOben
Ausztridban elsajatitottam a borasz ismereteket, rengeteg minden megvaltozott a vilag-, az
Eurdpai Unié- és hazank sz8lészetében és boraszataban. Ujra gondoltuk a terméteriileteink
hasznalhatosagat, 0j fajta- és telepitési szerkezettel kezdtiink el dolgozni, évente valtoznak a
kémiai szerek, amelyek sokasdgat igen nehéz kovetni, a bordszati innovacid révén 1j
technologidkat alkalmazunk, minél magasabb mindség elérésére toreksziink €és nyitottunk a
fogyasztok felé, mar szamit a véleményiik az egyes borstilusokban és probalunk ,.eladhato”,
Htrendi” borokat késziteni. Azonban elértiik hatdrainkat és mar sokszor nem latjuk a sz616t a
borokban, eltlintek az 01j technologidkkal a fajtajellegek, nem egészséges kémiai vegyiiletek
sokasaga jelenik meg a borokban és mar nem vagyunk jo kapcsolatban a természettel.

A narancsbor készités igy igazdn fontossa valik, egyrészt mert az 6si eljarast alkalmazva
visszatériink a természetességhez, masrészt az egészségtudatos taplalkozas szellemében
elengedhetetleniil fontos, hogy az elfogyasztott bor is ilyen OsszetevOkben gazdag legyen.
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Sokan ugy gondoljdk, hogy az organikus gazdalkodas az alapja a borkészitésnek és olyan
borkészitési technologidkat alkalmaznak, amelyek nélkiilozik a kémiai szerek alkalmazasat.
Siitd Zsolt irdsaban olvashatd, hogy ,,az ember és a bor karakterjegyeiben erds a parhuzam. A
régi, természetes, mar feledésbe meriilt borkészitési eljardsokban taldltam meg azokat a
technikdkat, amelyek segitségével a bor képes a tajnak, fajtanak és az ott ¢l emberi
kozosségnek az igazi egyéniségét és egyediségét megmutatni.”

Osszegezve rendkiviil szines, valtozatos tanulmanyok gytijteményét tartalmazza a Narancsbor
- Fejezetek a gasztronémia Gjdonsagok témakorébdl c. kotet, amely hasznos lehet minden
érdeklédo szamara, aki betekintést szeretne szerezni és pontos szakirodalommal rendelkezni a
héjonerjesztett fehérborokrol. Mindeziddig magyar nyelven nem lehet talalkozni a témaval
ilyen rendszerezetten €s ennyi tudomanyteriiletrél érkezé vonatkozast 6sszegytijtve.

Bodrogkeresztur, 2018. februar 24.

Kenéz Gabor - fébordasz
Tokajbor-Bene Pincészet
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A QVEVRI BORKESZITESI ELJARAS ES A NARANCSBOROK
LETJOGOSULTSAGA A GASZTRONOMIAI UJIDONSAGOK KOREBEN

BENE ZSUZSANNA
ligyvezetd, egyetemi docens
Tokajbor-Bene Pincészet, ME-GTK Marketing és Turizmus Intézet

Nem csak a borkészitok, hanem a borszakértok is egyre tobb figyelmet forditanak az
agyagedényben és amforatartilyban erjesztett és érlelt fehérbor Kkiilonlegességnek, a
narancsbornak. Ezekben a tételekben a hosszii héjon aztatas altal egészen Kkiilonos
aromavilag fejlédik ki. A laikusok altalaban nem tudjak, hogy milyen készitési eljarasrol
van sz0. Sokan ugy gondoljak, hogy ezek a borok narancsbol késziilnek erjesztés utjan
vagy narancshéjat aztatnak a mar kész borokba.

A narancsborok boraszati és bormarketing kutatasianak célja, hogy egyrészt
ismereteinket bovitsiik ezen borok készitoire és osszetételére vonatkozoan, masrészt
borgasztronomiai piaci lehetoségeit mind jobban feltérképezziik abbol a célbol, hogy a
termékkel szembeni bizalmat erdsitsiik. Fontos feladatnak tekintjiik, hogy a narancsbor
iranti érdeklodés ne rovid tavu divatként jelenjen meg.

Kulesszavak: Narancsbor, boraszati trendek, gasztronémia, héjonerjesztés

1.A TEMA AKTUALITASA, FOGALMAK PONTOSITASA

A vildg boraszatira manapsag egyre inkabb az jellemzd, hogy 0j trendek, 0j iranyelvek
jelennek meg. Nagyon fontos szerepe van az innovacionak, amely tiszteletben tartja a
hagyomanyok 1étezését, a sz016- és bortermeld kulturadk gyokereit.

Munkank sordn ezen iranyzatok koziil az ,,Orange wine” — narancsborok — gasztrondmiai
térhoditasat valasztottuk, ami egy igazi ,,Coin perdu” borvilagot idéz fel szdmunkra. Azt
vizsgaltuk, hogy a narancsborok jellemzdit 6sszegyiijtve hogyan lehet ezeket a borokat az uj
¢lelmiszertrendek vilagaba illeszteni.

A fehér és a vorosbor készités technologidja kozott az alapvetd kiilonbség az, hogy a vords-
borokat a cefrével egyiitt, azaz héjon erjesztik, tehat csak az erjedés részben vagy teljes
befejezddés utan torténik a préselés.

A Narancsborok esetében nem a normal fehérborkészitési eljarast kovetik, mert héjon aztatas
¢s héjonerjesztés van, mint ahogyan a vordsborok esetében torténik. Lényeges kiilonbség
egyrészt a sz6l6fajtak hasznalata, nem kéksz610, hanem fehérborsz61d keriil feldolgozésra, a
cefrét nem kénezik és nem kezelik, nem a szin- és tanninok kioldasa a héj al6l a cél, hanem
olyan polfenol tipust vegyiiletek kioldasa a bogyohusbdl, héjbol és magbol, amelyek specialis
szinnel és aromavilaggal gazdagitjak az alapvetden fehér borokat.

A Narancsbor készitdk a kiilonleges aromavilag kialakuldsat a specidlis edényzetek révén
megvalosuld mikrooxidacionak és a hosszu ideig torténd héjondztatasnak tulajdonitjak. Az
erjedési folyamat befejezésekor teljesen szaraz vagy félszéraz lesz a cefre és préselik, majd
visszakertiil az erjeszté edényzetbe érlelés céljabol.

Tobbféle elképzelés és technoldgia Iétezik, arra vonatkozodan, hogy ki hogyan latja az eljaras
megvaldsithatosagat, nincsenek eldirasok, torvényi szabalyozasok.
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Fogalmak pontositisa: qvevri vagy kvevri?; héjon aztatis vagy héjon erjesztés?miért
Narancsbor az elnevezés?

Ovevri: a graz készitési eljarasra utal, ami azt jelenti, hogy a hagyomanyok szerint amféraban
torténik a fehérsz6ld héjon aztatdsa €s héjon erjesztése, majd a préselést kdvetéen a bor
érlelése is (I.abra).

F 3 o

1.dbra: A Foradori Organikus Pincészet amforai Olaszorszagban

Forras: http://sommeljee.com/2012/10/29/elisabetta-foradori-her-wines-and-
philosphy/#jp-carousel-252)

Kvevri: az amforanak a megnevezése. Az amforak az antik vilag taroléedényei voltak,
amelyekben a bort6l a garumig, vagyis a pikans halszdszig mindenféle folyékony terméket
szallitottak.

Az évek folyaman sziklaszilard nézetek alakultak ki arra vonatkozoan, hogy az oOkori
keresked6k mit és honnan széllithattak bizonyos formaju amfordkban (2.dbra). Ezeket az
elméleteket soha senki nem kérdd jelezte meg, noha kdzvetlen bizonyiték nem létezett: a
szakemberek meggy6zO0dése szerint ugyanis az évezredek sordn a tengerviz mar réges rég
kimosott mindent, ami fényt derithetett volna az antik vilag szallitmanyozoinak szokasaira.
Egy 0j kutatds azonban azt bizonyitotta, hogy a DNS akér két évezredet is képes atvészelni a
viz alatt. Az amforakban fellelt Orokitdanyag maradvanyait az igazsagligyi orvostanban
meghonosodott ugynevezett polimerdz lancreakcid (PCR) segitségével sikeriilt felszaporitani,
ami meglepd eredményeket hozott. Két, 2400 éves, épségben fellelt amfora tartalmat
vizsgaltdk meg, amelyeket Khiosz gordg szigetnél 70 méter mélységbdl hoztak fel az Egei-
tenger fenekérdl. Az i.e. 4. szdzadbol vald két amfora koziil az elsd tipikusan olyan edény,
amelyben egykor khioszi bort széllithattak. A masik az eurdzsiai kontinensrdl vagy szintén
Khioszrol szarmazhatott. A vizsgalathoz sziikséges DNS-t az agyagedények bels6 falarol
lekapart szerves anyagmintakbol nyerték. Az igy kapott eredményeket a sziget novényzetének
orokitd anyagaval vetették egybe, s mint kideriilt, az els6 edényben olivaolaj és oregano
nyomaira bukkantak. A masodik amfordban pisztacia nyomaira, valamint gyantara, amellyel a
bortarolo edények bels6 falat vontak be (https://mult-
kor.hu/20080723 dnsmaradvanyok meselnek az_amforak rendelteteserol).
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Roman Qvevri Tinaja
Amphora Amphora Amphora
@ WINE FOLLY

2.dbra: Kiilonbozd formaju amforak
Forrdas: www.winefolly.com

A 2. dbrdan lathatdé romai amfora olyan kétfiilli edényforma, amelynek nyaka sziik, alja
sokszor cstcsos, hogy a foldbe agyazva egyenesen alljon. Olajat, bort gabonat stb. tartottak
benne. Altaldban égetett agyagbol, olykor kébol, iivegbdl késziilt.
Az Okorban trmértéket is jelentett, mai mérések szerint kb. 26,2 liter. A Qvevri amforat
borkészitésre €s bortarolasra hasznaltak, a tinajaban pedig foldbe asva vizet hiitottek.

Héjon aztatas: Lényege, hogy a héjon aztatas soran kidznak a héj alatt talalhato
tasakocskakbol a tanninok és a szinanyagok, amelyek nagy része a tovabbi folyamatok alatt
beleépiil a borba, novelve annak Osszetettségét, illat- és izanyagait. Nem varjak meg az
alkoholképzddéssel jaro erjedést, eldtte elvalasztjak a cefrétdl és préselik.

Héjon erjesztés: a sz616t préselés elott hagyjak erjedni, majd az erjedést kdvetden torténik a
préselés.

Narancsborok: a héjonerjesztett fehérborok, a narancs elnevezés a borok szinére utal és nem
a gyiimdlesre, szigoruan sz616 alapanyagbdl késziil italkiilonlegességrdl beszéliink.

2.A QVEVRI ELJARAS

Jelenlegi ismereteink szerint a vilag borkulturdjanak bolcsdje a Dél-Kaukazusban, a mai
Gruzia teriiletén taldlhatd. A feltevést, miszerint a bor Gruziabdl indult el meghdditani a
vilagot mintegy 8000 évvel ezeldtt, szamtalan ott talalt régészeti lelet tamasztja
ala. Gruziaban talaltak olyan magokat, amelyek termesztett sz6l6 magjainak tiinnek (alakjuk
kiilonbozik a vadszolé magjaétol), és koriilbeliil Kr.e. 6000-re datalhatok (PHILLIPS, 2001).
A Dél-Kaukazus 6si népe ekkorra mar felfedezte, hogy a vadsz6lé leve titokzatos
atvaltozassal borra alakul, ha a foldbe teljes terjedelmiikben beasott agyagedényekben, a fent
mar emlitett kvevrikben hagyjak (3. dbra).

A kvevri olyan, borkészitésre szolgalé, méhviasszal impregnalt kiilonleges edény, amelyet
teljesen foldbe éastak — marani a hely neve- (4. dbra), hogy ott allando, alacsony
hémérsékleten mehessen végbe az erjedés. A kvevrik térfogata 2-3 literestdl 6-8 ezer literesig
terjed, de eléfordult, hogy 10-15 ezer literes edényt is készitettek.
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3.- 4. abra: Kvevrik és a Marani
Forras: https://winetrek.wordpress.com/2015/01/06/qvevri-the-easy-bake-oven-of-

winemaking-vessels-part-2-of-3-on-georgian-wine

A kvevri fala atereszti a vizet és a levegdt. A nagyobb porusokat Ggy tomitik el, hogy a kvevri
belsejét bekenik viztaszité méhviasszal. gy a tisztitas is konnyebb, és a baktériumok sem igen
képesek a tulélésre ezen a feliileten. Raadasul, kiviilr6l sem tud semmilyen folyadék
beszivarogni. A legkisebb pdrusok azonban szabadon maradnak, tehat a bor tud 1élegezni. Bar
kutatdsa még nem igazan elOrehaladott, a kvevrikben torténd mikrooxidaciordl batran
feltételezhetjiik, hogy fontos szerepet jatszik. Az erjedés utdni héjon aztatas pedig fontos
szerepet jatszik abban, hogy harmonikus borokat kapjunk. Ezen id6 alatt a bor a seprén
marad, 12-14 °C-os hdmérsékleten. Mivel sokszor késd Gsszel, vagy decemberben van a
sziiret, az ekkor sziiretelt sz616 esetében az €lesztd kevésbé hat a bor izére. Az éleszté-sejtek
elnyelik a bor keserti izli fenoljait. Az élesztd autolizise pozitiv szerepet jatszik ebben a
folyamatban. A reduktiv borkezelés ellenére, nincs kvevri bor szulfatozott aromaval, mert a
bor nincs kénezve, és nincsen benne tapanyag-hiany. Az elsdé dekantalas a tavasz elsd melege
eldtt torténik, majd a nyar soran ujra dekantaljak a bort, és fogyasztasig kisebb, 50-300 literes
kvevrikben taroljak. Ezutdn a bor aerdbba érik, és ez a folyamat hasonlé az iivegbe toltott
pezsgd hosszu éréséhez.

Napjainkban ismét felvirdgzoban van a graz bordszat. A bordszati dgazat megujitdsanak
lehetdségét a gruz szakemberek koziil tobben a gydkerekhez valod visszatérésben latjak. Az
Lamforabor” készitése ilyenforman nemcsak a gruz nosztalgia része, hanem egyben egy
tudatos stratégia a nemzetkozi borpiac meghoditasa érdekében (BENE-PISKOTI, 2017).

3.A NARANCSBOR LETJOGOSULTSAGA A GASZTRONOMIABAN

Korabbi kutatdsaink soran arra torekedtiink, hogy 0Osszegylijtsilk azokat az ismereteket,
amelyek a narancsborokra jellemzdk, tovabba feltérképeztiik, hogy Magyarorszagon kik
foglalkoznak ezzel a technoldgiaval. Vizsgaltuk, hogy ezek a borok miként illeszkednek be a
magyar gasztronomidba, milyen szerepet tolthetnek be a vendéglatasban. Az eredményeinket
a https://emok.hu/emok2017/tanulmanykotet/d539:narancsborok-pozicionalasa-a-
gasztronomiaban cikkiinkben mutattuk be.
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Jelen tanulmény kovetkezd részében a tovabbi kutatdmunkank eredményeit mutatja be:
3.1. Aromadsszetétel

A borok profilanalizises vizsgalata sordn megallapitottuk, hogy a vizsgalt narancsborok a
minimalis kénhasznalat, valamint a fizikai-kémiai stabilizalasi eljarasok nélkil is csillogd
szinli, nem ,,narancs” szinii, de fehérborhoz ill6 szinvilaguak mesésen fiiszeres illatokkal. A
magasabb alkoholtartalom alkotta a borok gerincét szép testet és komplexitast kolcsonozve a
boroknak. A vart csersav és savas jelleg nem jelent meg uralkodéan a borokban és nem a
porkolt mogyord, dio, kavé, csokoladé jegyek jelentek meg, ahogyan vartuk. A vizsgalat azt
mutatja, hogy a porkolt mogyoro, csersav és sav karakter nem fontos jellemzd egyik bor
esetében sem, viszont a testesség, szinintenzitas, komplexitds és fliszeres illat igen. A kapott
eredmények — melyek részben ellentmondanak a boraszok altal megfogalmazottaknak — a
Narancsbor jellemzok, készitési technologidk tovabbi vizsgalatat, adott esetben egyeztetését,
Osszehangolasat igénylik. Emiatt aromadsszetétel vizsgalatot végeztiink, hogy a narancsbor
jellemzéket komplexebben le tudjuk irni és egységes bornyelven tudjuk ezen borokrdl
beszélni.

Aromadsszetétel vizsgalata
- Egyetemi hallgatokbol all6 ,.Borklub” érzékszervi birdlata az alapvetd illatok, izek,
gyljtéfogalmak és konkrét leiré szavak meghatdrozasaval a Dr.Rohaly Gabor szerkesztette
borleiras alapjan; aromakorong készitése. A jellemzdok Gsszegytijtésével meghataroztuk azokat
az illatokat, izeket, amelyek a narancsborokat jellemzik, az igy elkészitett aromakorongot
mutatja az 5.dbra.

Aromakorong
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5. abra: Narancsbor aromakorong
Forras: sajat szerkesztés

13



Narancsbor tanulmanykétet pp.9-17.
3.2. Borkémiai sajdtossdagok
Kordabbi munkank sordn a narancsbor jellemzOk 0Osszegyiijtésénél tettiink olyan

megallapitasokat, amelyeket a vonatkoz6 szakirodalom hidnya miatt feltételeztiink a az
alkalmazott technoldgiabol eredden, igy beallitottunk egy kisérletet: boraszatunkban azonos
idOpontban sziiretelt Zéta sz6l6fajtabol feldolgoztunk normal pincészeti koriilmények kozott
az alkalmazott fehérborkészitési eljarassal (gyors feldolgozas, zuzas-bogydzast kdvetden
préselés és erjesztés fajélesztd beoltasaval iranyitottan, hdmérséklet szabalyozassal) egy tételt.
Ezzel parhuzamosan egy erre a célra vasarolt amfordban egy masik tételt qvevri készitési
eljarassal (bogydzést kovetden az amforaba fejtettiik, 5 hétig erjedt, majd préselést kdvetden
visszatettiik az amférdba 1 honapig érlelni) dolgoztunk fel és érleltiink. Azoknak a
vegylileteknek a meghatarozasara torekedtiink, amelyet egyrészt megkiilonboztetd jegyei
lehetnek a narancsboroknak, masrészt az egészségre gyakorolt kedvezd hatéast bizonyithatjuk
veliik a termék iranti bizalom megerdsitése céljabol.

Analitikai vizsgalatok:

- Alkoholtartalom: MSZ 9458-72 szerint

- Cukortartalom: MSZ 14841-73 szerint Schoorl-modszerrel

- [ll6sav tartalom: MSZ 9473-87 szerint

- Szinintenzitds: A 420nm-en, spektrofotometridsan, 1 cm kiivetta rétegvastagsag mellett,
MSZ 14848-79 szerint

- Osszes polifenol tartalom meghatdrozasa: Folin-Ciocalteu reagens alkalmazasaval MSZ
9474-80 szerint, galluszsavra kalibralva

- Katechin tartalom meghatarozasa: alkohollal higitott borban vanilinnel reagaltatva, 500 nm-
en, spektrofotometridsan (Tanner, Brunner, 1979, modositva)

Az analitikai vizsgalatok soran mért értékeket az 1. tablazat mutatja.

1.tablazat:
A boranalitikai vizsgdlatok eredményei
Alkohol | Cukor | Illésav | Szinintenzitas | OsszPolifenol Katechin
(tf%) (g/l) (g/l) A420nm (mg/1) (mg/l)
Normal Zéta 12,92 1 0,48 0.093 356 210
Narancs Zéta 12,9 1,2 0,68 0.216 1632 1136

Forras: sajat szerkesztés

Mindkettd esetben végbement az erjedés teljesen, minimalis maradék cukortartalom mellett
szarazra erjedtek a borok. Az illésav tartalomban mutatkozé kiilonbséget nem tekintem
szignifikans eltérésnek.

Altalaban a normal fehérborok ésszes polifenoltartalma 170-300 mg/1, a vérdsboré 1800-4000
mg/l (KALLAY, 1998)). Ha megnézziik a vizsgalati eredményeinket, akkor azt tapasztaltuk,
hogy a héjonerjesztett tétel 6sszes polifenol tartalma lényegesen magasabb a normal készitési
eljarasu fehérboroknal és megkozeliti a vorosborokban megtalalhaté mennyiséget (6.dbra).

A katechin-tartalom értékek esetében is azt tapasztaltuk, hogy lényegesen magasabb a
katechin tartalom a héjonerjesztett Zéta esetében (6.dbra).

A szinintenzitas vizsgalattal azt kivantuk megnézni, hogy a 420 nm-en abszorbedld tannin
tipustt vegyiiletek milyen mennyiségben talalhatéak meg. A Narancs Zétdban lényegesen
nagyobb ezen vegyiiletek mennyisége (7.dbra).
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Az osszes polifenol és katechin-
tartalom

OSSZPOLIFENOL{MG/L} KATECHIN { MG/L)

m Normal Zéta m NarancsZéta

6. abra: Az 6sszes polfenol és katechin tartalom a normal és héjonerjsztett Zéta boroknal
Forras: sajat szerkesztés

Szinintenzitas

B Normal Zeta

Narancs Zéta; 216
m Narancs Zéta

Normal Zéta; 93

SZININT.A420NM/1000

7. dbra: A 420 nm-en mért abszorbancia értékek a normal és héjonerjsztett Zéta boroknal
Forras: sajat szerkesztés

Megallapithatd, hogy a héjonerjesztett fehérborok polifenol vegyiiletekben rendkiviil
gazdagok. Az egészségre kedvezd élettani hatasi vegyiileteket tartalmazo élelmiszerek
fogyasztisa az egészségtudatos taplalkozasban kiemelkedd helyet foglal el, igy a
narancsborok megfelelnek napjaink élelmiszerfogyasztasi trendjeinek.

Masrészt a tannintartalmuk miatt természetes antioxidans-tartalma magas ezeknek a

boroknak, igy a narancsbor esetében segédanyagok nélkiil is lehetséges meggatolni a borban
zajlo ,,0regedési” folyamatok, igy nincs sziikség kémiai szerekkel torténd stabilizalasra.
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Osszegzésként megéllapithato, hogy a fehérborok héjon erjesztési eljarasaval kapcsolatban
szamos elditélettel rendelkeziink. Jelen tanulményban szerepld munkdmmal erdsiteni
kivintam a termék irdnti bizalmat, mert az adott borkészitési technoldgia esetében
félreértésekhez vezethet a borkezelési eljarasok minimalis haszndlata, az altalanos kozfelfogas
szerint a narancsbor-készités modszerével nem lehetséges jO6 mindségli bort késziteni.
Azonttl, hogy kiilonleges aromaanyagokkal gazdagodik a bor a hosszu idejii héjonerjesztés
soran, kioldodnak nagy mennyiségben olyan polifenol vegyiiletek, amelyek eldsegitik a borok
stabilizacidjat, igy nem sziikséges alkalmazni egyéb kémiai-mikrobioldgiai kezelést.

Az ¢élelmiszerfogyasztasi trendeknek megfelelnek a Narancsborok, mert a széldéalapanyagok
organikus gazdalkodasbol szarmaznak, a borkészités filozofidja visszanyulik a
hagyomanyokhoz, a borok esetében minimdlis a kénhaszndlat, nincsenek kémiai
stabilizaloszerek, elegans, magas mindséget jelzd iivegdugds zarasi gyonyorii megjelenésii
palackokkal talalkozhatunk (széraz borokhoz mérten szokatlan magas aron). A narancsborok
kis okologiai labnyomu termékek, mert egyrészt tobbségiik organikus gazdalkodast folytato
boréaszok kezeibdl keriilnek a fogyasztok asztaldra, legtobbszor sziiretlen, kezeletlen tételek
nem termelve kornyezetszennyez6 melléktermékeket. A normal fehérboroktdl joval magasabb
mennyiségben tartalmaznak katechin vegyiileteket, amelyek olyan polifenolok, amelyek
kedvez6 élettani hatdssal rendelkeznek (majmiikddés, iziiletek, immunrendszer stimulalasa).

A mai modern gasztrondmiai iranyzatok kovetdi elengedhetetlen szempontnak tartjak, hogy a
vendéglatasban a vendéget multiszenzordlis élmény érje, amelyet 0j izek, izkombinaciok
létrehozasaval lehet biztositani. A narancsbor megjelenése mar a bor nevével és szinével is
érdeklddésre tett szert keltett. A fogyasztd a név alapjan mediterran gyiimolcsre, mediterran
¢életérzésre gondol. Az aromakorong Osszeallitdsaval segitséget kivantam nyujtani a
narancsbor gasztrondmiai helyének megtalalasahoz, ugyanis nagyon fontos, hogy tudjuk a
narancsboroknak milyen tulajdonsagaik vannak, hogyan illesztheték a kiilonb6z6 meniikhoz,
hogy a megfeleld parositassal feledhetetlen 11j iz€lményben tudjuk részesiteni a fogyasztot.
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A SZOLO FENOLOS VEGYI,"JLETEINEK BOROKRA GYAKOROLT HATASA A
HEJONERJESZTES SORAN

BENE ZSUZSANNA' - PROF. KALLAY MIKLOS’
'egyetemi docens — “egyetemi tanar, a Magyar Borakadémia tiszteletbeli elnke
" Miskolci Egyetem, Gazdasdgtudomanyi Kar, Marketing és Turizmus Intézet
? Szent Istvan Egyetem, Kertészettudomdnyi Kar, Bordszati Tanszék

A fenolos vegyiiletek boraszati szempontbol az egyik leglényegesebb vegyiiletcsoportnak
szamitanak. Egyrészt felelések a borok oxidacios toréséért, masrészt jelenlétiik
feltétleniil sziikséges a borjelleg kialakitasahoz. Szamos polifenol-vegyiilet élettani
jelentoséggel is bir. Egészségvédé hatasuk tobbek kozott antioxidans hatasuknak
tulajdonithato.

A héjon erjesztés soran tanninokban gazdag borok sziiletnek, amelyek természetes
antioxidans-tartalma magas, igy a narancsbor esetében segédanyagok nélkiil is
lehetséges meggatolni a borban zajlo ,,0regedési” folyamatokat.

Kulesszavak: polifenol, héjonerjesztés, antioxidansok

1.POLIFENOLOK, SZINANYAGOK

Boraszati szempontbol az egyik leglényegesebb vegyiiletcsoport. Oxidaciora vald hajlamuk
miatt a barnulassal jaro és mas, kiilonbozd kivalasok okozoi, masrészt jelenlétiik — kiilondsen
vorosborok esetében — feltétleniil sziikséges a borjelleg kialakitasaban.

Kémiai szempontbol a polifenol vegylileteknek a fenol az alapja. Ez egy 6 szénatomot
tartalmazé aromds gylirli, amelyhez egy hidroxil csoport (-OH) kapcsolodik, polifenol
elnevezés a fenolos OH-csoportok szdmara utal. Kiemelendd a vegyiiletcsoport oxidéaciora
valo érzékenysége, valamint polimerizaciora valdo hajlama, tovabba az a tény, hogy a
kiilonbozd formak (agliikon-gliikkozid, monomer-polimer stb.) egymas mellett talalhatok meg
a borban (1. &bra).

A fenolos vegyiiletek a sz6l6bdl, a borba biologiai aktivitdsuk megtartasaval keriilnek at.
Tobbek kozott ez az egyik magyarazata a borok — kiilondsen a vordsborok — pozitiv élettani
hatdsanak. Hangstlyozni kell azonban, hogy a tulzott alkoholfogyasztds mar megsziinteti
ezeket a pozitiv hatdsokat, valamint stlyosan kérositja a szervezet egészét. A polifenolok a
novényi ¢letmiikodés masodlagos anyagceseretermékei. Ezek a molekuldk adjak a virdgok,
gyiimolcsok és zoldségek szinét, valamint befolydsoljak ezeknek a terményeknek az izét.
Védik a novényeket az ultraibolya sugarzastol, a szabad gyokoktdl, a kiilonbdzd ndvényi
koérokozoktol és kartevoktdl, valamint az enzimreakciokat is befolyasoljadk. A fenolos
alkotorészek koz¢ szdmos vegylilet tartozik.

A vegyiiletcsoport kémiaja
A 570106, illetve a must polifenol vegyiileteit kémiai, valamint a borban észlelt tulajdonsagaik
alapjan lehet csoportositani. Ez utdbbi szerint négy csoportot kiilonboztetiink meg:
flavonok,
fenolsavak,
antocianinok,
tanninok.
A kémiai szemléletet tiikr6z6 csoportositast a 2. dbra mutatja.
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1.abra: Polifenol oxidacid
Forras: Kallay et al., 1998

dsszes polifenol
|
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tarnin fenolok

ﬂf’ﬂ!ﬂﬂl-'ﬂﬂﬂfd
(egyszerti) fenolok

- oxifahéjsav-szirmazékok:

kavésav
p-kumidrsay
ferulasav

— oxifahéjsav-&szierek:
klorogénsav

- dilidroxi-benzoésavak:

protokatechusay
vanilinsaw

- trihidroxi-benzoésavak:

galluszsav
ellagsav

— galluszsav éterjellegi
szarmazékai:
sziringasav

Sflavonoid fenolok

— katechin-dimerek
— katechnin-trimerek

— katechin monomerek:
(+)-katechin
(£)-epikatechin

- katechin-galluszsav észterek

(+)-gallokatechnin
(-)-epigallokatechin

— katechin-oligimerek
- katechin-polimerek
- leukoantocianidin-polimerek

— quercetin —antocianidin-polimerek

- quercetin-glikozid:
rutin
- leukantocianidin-monomerek:
. — procianidinek
— antocianidin monomerek
malvidin
cianidin
delfinidin
peonidin
petunidin
pelargonidin

2. dbra: Fenolos vegyliletek csoportositasa
Forras: PERI és POMPEI alapjan, 1971
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2. A SZOLO FENOLOS VEGYULETEI

A sz616b6l szarmazd flavonoid-fenolok a felelosek a borok keserti, dsszehtizd izéért és a
barnulasi hajlamért. Az alapvegyiiletek nagy szdmat a gytiriikon eléforduld eltérd szamu és
elhelyezkedésti hidroxilcsoportok eredményezik. illetve a flavonoidok glikozidos alakban
val6 eléfordulasa. Ezekben cukor vagy acilezett cukor helyettesiti az agliikonok 3., 5. és 7.
szénatomjan 1évo hidroxilcsoportok hidrogénjét. A flavonoid-fenolok redukalo és antioxidans
hatassal is rendelkeznek, illetve hajlamosak a polimerizaciora.

Elettani szempontbol az érfalak ateresztéképességére és torékenységére gyakorolt jotékony
hatasuk emelhetd ki. A sz6l6 kiemelkedden gazdag fenolos vegyiiletekben. Fontos szerepet
jatszanak a kardiovaszkuldris megbetegedések megeldzésében.

Borkémiai szempontbol az érzékszervi tulajdonsagokat befolyasoljak, és szerepet jatszanak a
P-vitamin-aktivitdsban. A leukoantocianidin és kondenzacids terméke, a tannoid alkotjak a
borcserzd anyag, az Onotannin legnagyobb részét. A polimerizacidos fok fliggvényében
Osszehuzo iziikkel befolyasoljdk a bor érzékszervi tulajdonsagait. A leukoantocianinokbdl
képz6do leukoantocianidinek antioxidans hatast fejtenek ki a borban. A nem hidrolizalhat6
tanninok ko6zé tartozd procianidinek feleldsek a borstabilitds, illetve a szin- és izérzet
kialakitasaért. A procianidinek prekurzorai, a katechin-monomerek hatarozzak meg dontéen a
szinintenzitdst ¢és a szindrnyalatot, feleldsek az oxidaci®6 hatasara bekdvetkezd
szinmélytilésért.

Komoly szerepet jatszanak a bor tisztasdgaban, stabilitdsaban, okozdi lehetnek a fanyar,
Osszehuzd izérzetnek is. A szOlo részeiben eltérd mindségi és mennyiségi Osszetételben
talalhatoak meg. A boraszati szempontbdl fontos procianidinek és katechinek a héjban,
magban, kocsdnyban fordulnak eld, az egyszerti fenolok (kavésav, p-kumarsav, ferulasav stb.)
legnagyobb koncentracioban a bogyohtisban taldlhatéak. A borok fenolosszetétele elsdsorban
az alkalmazott szélofeldolgozasi €és borkészitési technologia fliggvénye. A sz6l6 fenolos
vegyiiletei jelentds ¢lettani hatdstuak. Baktericid és P-vitamin-hatasuk mellett kiemeljik a
sziv- és érrendszerre gyakorolt jotékony hatasukat.

A borok narancsos szindrnyalatat a polifenolos vegyiiletek (elsésorban procianidinek)
okozzak, amely szinintenzitdsa €s szinarnyalata fajta- és héjon erjesztési idOtartamtol fiigg
(DE BEER et al.2002).

3.dbra: A jellegzetes narancsszin
Forras:www.vinoport.hu
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2.1. A fenolos anyagok kialakulasa, viltozdsa a sz0ld érése sordn

A héj- és magtanninok kialakuldsa Iényegében mar a zsendiilésig teljesen végbemegy.
Mennyiségiik kicsivel a zsendiilés utan éri el a maximumot ¢és a sziiret id6pontjaig
fokozatosan csokken, amely inkdbb kivonhatdsaguk romlasaval, mintsem lebomlasukkal van
Osszefliggésben. Az antocianinok kialakuladsa azonban éppen a zsendiiléssel veszi kezdetét,
majd egy csucspont elérése utdn mennyiségiik csokkenni kezd. Ez a csdokkenés altalaban mar
a talérést jelzi. A proantocianidinek valtozdsa nem egyértelmii. Egyes szerzék arrdl
szamolnak be, hogy a bogyok proantocianidin tartalma az érés soran csokken, mig masok
éppen ennek az ellenkezjérél (VILLANGO, 2015). A polimerizaltsagi fok valtozasaval
kapcsolatban is ellentmondasok vannak, van, aki szerint nd, van, aki szerint csokken az érés
soran. A kialakult szinanyagok, a héj- és magtanninok mennyisége, illetve Osszetétele
els6dlegesen a génaktivitds fliggvénye. A génaktivitdst viszont szdmos dolog alakitja,
befolyasolja a  fajtasajatossagoktol, a  kornyezeti  tényezOktdl, valamint a
termesztéstechnolégia elemei.

2.2. A bogyok fizikai paramétereinek alakuldsa az érés sordn

A bogyohé] keménységében az érés elsd fazisaban novekedés tapasztalhatd, azonban az
értékek a technologiai érettséghez kozel stagnaltak vagy enyhe csokkenést mutattak. A
magvak az érés soran altalaban egyre keményebbekké valnak.

2.3. A fenolos érettséget befolydsolo kornyezeti tényezok

Szamos olyan kornyezeti tényez6 van, ami befolydsolja a flavonoidok bioszintézisét, ezaltal
az érési folyamatokat. Ezek mindegyike rdaadasul kolcsonhatéasba is keriil egymassal. Kisérlet
utjan tehat meglehetdsen nehéz elkiilonitve vizsgalni az egyes kdrnyezeti elemek hatasat. Ez a
jelenség egy sokvaltozos egyenletként is felfoghato, amelyben, ha csak egyetlen paraméter is
megvaltozik, az mar elegendd ahhoz, hogy jelentdsen befolydsolja a végeredményt, jelen
esetben a sz610 fenolos érettségét.

Eppen ezért arra kell torekedni, hogy a rendelkezésre allo lehetdségeink szerint a lehetd
legtobb kornyezeti tényez6t megprobaljuk nyomon kovetni a vegetacios iddszak alatt, és ezek
egyiittes figyelembe vételével alakitsuk ki végsd dontésiinket az alkalmazandé szdlészeti, és
boraszati technologiara vonatkozdan. A novényi fotoszintézis a Napbdl érkezd fényenergia
segitségével valosul meg. Igy a megvilagitottsag mértéke kiemelt szerepet jatszik a sz616
¢letében. A fotoszintézis soran elsddlegesen gliikoz, de szdmos mas anyagcseretermék is
képzddik. Ezek koz¢é tartoznak a flavonoidok is. A ndvekvd fényintenzitds bizonyos mértékig
elésegiti, gyorsitja az érési folyamatokat és ndveli az antocianinok, valamint a tanninok
koncentraciojat.

A tartésan megvilagitott felillet homérséklete azonban gyorsan né és az érési folyamatok
lassuldsa, leallasa, de akéar napégés is bekdvetkezhet, ezért fontos az iiltetvény sorainak
megfeleld tijolasa és szakszerli zoldmunkaja, illetve a fiirt t6kén valod elhelyezkedése. Az
antocianinok kialakuldsa erdsen fligg a kornyezet hdmérsékletétdl. Az alacsonyabb
héomérséklet, illetve a napkozbeni és éjszakai hdmérsékletek kozotti nagy kiillonbség eldsegiti
az antocianinok felhalmoz6dasat, mig a magas hdmérsékleten kialakulasuk lassabb. A
napfény mellett a viz minden élet forrdsa. Tartos hidnya az életjelenségek megsziinését vonja
maga utdn. A sz6l6 alapjaban véve egy szarazsagtiird ndvény, a vizhiany hatasaihoz egy
bizonyos mértékig alkalmazkodni képes (ZSOFI et al, 2011). A vizhiany ugyanakkor jelentds
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hatassal bir a sz610 érésére, ezaltal a bor mindségére. A kutatdsok ramutattak arra, hogy az
enyhe és a mérsékelt vizhidny a mindséget elénydsen befolydsolja. Hatdsara csokken a
bogyoméret, ezaltal a varhatd termés mennyisége, né a cukortartalom és a fenolos vegyiiletek
koncentracidja, ugyanakkor a stlyos vizhidny mar a sz616 pusztulasat okozhatja. Ezeken tul a
makroklimatikus tényez0k hatasa, ugymint topografia, talaj, a teriilet lejtése, szélességi fok,
tengerszint feletti magassag is erds befolydsold hatassal bir a fenolos érettségre nézve. A
termohely (terroir) a kdrnyezeti paraméterek dsszességének figyelembevételével definialhato,
amely kiegésziil az adott teriiletre jellemzd talajadottsagokkal, széldmiivelési, borkészitési
hagyomanyokkal, valamint, a tajat formalo, abban €16 emberekkel.

2.4. A bordszati technologia hatdasa a bor fenolos dsszetételére

A megfeleld boraszati technologia alkalmazéasaval, a sz616 mindsége altal megszabott hatarok
kozott befolyasolni tudjuk a készitendd bor fenolos Osszetételét. Ahhoz, hogy j6 dontést
hozhassunk, nemcsak a feldolgozott sz616 fenolos érettségének fokat kell ismerniink, hanem

azt is, hogy a kiilonb6zd csoportba tartozd fenolos vegyiiletek a borkészités soran hogyan
olddédnak ki.

Az antocianinok kioldod4dsa mar a héjontartas korai szakaszdban megtorténik. Az antocidn
szintje a maximumot gyorsan eléri, ezutdn pedig mennyiségbeli csokkenés tapasztalhato. A
koncentraci6 csokkenés tobb dologra vezethetd vissza: oxidéacid, kicsapddas, szerkezeti
atalakulds (polimer pigmentek képzddése). A szinanyagok egy része tovabba az élesztok
maradvanyain vagy a bogyofoszlanyok szilard részein is adszorbealodhat. Az is
megfigyelhetd, hogy az erjedés elsd fazisaban foként a héjbol oldodnak ki a fenolos anyagok,
de ahogy ndvekszik az alkohol koncentracidja, a hdmérséklet, valamint a héjontartés ideje,
ugy nd a magvakbol a borba keriild tanninok részaranya, ami a fenolos anyagokat tartalmazé
sejtek javuld ateresztoképességével és/vagy felrepedésével hozhato Gsszefliggésbe. Az erjedés
befejezOdése utani elnyljtott héjontartds esetén a magbol szarmazd tanninok valnak
domindnssé €s a polimer pigmentek ardnya is.

Ezeket a jelenségeket figyelembe véve, szdmos olyan bordszati technika 4ll rendelkezésiinkre,
amellyel sikeresen novelhetjiik a borok fenolos anyagainak mennyiségét.

3.A FLAVONOIDOK ES TANNINOK KEMIAI-BIOKEMIAI TULAJDONSAGAI

A flavonoidok igen széles korti kémiai és biologiai aktivitassal rendelkeznek. A részben vagy
teljesen bizonyitott hatdsok meglehetdsen szertedgazok. Az in vitro, valamint az utobbi 6t
évben megsokszorozddott in vivo vizsgalatok alapjan a flavonoidok kedvezé hatdsai a
kovetkezd biokémiai folyamatok koré csoportosithatok:

1. antioxidans hatés és/vagy szabadgyok-befogas,

2. immunmoduléns és gyulladascsokkentd hatas - nagy valosziniiséggel az arachidonsav-
metabolizmus modositasan keresztiil,

3. asztmacellenes és antiallergén hatas?,

4, mas enzimek aktivitdsanak modositésa, altalaban gatlasa,

5. antiviralis, antibakterialis hatas,

6. Osztrogénaktivitas (izoflavonoidok),

7. mutagenezist és karcinogenezist befolyasold hatés,

2 http://eletmodszer.com/files/images/flavonoidok sziv es errendszer.ipg
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8. hepatoprotektiv hatés,

9.  véredényrendszer miikodését, allapotat befolydsold hatds, vaszkuldris permeabilitds
modositasa.

A fenti tulajdonsagok tobb esetben egymadssal Osszefliggnek: a hepatoprotektiv hatds a
szabadgyokbefogd tulajdonsaggal, az antioxidans hatds sok esetben a xantinoxiddz-gatlassal,
az asztmaellenes hatds az Slipoxigendz-gatlassal. A fenolos antioxidansok szabadgyodk
terminatorként ¢és fémionkelatorként funkcionalhatnak. Hidrogénatomot 4tadva a szabad
gyokok bekapcsolodnak a lipidek és egyéb molekulak oxidacids folyamataiba. A keletkezett
atmeneti termék, a fenoxigyok relative stabil molekula, ezért az Gjabb lancreakcio iniciacioja
nehezen kovetkezik be. A fenoxigyok mas szabad gyokokkel reagalva részt vesz a lancreakcio
terminacidjaban. A flavonoidok antioxidans tulajdonsdgainak mértéke alapvetden az adott
molekula szerkezetétdl fiigg (LUGASI-HOVARI, 2002).

A flavonoidok hatésa a jelenlegi ismeretek szerint féleg preventiv (megel6zd). Napjainkban a
flavonoidok ¢és az egyéb polifenolos vegyliletek egyre inkabb a tudomanyos kutatasok
eléterébe keriilnek, mint olyan étrendi komponensek, amelyek rendkiviil fontos szerepet
jatszanak a betegségek megel0zésében és az egészség megdrzésében. Pozitiv élettani
hatasukban alapveté fontossagu, de nem kizarolagos szerepet jatszik bizonyitott antioxidans
tulajdonsdguk. Elettani hatasuk pontos megismeréséhez sokkal tobb és megbizhato,
tudomanyosan igazolt informdcidora van sziikséglink az ¢élelmiszerekben eléforduld
flavonoidok koncentraciojarol, a konyhatechnikai és egyéb technoldgiai folyamatok sordn
bekovetkezd atalakulasokrol és veszteségekrdl, valamint Gijabb epidemioldgiai tanulméanyok is
elengedhetetlentil sziikségesek.

A tanninok legjellemzobb tulajdonsaga 6sszehtizd képessége. A szajiiregben a felszini fe-
hérjék kicsapasaval szdraz, fesziild érzést valt ki, ez a hatds elpusztitja a szajban 1évo
baktériumokat, s gatolja a lepedékképzodést és a fogszuvasodast. Sokszor hallunk sima
tanninokrdl, érett tanninokrol, emlegetnek raghatéd tanninokat, kerek, kemény tanninokat, de
szelid tanninokat, s6t simulékony tanninokat is. Azt gondolhatnank, aki nem ért a tanninhoz,
az a bort sem értékelheti igazan. A sz6ldszemek érettsége dontden meghatdrozza a tanninok
mindségét. A nem teljesen érett sz610bdl készitett borokban kemény tanninok talalhatok, mig
az érett tannin kifinomult, kerek, simulékony.

A tannin mindsége azon is mulik, mennyi ideig hagyja a borasz a sz6l6 héjat a mustban.
Minél tovabb tart az aztatds, annal simulékonyabbak, szelidebbek, kerekebbek lesznek a
tanninok.

4.A HEJON ERJESZTETT FEHERBOROK POLIFENOL OSSZETETELE

Szakirodalmat nem talaltunk erre vonatkozoan. A sajat kisérleteink és méréseink alapjan azt
tapasztaltuk, hogy 600 — 1600 mg/l a héjonerjesztett tételek 0sszes polifenol tartalma, ami
lényegesen magasabb a normal készitési eljaras fehérboroknal és megkozeliti a
vorosborokban megtalalhatdé mennyiséget (A fehérbor 6sszes fenoltartalma 170-300 mg/l, a
vorosboré 1800-4000 mg/1 (Kallay, 1998)).

Osszegzésként megallapithatd, hogy a héjonerjesztett fehérborok polifenol vegyiiletekben
gazdagok. Az egészségre kedvezd ¢lettani hatdsu vegyiileteket tartalmazd élelmiszerek
fogyasztasa az egészségtudatos taplalkozasban kiemelkedd helyet foglal el, igy a
narancsborok megfelelnek napjaink élelmiszerfogyasztési trendjeinek.
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Masrészt a tannintartalmuk miatt természetes antioxidans-tartalma magas ezeknek a
boroknak, igy a narancsbor esetében segédanyagok nélkiil is lehetséges meggatolni a borban
zajlo ,,0regedési” folyamatok, igy nincs sziikség kémiai szerekkel torténd stabilizalasra.

4.dbra: A természet adta értékek az aranyld narancsborban
Forrdas: www.tonsommelier.com

Egy ¢élelmiszert, adott esetben bort azonban nemcsak azért fogyasztunk elsésorban, mert
egészséges, hanem annak élvezeti értéke miatt, igy felhivjuk a figyelmet, hogy ezeket a
borokat nem a polifenol tartalmuk miatt fogyasztjuk, hanem az illatuk, iziik, aromajuk
egyedisége miatt.
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HEJONERJESZTETT FEHERBOROK A BUKKI BORVIDEKEN

SANDOR ZSOLT
borasz, borszakérto
Sandor Zsolt Organikus Pincészete

Boraszatom a Biikki borvidéken talalhaté. A borvidék jellemzdéje a nagyon kotott,
agyagos és margas talaj, ami jo izvilagot ad a bornak, am a sz616 beérése sokkal lassabb,
mivel a kotott talajban kicsit didereg a gyokér. Fontos a természet és a kornyezetem
egészsége, ezért elsosorban sajat termelésii, vegyszermentes, azaz organikus szo6lobol
készitek bort. Boraim elkészitésekor is természetességre torekszem, nem hasznalok
semmiféle adalékot, nem emelek mustfokot és nem csokkentek savat.

Filozéfiamhoz szorosan kotheté a Narancsbor készitési eljaras, amellyel egy kiilonleges
izvilaga bort lehet eléallitani gazdagitva a széloéfajtaink altal behatarolt lehetoségeket.
Nem mindenki gondolkodik am igy, mert a kevésbé jo mindségii alapanyagait préobalja
ebben a kategdériaban magasabb poziciora emelni, ami nem tesz jot a borstilusrol
kialakult benyomasnak. Nem ismerik itthon a fogyasztok ezeket a borokat és a
narancsot keresik benniik, vagy egy édes izvilagu bort varnak és csalédasnak veszik a
kostolas utani izélményt. Sziikség van a fogyasztok tanitasara, ismereteik kiszélesitésére
ezen a téren is.

Kulesszavak: Biikki Borvidék, Narancsbor, organikus gazdalkodds

1. BUKKI BORVIDEK

A borvidék az Egri borrégiohoz tartozik, amely ezen kiviil még a Matrai és az Egri borvidéket
foglalja magaban. A Biikki borvidék a Biikk-hegység déli, délkeleti labanal teriil el és
majdnem 18 000 hektaros teriilettel rendelkezik, amelynek nagyobb része elsd osztalyu.
Talajat a vulkanikus eredetii riolittufa és az azokra telepiilt 16sz képezi. Eghajlatét tekintve a
hiivosebb részekhez soroljuk, azonban a Biikk hegység védi a vidéket a hideg szelektdl, igy
kedvezd mikroklima alakult ki. Ez az id6jards megfelelé a szélétermesztéshez, azonban
nyaranta kialakulhat kisebb csapadékhidny.

,»Az éghajlati adottsagok, valamint a talajviszonyok jelentésen befolyasoljak a helyi borstilust,
amely az ¢élénk, sz&ép sava fehérborok készitését feltételezi. Sokak szerint az itteni borok
illatosabbak, de vékonyabbak az egri tarsaiknal.” (http://borneked.hu/borvidek/bukkalja)
Tobb nevezetes telepiilés is megtalalhatdé a borvidéken, tgy, mint Mezdkovesd, Bogacs,
Cserépfalu, Tibolddaroc és természetesen Miskolc.

A legkorabbi irdsos emlék egy oklevél, ami 1313-bol szdrmazik és az akkori szOl6termesztés
fontossagat sejteti. A 16. szazad elején mar borszabadalmak jelentek meg, melyekkel az
uralkodok védték a miskolci borokat. A hires miskolci borokat a riolittufakba vajt pincékben
Orizték és erjesztették, melyeket a 17-18. szdzadban alakitottak ki teljesen.

A borvidék tibolddaroci teriiletén a XIX. és XX. szdzadban pezsgdalapbort termd, hires
vidéknek szamitott. Sok pezsgdgyarnak jelentette alapanyagit az itten alapbor, és a
Budafokon készitett pezsgdékhdz is sokat szallitottak. A multban a miskolci bor vetekedett a
tokaji és soproni borok nevével. Azonban Biikkalja, mint 6nall6 borvidék csak 1970-t6l
létezik.
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Ma mar sajnos alig tudunk felsorakoztatni biikki palackozott borokat, azonban az elhivatott
boraszok kiildetésiiknek tartjdk a biikki borok ujraélesztését. A legjellemzébb napjainkban a
borvidék vallalkozasaira a kisebb csaladi pincészetek, akik altalaban a taj borait riolittufaba
vajt, kofaragasokkal diszitett pincészetekben Orzik. A borok kozil a fehérborok a
dominansak, amelyeket a chardonnay, ledanyka, olaszrizling, illetve a cserszegi fliszeres
fehérszo610 fajtakbol készitenek. A Biikki borai illatosak, savban €s zamatban gazdagok, egy
igazan kiilonleges iz vilagot ismerhet meg a kostold. Tipikus még a vordsborok terén a
karakteres zweigelt, illetve a kékfrankos.
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1.dbra: Magyarorszag borvidékei
Forras: www.lidl.hu

A "biikki promontérium" és a "miskolci bor" legendas tartalommal telitett, dsszetartozo és
kozismert fogalmak voltak a XIX. szazad utolsé harmadaig. A tobb, mint félezer éves
ndvénykultira azonban eltlint néhany év alatt, s vele egyiitt pusztult iratokba foglalt torténete,
szines, izgalmas emlékanyaga is.” (Dobrossy, 2006)

A varos népességének szdlotermesztésbol €és borkereskedelembdl szadrmazod jovedelme
nemcsak a megélhetést biztositotta, hanem a varos és a régi6 gazdasdganak fellendiilését is
eléremozditotta.

A XVIII. szdzadbol fennmaradt irasokbdl megtudhatjuk, hogy Miskolc a hirnevét
bormiivelésének és méhészetének kdszonhette, melyek a hatdrokon is atnyaldé megbecsiilést
szereztek a varosnak. Olyan irasokkal is talalkozhatunk, melyekben azt allitjak, hogy Miskolc
nevét boranak mézes ize utan kapta, helyesebben Mézkolts, azaz Mézes kulcsnak hivtak.

Sok helyen szintén megemlitik, hogy a miskolci bor a tokajival egy id6ben kezdett
elhiresedni, melyhez tobbé-kevésbé hasonlitottak is. A legjobb besorolasti sz6l6termesztésre
alkalmas domboldalak az Avason ¢és Tetemvaron voltak taldlhatéoak, melyeket mar a
kozépkorban is miivelték. Megkozelitéleg Goromboly minden lakosara kdzel masfél magyar
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hold sz610 jutott, ami nem volt lehetséges, azonban azt bizonyitja, hogy sok szdlétulajdonos
volt, koztiik a nem ott lakosok is.

Ma mar el sem tudjuk képzelni, hogy Miskolc és kornyéke orszagunk vezetd borvidékei
kozott legyen, azonban ez nem mindig volt igy. ,,Legnagyobb kincset bir Miskolcz
szOlohegyeiben, melyek a koriilfekvé hegyeken elteriilve, Magyarorszag egyik legjobb
mindségli borait termik. E hegyek koziil nagy rész mar Didsgydr, Csaba és Gordmboly
helységek hataraihoz tartozik... A sz6llétermelés régibb idokben valdsagos aranybanya volt
Miskolczra nézve. Annyira, hogy birtokosnak sz6116 nélkiil ki sem tartatott. Idegen helyekrdl
bekoltozott lakosok hamarabb vasaroltak sz6ll6t, mint hazat, mert ez a vagyoni
elérehaladasnak legbiztosabb alapja volt.” (Dobrossy, 2006)

A legrégebbi sz6ldmiivelok a XIV. szazadra tehetéek, amikor a didsgyori birtokok ura
szerzetesrendeknek adomanyozta szdldteriileteit. A XVI. szazadig a szdl6teriiletek
adoményozasa gyakori volt és ezekrél dokumentumok is késziiltek. Azonban III. Karoly
idejében az apatsagok megsziintek és a sz610 kiralyi kézbe kertilt, aki eladomanyozta azokat.
A XVIII. szazad elejétél a gazdalkodas Tapolcara koncentralodott és a tulajdonosok
valtakozasai ellenére sok iratban kapunk informaciot a diillék neveirdl, és a terméshozamrol.

Maria kirdlynd DidsgyOrben vald tartozkoddsa idején az apatsdgban gazdalkodok a
kilencediiket csak borban ¢és buzaban szolgaltattdk. Az apat ebben a szdzadban mar
szakembereket fogadott birtokaira, akiknek a feladatuk volt szdl6 telepitése, gondozasa €s a
dézsméanak szolgaltatott bor hamisitdsanak megeldzése. Megtiltotta a must vizzel valo
higitasat és a hordokat viasszal kellett lezarniuk, hogy azok sértetleniil keriiljenek az apatsag
pincéjébe. Ebben az idében nemcsak a helyi lakosoknak volt sz616jiik, hanem 6nodiaknak, de
még debrecenieknek is.

1526-ben Maria kiralynd elhagyta DiosgyOrt €s az orszagot is, igy annak kiemelkedd korszaka
véget ért. Egy évtizedig a kirdlyndi javakat megbizottja, Pempflinger Sebestyén gondviselte
¢s iranyitotta a megyét, de Szapolyai Janos elfoglalta és elzdlogositotta Balassa Zsigmondnak,
amivel elkezd6dott a véarosnak egy nehéz, hanyatld korszaka. A kiutat a foldesuri terhek
megvaltasa jelentette, ami masfél évszazadig tartott. Ez alatt a foldestr legnagyobb jovedelme
a kocsmaltatasi jogbol, a bor utan jard kilencedbdl és sajat sz6lobirtokaibdl szarmazott.
(Dobrossy 2006)

A filoxérat megel6zd statisztikakbol kideriil, hogy ekkor volt a legtobb szdlobirtokos,
koriilbeliil 1600 16 és a szdlohegyek teriilete koriilbeliil 3000 kh lehetett. Ennek a teriiletnek
60%-a volt szdldteriilet, a tobbi gylimolcsds. Ebbdl a hatalmas teriiletb6l szarmazd bort a
helyiek a gordg és zsidd kereskeddknek, helyben adtédk el, akik foként Lengyelorszagba
exportaltak ki. Kialakult egy Lengyelorszagba vezetd borat, amely Miskolcon at vezetett. A
helyi lakossag legnagyobb bevétele ebbdl a kereskedésbdl szadrmazott. Foként gdérogok
foglalkoztak késoébb is a borok forgalmazasaval. Ezt a kivitelt szamos rendelet tiltotta,
azonban ezt megeldzéen olyan informaciokrol is tudunk, hogy a miskolci bor
Lengyelorszagban kiszoritotta a piacrdl a francia borokat is.

Majd a XVIII. szazad vége felé foként vagyonos miskolci nemesi borosgazdak vasaroltak fel
a kornyékbeli sz6loket és mustot. Ilyen nemes volt Pataky Gorgy és Vay Miklos is, aki
kiilonleges szekereivel Bécstdl Londonig széllitotta kiilonleges borait. Azonban ezeket a
hatalmas mennyiségeket mar tokaji, egri ¢és erdObényei beszerzésekkel tudtdk csak
megvaldsitani.
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A bor a varos lakdinak tobbet ért, mint a hazuk. Az 1706-0s Rakdczi-szabadsadgharc idején
Miskolcot felégették, és amit nem tudtak elvinni borokat kiontotték a pincékben. A visszatért
lakosok nem a leégett hazuk miatt aggddtak, hanem az évek alatt Orzott boraikat sajnaltak,
mivel ebben lattak a varos Gjjaépitésének lehetdségét.

A filoxéra jarvany pusztitdé hatdsara a szOldteriiletek nagy része eltlint. Ezeken a teriileteken
késébb megkezdddtek az ujraiiltetések, azonban mar nagy részilket mas ndvényekkel
hasznositottak jra. Mivel a filoxéra nevezetli rovar - ami az amerikai sz616t6kék Eurdpaba
val6 hozatalaval terjedt el - a sz6l6k gyokereit tdmadta, a megoldast az amerikai vadsz6ldékbe
oltott j vesszdk jelentették. Ezek a vadszdlok dusabb és tomorebb gyokérzettel rendelkeztek,
igy a rovar nem tudott behatolni és megbetegiteni. Azonban fontos megjegyezni, hogy a
homokos talajokon termd szélékben a kartevé nem tudott olyan pusztitast végezni, mint a
kotott talajokon termok. A kotott talajra telepiilt sz610k 90 szazalékat pusztitottak el 1896-ra a
filoxéra Magyarorszagon! Ez a szornyl korszak vetett véget a Biikki borvidék viragzasanak.

A pusztitas utan allami segitséggel probaltak visszaallitani a normalis allapotokat. Pénziigyi
tamogatasokkal segitették az ) médszerek, vesszOk és szakirodalmak elterjedését, valamint
megsziiletett egy szdlorekonstrukcids torvény, amely alapjan létrejottek vincellériskolak és
oltvanytelepek. Tamogattdk a pinceszovetkezeteket és egy egészen uj, egységes jogi
szabalyozas kelt életre a bortorvény és hegykozségi torvény altal.

1945 utan fOleg a fehér szolofajtak keriiltek eldtérbe. Majdnem 100%-ban csak fehér
sz6lotokeket telepitettek ujra. A Furmint, Hérslevelli és Lednyka uraltdk a teriiletek tobbségét.
1980-t61 mar a kékszo16 fajtak is helyet kaptak a borvidéken, azonban az arany a mai napig is
a fehér szélofajtaknak kedvez. A kék szdlofajtak kevesebb, mint egyharmada csak az
iiltetvényeken termé széloknek.

A mai Biikki borok magas savtartalma konnyed frissességgel, illetve iz- ¢és
aromagazdagsaggal parosul. Konnyed vordsboraira nem jellemzd a sokéig horddban vald
érlelés. A gylimoOlcsosség jeleit kostolhatjuk benniik, melyekben a citrom és az alma izek
domindlnak. A friss, lide fehérborok egyes fajtdiban megjelenik a minerdlis jelleg. A

borvidéken sziiletett boroknak a 3-4 honapos érlelések mutatnak jol, melyek altal szépen
lekerekednek.

2. BORASZOK A BORVIDEKEN

A borvidék biiszkélkedhet munkajukban elismert boraszokkal és mindségi borokkal, valamint
hires ¢és kiilonleges pincesorokkal is. Azonban ezek mennyiségi mutatdoi mar nem olyan
tokéletes.

Fiatal borvidék révén nehéz helyzetben vannak a szakemberek. Sokan csaladi vallalkozasukat
probaljak magasabbra szintekre emelni és vannak, akik a borvidék utan érzett szeretetiik altal
tevékenykednek annak hirneve emelésén.

A Mezei Sz616birtok és Pincészet Tibolddardcon talalhatd, amely a borvidék egy kiemelkedd
helyszine. Mezei Mihdly, kdzismert bordsz vasarolta meg a hanyatlasba indul6 teriiletet és
virdgoztatta fel a ma mar nyugati technikaval rendelkezd borédszatot és pezsgdgyarat. Mara a
Biikki borvidék legnagyobb boraszatava valt és népszerisiti annak nevét. Tobb teriilet életre
keltésén is dolgoznak a szakemberek, valamint a legkorszertlibb eljarasi modszerekkel készitik
boraikat és pezsgoiket. A pincészetnek kdszonhetden a borvidék turizmusanak vérkeringésébe
Tibolddaroc telepiilés is kiemelkedd helyen all.
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Az avasi pincékben csak kevés palackozott borral taldlkozhatunk, de vannak boraszok, akik
bekapcsolddtak ebbe a szektorba. Az egyik ilyen biikki borasz Borbély Roland, aki a csaladi
vallalkozast felemelve alapitotta meg a Gallay Kézmiives Pincét, mely mindségi, palackozott
borokat kinal a fogyasztok szamara. A borkészités mesterségét a tengerenttlon, Kalifornidban
sajatitotta el, majd hazatérve vagott bele a Biikki borvidék adta lehetdségekkel ¢és
nehézségekkel teli munkaba.

A kezdetben miivelt kis birtok ma mar 11 hektarra boviilt, amelyen a zenit, zweigelt és pinot
blanc adjak a f6 sz6léfajtakat. Diildik Miskolc, Malyi és Nyékladhaza teriiletein talalhatoak,
ahonnan sz6l6ikbdl természetes mddon és adalékanyag mentes modszerekkel készitik el
boraikat. A pince borait megtalalhatjuk fovarosunk tobb top éttermében, beleértve a
Michelin-csillagos éttermeket is. A palackok szdma nem rekordmennyiségli, azonban a
mindségileg kimagasld. A bordsz ezt az elényt kovacsolja Ossze egy modern, fiatalos
gondolkoddsmoddal. Az 6 munkéja eredményeként szerencsére egyre tobb borfesztivalon
lathatjuk a Biikki borvidék cimii feliratokat.

A biikki borok térnyerését sziviigyeként kezeli a Sandor Zsolt Organikus SzOlébirtok és
Pincészet. Borasz, borszakértd és lokalpatriota vagyok, az utobbi végett valasztottam a Biikki
borvidéket és nem a koriilottiink 1évo ismerteket. Hiszek a borvidék ujboli feltamasztasaban,
mert régen -mint oly sok minden- ez is milkodott! Szdmomra fontos a Természet és a
kornyezetem egészsége, ezért elsdésorban sajat termelésii, vegyszermentes, azaz organikus
sz610bol készitek bort.

Boraim elkészitésekor is természetességre torekszem, nem hasznalok semmiféle adalékokat,
nem emelek mustfokot és nem csokkentek savat. Pincém Miskolc szivében a torténelmi Avas
Kis-Avas részén talalhato. Ott, ahol kozel ezer pince emlékeztet minket arra, hogy egykoron
itt komolyan gondolkodtak a bor kapcsan. Jelenleg ugyan csipkerozsika almat alussza, de
vannak biztatd jelek az Gjrakezdéshez.

2. abra: Sandor Zsolt borkostolot tartva
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3. HEJONERJESZTETT FEHERBOR KESZITESI ELJARAS ALKALMAZASA

Amibta a Zweigelt valogatas csucsborunk a LEGENY megsziiletett, tamadt egy tr mellette,
melyet nem volt kérdéses, hogy csak egy fehér szél6fajtaval lehet betdlteni. Tovabba az is
egyértelmii volt, hogy ez nem lehet mas, mint a Cserszegi! Ekkor még csak fejben, de mar
megsziiletett az ANNA LUCA! Sziiretkor mar latszott, hogy valami egészen kiilonleges
ebben az évben a sz016. Szinte tokéletesen érett, rozsdabarna, magas mustfoka, s ebbdl valami
egyedi, kiilonleges bort "kell" késziteni. Ekkor jott az oOtlet, hogy héjon erjesztem. Gyors
feldolgozas utan, 4 napig héjon erjedt, majd levalasztottam és az erjedés hordéban ment
végbe. Majdnem 8 honapig finomsepron érlelédott! A rendszeres seprdfelkeverés
gazdagitotta, formalta, (1j aromakkal bdvitette a bort, s végiil azza lett, amelyet legmerészebb
almaimban sem gondoltam!

Kovacs Antal sommeliert idézve: "M¢Ely aranysarga szinli megjelenés. Illatdban aszalt
gylimolesok, flige, méz és virdgok jelennek meg. A megszokottol teljesen eltérd "cserszegi-
hangulat". Kostolva szaraz, gombolyli savérzet, siirli test, krémes felszin, mindent athaté
aszalt gylimdlcsos izaromak, j6 adag asvanyos karakterrel dusulva. Utoize hosszu, vibralo.
Komoly, kiilonleges nedii. A szdléfajta borait illetden, parjat ritkité darab. Kacsa, liba és
sertéssiiltek mellé, gombas fogdsokhoz ajanlom kiséréként, nagy szeretettel!"

Osszegzésként elmondhato, hogy a fogyasztok tanitasara mindenképpen sziikség van ezen a
téren és a készitési eljards alkalmas magas mindségl, kiilonleges, egyedi izvilaggal
rendelkezd fehérborok eldéllitasara.
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HEJONERJESZTETT FEHERBOROK A FELVIDEKEN

SUTO ZSOLT
borasz
Strekov 1075-S1itd Zsolt Pincészete és Bordszata

Boraszatunk nevében Kiirt szlovak neve -Strekov- elsé irasos emlékének éve szerepel -
1075. Ez az évszam szimbolizalja a multhoz valéo ragaszkodasunkat és
elkotelezettségiinket a régi szolészeti és boraszati eljarasok irant. A héjonerjesztéses
készitési eljarassal dolgozom, véleményem szerint nagyon tiszta karakteri borokat lehet
ilyen készitési eljarassal eléallitani, és ez szamomra fontos - a bor és az ember karaktere.
Evekkel ezel6tt elhataroztam, hogy felvallalom ezt a természetes borkészitési médot,
még ha ez nem feltétleniil felel is meg a korszellemnek. Nem sziiriink, nem deritiink, és
nem hasznalunk élesztoenzimeket, ahogy elképzelhetetlen az is, hogy cukrot adjunk
hozza. Ez volt a kiindulasi alap. Mindez Kkijelolt szamunkra hatarokat is, de maig
folyamatosan a szabadsag lehetéségeit keresem.

Boraim készitéséhez olyan fahordot hasznalok, amelyek engedik a sz6lét kibontakozni, a
mikrooxidacionak tulajdonitok fontos szerepet. Ezekben a borokban ott van a cseresség,
a kesernye, az életszeriiség. A f6ldhoz valé ragaszkodas. Ezen sokan megdobbennek és
nem szeretik, inkabb az érthetobb, szebbnek tiiné, am illuzoérikusabb vilagot kedvelik.
Az emberek elszoktak attol, hogy elfogadjak az életet a terheivel egyiitt.

Kulcsszavak: héjonerjesztés, autentikus borok, Felvidék, Strekov 1075

1.A FELVIDEK BORASZATI ADOTTSAGAI

A mai Szlovékia legmelegebb, legkivalobb adottsagh szél6teriiletei a Parkanytol Ersekujvar
felé huz6d6 Garammenti hatsag déli-délnyugati lejtdin, a Garam folyd bal partjan és az Ipoly
volgyének néhany kiilonleges mikroklimaju diiléjében talalhatok. Mindez azonban nem képez
lehatarolt borvidéket, hanem egy nagy egység, a Dél-Szlovakiai Borvidék része. Szlovakidban
a teriileti felosztas eléggé elnagyolt.

Gyakorlatilag az orszadg egész déli része Osszefiiggd borvidékek lancolata, melyek gyakran
olyan helyeket is magukba foglalnak, ahol a sz§ltermesztés sosem volt jellemz6. Igy eshetett
meg, hogy ennek az 5345 hektaros ,,borvidéknek”, mely nyolc korzetre tagolodik, része egész
Csallokoz is, amely sik vidék és alapvetden kevésbé alkalmas a szélétermesztésre, a Duna
mentén teriilé homoki sz610k, és a mar emlitett dombsag. Az iiltetvények mintegy fele
természetesen a legidedlisabb termOhelyeken, a Parkdny ¢és Kiirt nevével fémjelzett
korzetekben koncentralodik (1.abra).

Szlovékidban hat borvidéket kiilonboztetnek meg. Ezek koziil a legismertebb a torténelmi
gyokerili, egykori pozsonyi, mai Kis-Karpatok Borvidék, Bazin és Modor kozponttal.
Sz6l6tertilete folyamatosan apad, kdoszonhetden a kozeli fovaros rohamos fejlodésének. Ezen
a borvidéken dolgoznak a szlovak ,,sztarboraszok™ és nagylizemek, akik koziil a legtobben
nem vagy csak minimdlis sajat szOloiiltetvényekkel rendelkeznek. Az alapanyagot
felvasaroljak, és jellemzOen a modern technologia biivoletében élnek.

A Nyitrai Borvidék a szélétermesztés legészakibb hataran, egyes esetekben taldn azon is
atnyulva helyezkedik el. Itt talalhatdo az egyik legnagyobb szocialista maradvéany, a nyitrai
borkombinat, mely hosszli éveken at teritette egész Szlovakiat olcsd asztali boraival, illetve a
torténelmi Magyarorszag elsé pezsgdgyara, az 1825-6s alapitdsu szeredi Hubert, utobbi a
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Torleyhez hasonléan a német Henkel&Sohnlein cégcsoport tagja. A borvidék déli részein,
féleg a magyarlakta teriileteken, tobbek kozott a Garam mentén, Verebély és Léva kornyékén
jelentds borkultura-maradvanyokra bukkanunk, ahogy a Ko6zép-Szlovakiai Borvidékhez
tartozo Ipolynyéken és Nagykiirtoson is. Keletre haladva ezutdn a Kelet-Szlovékiai, majd a
Tokaji Borvidék szlovékiai részéhez ériink.

L.dbra: A Garamvolgy és a Hegyfarok
Forras: http://www.garammenti.net/borvidek

A szlovak boraszat és szdlotermesztés jellemzOen szétvalnak egymastol, ezeket szinte két
kiilonbozd agazatnak tartjak, csak az utobbi idoben koltozott be néhany ismertebb szlovak
borasz lelkébe a terroir-szemlélet. A kialakult rendszer ezekben a hoénapokban keriilt
,veszélybe”, ugyanis az 1j szlovdk bortorvényt az Europai Unid megfeleld testiilete
visszadobta, arra hivatkozva, hogy nem elfogadhatdé a legmagasabb mindséget képviseld
eredetvédett borok borvidéken kiviili palackozasa.

A dontés érzékenyen érinti szinte az 0sszes szlovak sztarboraszatot, tekintve, hogy az altaluk
feldolgozott sz610 jelentds részét mas borvidékekrdl vasaroljak. Persze valamelyik
torvényhozo fejébol rogton kipattant egy 0 megoldas: legyen egész Szlovékia egy borvidék!
Hogy mi lesz ebbdl, még nem tudni, de konnyen belathatd, milyen tragikomikus helyzet
teremtddne e gondolat megvalositasaval.

Nehéz a politikat kihagyni, ha a felvidéki sz616- és bortermelésrdl beszEliink. A tdmogatasok,
allami beruhdzdsok mar a rendszervaltds eldtt is arra irdnyultak, hogy a déli vidékek
maradjanak meg alapanyag-termelének, az ipar — ezzel egyiitt a feldolgozott termék
magasabb haszna — pedig minél északabbra keriiljon. Ezért aztdn a nagyobb szdldteriiletek
mellett nem alakultak ki regionalis ,,borkombinétok™, legfeljebb olyanok, melyek alapbor
készitésével foglalkoztak, amit aztan tartadlykocsikban szallitottak tovabb, feljavitandd az
¢szakon termett vékonyabb, savasabb tételeket.

Akkoriban csaladi pincészetrél persze sz6 sem lehetett, a sz6l6t a kistermeldk és a
szovetkezetek eladtak, elsdsorban a Bazin és Nyitra kornyéki nagylizemeknek, az évszazadok
soran kialakult pincefalvak, sz610hegyek pincéiben pedig csupan sajat fogyasztasra termeltek
a helybéliek néhany hektoliter bort csaladonként.
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A rendszervaltds sem hozott eleinte tul nagy valtozast, hacsak azt nem, hogy a szdlo
felvasarlasi ara az inflaciot figyelmen kiviil hagyva egyre lejjebb cstszott, ami miatt egyre-
masra hanyagoltdk el az iiltetvényeket a gazddk. Ez a fajta vegetalds madig tart, de az
ezredforduld tajékan néhany helyi vallalkozo wgy dontdtt, hogy hagyomanydrzésbdl,
kiildetéstudatbol, borszeretetbdl, vagy éppen kitorési lehetdséget keresve megalapitja sajat
pincészetét. Nemcsak roluk érdemes azonban szolni — ezt részletesen megtessziik a kovetkezd
oldalakon —, hanem az 6ket koriilvevd értékekrol, szolohegyekrol is.

A Kisalfold északi részén elhelyezkedd borkorzetek, igy a parkanyi, kiirti, zselizi, 6gyallai,
vagy éppen a kiss¢ északabbra, az Ipoly mentén elteriild ipolynyéki, kitiné adottsagokkal
rendelkeznek. A dunamenti homoktdl a muzslai meszes 16sz6n, kiirti valyogon, garammenti
kotott agyagon at egészen a Garamkdvesd és az Ipoly kozti vulkanikus kézetekig (andezit)
sokféle talaj megtalalhatd errefelé. A déli-délnyugati oldalak a Felvidék legmagasabb
atlaghdmérsékletii, napfényes termohelyeit adjak.

A mikroklima kiilonlegességét szamos szubmediterran allat- és novényfaj jelenléte is
bizonyitja, melyeknek — szigetként — ez az egyik legészakibb ¢l0helyiik a Karpat-
medencében. Ebbdl is latszik, hogy nemcsak a fehér sz6lofajtaknak vannak jo esélyeik
errefelé, s6t valaha a déli oldalak a magyar kadarka-kultura hagyomanyait gazdagitottak. Mas
forrdsok a mézes fehér, Pozsonyi lednyka (azaz Leanyka), zzerjo, Cétényi (azaz Pozsonyi
fehér), Szent Lorinc, kékoporté (Kiirton), kékfrankos, késébb az olaszrizling, kék- és
fehérburgundi (pinot noir és blanc), f6leg a Garam bal partjan pedig a Peszeki lednyka (azaz
kiralylednyka) elterjedtségére utalnak.

A filoxéravész nagyrészt eltlintette a régi sz6loket, a 20. szdzad tragédidi (Trianon, haboruk,
kitelepitések) pedig akadalyozta az iiltetvények megajulasat. fgy aztan tobb kitiing
termOhelyen a bozot, jobb esetben direkttermdk vették at a hatalmat. Idével ujraindult azért az
¢let, a hatvanas-hetvenes években tobb ezer hektart telepitettek tjra.

Ekkor valt jellemzévé a mai, hagyomanyosként kezelt fajtaszerkezet, az olaszrizling,
zoldveltelini, Szent LOrinc harmas, melyekhez falvanként valtakozva még a leanyka,
kirdlylednyka és a kékfrankos csatlakozott. A kiirti kutatéalloméson keresztiil, elsdsorban az
ismert nemesitd, Korpas Andras munkéjanak eredményeképpen is, szamos 0j nemesitésii fajta
is megtelepedett. Ilyenek a teljesség igénye nélkiil a Palava, Devin, Morva muskotaly, André,
Dunaj, alibernet.

A helybéli, Gjonnan, bar tobb esetben régi csaladi gyodkereken, alakuld pincészetek
megkezdték az utkeresést, kutatjak lehetdségeiket szOlofajta-hasznédlatban, szdlészeti- ¢és
boraszati technologidkban egyarant. Kettds hatas érzédik tevékenységiikon. Mivel tobbségiik
magyar nemzetiségii, jarjdk a magyarorszagi borvidékeket, j0 baratsagban vannak szdmos
hazai borasszal. Az els6 probalkozasok igen biztatdak.

Ujrafogalmazzak a korabban hétkoznapinak tekintett borokat is, raadasul az olaszrizling,
zoldveltelini, Szent Lérinc nagy eldnye, hogy idésebb, 30-40 éves iiltetvények is fellelhetok a
diilékben, melyek sokkal jobban kozvetitik a terroir-t, mint az 0j telepitések. Tobb ilyen régi
iiltetvényt vettek gondozasba, ujitottak fel, és alacsony terheléssel, gondos zdldmunkaval
probalnak velilk mindségi alapanyagot eldallitani (2.4bra).

Keresik a régi klonokat is hiszen itt-ott még fellelhetd az apro fiirtli olaszrizling, lednyka vagy
a mézes a sz6lohegyeken.
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2.dbra: Sziiret a Kiirti Borvidéken
Forrdas:www.boraszportal.hu

2. AUTENTIKUS BOROK ES AZ AUTENTIKUS BOROK CHARTAJA

A mai vilagban egyre inkdbb az egészségtudatos fogyasztdi magatartas keriil eldtérbe,
igyekeznek az emberek aszerint megvalasztani az élelmiszereiket, hogy melyek azok,
amelyek az egészségiikre kedvezd élettani hatdssal rendelkeznek. Ezek a szempontokat a
tudatos borfogyaszt6 is figyelembe veszi €s eszerint alakitja borivasi €s vasarlasi szokasait.
Sok sz6 esik az utdbbi id6ben a természetes-, bio-, kézmiives- és autentikus borokrol. Mivel
valojaban nem létezik relevans definicio ezen fogalmakra, sokszor félreértéseket sziilnek a
boraszok ¢és a fogyasztok kozott egyarant.

A Dbort a megsziiletési koriilményeinek koszonhetéen mindig is a legérzékenyebb ¢s
legnemesebb italnak tekintette és tekinti emberiség, amely képes informéaciot kozvetiteni sajat
eredetérdl. A bort altalaban véve természetes terméknek tekintik az emberek. A technologiai
fejlédésnek koszonhetden azonban szamos olyan bor van, amelynek igen kevés koze van a
sz0lohoz, a foldhoz, a tradicionalis szOlotermesztéshez és a tradicionalis borkészitési
eljarashoz.

Elvileg minden bor természetes, amely dsszhangban van a szdlészeti és boraszati torvénnyel,
jogszabalyokkal. Sz616bdl késziilnek ¢és ¢€lesztokkel erjednek. Ennél fogva a borral
kapcsolatban a ,természetes” jelz6t nincs értelme sem hangsulyozni, sem hasznalni. Csak
arr6l van értelme elmélkedni, hogy milyen mértékben keriil befolydsoldsra a bor és a sz416
kiilonféle beavatkozasok altal. Ezen logika szerint csoportositva a borokat:

Bor

Szélesebb altalanossagban természetesnek hivunk minden olyan bort, amely sz616bd1 erjedt,
vagyis a ,,.bor* kifejezés alatt a természetes borokat értjiikk. Ezen borok szdrmazhatnak olyan
termoteriiletekrél, ahol torvényileg engedélyezett vegyi ndvényvédelmet (gyomirtd-,
gombadlo- és rovarirtd szerek) és miitragyat alkalmaznak. A széldben elfogadott tovabba
olyan permetezdszerek hasznalata, amelyek késébb maradvanyanyagként kimutathatoak a
borban is.

Mindazonaltal nincsenek meghatarozott korlatok, normak vagy szabvanyok a lehetséges
maximalis maradvanyanyag-mennyiségekre a kész borban A szdlészeti és boraszati torvény
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lehetdséget biztosit bizonyos anyagok hasznalatara a borkészitési folyamat kozben. Ezek
¢lesztdk, enzimek, savpotlo-, iz- és aromajavitd-, cukorpdtlo-, stabilizald-, deritd- és
sziranyagok. Az Eurdpai Bizottsag 606/2009/EK sz. rendelete alapjan a borhoz adhat6
anyagok szama szdzas nagysagrendil. A rendelet lehetdvé teszi olyan technolégidk hasznélatat
is, mint a forditott ozmoézis, a pasztordzés, a vakuumbeparld, a Cross-flow- és a
membranszird, ¢és igy tovabb. A felsorolt anyagok ¢és technoldgiak alkalmazasanak
eredményeképpen a bor elvesziti az eredeti, természetesen adott karakterét, helyette pedig
elnyeri a bordsz altal megkivant stilust, karaktert.

Kizarolag a borasz filozofidjan ¢és értékrendjén mulik, hogy mennyi ,milyen moédon
alkalmazott anyagot és technologidt von be a borkészitési folyamatba a megengedett
lehetdségek koziil. A mindenféle beavatkozas ellenére sem tekinthetjiik ezeket a borokat
mesterségesnek, hiszen a torvényes uton engedélyezett eljardsok alapjan késziilnek, és maguk
a boraszok, akik kihasznaljak a torvények szabta, biztositotta kereteket.

Biobor

Léteznek borok, melyek fenntarthatdé gazdalkodasbol szarmazo sz6lobol késziilnek, azaz
olyan gazdalkodasbol, amely nem hasznal kémiai prepardtumokat a sz616tékék védelmének
érdekében, valamint nem haszndl miitragyat és gyomirtd szereket sem. Létezik egy lista a
megengedett, alkalmazhato szerekrdl és tragyakrol, amelyeket egy felelds, hitelesitd szervezet
ellendriz (SOke et al., 1996). A sz616, s igy a bor sem tartalmaz maradvanyanyagokat. Ezek az
eurdpai jogszabalyok szerinti un. bio borok

Az eurdpai és a szlovdk jogszabdlyok sem részletezik a bio borok szdléfeldolgozasanak
modjat, ennélfogva a borkészités modjat sem. Megengedettek a szelektalt éleszt6torzsek és
minden adalékanyag is, egyetlen kritérium, hogy nem lehetnek genetikailag modositottak. A
megengedett maximalis kénmennyiség 150 mg/l a fehérborok, valamint 100 mg/l a
vorosborok esetén (Szoke, 2004). A bio bor ezért olyan bor, melynél a sz616 valoban bio
mindségli, de a pincetechnologiara vonatkozo megszoritdsok szdma igen csekély.

Autentikus borok

A boraszok polgari tarsulasaként megalapitott Autentista Slovakia csoportnak hala az
autentikus bor mar létezd fogalom, definicidja pedig az autentistdk Chartdjaban talalhato.
2014-ben 6sszefogott négy felvidéki borédsz: Siité Zsolt, Matyas Andras, Kasnyik Tamas ¢és
Kasnyik Gabor. Ebben a chartdban precizen definidlasra keriiltek a megengedett eljarasok a
sz6ldben és a pincében egyarant. A bio-mddon torténd szélévédelem a szdlotermesztés
alapelve, kovetkezésképpen az autentikus bornak fenntarthatd gazdalkodasbol kell
szarmaznia.

Ami pedig magat az autentikus bor eléallitdsat illeti, az elvben megegyezik a kézmiives
borkészitéssel. Nem megengedett semmiféle hozzdadott (faj)élesztd, enzim, baktérium és
olyan potanyag hozzaadasa, amely mddosithatja, javithatja a bor eredeti karakterét, kivéve a
tojasfehérjés derités, a bentonit és a kénnel torténd stabilizalas. A teljes kénmennyiség nem
haladhatja meg a 100 mg/1 értéket a fehér, valamint a 80 mg/1 értéket a voros tételek esetén.

Az autentikus bordszok a charta alapjan mélyebb filozofiai irdnyvonalat kdvetnek. A charta
preambuluma hitet tesz a hagyomanyos fajtdk fenntartisa ¢és védelme, a legdsibb
szOl6termelési és borkészitési eljarasok, a vidéki élet és gazdalkodas, valamint azon szemlélet
mellett. melynek kdszonhetden a kis borospincék és a kis szdlbteriiletek kiteljesitik a vidék
tajképét.
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3. STREKOV 1075 - SUTO ZSOLT ES A NARANCSBOR KESZITESE

Boraszatunk nevében Kiirt els§ irdsos emlékének éve szerepel - 1075. Ez az évszdm
szimbolizdlja a multhoz valdé ragaszkodasunkat és elkotelezettségiinket a régi szdlészeti €s
borészati eljarasok irant.

12 hektaron természethli gazdalkodast folytatunk amibdl 5 hektar fejmiivelésti tokés szol6.
Foleg a termdtajra jellemzé karpat-medencei fajtdkat — Olaszrizlinget, Zdldveltelinit,
Kékoportot, Kékfrankost és Szentldrincit — termesztiink, de az 01j fajtdk, mint a Dunaj, Devin
¢és Alibernet is teret kapnak a sz6l6teriileteinken.

Szdloteriileteink Kiirt kozség hatardban a Garam-menti dombsagon teriilnek el. A Duna
kozelségének, a sz6l0hegy labanal elteriild halastavaknak és a mocsaras Parizsi pataknak
koszonhetden sajatos mokroklimaval rendelkeznek.

Az tiledékes 16sztalaj felso rétege agyagos 10sz, ami tengeri liledékeken, homokkdpadokon és
mészereken helyezkedik el. A mélyebb rétegeket vizzard sarga és sziirke agyagrétegek
alkotjak.

Csak sajat teriiletrdl dolgozunk fel BIO mindségii sz616t. Spontan, hordoban illetve nyiltkadas
erjesztéssel késziilnek boraink. Hosszl, kén hozzdaddsa nélkiili seprén tartissal ¢és
¢lesztOhartya alatti érleléssel, a fehér borok héjon erjesztésével érjiik el boraink egyedi
jellegét. Ezen régi borkészitési eljarasok alkalmazasaval késziilt boraink visszafogott
jellegiikkel frissitden hatnak a mai harsdny borok vildgaban.

A borész, Siitd Zsolt (3., 4.4bra) vezetésével az évi palackmennyiség az évjarattol fliggden 20
000-tS1 30 000-ig terjed. Az alapborokat Corpus névre kereszteltiik, a fajboraik és cuvée-ik is
sajatos névvel rendelkeznek: Heion (héjon erjesztett Olaszrizling ), Nigori (sopriivel egyiitt
palackozott Olaszrizling ), Porta (tobb évjaratbol hdzasitott cuvée), Portugal (Kékoporto),
Vavrinec (Szentldrinci), Frankovka (Kékfrankos), Veltlin (Zoldveltelini), Rozalia
(Szentldrinci - PetNat), Don Zsolt (Rajnai rizling - természetes pezsgo).

3.abra: Sutd Zsolt

Nemzetkodzi klasszis szintli borainkhoz elengedhetetlen az organikus szdlégazdalkodas,
valamint az a vilagra nyitott és eldremutato gondolkodasmod, amely a pincészet
borfiloz6fiajat is athatja. A bordszat egykor magtar volt.

. Ez a portank: farol lehullo alma illata, némi féldszagot is hord a szél, a pajtabol kiérzodik a
gabona, és persze a diofa melletti réten vadviragok nonek. Csak az a bor ér valamit, ami
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képzeteket kelt az emberben. Szamomra a régi monarchias paraszti udvarok levegdjét idezi a
Porta borsorozat. llyenek vagyunk. Az oOsszetétele is monarchias: az osztrakoknal népszerii
zoldveltelini és a magyar kedvenc olaszrizling hdzasitisa. A Porta elsd pillantasra kiilonos,
narancsboros. A héjon aztatastol kapja meg ezt a szint. Olyan hely ez az udvar, ahol érdemes

elidozni”.
—

4. abra: A borasz munka kdzben

A boraszat nagyon tiszta karakter(i borokat készit, s ez szdmunkra fontos - a bor és az ember
karaktere. Evekkel ezelétt elhataroztam, hogy felvallalom ezt a természetes borkészitési
modot, még ha ez nem feltétlentil felel is meg a korszellemnek. Nem sziirok, nem deritek, és
nem hasznélok ¢élesztéenzimeket, ahogy elképzelhetetlen az is, hogy cukrot adjak hozzajuk.
Ez volt a kiindulasi alap.

gy kezdtem el héjon erjeszteni a bort - az adta az Gtletet, hogy a mai Gruzidban, a bor
Oshazdjaban is csinalnak igy tételeket. Igaz, ott nem hordot hasznélnak, hanem a méhviasszal
lezart agyagedényeket, a kvevriket eladssak a foldbe, ahol kierjed, ¢s fél év mulva, amikor
kitemetik, mar kész is a bor. Boraszatunk a fahordokat hasznalja. Olyan hordokkal dolgozunk,
amelyek engedik kibontakozni a sz616t (5. dbra). A lényeg a mikrooxidacio: hogy a bor
megfeleld mértékben érintkezzen a levegével. Igy lehet elérni, hogy a kornyezet energiakat
adjon at a bornak. Torekszik a gyalogmiivelésre, és mar hét éve bioldgiai ndvényvédelmet
alkalmaz, természetesen gyomirtét sem haszndl. Mindez tobb kézi munkaval, kapalassal jar,
de ez a sz61016l sz4l, nem a vegyiparrdl.

5. dabra: A fahordos pince
Forras: sajat felvétel
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Osszegzésként megallapithatd, hogy In vino veritas: manapsag divatos dolog a bor, mindenki
hegyezi a flilét, mibdl késziilt, honnan szarmazik. Holott olyan kémiai hatasok érik az atlag
borokat, hogy mar sehonnan sem szarmaznak. Az autentikus boroknak viszont torténetiik,
kotddésiik van. Nincs matrix, meg alternativ vildg. Valdsadg van. Sajat tapasztalatokra épitve
ki kell tapasztalni a kiilonbozé permetezéseket, tobb odafigyelés, magasabb kézimunka igény,
alacsonyabb terhelés és rengeteg munka, amely majd megtériil a borok mindségében.

A vegyszermentes technologia széléterméseit batran lehet héjon &ztatni, hogy izvildguk
kiteljesedhessen, fajta- és termdhely sajatossagok felismerheték legyenek. Ezek a borok
kémiailag és mikrobioldgiailag stabilak lesznek, nem kell kénezéssel, deritéssel és szliréssel
stabilizalni 6ket. A szdl6rdl valé gondoskodas a folddel kezdddik. A tdpanyagban gazdag
fold kondicioban tartja a sz616t, és serkenti az onvédelmét. Nem szabad sem embert, sem
novényt kiszakitani az 0koszisztémabdl, mert ott érzi jol magat.
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NARANCSBOROK A PANNONHALMI APATSAGI PINCESZET
ES A VIATOR VILAGABAN

ILLES TAMAS
marketing- és kereskedelmi vezetd
Pannonhalmi Apatsagi Pincészet

»Iradicio és modernitas” alakitottak ki a Pannonhalmi Apatsagi Pincészet és a
VIATOR Etterem mai arculatat. A 996-ban Pannénia Szent Hegyén letelepedett bencés
szerzetesek monostoruk felépitésével egyidoben ujjaélesztették a vidék romaiak altal
létrehozott szolo- és borkulturajat. A II. vilaghaborat koveté allamositasok utan 50
évvel a Pannonhalmi Féapatsag és az MKB Bank uj szoldiiltetvény és pinceépiilet
kialakitasaval ismét életre keltette ezt a hagyomanyt.

Szakmai céljaink kozott elsobbséget élvez a meghatarozo fehér szolofajtak friss, iide,
gyiimolcsos Kkoncentraltsaiganak elérése fehérborainkban. Folyamatos fejlesztéseink
soraban a fajtaink adta lehetéségek korét narancsbor készitésével is boviteni kivantuk.
Egy olyan borkiilonlegességrol van szo, amely a héjonerjesztés, a hosszu ideig torténo
héjontartas és a mikrooxidacios eljaras eredményeként jon létre és a tradicionalis, 6si
borkészitési eljarasokon alapulva egy egészségtudatos, egyediséget kereso, trendkoveto
fogyasztoi kozonség szamara valik uj termékké.

Kulesszavak: Narancsbor, Pannonhalma, tradicid, fogyasztoi trendek

1. PANNONHALMI BORVIDEK

Sohasem volt orszagos jelentdségii vagy ismertségii borvidék. Onallo borvidékké is csak a
XX. szazad legvégén, 1980-ban valt, védjegyiik is csak a késObbiekben sziiletett (1. dbra). A
borivd ember azonban az elmult szdzadokban is tudta, hogy Szent Marton hegyének
kornyékén jo bort lehet inni, hiszen ezt isszédk a papok is: azok tudjak igazan, hol terem a jo
bor!

1. abra: A Pannonhalmi Borvidék logoja
Forras: www.pannonhalmiborvidek.hu

A Pannonhalmi Borvidék a Dunanttl észak-nyugati részében, a Bakony-hegységtol északra, a
Kisalfold peremén teriil el. A Pannonhalma-, Csanak- és Szemere-hegyek alkotjak a vidék
magjat, helyesebben ezek inkdbb dombok, hiszen legmagasabb csucsuk is csak 317 méterig
ér.
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A borvidék kozigazgatasilag Gydr-Moson-Sopron megyében talalhaté. Ecs, Felpéc, Gyér-
Ménfbcsanak, Gyodrsag, Gydrszemere, Gyorujbarat, Kajarpéc, Nyalka, Nyul, Pannonhalma,
Pézmandfalu, Ravazd, Tényd telepiiléseknek a szdélOkataszter szerinti I. és II. osztalyu
hatarrészeire terjed ki.

A Pannonhalmi Borvidék teljes teriilete 3944 ha, amelybdl 3236 ha elsé osztalya termdhely.
Sajnalatos, hogy ennek a teriiletnek téredéke, csak mintegy 662,9 ha van szdél6vel betelepitve.
A taj id6jarasi viszonyai kiegyenlitettek, mérsékelten kontinentalis klimaju. Orszagos
viszonylatban kdzepes fény-, ho- €s jo csapadék ellatottsadgiinak szamit, mérsékelten hiivos.

A sokoroaljai dombok alapkdzetét fels6 miocén (pannoniai-pontusi koru) tavi homok és
agyag, negyediddszaki kavics és homok épiti fel. A homokon barna erddtalajok, a 16szon
barna erddtalaj és kozepesen kotott, vékony, valyogos 10sztalaj alakultak ki, mozaikszertien
elhelyezked6 homokfoltokkal.

A sz6létermelés hagyomanya szorosan kotddik a Pannonhalmi Fdapatsaghoz (2. dbra). A
magyar sz6ldmiivelést irasban eldsz6r a monostor alapitdlevele emliti, mint tized ald esd
terményt. Szent Laszlo 1093-as pannonhalmi birtokdsszeird levele 88 széldmiivest szamol.

2. dbra: Sz06161ltetvény a Borvidéken, hattérben az Apatsag épiiletével
Forras: www.apatasagipinceszet.hu

A Dbencések kétségkiviil jelentdsen hozzajarultak, hogy a kornyéken elterjedt a
sz6lomiivesség. Ennek elismeréseként a 13. szdzadban a kirdly fennhatosdguk ald vonta a
térség szolomiiveseit. Albeus 1237 koriil késziilt lajstroma szerint a monostorhoz tartozo 90
faluban 256 csalad volt szolétermeld és koziilikk 173 €1t a Pannonhalmi-dombsag falvaiban.

A torok hoditas idején a kornyék elnéptelenedett. Erre vonultak keresztiil a nyugatra, Bécs
iranyaba tord torok hadseregek. A torok végleges kilizése néhany évre ujra megteremtette a
békés ujjaépités feltételeit. Elsd 1épésként a teljesen elpusztult mezdgazdasagi teriileteket
kellett rendbe hozni, és sulyos problémat jelentett a hianyzé munkaerd potlasa is. Erre Karner
Egyed, Goncz Celesztin és Sajghd Benedek foapatok idején keriilt sor. A még életben maradt,
elmenekiilt lakossag visszaszivargott és Gjult erdvel latott hozza a sz616k miiveléséhez.
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Az apatsag kiilonds figyelemmel kisérte a borédszat fejlodését is: "A pincemester gondja a
pince legyen, vigyazzon arra, hogy a borok meg ne romoljanak, ne vigyen semmi olyant a
pincébe, ami a romlast eldsegitené." Tarolasi gondjai valdszinlileg nem nagyon lehettek a
pincemestereknek, hiszen rendelkezésre allt az apatsdg hatalmas méretii, téglaval kirakott,
boltives pincéje. A betelepiild, foleg német sz6ldmiivesek magukkal hoztdk hazajuk fejlettebb

crer

A betelepitéseken kiviil 0j jelenségekkel is talalkozhatunk a sokordi szolovidéken. A torok
tavozésa utan kiilonféle népelemek, varkatondk, koborld, elszegényedett zsellérek és
jobbagyok kerestek és taldltak menedéket a szél6hegyeken. Tették ezt ugy, hogy néhany
helyen kisebb hazakat, viskokat is épitettek. Néhany év mulva azonban ezekbdl a kisebb
lakésokbol, épiiletekbdl valodi telepiilések jottek Iétre, alapjat adva a késobbi hegyi
falvaknak, hegykozségeknek. Az 1703-1711. kozott lezajlé Rékdczi-szabadsagharc nem
okozott sulyos karokat, az atvonuld labanc és kuruc seregek nem a lakossag és sz6lok
pusztitasat, inkabb a horddk tartalmanak fogyasztasat részesitették eldnyben.

II. Jozsef 1786-ban megsziintette azokat a szerzetesrendeket, amelyek nem betegapoldssal
vagy tanitassal foglalkoztak, igy koztiik a bencés kolostorokat is. A Pannonhalmi Fdapatsag
elvesztette birtokait, s azokat rogton egy vallasalap kiilonb6z6 vilagi birtokosoknak adta el.
Ez az idészak nem tartott sokdig, hiszen I. Ferenc 1802-ben visszaallitotta a rend 6t apatsagat,
s a kozosség elsdédleges munkateriiletéiil a kozépiskolai oktatast szabta meg. Ennek
megfelelden a bencés kozosségek a Dundntll véarosaiban megkezdték a tanitast, valamint
folytattdk szerzeteséletiiket Pannonhalma, Bakonybél, Tihany, Zalaapati és Celldomolk
apatsagaiban.

A nagy filoxérajarvany a 19. szdzad masodik felében az iiltetvények nyolcvan szazalékat
kipusztitotta. A jarvany utan lett a borvidék 6 szdléfajtaja az olaszrizling. A borvidék régi
nagysagat sosem érte el ujra (a filoxéra el6tt mintegy 2000 hektaron termelhettek itt sz616t)
(ROHALY et al., 2004). 1945 utan a rend birtokait és a bencés iskolakat is allamositottak.
1950-t61 csak két kozosségben, Pannonhalméan és Gyorott engedték meg a szerzeteséletet
azzal, hogy e két hazban tjra engedélyezték a gimnazium miikodését. A szerzeteskdzosség a
nehéz években is hiiségesen végezte munkdjat, helyt allt az istenszolgalatban, és a II. Vatikani
Zsinatot kovetd évektdl sokat faradozott liturgidjanak megtjitasan és a zsolozsma magyar
szovegeinek és dallamainak elkészitésén.

A rendszervaltas utdn a pannonhalmi bencés kozosség — az iskolai munka folytatasa mellett —
uj munkateriileteken is probalja megteremteni azokat az anyagi lehetdségeket, amelyek
lehetdvé teszik szamara, hogy betdltse szerepét az egyhdzban és a vildgban. A III. évezred
kezdete igy Pannonhalma szdméara a szerzetesélet ujradefinidlasanak, a monasztikus
alapokhoz vald visszatérésnek és a kozdsség épitésének iddszaka. A Pannonhalmén él16
szerzetesek nem mondtak le a hagyomanyok ujjaélesztésérdl, amelynek folyamatdban 2003-
ban felépiilt a mai Pannonhalmi Apatsagi Pincészet.

2. PANNONHALMI APATSAGI PINCESZET ES VIATOR ETTEREM
2.1. Pannonhalmi Apatsdgi Pincészet
Az lltetvényeinkrdl érkezo szolot a 2200 m? alapteriileti, a monostor tovében épiilt 0j pince

¢s borhaz fogadja, amely Szent Marton hegyének délnyugati labanal helyezkedik el (3. dbra).
A sz616 feldolgozasahoz illetve a bor érlelésé¢hez tajba ill6, a domborzati viszonyokat jol
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kihasznal6 épiilet valosult meg. A fajtaszerkezetet kiszolgalo pincetechnoldgia kiépitése soran
olyan rendhagy6 borészati eljarast vezettiink be, amely alkalmazott fajtdink nagy mindségi
potencialjat a legteljesebb mértékben megdrzi. Ennek alapja a négyszintes feldolgozoé épiilet,
ahol lehetéség nyilik a gravitacids anyagmozgatasra. A szOlofajta és a bortipus altal
meghatarozott feldolgozasi technologia fiiggvényében a fehérsz6l6bol nyert must a temperalt
korracél-erjesztokkel felszerelt térbe vagy a fahordokkal ellatott terembe keriil, mig a
kékszd16 fermentacidjat szabalyozhaté homérsékletli fémtartalyok és fakadak szolgaljak. A
kierjedt borok érlelésére a hegy belsejébe nytld, hordds pincedgak allnak rendelkezésre.

Az 50 ha Osszteriiletti ujratelepitett iltetvény kétharmada fehér- (rajnai rizling, sauvignon
blanc, fliszeres tramini, olaszrizling, chardonnay, pinot blanc), egyharmada pedig kéksz6l6t
(pinot noir, merlot, cabernet franc) szolgaltat a feldolgozashoz. A fajtaszerkezethez igazodo
és gravitdcids anyagmozgatason alapuld technoldgia évente tobb mint 300.000 palack
mindségi bor készitésére alkalmas.

3. abra: A Pannonhalmi Apatsagi Pincészet épiiletei
Forras: www.apatsagipinceszet.hu

2.2. VIATOR Etterem

Szent Benedek szamdara az étkezés a kozOsség megélésének és a szolgald szeretet
gyakorlasanak a szintere. A konyhai szolgalatban minden szerzetesnek részt kellett vennie, ki-
ki sajat ligyességéhez és tehetségéhez mérten készitette el tarsainak a mindennapi, egyszerii
ételeket.

Ez a gondoskodas, a masik emberre valo odafigyelés jellemzi a benedeki monostorokban a
vendégek fogadasat is: kiillon konyha all készen arra, hogy a ,bizonytalan idében érkezd”
vandor erdre kapjon. Itt azonban a f0zésben jartas szerzetesek dolgoznak, mert a vendégeknek
mind mennyiségben, mind mindségben jobbat szeretnének nyujtani. Mara sok minden
megvaltozott a régi idokhoz képest, a vendégekre vald odafigyelés €s a szamukra fenntartott
,kiilon konyha” viszont ma is 6rzi az elsé bencés kdzosségek €16 hagyomanyat.

A VIATOR Apatsagi Etterem és Borbar 2010. majus 28-an nyitotta meg kapuit a
pannonhalmi Kosaras-dombon, a Pannonhalmi Fdapatsag tészomszédsagaban (4. dbra).
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Célkitlizése, hogy a pannonhalmi bencés szerzeteskozosség vendégfogadas iranti
elhivatottsagat kivanja a gasztrondmia nyelvén kifejezésre juttatni, minden tekintetben
otvozve tradicidt és modernitést.

4.dbra: A VIATOR Etterem
Forrds: www.viator.co.hu

Az étlap kinalata rendkiviil valtozatos és évszakonként megujuld, amit kiemelt alapanyagokra
éplild szezonalis betétlapok gazdagitanak, a valaszték szélessége ugyanakkor mindvégig
tudatosan szabott. A lehetdség szerint foldrajzilag minél kdzelebbi termelktdl beszerzett,
magas mindségli alapanyagokhoz jellemzOen az apatsiagi gyogy- és fiiszerndvénykert
terményei tarsulnak izesitésként, amelyek kozott elsésorban a levendula, a kakukkfli, a
citromfll, a rozmaring és a zsalya keriilnek el6térbe.

Pannonhalmi helyi érdekeltsége mellett a VIATOR Etterem tevékenységéhez tartozik, hogy
hazai gasztronomiai eseményeken kiallit, tovabba a kis- és kdzepes konyhdk személyességét
és igényességét kozéppontba allitd Stilusos Vidéki Ettermiség (SVET) tomoriilés tagja.

A Pannonhalmi Apatsadgi Pincészet referenciaéttermének is mindsiilé VIATOR kiilon
hangsulyt fektet a borokra (5. dbra). Az orszagban szinte egyediilallban narancsbort is lehet
az étkezésiink kisérdjeként fogyasztani.

Forras: www.apatsagipinceszet.hu
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3. NARANCSBOROK A GASZTRONOMIABAN

A héjonerjesztett fehérborok mindig izgalmas témat jelentenek szamunkra mind készitési,
mind gasztrondmiai vonatkozasban.

A nagylizemi élelmiszeripari termelés fejlodése folyamatos ellatast és kényelmes beszerzést
tesz lehetdvé a fogyasztd szamara, ugyanakkor szamos komoly veszélyt hordoz a kdrnyezetre
nézve, mindezt pedig a fenntarthatosag elvének érvényesitésével kellene mederben tartani. A
fogyasztok egy — idehaza mindenképp — szlikebb, de ndvekvd rétege az élelmiszerek
megvalasztasanal olyan termékeket részesit elényben, amely a lehetd legkisebb beavatkozas
mellett, a lehetd legnagyobb természetességgel késziilnek el. A boraszatban az intervenciok
nélkiili “borkészités” rengeteg esetlegességgel jar, mégis nagyon vonzd irdny ez olyan
fogyasztok szamara, akik a sz6l0 legtermészetesebb lenyomatat szeretnék a palackbdl a
poharba toltve tidvozolni. A biologiai vagy akér biodinamikus sz6l6- és borgazdalkodast
trendnek talan nem, ”foldalatti mozgalomnak™ persze méar mindenképp nevezhetjiik, ebben az
értelemben pedig mindenképp érezziik a narancsbor készitésének Iétjogosultsagat.

A gasztronomidban is egyre inkabb érvényesiil a fenntarthatdsagi elvre épiild gondolkodas,
ami a haztaji gazdalkodas eldsegitésében, a helyi vagy régios szemléletben, a szallitasi utak
leroviditésében, a mindségi alapanyagok keresésében és felhasznalasdban, stb. olt testet. Az
,»,aZ vagy, amit eszel” elve alapjan a vegyszer- és beavatkozasmentes alapanyagokbdl a
legtermészetesebb  f0zési-siitési eljarasok alkalmazasdval igyeksziink izletes ételeket
magunkhoz venni az étkezési élvezetszerzés mellett. Narancsborainkat is ugyanezen filozofia
mentén készitjiikk el, ezért kiemelten is hitelesen képviselik a boraink kozott azokat az
értékeket, amelyeket az ez irdnyll gasztrondmia a sajatjanak tart.

A szakirodalom a narancsborok ételparositasi felhasznalasi teriiletét — az évjarat, a sz6l6fajta,
a terroir, a feldolgozési eszk6zok fliggvényében — a lehetd legszélesebb spektrumban
fogalmazza meg: 1ényegében a tenger gyiimolcseitdl kezdve a tengeri és édesvizi halakon at s
a fehér- és voroshiisokon keresztiil a vadételekig. Tapasztalatunk szerint olyan ételekkel
mitkodik jol egyiitt a narancsbor, ahol érett mediterran és egzotikus gylimolesok, akar
aszalvanyok, tovabbd olajos magvak aromaival és gyogyndvényes-fiiszeres jegyekkel tud
korrelalni a parositott fogds. A narancsboraink altaldban majus végén keriilnek forgalomba, a
kis mennyisége miatt néhany honap alatt el is fogynak gyorsan, igy lényegében a nyari
ételeink kozott igyeksziink megtaldlni a megfeleld tarsa(ka)t. A megjelenési idejiik és a
korlatozott palackszdmuk miatt beszélhetilink szezonalitasrol, kevésbé a bor jellege miatt.

A latogatok és fogyasztok illetve vasarlok mindig szivesen fogadjdk, sét keresik is a
kiilonleges, egyedi borokat, igy a narancsbor hire futétlizként terjedt, tudatosan emiatt is
sokan érkeztek, helyben pedig megvan az az eldény, hogy lényegi informaciokkal tudjuk
felvértezni az embereket a kostolast és fogyasztast megelézden, ami érthetévé és igy sokkal
¢lvezhetdbbé teszi a tételeket. A narancsbor annyira kiilonleges és mar-mar bizarr produktum,
hogy enyhe thlzassal a vendégeket eldszor “le kell beszélni” réla, nehogy sokkot kapjanak,
vagy megalapozatlan kritikdval illessék a tételeket a termék szakmai hattérismeretének
hidnyaban. Amennyiben a rengeteg atadott informaci6 utan sikeriil még inkdbb felcsigazni a
kedélyeket a kostolasra illetve fogyasztdsra, Ggy altaldban siker, de legalabb semmiképp sem
elutasitas ovezi a termékeket.

A fogyasztok egy részét, talan ma még kisebb hanyadat a borkészités sordn tanusitott
minimalis intervenci6 vagy éppen annak teljes hidnya miatt a tétel természetessége érinti meg
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leginkabb, az érdekldddk tapasztalataink szerint nagyobb részét inkdbb a kiilonlegesség és
egyediség szolitja meg. Ebben nagy segitségiinkre van maganak a kategorianak a neve, hiszen
a narancsbor igen figyelemfelkelté megnevezés, ami egyuttal vitainditd erdvel is bir, ha el
akarjuk magyardzni, hogy nem a mediterrdn gyiimolcs erjesztésérdl és alkoholos italla torténd
alakitasardl, hanem a héjonerjesztés, a hosszu ideig torténd héjontartds és a mikrooxidacios
eljaras eredményeként 1étrejott borkiilonlegességrol van szo.

A fine-dining meniisorba torténd poziciondldshoz nagyon nehéz konkrét ajanlast
megfogalmazni, az évjarat, a sz6léfajta, a terroir, a feldolgozasi eszkozok tiikrében a
mindenkori narancsbor megfeleld parjat kell kisérletezéssel megtalalni, ami az eldételtdl a
desszertig barmilyen fogasban testet olthet.

A narancsbor nagyobb érdeklddést és figyelmet generdlhat egy pincészet borai irdnt
elsésorban azon fogyasztok korében, akik a pincészetet a vélt vagy valds dolgok alapjan olyan

crer
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potencidlis j fogyasztdi réteg megszolitasa valik lehetdvé.
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fold; Ako Kft.; Budapest

www.viator.co.hu
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NARANCSBOR, MINT TOKAJ -HEGYALJA "VOROSBORA"
DIVAT, VAGY LEHETOSEG?

DEMETER ZOLTAN
Tulajdonos, borész
Demeter Zoltan Pincészet - Tokaj

A hiteles egyediség felmutatasa teremtheti meg annak feltételét, hogy a vilag figyelmét
meg tudja ragadni egy vallalkozas, régio vagy akar egy egész orszag. Nyilvan keresni
kell annak a lehetdségét, hogy egy adott kornyezetben egy ilyen meghatarozasnak
hitelesen meg lehet e felelni. A Tokaji borvidék szamtalan lehetdséggel rendelkezik
ennek az egyediségnek a megfogalmazasara. A Narancsbor készités is az egyik alkalma
Tokajnak arra, hogy bizonyitsa kivételes adottsagait a mai fogyasztoi kovetelmények
kornyezetében a kiilonlegessége igazolasara.

Kulesszavak: egyediség, kiilonlegesség, klasszifikalt termOhely, hitelesség, egyszeriiség

1.A TOKAJI BORVIDEK

A Tokaji borvidék egyediilalldé boraszati adottsagait és tobb szdzéves kultirateremtd
képességét, értékét 2002-ben az UNESCO Vilagorokség Bizottsag vilagorokségi cimmel
ismerte el, amelynek természeti és human eréforrés alapjai a kdvetkezok:

o a térség klimaja, mikroklim4ja, amelyet jelentdsen alakitanak a térséget érinté folyok
(Bodrog, Tisza), illetve az ezek nyoman kialakul6 vizes, mocsaras teriiletek; a mikroklima
vonatkozéasaban rendkiviil fontos az 6szi, aszusodast segitd iddjarasi feltételek rendszeres
kialakulasa,

e aborvidék domborzata, klimatikusan védett elhelyezkedése a Zempléni-hegység déli, dél-
keleti szegélyén,

e az itt taldlhatdé termoteriiletek, diilék rendkiviil szines, jelentds mértékben vulkanikus
eredetii kdzet és talaj 6sszetétele,

e az itt termelt, jellegzetes és karakteres sz6l6fajtak (Furmint, Harsleveld, Sarga Muskotaly,
valamint joval kisebb mértékben a Zéta, Kovérszold, Kabar),

e a borkészitési, tarolasi és érlelési technologia vildgon egyediilallo gyakorlata (pl.
aszukészités, kisfahordos borérlelés) — a széldmiivelést és a bortermelést évszdzadok ota
végz0, szorgalmas népesség.

1.dbra: A Bodrog folyd mentén kialakult para
Forras: www .tokajbor-bene.hu
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2.dbra: A Tokaji Borvidék hattérben a Tokaji heggyel
Forras: www.tokajfoundation.com

1.1 A borvidék kronologidgja

XII. szd. IV. Bela kiadta a parancsot: ,.erd6t - hord - el - vagd - ki", igy sziletett a kes6bbi
telepiilés, ErdOhorvati. Vallon és olasz telepesek érkeznek a vidékre. Ok alapitottak
Nagyolaszit, a mai Bodrogolaszi telepiilését.

XIII. szd. A szizad mésodik feléb6l mar vannak irdsos emlékek a szdlémiivelésre
vonatkozdan. Hegyalja fobb kozpontjai mezOvarosi rangot nyertek, mint pl. Sarospatak,
Satoraljatijhely. A tatarok feldultdk és kipusztitottdk a szOlok nagy részét, késobb
ujratelepitették a tokéket. Olaszok telepiilnek le Tokaj-hegyaljan, ennek tobb nyoma van, a
telepiilések elnevezésében: Olaszliszka, Bodrogolaszi. A szajhagyomany szerint ekkor vajtak
az ungvari pincéket. A borvidéken ekkor kezdik el a sajatos kdzet bevajt, fold alatti pincék
epitését is.

1240. Az els6 irasos emlékek a tolcsvai pincékrol. A turdczi prépostsag alapitolevelében
szerepel, hogy IV. Béla Olaszliszka kdrnyékén sz616t adomanyoz a helyi rendnek.

XIV. szd. A mély pincék szama jelentésen megnd, ekkor kezdik épiteni a tobbemeletes
pincelabirintusokat.

XVI. szd. NO a tokaji borok népszeriisége, foleg bartfai, kassai €s eperjesi polgéarok
vasarolnak sz616t Hegyaljan. A borvidék a harom részre szakadt orszag hatarteriiletévé valik:
Tokaj és Sarospatak masfél évszazadon at végvari szerepet kapott. Ekkortajt haromféle bort
készitenek: ,tiszta bort" elsd taposassal, ,,préselt bort" masodik sajtolassal és ,,10rét" a
torkOlyre Ontott viz erjesztésével. A sz6losgazddk a mezdvarosokban lakva novelik
birtokaikat, koziiliik tobb uri birtokka fejlédik, ekdzben a szOlosgazdak tarsadalma erdsen
differencialodik. A Tokaji borvidéknek ez az egyik legviragzobb peridodusa.

1550-1560. A tokaji borok dontd attorése a hazai és a nemzetkdzi piacokon, a mindség
javuldsanak iddszaka. Lengyel kereskedok megjelenése. Az osztrak csdszari udvar a XVI.
szazad kozepétol generaciokon keresztiil vasarolta a tokaji bort.

1571. Az aszibor els6 emlitése a Garay csalad majus 15-én kelt leltaraban.
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XVII. szd. A Tokaj név egyre jobban terjed a borpiacon. A bortermés csaknem egyharmada
keriilt export piacra. Nagy a szoérds a sz610 és a borarakban. A lengyel és az orosz export
fokozatosan nétt, lassan meghatarozova valt a borvidék szdmara.

1616-1660. A Rakoczi-korszak. Ebben az iddben vette fel a hegyaljai sz616termesztés maig
jellemzd arculatat és ekkor élte legvirdgzobb korszakat. Rakoczi fejedelem szamos pincét
tartott fenn, tobb kastélyt is épittetett a borvidék teriiletén.

1631. Szepsi Laczké Maté reformatus lelkész (1576-1632) elkésziti az elsd aszut a
satoraljaujhelyi Oremus-diilld szO610 termésébdl Lorantffy Zsuzsanna fejedelemasszony
részére.

XVIIIL. szd. XIV. Lajos francia kiraly II. Rakoczi Ferenctdl kapott aszuval kinalja Madame
Pompadour-t egy azodta elhiresiilt mondas kiséretében: ,, C'est le roi des vins, et le vin des rois"
,Ez a borok kiralya és a kiralyok bora". Ekkor kezdik el Tokaj-Hegyaljdnak nevezni a
teriiletet, a bort pedig a kdnnyebb érthetdség kedvéért tokaji bornak, elsdsorban azért, hogy a
kiilfoldieknek is konnyen kimondhat6 és értelmezhetd legyen. A szdzad utols6 éveiben nagy
szamban teleplilnek be sziléziai és galiciai zsidok, akik néhany évtized alatt a kereskedelem
iranyitoiva valnak. Elterjed a tokaji borok hamisitasa, az osztrak sz6ldmiivelok érdekeiket
féltve gatoljak a tokaji sz616 és bortermelést, megkezdddik a borvidék hanyatlasa. Egy ideig
ormény, zsid6 és gordg borkeresked6k veszik 4t a tokaji bor forgalmazasat. Megnd az
idegenek birtoklasa, borvidéken kiviili nemesek vasaroljak fel a birtokokat. IV. Pius papa
tallyai bort kap a tridenti zsinaton Draskovics Gyorgy pécsi plispoktol. Tolcsva 1711 és 1848
kozott éli viragkorat; a Szirmay, Waldbott és Dessewffy csalddok birtokai fémjelzik ezt a
korszakot.

1707.A Rékoéczi-szabadsdgharc allamapparatusa a magyar borvidékek részére orszagos
mindsitést rendel el. Ot csoportba sorolva a teriileteket elsd osztalyli besorolast csak Tokaj-
Hegyalja kap. A dulo szerepe ekkor kezd tudatosodni a mindség és a kereskedelem teriiletén.
1737. Tokaj-Hegyalja szabalyozasa: kialakul a borvidék lehataroldsa, az eredetvédelem alapja
- sok kiilfoldi bortermeld vidéket megeldzve - a vildgon elészor keriil meghatarozasra.

XIX. szd.

1853. Madon megalakul a ,Hegyaljai Részvénytarsasdg", a tokaji borok piaci
érdekképviselete.

1867. A négynyelvii "Tokaj-hegyaljai Album" kiadésa.

A Tokaj-Hegyaljai Bormiveld Egyesiilet 1857-ben tortént megalakulasat kovetdéen az
alapitoatydk fejében megfogant az a gondolat, hogy a kor szinvonaldnak megfelelden a tokaj-
hegyaljai borvidékrdl egy atfogd konyv sziilessen. Ennek megfelelden az 1850-es végén Vay
Miklos baro, az Egyesiilet elndke személyesen kereste fel Dr. Szabd Jozsefet (1822-1894), a
pesti egyetem geologus professzorat, és kérte 6t fel a kotet szerkesztésére és megirasara. A cél
egyértelmii volt: megjelentetni egy olyan, négy nyelven irt kdnyvet Tokaj-Hegyaljardl,
amellyel bemutathatjdk a borvidék patinds multjat és jelenét a hazai és a nemzetkozi
kozvélemény szamara.

A kotet 1867-ben Pesten id. Emich Gusztav (1814—1869) nyomdajaban latott napvilagot
magyar, német, angol és francia nyelveken. A megjelentetés koltségeit teljes egészében a
Bormivelé Egyesiilet allta. A bevezetdt, a boraszati és sz61észeti ismereteket Torok Istvan irta
meg. A kotet legnagyobb részét, azaz a borvidék foldtananak, torténelmének ¢és telepiiléseinek
leirdsat maga Szabo Jozsef készitette el. A mellékleteként megjelend geologiai térkép — a
fontosabb diilok megjelolésével — ugyancsak az 6 munkdja. A kotetbe beflizésre keriilt 22
darab korabeli kényomat is. Ezek elkészitésére a kor ismert miivészét ¢és
mivelddéspolitikusat, Keleti Gusztavot (1834-1902) kérték fel. Kivételes szépségii
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munkajanak koszonhetden betekintést nyerhetiink, hogy miképpen néztek ki az akkori
Hegyalja sz616termd telepiilései, prés- és vincellérhazai, valamint sz6l6hegyei.
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3.dabra: Tokaj-Hegyaljai Album
Forras: http://tokajfoundation.com/tokaj-hegyaljai-album/

A Tokaj-Hegyaljai Album jelentds forrasértéket képvisel, nemcsak a boraszat-sz6lészet, vagy
a geologia, hanem torténettudomany szemszogébdl is. Kortorténeti latleletet ad a kiegyezés
eléestéjének vilagabol. Ertékét tovabb erdsiti az is, hogy bemutatja a mai kor olvaséjanak,
hogy milyen pezsgd és egyszersmind virdagzo tarsadalmi élet, és szdlokultira Iétezett a
borvidéken a XIX. szazad kdzepe tajékan.

1886. Megjelenik a filoxéra, és 10 év alatt elpusztitja a sz616k 90%-at. Erre az id6szakra esik
az elsé nemzetkozi per, ahol a tokaji termeldk elérik a Tokaj név védelmét a birosagon.

XX.szd.

1950-1990. A borvidéken tobb allami gazdasdg és pincegazdasdg egyesiilésével 1étrejon a
Tokaj-hegyaljai Allami Gazdasagi Borkombinat, a Tokaj KereskedShaz jogelddje. Az allami
borédszat felvasarolja a kistermelOk szOloit, szervezi a termelést és a borkereskedelmet.
1986-1987. Az eurdpai méretli fagyhullam eléri a tokaji szoloket is.

1990. A privatizaci6 kezdete a Tokaji borvidéken. A Tokaj Reneszansz Egyesiilet
megalakulasa.

1993. Kétoldala EU-Magyar szerzddés - tobbek kozott - a szdrmazashely megnevezések
kolcsonds védelmérdl. A magyar Tokaj név az Elzaszban és a Venezia-Friuli-Gulia
tartomanyokban hasznalt Tocai és Tokay irasméodu fajtanévvel szemben privilégiumot élvez,
2007-ig tart6 moratériummal.

1995. Létrejonnek a hegykozségi szervezetek.

XXI. szd.

2002. A Hercegkutnal 1évé Kdporosi €s Gomboshegyi pincesor, az Ungvari pincesor, a
Tolcsvai Oremus és Bormuzeumpincék ,kulturtd)" kategoridban a vilagorokség részéve
valnak. Tokaj-Hegyalja teljes egésze magteriiletként, illetve védéovezetként a vilagdrokség
része lesz. Az orszagos munkdban a Tokaji borvidéken is elkésziil a szdloiiltetvények
felmérése, a szOlotltetvények katasztere.

2004. A bortorvény az aszubort kizardlagosan a Tokaji borvidék szaméra engedélyezi. A
borvidék neve ,,Tokaj-hegyaljai borvidék"-rol ,,Tokaji borvidék"-re valtozik. A szlovakiai
Tokaj kérdésében a kormanykozi targyalasok befejezddnek, megkdtik az egyezséget.
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2005. Tokaji borvidéknek ismét megalakul az 6ndlld allami szélészeti és boraszati kutatd
intézménye a korabbi kincstari birtokon, Tarcalon, mely a Tolcsvan 1évé muzedlis pincével és
annak boraival is kiegésziil. Az Eurdpai Birésag a Tokaj kontra (olaszorszagi) Tocai tigyben a
»lokaj" névhaszndlat tekintetében jogerdsen a Tokaji borvidék javara dont. Az EU
targyalasokat folytat az Egyesiilt Allamokkal és Ausztralidval a Tokaj névhasznalatrol.

2013. A termékleirasok létrehozéasdval az abban szerepld szabalyok szerinti szdlészeti és
borészati tevékenységi rendszer megalkotasa.

2015. Megkezdodik a borvidéken egy szakmai tevékenység a mindség emelése €s a ,,Tokaji”
vilaghirnév visszaallitasa érdekében a borkategoridk és készitési feltételeik ujra gondolasaval.

2.TOKAJ ALAPITVANY ES A TOKAJ-HEGYALJAI ALBUM

2015-ben alakult meg a Tokaj Alapitvany. Alapit6: Demeter Zoltan, kuratorium: Demeter
Anett, Herczku Agnes, Koébory Zsolt. Hitvallasuk szerint, ,,a filoxéra, a borhamisitasok kora,
a trianoni diktatum, a gazdasagi vilagvalsag, a masodik vildghdborli veszteségei és a
nyakunkba szakadt kommunizmus gyakorlati kiteljesedése teljesen megsemmisitette az
ezredvég politikai- és gazdasdgi rendszervaltdsaba megérkezd, épitkezni vagyd generacio
kapcsolatat elédei kulturajaval.

Az elmult szaz év szinte teljesen 4atalakitotta viszonyunkat a megel6z6 évszazadok
tizenetéinek megértéséhez. Régi emberek régi konyvekben megfogalmazott gondolatai
értelmezés nélkiil maradnak. Régi emberek koriilottiink lizend épitett 6roksége nem élvez
megbecsiilést. Régi emberek régen elvégzett munkaja veszenddség.

Az elmult tobb mint két évtizedben elvégzett emberfeletti munka megmutatta sok szakman
beliili és azon kiviili ember szdmara, hogy a Tokaji bort okkal iinnepelte Eurdpa és a viladg az
elmilt félezer évben. Ez a rovidke id6 elég volt ahhoz, hogy a Tokaji termbhely, a 1étrejott
bormindségeken keresztiil megmutassa azon lehetdségeket szamunkra, amelyekben az
onmegismerésiink finomitasan tul, a vilagba visszavezetd utat is meg tudjuk taldlni.

A borvidéken szakmai forradalom zajlik. A termdéhelyek és a borok értelmezésének idejét
¢ljiik. Mozdulataink, lehetdségeink erejét mérjiikk. Mindekdzben valtozunk, mely véltozassal
észrevétleniil a régmultban elejtett “fonal” végéhez kapcsolédunk. Ez a kapcsolodas teremti
meg annak alapjat, hogy az alkotashoz nélkiilozhetetlen folytonossag tjra megteremtddjon a
most €pitd és majdan az épitést folytatni akard generaciok kozott.

A Tokaj Alapitvany miikodtetdi hiszik, hogy a Tokaji borvidék a vilag borkultarajanak egyik
alappillére, ahol a  borok az  egész  emberiség  Oromére  sziiletnek.”
(www.tokajfoundation.com).

Fontos tevékenysége az Alapitvanynak, hogy 2017-ben megjelentette a Tokaj-Hegyalja
Album reprint kiadasat. Az eredetire mindenben hasonlitani akaré 200 sorszamozott
példanyban megjelend fakszimile kiadvannyal emlékezik meg kora egyik legnagyobb méretii
tajleir6 munkdjara és a felismerd, alkotd elddokre, a 150 évvel ezeldtti elsé megjelentetést
iinnepelve.
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4.abra: A Tokaj-Hegyaljai Album reprint kiadasa
Forras:www.tokajfoundation.com

3.A TOKAJI BORTIPUSOK 2018-BAN

1.Eszencia 2. Asza 3. Szaraz Szamorodni 4. Edes Szamorodni 5. Forditas 6. Maslas 7. Késoi
sziiretelésii bor 8. Fehér bor

Tokaji borkiilonlegességek: Eszencia, Aszl, Szamorodni, Forditas, Maslas

A borkiilonlegességek kiemelt szabalyozasdhoz tartozik, hogy az asziszemek felhasznalasa
soran az alabbi ardnyszdmok érvényesek: - eszencia: 100 kg asziszembdl maximum 6 liter
készithetd - eszencia, aszu és forditds: 100 kg aszliszembdl eszencia, aszii és forditas
egyiittesen 220 liter készithetd. - tokaji maslas: 100 1 aszusepr6bdl maximum 105 liter
készithetd és a Tokaji asziiszemek a Tokaji borvidék széldfajtdinak Botrytis cinerea (nemes
penész) hatasara nemesen aszisodott sz610bogyodi, amelyek kiilséleg hamvas, csokoladébarna,
belsejiikben sargasbarna, barna szinliek. Az asziszemek toppedtek, husallomanyuk ,,zsiros”
tapintast, feliiletiik Botrytis cinerea-val kiilonb6zé mértékben fedett (4.abra). A Botrytis
cinerea hatasara nemesen, t6kén aszusodott €s sziiretkor kézzel kiilon szedett sz616bogyokbol
préselés nélkiil kiszivargd, mustbol minimalis erjedés utjan keletkezo tokaji borkiilonlegesség.
Aszuszemek tarolasa soran a szemek tomoritése, enyhe kénezése, hiitése, véddgaz alatt
tarolasa megengedett. Eszencia Asziiborokhoz addsa hagyomanyos boraszati eljaras.

5.abra: A nemesen rothadt aszuszemek
Forras: sajat szerkesztés

Véleményem szerint a Tokaji Borvidék és a vilag legfontosabb bora a Tokaji aszu!
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4 TOKAJ IDENTITASKERESESE A  RENDSZERVALTAST KOVETO
EVTIZEDEKBEN

A 90-es évek Tokaji bordszati irany megfogalmazéasdnak gondolataiba nehezen fért bele mas,
mint az édes bor, ezen beliil is a Tokaji Aszd. 27 évvel a rendszervaltdsba utan,
elgondolkoztatd az a kétségbeesés, ahogy a kiilfoldi tulajdoni cégek ebbe a zavaros
kornyezetbe érkezvén kizardlag az Aszu borba kapaszkodva probaltak Gjrafogalmazni Tokajt.
A magyar segédlet az identitdszavarban és a moralis mélyponton képtelen volt iranyt
megjeldlni, kiilondsen a hazai timogatottsag hidnya, eseteként ellenségessége kornyezetében.

Kinkeservesen a 2000-es ¢évek meghoztak az elsd eredeti gondolatokat és boviilt a
termékpaletta a szaraz borokkal. Az elsé 6n4llo akarat megnyilvanulasa a borvidékrdl, magyar
tulajdont gondolatként, mely mar figyelte a vilag fogyasztoi igényét is. Menet kozben a
gyokerek feltdrasa is elkezd6dott, azaz a termOhelyi egyediség fogalma megjelent a
borvidéken. Ez az {izenet 300 év messzeségébdl probal visszataldlni a gondolkodasba.
Azonban ennek a terroir szemléletnek a gondolata mélységében nem érintette meg a termel6i
kozosséget, egyszerl értékesitési célok elérésére haszndlja és iranymutaté gondolat hidnyaban
erdtlenedik és a kdzosségszervezd képessége is elenyészik. Azonban a szaraz borok jelenléte
¢s mindségének javulasa, altaldban megujuld lehetdségként toltotte ki az uj évezred elsd
évtizedét.

2008-as évjarattal megjelenik az elsé Narancsbor kisérlet a borvidéken és a kovetkezd évben
az elsé pezsgd is. A bor irant érdeklddd kozonség nyitottsdga és a vildgban megjelend
egyediségek ¢és mindségek megismerésének vagyaval és a lassan bontakozd 06nalld
véleményformalasaval egy uj fogyasztoéi piac korvonalait kezdte felrajzolni. Id6kozben a
tokaji boraszati iranyitdsban bekovetkezik a valdsagos rendszervaltds, mely évtizedekig
elodazott szabalyozas modositasokkal probal megfelelni a kor kdvetelményeinek, kardltve az
allami vezetés felismerd tamogatasaval. 2018-ba érkezve az energidk kimeriilni latszanak ¢és a
kozosségszervezddés hidnya ujabb kihivasok elé allitjdk az identitdsat még mindig keresd
félezer éves borvidéket €s annak szerepldit.

5. TOKAJ LEHETOSEGEI

A vildgban Magyarorszdg megfogalmazasanak kulcsa Tokaj megfogalmazasa.

A vilagba sikeresen, csak egyszerli iizenetet lehet elkiildeni egy olyan orszagbdl, melynek
torténelme a XX. szdzadban ilyen ziirzavarosan alakult. Nem attol kell érdekesnek lenniink,
hogy az ¢letiink ilyen kiilonlegesen bonyolult volt, hanem valdsagos értékek felmutatasaval.
Az egyszerll lizenet egy ilyen Osszetett borvidékrdl, mint Tokaj: a szarazbor, Fébor és Aszi
hadrmasra épitkezve valdsithatd meg. E jOl meghatarozott alapokon Ilehet termdhelyi
klasszifikacioval az egyediséget korszerien fokozva megfogalmazni. Itt szabadon
megvalaszthatd barmely a vilagban alkalmazott struktura, de fontos, hogy kozosségi érdekek
pontosan legyenek megjelolve borvidéki viszonylatban és a hagyomanyos alapok se
sériiljenek egyéni érdekek igényei okén.

6. A TOKAJI NARANCSBOR GONDOLAT
A Narancsbor nem mas, mint Tokaj végtelen borlehetdségeinek egyik megjelenési formaja,
mely a korszerli fogyasztoi igényeket kiszolgalja és egyben egy izgalmas borédsz-szakmai

érdeklddést is kielégit. Lehetséges, hogy a jovOben esetleg ennél nagyobb szerepet is kap ez a
bortipus Tokaj esetében, mint a borvidéki vorosbor készités eldfutara, de addig is lehet a
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helyettesitdje. A komoly borvidékek hatarozott lizentet kiildenek a gasztronémiaba a betdlteni
kivant szerepiikrél, melyet az éttermi vilag fel is haszndl. A vilagban csak kivételes
borvidékek vallaljak fol az "egész estés" gasztro kisérd szerepkort, mely egy lehetdség a
kiugrasra, az érdekl6dés megszerzésére. A vildgban a megljuld magyar gasztrondomia
segitségével egy teljes étkezést Tokaji borral kisértetni, egy fontos lehetdségként kell kezelni,
amivel megteremthetjilk az érdeklddés Ilétrejottének korszerti feltételét. A vordsbor
alternativdjaként a narancsbort a fokozott tannintartalma miatt lehetdségként kezelhetiink. A
Narancsbor lehet Tokaj "vorosbora".

7. DEMETER ZOLTAN PINCESZET - TOKAJ: NARANCSBOR 2015

A pincészet 2008-t01 készit Narancsbort a Tokaji borvidéken. Az elsd probalkozasok esetében
Furmint fajta adta az alapot és viszonylag rovid idejii 4ztatds utan kovetkezett a préselés és
érlelés. Ovatos kisérletek voltak a tannin mennyiségének értelmezésére és a fogyaszthatosag
megitélésére. Az elsé probalkozas soran 12 napot toltott egyiitt a sz610 szilard allomanya a
mustjaval, mig 6 évvel késObbi kisérlet mar 18 napig tartott és a mdasik f6 fajtanak
(Harslevelli) a bevondsa is megtortént. A termdhely zeolit tartalmi tufa aprozodasokat
tartalmaz nagy mennyiségben, melynek helyszine a madi Betsek diilé nyugati oldala.

A hozamkorlatozott sz616 (35q/ha) sziiretje 2015. oktober 7-én tortént. A bogyozast kovetden
az erjedés szinte azonnal indult sajat élesztdvel 230 g/l cukortartalomrél. A napi tobbszori
kézi csomoszolés elengedhetetlen volt és 18 nap utan hagyomanyos kdzéporsos présen tortént
a szarazra erjedt bor préselése, majd masodik toltésként keriilt zempléni tolgybdl késziilt
cca.400 literes hordoba (Kadar Hungary).

Harom honap érlelés utan, fehérje stabilizalast és sziirést kovetden letdltésre keriilt 560
palack.

Analitika: alkohol: 13,5 v/v% - cukor: 1,4 g/l - sav: 4,9 g/l - cme: 22,6 g/l

Cél, hogy a Narancsbor a gasztrondmiaba jol illeszthetd bornak késziiljon, elegans legyen és
szorakoztato.

6.dbra: Demeter Zoltan és Narancsbora
Forras: sajat szerkesztés
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7.dbra: A héjonerjesztett Harslevelii
Forras: sajat szerkesztés

IRODALOMJEGYZEK

http://boraszat.kormany.hu/tokaj
www.demeterzoltan.hu
www.tokajbor-bene.hu
www.tokajfoundation.com
www.tokajiborvidek.hu
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A NARANCSBOROKHOZ PAROSITHATO SAJTOK

PAPP ADRIENN'- BENE ZSUZSANNA®
"egyetemi tanarsegéd -“egyetemi docens
Miskolci Egyetem, Gazdasagtudomanyi kar, Marketing és Turizmus Intézet

A bor és sajt évezredek oOta legendas parost alkotnak. Mind a boroknak, mind a
sajtoknak rendkiviil gazdag és sokrétii az illat-, iz- és aromavilaga, egyiitt egyediilalloan
szép harmoniat tudnak létrehozni, ha megfeleléen vannak parositva.

A mai gasztrotrendek elotérbe helyezik az egyes helyi termékek ujrafelfedezését, a
helyben készitett kézmiives termék felkarolisat, az egészség- és kornyezettudatos
taplalkozast, valamint a tapanyagtartalomban kiegyensulyozott ételek készitését.

A Narancsborok és hozzajuk megfelelo sajtok osszekapcsolasaval olyan 1j Kkulinaris
élmény sziilethet, amely az adott tajegység gasztronomiajat gazdagitja,
osszekapcsolodnak az érzékszervi, érzelmi, kulturalis és kulinaris osszetevok és egyiitt
egy még kiemelkeddobb értéket képviselnek.

Kulesszavak: gasztrondmai trendek, Narancsbor, sajt

1.SAJTKESZITES

A sajtok friss, vagy az érés kiilonbozd fokan allo tejtermékek, melyek megalvasztott tejbol
késziilnek. Az eldallitas alapelveit az ember a természettdl leste el.

A sajtkészités Iényege: elvalasztjuk egymastol a tej szilard és folyékony alkotorészeit.

A szilard részek az alvasztas eldtt oldott, vagy igen finoman eloszlatott formaban vannak
jelen a folyékony részben. Az elvalasztott szilad rész még tartalmaz vizet, és a visszamaradt
folyékony rész is tartalmaz szilard alkotorészeket.

A nyers tejet el6kezelni kell annak érdekében, hogy fokozzak a sajtkészitésre valod
alkalmassagat. Ehhez a kovetkez0 szempontokat kell figyelembe venni: A sajt fajtajatol
fiigglen a tejet vagy érlelik a sajtkészités eldtt, vagy nem. Bizonyos sajtfajtadkhoz kdzvetlentil
a fejés utan, azon melegében kezdenek hozza, de 4llhat is egy ideig. Ebben az esetben a
tarolasi hdmérséklettdl fiiggden valtozasok mennek végbe a tejben. Gyakori, hogy az esti és a
reggeli tejet dolgozzak fel reggel, kozvetleniil a fejés utan. Valtozhat a sajtkészités aszerint is,
hogy teljes tejbdl készitik-e vagy a tejzsir egy részét lefolozik. Mas esetekben pedig fokozzak
a sajt zsirtartalmat hozzaadott tejszinnel.

Ezt kdvetden két lehetdség van: késziilhet nyerstejbdl vagy pasztordzott tejbol. A pasztorozes
soran az idedlis hodmérséklet, ha sajtot akarunk késziteni a 65 0C, 30 perces hontartdssal, ha
pasztérozott tejjel dolgozunk, az oltd hozzdadasa eldtt sziikséges a pasztérozés soran
elpusztult tejsavbaktériumok poétldsa. Ezt a szaknyelv "kultGranak” nevezi. A
tejsavbaktériumok a tejcukor leépitésével tejsavat képeznek. A tej bekulturalasat kdvetden
bizonyos idének (sajttipustol fiigg) el kell telnie, miel6tt beoltjuk a tejet.

Az alvasztishoz oltéenzimet hasznidlunk. A sajttej megalvasztdsa a kiegyensulyozott
savanyodas/oltéanyag aranyon alapszik. Az olté hatdsa a savanyodds soran nd. A sajt
fajtajatol fiiggden a beoltasi hdmérséklet 21 és 40 “Ckozott van. A legtébb sajtnal 30-35 °C
az alkalmazott hdmérséklet. A tejoltoval torténd alapos Osszekeverése utdn atej forgasat
megallitjuk. Ezt kdvetden az alvasztasi idé végéig a tejet nem mozgatjuk. A folyamat végén
sima, kocsonyas jellegli, majasan toré alvadékot kapunk.
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Ezt koveti a savo és a szilard rész szétvalasztasa, melynek technoldgidja sajttipustodl fiiggden
valtoz6. Lagysajtok esetén gyakran zsakokba merik az alvadékot, és igy hagyjak kicsepegni
24-48 oran keresztill. Félkemény, kemény sajtok esetén vagoharral feldaraboljak, a
sajttipusnak megfeleld méreti rogokre. Az alvadékrogdk nagysaga és keménysége révén
szabalyozhato sajt késObbi szarazanyag-tartalma. A sajt végsd karakterének kialakuldsahoz
hozzajarulhat az utéomelegités is. Ekkor az alvadékot lassan 38-40 °C melegitik. Altalanos
szabaly, hogy minél keményebb fajta a készitendd sajt, annal kisebb rogokre kell felvagni,és
annal magasabb homérsékletli az utomelegités. Ezt koveti az alvadék formdkba toltése.
Ilym6don minden egyes formaban 1-1 sajtkorong késziil. Mas technologianal az alvadék-savo
keveréket rogton a formakba toltik at, és a savo egy részét elvezetik.

So6zas. A s6 sok ¢lelmiszernél fliszer és tartdsitoszer egyszerre. A legtobb sajtfajtandl a sajtot
megs6zzék. Ez torténhet mar a gyartasi folyamat kozben, vagy a végén. Bar ritkén, de
eléfordul, hogy a sot egyenesen a sajttejbe adagoljak. Ennek a somennyiségnek csak egy része
kertil a sajtba. De lehet s6zni az alvadékot, majd alapos keverés, esetleg gytlirés utan formazni
a sajtot. Ha a kész sajtot s6zzuk, ez torténhet porsozassal, azaz a s¢ felszinét hintjiik meg
soval, vagy soflirddbe tehetjilk a sajtot. Ha a feliiletét s6zzuk porsdval, vagy soéflirdot
alkalmazunk, a s el6szor csak a sajt feliiletén koncentralodik és csak lassan szlirddik a sajt
belsejébe. A sozassal altalaban befejezddik a savo eltdvozasa. A s6zas minden sajttipusndl
fontos, és sajt karakterére jellemz6. A sajt készitésének befejezd fazisa az érlelés (ha nem friss
sajtrol van szd). A sajt érlelése gyakran érleldpincében torténik, de a modern
klimaberendezéseknek kdszonhetden egyre elterjedtebb az érlelékamra, ahol meghatarozott
hémérsékleten és paratartalmon érlelik a sajtokat. Az érlelési id6 néhany héttdl tobb évig
terjed.

2.A SAJTOK FAJTAI

A sajtoknak szamtalan fajtdja ismert (1.4bra). Ez azért van igy, hiszen a készitési modszer
valtozatos, és az oltd baktériumtenyészeteket nem tarjak a nagyvilag elé. A teljesség igénye
né¢lkiil felsorolunk néhany fajtat és a fajtara leginkabb jellemz6 tulajdonsagokat, szemeldt
tartva a késébbi sajt-bor parositasokat.

1.abra: Sajtvalaszték
Forrdas: www.redhotsebrations.com
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2.1. A friss sajtok

Friss sajtok azok, amelyek lassan csepegnek le, €s nagyon alacsony a szarazanyag tartalmuk
(minimum 18%). Nem érlelddnek, frissen fogyasztjuk. Az allagukat és zsirtartalmukat
tekintve a friss sajtok kiillonboznek egymastol, de az eldallitds folyamata nagyon hasonld. A
sajt feliilete fényes, a metszéslap sima, lyukmentes, az alvadék finom, lagy. ize enyhén
savanykds. A friss sajtok savos vagy savés-tejoltdos modszerrel késziilnek. Friss sajtok: feta,
ricotta, mascarpone, orda (ami lényegében préselt ricotta), juhturd, mozzarella.

2. abra: Mozzarella

Forras: http://sajtkészitd-tanfolyam.hu

2.2.Lagysajtok

A lagysajtok olyan sajtok, melyek bar viszonylag magas viztartalommal birnak (a
szarazanyagtartalom minimum 35%) mégis tovabb eldllnak. mint a friss sajtok. Ezeket
tobbnyire érlelik, de frissen is fogyaszthatjuk. A lagysajtok a gyartastechnoldgia miatt
viszonylag savanyuak és omlos belsejiik van. Kiviilrdl a belsejik felé érnek, gyakran
penészfloraval (Penicillium Candidum). Tipikus képviseldi: Camembert, Brie. Lehetnek
mosott héjuak is, ebben az esetben az érlelés alatt a feliiletiiket tobbszor sos 1ével torlik at. Pl:
Romadur, Limburgi.

Rt

3. abra: Camambert sajt
Forrdas: www.gasztroabc.hu
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2.3. Félkemény sajtok

Oltos erjesztéssel késziilnek, a savoelvalasztast apritassal, keveréssel és préseléssel gyorsitjak,
a sajtokat érlelik, majd ezt kovetden valtozatos méretben, formaban, hozzik forgalomba.
Allomanyuk vaghato, szeletelhetd, reszelhetd. A félkemény sajtok kevesebb szarazanyagot, és
ennek megfeleléen tobb vizet tartalmaznak, mint a keménysajtok. Ez magyarazza miért érnek
a félkemény sajtok gyorsabban, mint a kemény sajtok. Szerkezete lehet zart, roghézagos, vagy

erjedési lyukas. Szamtalan valtozata létezik, legismertebb képviseldi: trappista, ementali,
gouda, pannonia.

Y

S :
lﬁ'

4. dabra: Trappista sajt
Forrds:http://sajtkészito-tanfolyam.hu

2.4. Kemény sajtok

A keménysajtnak a legmagasabb a szdrazanyag-tartalma, legalabb 60%. A magas
szarazanyag-tartalom miatt nagyon sokaig eltarthat6. érlelése is hosszan torténik, egy évig, de
akéar 3 éves keménysajtot is vasarolhatunk. A hosszu érlelés soran a baktériumok atalakito
munkdjanak kdszonhetden az ize egyre karakteresebbé valik. Van vaghaté forméja is, &m

altalaban csak gyalulhat6, torhetd. Gyakran por forméjaban arusitjak. Legismertebb valtozata
a parmezan.

5. abra: Parmezén sajt
Forras:http://sajtkészit0-tanfolyam.hu

2.5. Omlesztett sajtok

Altalaban félkemény sajtbol készitik oly moédon, hogy felforrdsitjak, megolvasztjik,
Omlesztésot adnak hozza. A technoldgiatodl fiiggden klehet kenhetd, vagy vaghatd textiraja.
Gyakran fiiszerrel izesitik, vagy felflistolik. Bar ize nem jellegzetes, sokan kedvelik. Ismert
valtozatai: Bocisajt, Mackodsajt, Karavansajt.
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6. abra: A Medve sajtcsalad
Forras: http://sajtkészit0-tanfolyam.hu

3. SAJTVILAG

Megvizsgalva Eurdpa orszagait, Franciaorszdg, Spanyolorszag és Olaszorszag nevéhez
flizédik a legsokszinlibb sajt valaszték, de Hollandiarol, Németorszagrol, Ausztriardl és
Angliardl sem szabad megfeledkezniink. Magyarorszagon nagy valasztékban megtaldlhatdak
a sajtok, azonban a vasarlasok nagy szézalékat az import sajtok teszik ki.

A Nielsen piackutatd legfrissebb adatai szerint az élelmiszer-kiskereskedelem egyik
alappillére a sajtértékesités Magyarorszagon. 2016. jinius és 2017. majus kozott a sajtpiac
forgalma mennyiségi szempontbdl stabil maradt, értékben viszont 9 szazalékos novekedéssel
meghaladta a 90 milliard forintot, ezzel a feldolgozott hus és a sor utan a harmadik
legnagyobb arbevételt generald élelmiszer volt a Nielsen altal mért 90 kategoria kozott.

A vizsgalt idészakban a fogyasztas eltolodott a magasabb arszinvonalu sajtok felé, a gyartoi
markék pozicioja viszont visszaesett 63-r6l 60 szézalékra az el6z6 évhez képest. Tovabbra is
a trappista a legnépszeriibb fajta, a teljes piac 43 szazalékat fedi le, de jelentds novekedést ért
el az edami, a camembert és a gouda sajt is. A trappista népszerliségét tamasztjak ald az
aruhazlancok eladasi statisztikai is: a SPAR tajékoztatasa szerint a tipus részaranya értékben
37, volumenben 42 szazalék, a Tesco az eladasok kozel felét, az Auchan pedig tobb mint
egyharmadat kdszonheti ennek a fajtanak.

A csemegepultos eladasok biztositjak az értékesitett mennyiség tobb mint felét hazankban. Az
aruhazlancok szerint ugyanakkor a hazai gyartokapacitds nem elegendd a teljes hazai
sajtfogyasztas kielégitésére.Magyarorszagon a vasarlok a penészes sajtokbdl még Ovatosan
valasztanak.

A SPAR kiemelte, a sajtvalaszték nagysaga a boltok méretétdl és elhelyezkedésétdl is fiigg, a
legnagyobb iizleteikben ez kozel 350 tételt jelent. Az importélt termékek koziil szamottevd az
olasz mozzarella és mascarpone, a francia camembert és brie forgalma, de keresett arucikk a
sajtpultban a holland gouda és a gorog feta is. Az iizletlainc szerint megfigyelhetd egy
folyamatosan novekvé vasarloi réteg, amely a mindséget részesiti eldnyben. Ettd] fliggetleniil
a vevok jelentds része az alacsonyabb arfekvésii termékeket keresi.

T4jékoztatasa szerint az Auchan tobb mint 700-féle sajtterméket kindl, a bolthaldzat ugy latja,
egyre nagyobb az érdeklddés a szeletelt és a friss sajtok irdnt. Utdbbi kategdridban szdmos 1j
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termék jelent meg aruhdzaikban az elmult iddszakban.
(https://www.vg. hu/vallalatok/milliardokat-koltenek-sajtra-magyarok-555731/).

A statisztikak a hazai kiskereskedelmi lancok eladasait és tapasztalatait mutattak be. Azonban
ezen lancok szortimentjébe nehezen keriilhetnek be a kézmiives sajtok, egyrészt a mennyiségi
korlat, mésrészt az ar, harmadrészt sokszor presztizs kérdés miatt.

4. FOGYASZTOI IGENYEK, TRENDEK

Egy orszag étkezési kulturdjanak kiemelt teriilete a kiilonb6z6 tipusu és foleg a kiilonleges
aromaju, allaga sajtok étrendbe allitasa, fogyasztasanak altalanossé valadsa. Minél igényesebb,
mondhatni "inyencebb" a fogyasztok izlése, annal fontosabb szerepet kapnak a sajtok a napi
étkezések soran.

Franciaorszagban, példaul minden komolyabb menii 6sszedllitasaban megtalaljuk az izletes
sajt-talakat, mind eléételként, mind a kiilonbozd fogasok koreteként. A sajtok értékét tovabb
noveli, hogy egy-egy kiados étkezés végén, mintegy lezardsképpen, rendszerint alma- és sajt-
szeletek keriilnek az asztalra.

Hosszi idonek kell még eltelnie, hogy a kiilonbdzd sajt-ételek a magyar konyhdban is
megtaldljak helyiiket. Gondoljuk végig, a magyar fogyasztok mire gondolnak, ha sajtos
fogésrol beszéliink? A leggyakoribb valasz talan a réntott sajt és a sajtos tejfolos langos.
Tovabba kivanatos lenne, hogy a hazai gyartasu, j6 mindségii sajtok széles korben nagyobb
ismertséget szerezzenek, és ezaltal termékeink versenyképessé véalhassanak a nemzetkozi
piacokon is.

Mindezen igényeknek ellendolgozik a tej- és tejtermékek ardnak hazai alakuldsa, hiszen a
tejfogyasztdas mennyiségében évek Ota tapasztalhatd visszaesés, mig a kiilonleges sajt-
féleségek megkedvelését Iényegesen neheziti a nem egy esetben alkalmazott magas ar.

Megvizsgalva a gasztrondmiai trendeket és fogyasztasi szokasokat, egyre inkabb el6térbe
keriilnek helyi és hazi készitésti termékek, a tudatos és mindségi taplalkozas fontossaga, igy a
mindségi sajtok fogyasztisa, beépitése a mindennapi étkezésiinkbe. A tudatossag égiszét
erésiti  tobb ,gasztrokiityii” ¢és applikacio, melyek segitenek a bevasarlasban,
receptbongészésben, otthoni f0zésben is. Nem szabad elfeledkezniink a kdzosségi médiarol,
ahol kész miivészetnek szamit a tokéletes fotd elkészitése ételiinkrél, ami nem mellesleg a
gasztronomiai trendeknek megfelelo alkotas. Ezt alatamasztva megjegyezhetd, hogy egyes
kutatdsok szerint a Z generacio tagjai jellemzi egyfajta dietetikai-gasztrondmiai tudatossag,
mindségi és nem mennyiségi szemlélet, a ,,nem szennyezem magam és kornyezetem”attitlid,
persze mindezt kelld technologiai hattérrel (gasztro és fitnesz appek, kiityilik) és az aktualis
trendek iranti érzékenységgel.

A mindségi sajtfogyasztiashazai elterjedésének és meghonositdsanak kezdetét jelentheti az is,
hogy a CBAoktatassal egybekotve, olasz sajtmester vezetésével nyitott latvany
sajtmanufakturat Veresegyhdzon. Az innovativnak szamitd technologia mellett az is fontos,
hogy az érdeklddok betekintést nyerhetnek a sajtkészités folyamataiba, kozelebb hozva a
fogyasztokat a sajtokhoz (http.//www.agrotrend.hu/piac/elelmiszergazdasag/sajtkeszites-
latvanyosan-az-olasz-vezetesu-sajtmanufaktura-kepzest-is-indit).

National Restaurant Association legfrissebb felmérése szerint, 2017 trendje elmozdulast
mutatnak az eddigiekhez képest. 2017 kulinaris trendjei praktikusabbak, életszerlibbek, s
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kozelebb allnak a tomegek étkezési kultarajadhoz, mint a joval fine-diningkdzpontibb és
sodrasu korabbi elképzelések. A trendek a kovetkezok:

1. Uj metszésii husok (pok, vagy osztriga steak, Vegas Strip Steak, Merlotcut)
Steet-food inspiralta ételek (tempura, gombocok, kebabok, pupusa)
Egészséges gyermek ételek
Hazi készitéstihentesaruk
Fenntarthat6 tengeri élelmiszerek
Etnikai konyhék inspiralta reggelik (kokusztejes palacsinta)

Hazi készitéstifiiszerek

Autentikus etnikai konyha

. Osi, elfeledett fajték, gyiimolesok és zoldségek
10. Afrikai zamatok

11. Etnikai fiiszerek(harissa,curry, peri-peri, ras el hanaut, shichimi)
12. Haézi készitéstikolbaszok

13. Haézi készitéslisavanyusagok

14. Osi gabonafélék(kamut, amarath, lupin)

15. Hazi készitésii/ kézmiives fagylaltok

16. Teljes kidrlésii hozzavaldk a gyermek ételekben
17. Fehérjében gazdag gabondk, magvak(quinoa, len)
18. Kézmiives sajtok

19. {izletes desszertek

20. Gourmet elemek a gyermek ételekben

o R R

A ,vissza a gyokerekhez” és ,,hazi” és ,egyszerliség keresése” jellemzi a trendeket,
folytatodik az inspiralo fiziok keresése minden téren.

A kézmiives sajtokrol és gyokereinkrdl beszélve esziinkbe jutott egy ide illd, frappans
idézet, mely jol leirja, hogy a sajtok és borok milyen jo pérost alkothatnak, alkalom adtan
pedig nem léteznek egymas nélkiil.

., Van valami sajtjuk? Persze érett, folyos, biidos sajtjuk, mert én anélkiil egy kortyot se
tudok inni!” (Krady Gyula, Az élet dlom cimii novellaskotet).

5. SAJTVALASZTAS SZEMPONTJAI A NARANCSBOROK ESETEBEN

A mai vilagban nincsenek konnyti helyzetben a séfek, boraszok, kézmiives élelmiszerkészitok, mert a
gasztronomia teriiletén egyre tobb kihivassal kell szembenézniiik. Valtoznak a fogyasztoi izlésvilagok,
Uj konyhatechnologiai eljarasok jelentek meg, 1Uj trendek mentén valtoznak a mindennapok
¢lelmiszerfogyasztasai. Az egyes nemzetek kulinaris 6rokségei, az évszakok fontossadga és a helyi
specialitasok ujrafelfedezése révén folyamatosan valtozik a fogyasztok izlésvilaga.

A ,Jocavore”- izmusnak nevezett vilagtrend szerint azt fogyasztjuk, ami a kornyezetiinkben megterem,
¢s helyben is dolgozzak fel. Az autentikus f6zési technologiak és a természetes izek ismét nagyon
népszerliek lettek. A legfébb globalis gasztronomiai trend: a helyi. Nevezhetjiik lokalisnak, vagy
terroirnak, vagyis helyi, mindségi alapanyagokbodl késziiljon az étel. Sokan ugy vélik, hogy az
egészséges taplalkozas a hagyomanyos étkezéshez kotodik, hiszen az ipari termékek 0j keletliek, és
Osszetevoik hosszu tavi esetleges karos hatdsait még nem is ismerhetjilk. Emellett sokak
megelhetésérol, a fenntarthato csaladi gazdalkodas érdekeirdl is sz6 van.

Ezeket a célokat tlizik ki maguk elé a kiilonb6z6é SlowFood mozgalmak, amelyek nyitottak az étel-ital
parositasok alkalmazasara, igy a sajtok és borok taldlkozasra is ,,A tej a mindenség, a vilag a
sajt” (www.slowfood.blog.hu ).
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A Narancsborok legfontosabb jellemzdi: magas alkoholtartalom, magas savtartalom, finom
csersavval parosulva, szdraz izvilag, fas, karakteres, porkdlt kavé, mogyor6 jegyek. Vannak
érleltebbek ¢és friss, konnyedebb héjonerjesztett fehérborok.

Friss konnyedebb Narancsborok
Mindenképpen sos jellegli friss sajtot valasztandnk hozzé, mert a természet neutrélis jellegét
sziikséges képviselnie mindkettdnek, ezaltal egy tiszta natir izharmoénia keletkezik.

Erleltebb, karakteresebb Narancsborok

Mindenképpen a kemény sajtok vilagaban kell keresgélniink. A kemény sajtokat a hossza
tavon akar éveken keresztiil is érlelik, igy a viztartalom csokkenésével az aroma mindinkabb
kiteljesedik, ugyaniigy,mint a borokndl. A legnevesebb keménysajtok: groji, brinz,
parmigianoreggiano, granapadano. A megfeleloképpen beérett keménysajt fliszeres-édeskés-
csipds izhatast, igy, ha borral tarsitjuk, elsdsorban a szintén hosszabb ideig érlelt kelld
mineralitdssal és beltartalommal rendelkezd gazdag komplex fehérbor illik hozzéd, mint
amilyen jellemzdkkel a héjon erjesztett fehérborok rendelkeznek.

Osszegzésként megallapithatd, hogy a gasztrotrendek meghatarozo szerepet toltenek be az
¢lelmiszeripar minden teriiletén, kiilondsen fontos mozgatd erdi a kézmiives termékeknek, igy
a sajtoknak, soroknek, boroknak, szorpoknek, lekvaroknak, csokoladéknak és hosszan lehetne
a sort folytatni. Onmagukban nem gy érvényesiilnek ezek az élelmiszerek, fontos, hogy egy
egész részeként jelenjenek meg és meg kell teremteni koréjiik azt a vildgot, hogy kulinaris
¢lményt tudjanak nyujtani. Ennek a gasztrondmiai kiilonlegességnek a részét képezik a Sajt-
Bor parositassal szerezhetd ¢élmények, amelyek nemcsak egy uj izvildgba varazsoljak
kostoldjukat, hanem megfelelnek a kor kdvetelményeinek, miszerint magas mindségben, helyi
alapanyagokbdl készitett termékek keriilnek felhaszndldsra fenntarthaté fejlodés
gylimolcseként egészségtudatos, kornyezetkiméld gazdalkodasbol.
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NARANCSBOROK MEGITELESE A KI”JL(“)NBQZé ELELMISZERFOGYASZTASI
TRENDEK TUKREBEN

PAPP ADRIENN' - BENE ZSUZSANNA®
'egyetemi tanarsegéd -“egyetemi docens
Miskolci Egyetem, Gazdasagtudomanyi kar, Marketing és Turizmus Intézet

A mai vilaghan nincsenek konnyi helyzetben a séfek, boraszok, kézmiives
élelmiszerkészitok, mert a gasztronomia teriiletén egyre tobb Kkihivassal kell
szembenézniiik. Valtoznak a fogyasztoi izlésvilagok, ij konyhatechnologiai eljarasok
jelentek meg, uj trendek mentén valtoznak a mindennapok élelmiszerfogyasztasai. Az
egyes nemzetek kulinaris orokségei, az évszakok fontossaga és a helyi specialitasok
ujrafelfedezése révén folyamatosan valtozik a fogyasztok izlésvilaga.A ,vissza a
gyokerekhez” és ,,hazi” és ,,egyszeriiség Keresése” jellemzi a trendeket, folytatédik az
inspiralé fuziok keresése minden téren. Ezen Kkiviil vezérelvként jelenik meg az tjdonsag
keresése, a ,kicsit legyiink oriiltek” igény, de ugyanakkor legyiink egészségesek és
egészségtudatosak, valamint a mult felidézése. Ezen trendek megjelenése és felerésodése
magyarazza a narancsborok egyre novekvo ismertségét és térhoditasat a nemzetkozi és
hazai borkedvelok korében.

Kulesszavak: élelmiszerfogyasztasi szokasok, Narancsbor, gasztronomia

1.FOGYASZTOI MAGATARTAS MODELLEK

Az ¢élelmiszerek piacan az élelmiszerpiacra vetitve tobbféle fogyasztéi magatartasi modell
létezik. Specialis teriiletnek tekintjiik €s legkorabban Pilgrim és Peryam végzett kutatasokat,
akik modelljiik kiindulépontjdnak az emberi észlelést tekintették, amely meghatarozza az
¢lelmiszer fizikai tulajdonsagainak, érzékszervi jellegzetességeinek ¢és kiilsé tényezdinek
befogaddsat és megitélését, végsd soron pedig az erre alapuld élelmiszer-valasztast és —
fogyasztast (PERY AM-PILGRIM, 1957).

Grunert 1996-ban jelentette meg az ¢élelmiszer-orientalt életstilus-modellrél (food-
relatedlifestyle) szol6 munkdjat, amelynek kiindulopontja, hogy a megfeleld
marketingstratégia kialakitdsdhoz fel kell mérni, hogy a fogyasztd milyen keretek kozott
érzékeli az élelmiszerek értékét, amelyhez azt kell megérteni, hogy a fogyasztoi tudatban
hogyan kapcsolodik Ossze az adott termék és az altala kivaltott ,,személyes kovetkezmény”
(self-relevantconsequence). Mindezek fényében az ¢lelmiszer-orientalt életstilus-modell azon
fogyasztasi és vasarlasi jellemzdket és koriilményeket fogja Ossze, amelyek megmutatjak,
hogyan értelmezi a vasarld az adott élelmiszer megszerzésével szdmara elérhetd értéket
(LEHOTA, 2001).

Az élelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztdi magatartds tekintetében napjaink egyik
legfontosabb hivdszavanak Tordcsik az egészséget nevezte, egyre jelentdsebb az
egészségesség (health) igénye az élelmiszervasarlas soran — ma mar az egyre egészségesebb
ételek fogyasztasa valt ki tarsadalmi elismertséget (TOROCSIK, 2016). Napjaink
¢lelmiszervalasztasat befolydsold tovabbi fontos szempont a moralitds (morality)
megjelenése, azaz a kornyezettudatossag, a fenntarthatosag (TOROCSIK, 2010). Fontos még
az un. ,cleanlabel” (1.4bra) haszndlata, ami azt jelenti, hogy a termékek 100%-ban mentesek
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az adalékanyagoktol és olyan természetes anyagokat tartalmaznak kiilonb6zé enzimes
technologidk révén, amelyek E-szamua adalékoktdl és tartositoszerektdl mentesek.

L.dbra: A CleanLabelpiktogrammok
Forras:www.gocleanlabel.com

A fogyasztdi magatartast nézve a borok esetében elmondhatd, hogy az élelmiszerek piacan
megjelend megatrendek egyre inkabb itt is tetten érheték (HOFMEISTER-TOTTH, 2004). A
fogyasztok meghatarozd csoportjai elfordulnak a tomegboroktdl, keresik a magasabb
hozzaadott értékkel rendelkezé termékeket (PISKOTI, 2010). A borok esetében is igényként
mertil fel a természetes eredet, a kivalo iz, zamat, a kiilonleges megjelenés.

Az egyre fontosabba vald kornyezettudatossag keretében az dkologiai labnyom (Ecological
Footprint), mint az erdforrds menedzselésben és tarsadalom tervezésben hasznalt érték
kifejezi, hogy adott technologiai fejlettség mellett egy emberi tdrsadalomnak milyen
mennyiségli foldre és vizre van sziiksége onmaga fenntartdsdhoz és a megtermelt hulladék
elnyeléséhez (NAGY, 2012). A kifejezés William Rees és Mathis Wackernagel kanadai
okologusoktdl szarmazik, az Okoldgiai labnyom értéke kiszamithatd egyes emberekre,
csoportokra, régiokra, orszagokra vagy termékekre, élelmiszerek is. A relativ fogyasztas
meghatdrozasaval az embereket az eréforrasaik gazdasdgosabb felhasznalasara és a fogyasztoi
tarsadalomban bevett szokasaik megvaltoztatasara igyekszik rabirni (GILLY, 2011).

A borok esetében is fontos a kornyezettudatossdg a termeldi oldalrél is, hiszen az
okohatékony termelési modszerek a tdmogatottak és a zold szemlélet, vagyis a forras- és
energiatakarékos, kibocsatast csokkentd, a termékek szolgaltatdsértékét noveld termelési
technologidk ¢és alapanyagok haszndlata. Fontos a kornyezetbarat fogyaszto, aki
magatartasaval és fogyasztdsdval az Okohatékony eljardssal késziilt termékek felé¢ fordul
(HOFMEISTER et.-al., 2013).

2. ELELMISZERFOGYASZTASI TRENDEK

A trendkutatds célja, hogy a jelenben feltind, de egyre er6sddd tarsadalmi jelenségeket
kutassa, feltarja azok okait és hatokorét, ndvekedésiik varhatd hatdsait a vasarlas-fogyasztas
terliletén, hogy a gazdasag szerepldinek dontéseit timogassa.

A fogyasztéi elvarasok kozott Tordcsik (2003) irja le az élmény-keresés trendjét ¢€s
ellentrendként az autentikussadg keresését. Napjainkban kdvetelménnyé valt az élményszerii
vasarlasi koriilmények biztositdsa, és a fogyasztd részérdl a latvanyossag, show-elemek
igénylése. Mivel a fogyasztot szinte elarasztjak az egyre extrémebb latvanyelemek az élmény-
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nyujtas is egyre specifikusabba valik. E miivi, felszines jelenség elutasitdsaként a hiteles
keresése is egyre gyakoribb a fogyasztoi elvarasok, dontési szempontok kozott. A hiteles,
hozzaérté, megbizhaté termeld, kereskedd, szolgéltaté kivalasztdsa tudatossdggal és
elkotelezettséggel is parosul.

A fogyasztdi magatartasban 0j tendencia figyelheté meg, mely szerint az élelmiszereket nem
egyszeri mezOgazdasdgi termékként szemléli a fogyasztd, hanem mar kulturdlis
mozzanatként értelmezi. Sini (2000) szerint ez akkor alakul ki, amikor a termék specialis
hasznalathoz, hagyoméanyhoz kotddik, vagy amikor specidlis helyen szerzik be. A kultarahoz
¢és helyhez kotédé termékek irdnti érdekldédés piaci réseket nyithat meg létrehozva a
fogyasztas standardizécidjanak ellentétét.

A Sini (2000) altal megfogalmazott masik tendencia a termékek tulegyszertisitése és ennek
fogyaszt6 altali elutasitasa. A termékek tulegyszeriisitetté valhatnak a fogyasztd szemében ar
¢s elérhetdség tekintetében, és mivel a fogyasztok egy része nem értékeli a tulegyszeriisitett
termékeket, emiatt olyan termékek kereslete is megndhet, amelyek hagyomanyos jellegliek,
foldrajzi helyhez kothetdk, illetve valamely régi terméknek az olyan ,,4jjaélesztett” valtozatai,
amelyek mindséget képviselnek. A mindségi termékek nemcsak taplalasi, hanem kiegészitd
funkciokat is tartalmazhatnak: példaul Oko, egészséges, kulturdlisan hagyomanyos
¢lelmiszerek. Ha ezek a termékek a legtobb esetben kiegészitd funkcidjuk vagy kiilonleges
mindségiik miatt mindségjellel ellatottak, illetve kiilonleges tulajdonsaggal rendelkeznek, a
fogyasztd megtudja Oket kiilonboztetni a tomegtermékektdl, szdmara atlathatova valik a
termék eredete ¢és biztonsagossd maga az élelmiszer. Ezéltal részben csokken az
¢lelmiszeripai termékek iranti kereslet-rugalmatlansag, amely a termék étkezési funkcidjahoz
kothetd.

Az igényes fogyasztd a kivald mindség mellett a vasarlas atlathatosagat és biztonsagat is
igényli. Lewis és Bridger (2000) szerint a bizalom napjainkban kiemelten fontos szempontta
valik, aminek kialakitdsa érdekében hitelességet kell teremteni az észlelt kockazatot képviseld
terlileten. Ha kialakul a bizalom leegyszerlisithetd a vasarlasi dontés és véleménye szerint a
bizalom megszerezhetd az eredet- és mindségjelzdk alkalmazasan keresztiil.

Torécsik (2011) szerint a vasarloi habitus kialakulasa, annak viszonylag stabil jellemzdi
kovetése azonban nem ad biztositékot arra vonatkozdan, hogy egy adott vasarlas ténylegesen
hogyan zajlik, vajon lizletvalasztas vagy markavalasztés a kiindulopont, milyen hatasok érik a
vasarloéi folyamat soran, milyen lelkidllapotban van a vizsgalt személy. (Torécsik 2011).
Eldtérbe keriilnek ezaltal a kiilonleges, egzotikus termékek, illetve a nemzeti specialitasokat
hordozo ¢lelmiszerek. Akércsak a regionalizalédas és globalizalodas, szintén egymast
kiegészitd trendként és ellentrendként jelenik meg Eurdpdban a téplalkozasi szokasok
internnacionalizdlodésa €s a regiondlis identitds er6s6dése. Az internacionalizaldédés jelensége
megnyilvanul a taplalkozéasi szokdsok megvaltozdsdban: a nemzeti éttermek kozelsége,
elérhetdsége, megismerése pozitiv vagy negativ véleményt formal a fogyasztdban a jellemzd
ételeken keresztiil az etnikumkulturdjardl is. Ellentrendje a regiondlis identitds erdsodése:
Eurdpa egyesiilésével az emberek torekszenek fliggetlenségiik gyakorlasara, regionalis
sajatossagaik megtartasara, ideértve az izeket, f0z¢si szokésaikat.

Az ¢lelmiszerfogyasztéi magatartastrendeket Szente-Széles-Szakaly (2006) kutatta és

kiemelkedd trendnek tekintette az egészséget, mint legfobb tarsadalmi értéket, ami a
kovetkezd években varhatéan a legfontosabb szerepet fogja betdlteni. Varhatéoan a veviok
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dontéshozatalaban az arak mellett kiemelt szerepet kap az ¢élelmiszermindség, a kényelem ¢és
az ¢élelmiszerbiztonsag, az egészséges ¢letmod.

A 2017-ben varhat6 élelmiszerfogyasztasi globalis trendek a Mintel angol piackutatd vallalat
szerint a kdvetkezok:

1.

2.

Bizalom a hagyoményban: a fogyasztok a hagyomanyos termékek Osszetételiikben,
iziikben, formatumukban modernizalt valtozatait keresik

Novények térhoditdsa: a természetesebb, egyszerlibb ¢€s rugalmasabb étrendek
népszeriiségének novekedése tovabb erdsiti a vegetaridnus, vegan és egyéb novényi-
alapt formulak eldretorését

Csokkenjen a pazarlds: a fenntarthatosagon beliil a figyelem az élelmiszer-pazarlas
csokkentésére iranyul

Az 1d6 is szamit: a termékek és ételek elkészitésére forditandd id6 a tapértékhez és az
Osszetevokhoz hasonlo fontossaggal bir

Esti miiszak: 0j piac az ebben a napszakban elfogyasztani javasolt, funkcidval
rendelkezd élelmiszerek szamara

Mit mutat a mérleg- egészséget mindenkinek: az egészséges ¢lelmiszerek és italok mar
nem szamitanak ,,Jluxustermékeknek”.

Hosszu évek viszonylagos valtozatlansaga utan a 2017-es trendek mar hatarozott elmozdulést
mutattak a kordbbiaktol. Praktikusabbak, életszertibbek lettek, demokratizalodtak, amivel
joval kozelebb keriiltek a tomegek étkezési kultirajahoz, mint a megel6z6 ciklust uralo, fine-
dining kdzponta és sodrasu korabbi elképzelések.

Ez a folyamat 2018-ban is folytatddik, azt sejtetve, hogy ezek bizony, egy hosszabb ciklus
meghatarozo elemei.

Az ujdonsag keresése, a “cseppnyi” Oriiltség irdnti igény kielégitésének szandéka, az

egészségesség, az elveszett mult iranti nosztalgia valtozatlanul vezérmotivumoknak
szamitanak. A Top20-as listdban 0j szinfoltot jelentenek példaul a “low-carb” diétat
tamogat6 szénhidrat helyettesitok (karfiol “rizs”, cukkini spagetti). A helyi, az etnikai
ihletésti és zoldségeket eldtérbe helyezd fogéasok is trendinek szamitanak 2018-ban.
Egyre hangstlyosabb az ételveszteség csokkentésének igénye.

A TOP10 koncepcionalis trend:

1. Hiper-lokalis beszerzési forrasok (éttermi kertek, hazi készitésii termékek)
2. A séf altal meghatarozott fast-casual koncepciok

3. Természetes alapanyagok/ “tiszta” meniik

4. Az élelmiszer veszteség csokkentése

5. Zoldség-centrikus konyha (az étel sztarja a friss termék)
6. A kornyezet fenntarthatosaga

7. Helyi eredetli husok ¢és tengeri alapanyagok

8. Helyben termesztett termékek

9. Egyszerliség / vissza az alapokhoz

10. Haztaji, dstermeldi termékek (brand-ek)

Ezeket a trendeket az egy milli6 éttermet és vendéglatohelyet tomoritd, s ezzel az amerikai
vendéglatasban a legbefolydsosabbnak szamitd National Restaurant Association aktualis
felmérése adja.
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JWIWV] NSOV
CULINARY FORECAST

2.dbra: Az ACF altal megfogalmazott kulinaris trendek 2018-ra
Forras:www.foodandwine.hu

Osszegzésként elmondhatd, hogy ezeknek a trendeknek, érték-elvardsoknak megfelelnek a
Narancsborok, a szdldalapanyagok organikus gazdalkodasbol szdrmaznak, a borkészités
filozo6fiaja visszanyulik a hagyomanyokhoz, a borok esetében minimalis a kénhasznalat,
nincsenek kémiai stabilizaloszerek, elegans, magas mindséget jelzd ilivegdugods zéarasu
gyonyorlii megjelenésti palackokkal taldlkozhatunk (széraz borokhoz mérten szokatlan magas
aron). A narancsborok kis 6kologiai labnyomu termékek, mert egyrészt tobbségiik organikus
gazdalkodast folytatd boraszok kezeibdl keriilnek a fogyasztok asztalara, legtobbszor
sziiretlen, kezeletlen tételek nem termelve kornyezetszennyezé melléktermékeket.

Mindezek a narancsborok piaci pozicionalasanak fontos elemei valhatnak.

69



Narancsbor tanulmanykotet pp.65-70.

IRODALOMJEGYZEK

Foodtechnology, 11: Suppl. 1:9-14

GillyZs. (2011): Okolégiai labnyom, Dél-Dunanttli Kooperacids Kutatasi Kozpont
Hofmeister. T.A., Totth,G.(2004):  Borvdsdrlisi magatartis és érték alapii  fogyasztéi
szegmentdacio, in: Berdcs J, Lehota J, Piskoti I, Rekettye G (szerk.) Marketingelmélet a
gyakorlatban. 335 p. Budapest: KIK-KERSZOV Jogi és Uzleti Kiado Kft., 2004. pp. 165-
179.

Hofmeister.T.A.-Kasza, K. K.-Piskoti,M.(2013): A koérnyezetbardt fogyasztéi magatartds
formai, motivacioi és a hatteriikben allo pszichografiai tényezok vizsgalata
Magyarorszagon,Marketing és menedzsment 47:(3) pp. 34-42.

Lehota J. (szerk.) (2001): Elelmiszer-gazdasdgi marketing. Miiszaki Konyvkiado, Budapest
Lewis D.-Bridger D. (2000): The Soul of the New Consumer, NicholasBrealey Publishing,
London in Szakacs Zs.(2012): Markazott huskészitmények fogyasztisa hazdnkban, PhD
dolgozat, SZIE

Nagy Sz.(2012): A tarsadalmi marketing aktualis kérdéseirol-A kérnyezettudatos magatartas
mozgatoeroi, Gazdasagtudomanyi kozlemények: A Miskolci Egyetem kdzleményei 6:(1) pp.
61-74.

Peryam D.R., Pilgrim F.J. (1957): Hedonicscalemethod of measuringfoodpreferences,
Piskéti,] (2010): A zdszIoshajé viharai - borfogyasztds — borvasarlds In: Papp-Véry Arpad,
Csépe Andrea (szerk.) "Uj marketing vilagrend": MOK 16. orszagos konferenciaja,
Budapest: Budapesti Kommunikacios és Uzleti Féiskola, pp. 250-259.

Sini M.P. (2000): Typical local products and theirzone of origin: The importance of theirre-
evaluationemphasizingthelinkswhichconnectthem. Dolphinsresearchin Szakacs Zs.(2012):
Markazott huskészitmények fogyasztasa hazdnkban, PhD dolgozat, SZIE

Szente V. — Széles Gy. — Szakaly Z. (20006): Az élelmiszer-fogyasztoi magatartdstrendek
vizsgdlata, kiemelt figyelemmel a stratégiai élelmiszerekre (In: Elelmiszer, Taplalkozas,
Marketing, II1. évf. (2)). 3-11.p.

Tordesik M. (2003): Fogyasztéi magatartds trendek- Uj fogyasztéi csoportok. KIK, Budapest,
55-78. oldal

Torécsik M. (2010): Food trendek. Korunk III. évfolyam 12. p. 59-65

Tordcsik M. (2016): 4 fogyasztoi magatartas uj tendenciai, Vezetéstudomany, XLVIL. évf.
2016. Marketingtudoméany kiilonszam

www.foodandwine.hu

www.gocleanlabel.com

70



Narancsbor tanulmanykétet pp.71-82.

A MAGYAR GASZTRONOMIAI SZOKASOK A SAJTOKON KERESZTUL

SANDOR TAMAS
Sajtmester
Biikki Sajtmanufaktura

A Biikki Sajtmanufaktura 2005-ben alapitott csaladi vallalkozas, amelynek célja a
régi idok sajtkulturajanak folytatasa, mindségi természetes termékek eloallitasa,
amellyel gazdagitjuk a magyar gasztronomiat és étkezési szokasainkat. Eredetileg
azért hataroztam el a sajtkészitést, hogy a magyar gasztronomiinak készitsek
mindségi magyar alapanyagokbol mindségi termékeket. Hazankban helyi jellegii,
regionalis mindségi termékek, sajtok csak elvétve fordulnak eld. A mai gazdalkododk,
tejfeldolgozok, sajtkészitok koziil kevesen ismerik az o6seink altal Kkialakitott
tradicionalis sajtkészités modjait. A sajt és tejtermék fogyasztas a magyar nép
hagyomanyai kozé tartozik. Az utobbi években hazankban is magasabb a kereslet
annak valaszték igénye miatt. Sajtjaink valasztékat a helyi jellegii, hazi készitési
(manufakturalis) sajtokkal tudjuk valtozatosabba tenni, ezzel a gasztronémiaban
fellépo kiilonleges igényeket kell kielégiteni, ami automatikusan magaval vonzana egy
szélesebb tabort.

Kulesszavak: sajt, gasztronomia, fogyasztasi szokasok

1.SAJTTORTENELEM

A sajt az emberek egyik legrégibb eledele. Valoszinii, hogy Kr. elétt 10.000 tajan, akkor,
amikor az addig vadon ¢€l6 juhokat €s kecskéket az emberek haziasitottdk, egyben arra is
rajottek, hogy nagy eldnyei vannak a megerjedt tejsavora és tirdra vald szétvalasztasanak.
Egy gorog monda szerint, a sajtkészités miivészetét Aristeus egy nimfatdl leste el.

Az 6kori Réma legnagyobb koltdje a Georgikonokban meséli el Aristének és Apollonak,
Sziréné nimfa gyermekének szép legendajat, aki Chiron kentaurtdl megtanulta, hogyan
lehet sajtot eldallitani aludtejbdl. Maurice Lelong szerint az aludttej a mi sajtunk &se,
amelybdl sajtot az emberek gondos és okos fermentacioval csak joval kés6bb hoztak létre.
A sajtkészités elsd targyi bizonyitékat a svajci kdkorszakbeli colopépitmények leletei
kozott talaltak, amely kivajt, szitaszerlien atlyuggatott eszkdz. Ez a hazi sajtkészitéshez
Svéjcban ma is hasznalt sajtformakhoz igen hasonl6.

A pompeji asatdsok soran, a mai Boscoreale helység mellett kidsott, Villa rustica falusi
udvarhdz borsajtold helységében, egy sajtprést is taldltak, amely ellipszis alakt
(nagytengelye 80 cm, kistengelye 70 cm), a fels6 préslap 15 db rudacskara hazhatd és
préseléskor a felsd préslap lejjebb cstsztathato. Itt a sajtot juhtejbdl készitették.

A tejnyerés ¢és feldolgozasanak legelsd abrazoldsa Mezopotamidban a nagy életistennd
Ninchursag, El Obeid varosaban templomot diszit6 frizen lathato.

A sajtkészités elsO irasbeli megemlékezése a suméroktdl és a Bibliabol szarmazik. Jol

ismerték a sajtkészitést az asszirok, a babiloniak, az egyiptomiak, India-lakoi, a perzsak, a
zsidok, a gorogok, a romaiak és ezek kortarsai a szkitdk is.
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Az 6kor minden irdasa Homérosztdl (i.e.8.sz.) a gérog €s az eurdpai irodalom legnagyobb
koltdjétol a Biblidig tele van a fehérsajt rusztikus illatdval. A Biblidban Samuel masodik
konyve tiz féle lagysajtot idéz: (Haarise hehalb - sz6 szerint- tejszeletek). Homérosz az
Iliaszban arrdl ir, hogy a tej hamar Osszemegy a fiigefa oltotdl. Ezenkiviil ismert volt
né¢hany mas ndvény tejoltd hatésa is. Ilyenek a tejoltd galaj és néhany bogancs fajta virdga.
Euripidesz szatirdjaban a Kiiklopszban irja, hogy a tejet fligefa nedvével altatjak meg.

Az Okori gordg és romai torténetirok leirdsai alapjan a legtobb szakember a ndvényi
eredetli oltok megismerését tartja elsddlegesnek. Ennek oka, hogy az ismert miivekben,
legtobb esetben a novényi eredetli oltordl van szd és esetenként az aludttejbdl késziilt
sajtrol. Arisztotelész (i.e. 384-322) az Okori gordg tudoméanyok rendezdje a ndvényi
eredetli olté mellett mar tesz emlitést az allati eredetii oltdé hasznalatardl. Beszamol arrél a
kisérleti eredményrdl is, amely szerint a legjobb oltd a szarvasborjii gyomrabdl nyerhetd.
Ebbdl azt a kovetkeztetést vontdk le, hogy az allati eredetii oltok felismerése késdbbi
eredetli, mint a ndvényieké.

A legujabb francia felvetések szerint a sajtkészités els6 I€épése a tejsavbaktériumok altal
megalvadt tej felismerése lehetett, amit ugy fedeztek fel, hogy az isteneknek aldozatul
kirakott tej megaludt.

Ma mar hitelesen nem lehet megéllapitani, hogy hol, mikor és hogyan jottek ra el6szor a
sajtkészitésre. Feltehetd, hogy a sajtkészités kiilonbozd idében és helyeken a kiilonbozd
népek egymastol fliggetleniil talaltak fel. Ez a felvetés alatdmaszthatd azzal, hogy az ember
megjelenésének korai szakaszaban, a vadéaszat soran elejtett szopos allatok gyomraban 1évo
turoszertien kicsapodott tejre mar felfigyelt az ember, ami kiindulopontja lehetett a
héaziallatok domesztikdcidjanak és a primitiv sajtkészitésnek. E megfigyelések térben és
idében igen eltéréek lehettek, amelyeknek kozds jellemzdje, hogy a természeti népek
mindenhol jo megfigyelok és ezt egészitették ki az emberre jellemzd kombinald
képességiikkel. Ez a magyardzata annak, hogy a sajtkészités Gsi ismerete torténelem elotti
idére vezethetd vissza.

Az emberré valas korai szakaszaban az ember felfigyelhetett arra, hogy a szopos allatok
gyomraban izletes és nagy tapértékli turdszerli anyag van. E felismerés késztethette az
embert ilyen taplalék eldallitasara. Ehhez azonban tejre volt sziikség, ami sziikségessé tette
a vadon €16 allatok haziasitasat. A hdziasitas elsé 1épcsdjében azokat a fajokat valasztotta,
amelyek taplaléka nem jelentett konkurencidt szamara ¢€s sziiletési stlyuk megegyezett
vagy kisebb volt az emberénél. Ilyen allatok voltak a kecskék és a juhok. Ezt a feltevést
tamasztjak ala azok a paleontologiai kutatasok is, amelyek szerint a kecskék és a juhok
héziasitasa tortént eloszor.

A kis allatok szeretete az emberre jellemz0, ami kiilonosen a gyermekekben és a ndékben
csucsosodik ki. A természeti népek asszonyai kis gyermekeik Oromére és sajat
kedvtelésiikre melegsziviiségiikkel a vadaszat sordn elarvult kecskék és juhok elarvult
ujsziilotteit emldjiikkel nevelték fel. A héziasitdsnak ez a formdja még a kdzelmultban is
megtalalhatd volt a természeti népeknél. Az ember szeretetében felnevelddott allatok rovid
idon beliil hdziasodtak. Ezt segitette eld, hogy taplalékuk - fii, széna, cserje, - nem jelentett
konkurencidt az ember szamara, tejiikkel pedig lehetdvé tették annak az izletes taplaléknak
az eldallitasat, amelyet a vadaszat soran tapasztaltak a szopos allatok gyomortartalmaként.

A kifejt tej megalvasztasat eldsegitette, hogy ebben az idében a tejet az elejtett allatok
kitisztitott gyomraban taroltdk, amelyekben oltdéenzim hatdsdra az megaludt. Ez a
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tejalvasztasi mod a kaukdzusi népeknél még ma is megtalalhato. Az igy eldallitott alvadék
tekinthetd a mai sajtok 6sének.

Az ember ismeretének ndvekedése, amikor mar cserépedényeket tudtak késziteni, ezekkel
kezdték felvaltani a bortomloket és a gyomortomldt. Ekkor azonban tapasztaltak, hogy
ezekben az edényekben a tej nem alszik meg, mint a gyomortdmlében. Ezt kdvetden
juthattak ahhoz a felfedezéshez, hogy ha a cserépedényben levd tejbe az oltogyomor egy
darabkéjat bele l6gatjak, akkor a tej megalszik. Ez a tejalvasztasi mod ma is ¢l Erdélyben,
a Felvidéken és a pasztorkodd népeknél.

A megszelidiilt kecskék és juhok tejtermelésiikkel lehetové tették nagyobb, tobb tejet
igényl6é allatok (szarvasmarha, 16, bivaly) Gjsziilotteinek felnevelését is, ami ezen fajok
héziasitasat jelentette.

Az Oskori embernek a tej és a megalvadt tej felhasznalasaval kapcsolatos ismereteink
hidnyosak. Annal tobbet tudunk az dkor tejfeldolgozasarol és a tej felhasznalasarol.

A Homérosz Odiisszeidban, Poliiphémosz az egyszemi oOrids barlangjaban a beoltott tejet
flizfa kosarkakba toltotte. Ez a sajtformazas az Alpok sajtkonyhdiban ma is megtalalhatok.
Mas helyiitt a szépséges Aphrodité sajttal és édes mézzel kinalta Odiisszeuszt és tarsait.
Arisztophanész gorog szatiraird Athénben i.e. 400-ban zsoldbdl jaro tirordl beszEl.

Hérodotosz a goOrdg torténetirds atyjatoél tudjuk, hogy a Szkitdk napi eledeléhez
hozzéatartozott a kanca tejébdl késziilt sajt. Arisztotelész i.e. 350-ben arro6l ir, hogy a
juhtejbe kecsketejet kevernek Szicilidban, mert a juhtej magéaban zsiros.

Idészamitasunk kezdetét kovetden mar a Rémai birodalomban a sajtkészités igen fejlett
volt.

Martialisz leirta, hogy a malomkd ¢és a korong alaku sajtokon kiviil mar gdmb és téglaalaka
sajtokat is készitettek. A sajtok préselésére hasznalt eszkozok feltalalasa is Romanak
koszonhetd. Kordbban a kdvel és mas nehezékkel késziilt sajtok ferdére sikertiltek. A késo
rémai kor kifinomult izlésérdl is tantiskodik az igazdn finom fiistolt sajtok készitése,
valamint a fokhagymaval és mas aromds novényekkel izesitett sajtok leirdsa.

Emlitésre mélto, hogy a romaiak kedvelt sajtfélesége volt a "caseus alpinus" (alpesi sajt) és
a "Caseus helveticus". Az utobbit teszik a mai ementdli sajt dsének. E sajtok annyira
izletesek voltak, hogy Hadrianusz csaszar fogadott fia, a békés Antoniusz csaszar egy
csatavesztés utan halalra ette magat e sajtbol. A sajt a romai légidsok napi ellaitmanyéahoz is
hozza tartozott, fizikai eronlétiik fenntartasa miatt.

A gOrogdk és a romaiak a sajtot nemcsak alapélelmiszerként hasznaltdk, hanem a
konyhaban, mint sos és cukros ételek készitésére is. Emlitésre méltd a sajt ragu, a sajtos
leves, tovabba a savillum, amely friss sajttal készitett siitemény, amelyet parazsra tett
agyaglapok kozott készitettek és amelynek szeleteit reggel fogyasztottak.

A vigjatékiré Plautusz irdsaib6l tudjuk, hogy a sajt szét, kedveskedd ¢és hizelgd

becenevekként is hasznaltak. Ilyenek a "dulciculus caseus" (édes sajtocska), vagy a "meus
mullikulus caseus" (én puha kis sajtom).
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Romaban a sajtkereskedelem is virdgzott. Minden tartomdnybol széllitottak sajtot a
fovarosba. Nemcsak az italiai régiokbol, hanem a tavolabbi provinciakbol, a mai Nimes
vagy Savoya vidékérol és Dalmaciadbdl, tovabba Svajc teriiletérdl lattak el Romat sajttal.

A sajtkészités hosszu évszdzadokon at az antik id6ktdl a kozépkoron 4t az jkorig érdekes
fejlédésen ment keresztiil.

A magyar sajtkészités ¢és sajtfogyasztas torténete a kozépkorba nyulik vissza.
Tejfeldolgozasunk hagyomanyos terméke a friss és a szaritott tiro, a vaj és valdsziniileg a
joghurt volt. A magyar sajt latin megfelel6je a kozépkori forrdsokban gyakran tirot
jelentett. Hunyadi Matyas udvardban ismerték az olasz sajtokat, &m fogyasztdsa nem valt
széles koriivé.

A Karpat-medencében sokaig hianyzott a sajt az étrendrél. Urbéri szolgaltatasként mar
oltott és formazott sajtot is készitettek. Erdélyben és a Felvidéken a juhtej és a beldle
szarmazo készitmények — sajt, vaj, tard, orda — mindennapos néptaplalékka valtak, foképp
a pasztornép korében. A tehéntejet késobb ott dolgoztik fel sajtnak, ahol nagyobb volt a
tejhozam és a felesleg. Am a XIX. szazad utolsé harmadaig a paraszti haztartasokban a sajt
készitése tehéntejbdl nem volt altalanos.

A szézad végén a magas hegyvidékeken, fOként a Karpatokban a juhtermékek, a
Nagyalfoldon és a Dunantulon a tehéntej és a beldle késziilt termékek, a Mezdség jelentds
részén a bivalytejbdl késziilt termékek thlsulya volt jellemzé. A XVIII. szazadtol foként
kilfoldi  vallalkozok, olasz vandormesterek segitségével készitettek sajtokat az
uradalmakban. A vendéglatasban a reformkor idején jelentek meg a sajtos eldételek és a
desszert utan kinalt sajtfélék, a liptdi tard. A tejgazdasdgok ipari szintli fejlesztése a XIX.
szazad kozepétdl indult meg. A tehenészetre és a tejtermelésre nagyobb figyelem iranyult.
Féleg a varosok kozelében, az uradalmakban és nyugati hatarszélen alakultak vagy
fejlodtek tovabb a tej és tejtermékek értékesitésével foglalkozo gazdasagok.

Az els6 tejiizemet 1882-ben Szombathelyen létesitették a kornyékbeli nagybirtokosok. A
tejkezelés ¢és -feldolgozas ipari mddszereinek fejlddése a hazai tejipar létrejottével jart.
Elen jartak a Moson megyei tejiizemek, sajtgyarak, ahol szamos tejszovetkezet termelt
megfeleld mennyiségli és mindségli tejet. Az elsd vilaghabora elétt elsdésorban juhturot
exportaltunk kiilfoldre, egyéb sajtokbol inkabb behozatalra szorultunk. Az eladésra kertiilé
termékek mindség-ellendrzését 1925-t61 allami ellendrzé jegyekkel igazoltak. A sajtimport
1932-es megsziinése eldsegitette a hazai sajtkészités fejlodését. A készités technikdja is
sokat fejlodott. Pasztérozott tejbdl késziiltek a lagy és félkemény sajtok, gdzflitéses
sajtlistokben dolgoztak, mechanikus karos préseket alkalmaztak.

Az allamositds utdn megalakultak a tejipari vallalatok. Az elsd tejiizem 1951-ben
Bécsbokodon épiilt, késébb 1étrejott a szolnoki lizem, majd a zalaegerszegi sajtgyar. Az
otvenes években kezd6dott a Panndnia sajt gyartasa. Bevezették a gyorspréselést és a viasz
bevonatos érlelést. A hatvanas évekhez fiiz6dik az ementali gépesitett formazasa, a hére
zsugorodo folidban vald érlelés, majd a formdk hasznalata. A nyolcvanas évek végén a
tejtermelés nagymértékben visszaesett. A privatizacid soran a legerdsebb gyarak zommel a
multinacionalis cégek tulajdonaba keriiltek.
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Napjainkban a megtermelt tej nyolcvan szézalékéat a tejipari vallalatok dolgozzak fel.
Miikddésiiket, piaci stratégidjukat és iizletpolitikdjukat az EU-csatlakozésra, az egységes
piacon valo helytallasra foly6 felkésziilés jellemzi.

2.A TEJ OSSZETETELE

A sajt ize és fajtai sokat valtozott, fejlodott és egyre gyarapodott az idék folyaman, az
alapanyaga, a tej azonban ugyanaz maradt. De az mar nem mindegy, hogy milyen allat
tejébol készitik. S6t az is 1ényeges, hogy azt este vagy reggel fejik meg, mit eszik az 4llat,
hegyteton vagy siksadgon €l. A tehén teje mellett készitenek még juh, kecske, bivaly, 1ama,
teve vagy rénszarvas adta tejbol is sajtokat.

2.1. A tej legfontosabb osszetevii

Fehérjék

A tej fehérjéi teljes értékli fehérjék, mivel az Osszes esszencialis aminosavat megfeleld
mennyiségben és aranyban tartalmazzak. A tej 3,4%-a fehérje, melynek 80%-at kazein,
20%-at pedig savofehérjék (laktalbumin, laktoglobulin) alkotjak.

Zsirok

A tejzsir viszonylag nagy mennyiségben tartalmaz rovid és kdzepes lanchossziisagi
zsirsavakat, amelyek lebontds nélkiil, kozvetleniil képesek felszivodni. Valamennyi
zsiradék koziil a tejzsir emészthetdsége a legjobb, ami a zsirsavosszetételének, emulzios
allapotanak, a trigliceridek szerkezetei felépitésének ¢és kedvezd olvadaspontjanak
koszonhetd. A tej koleszterintartalma Iényegesen kisebb, mint a tobbi allati eredetli
¢lelmiszeré, tovabba a benne 1évd foszfolipidek (lecitin, kefalin) szabalyozzadk a zsir
elszallitasat a majbol, és gatoljak a koleszterin lerakddasat az érfalakon. A tej konnyti

crer

Szénhidratok

A tej legfontosabb szénhidratja a laktdéz (tejcukor), ami egy gliikdéz és egy galaktoz
egységbdl all. A laktéznak szerepe van egyes asvanyi anyagok — kalcium, magnézium,
foszfor — felszivodasdban, valamint a vastagbél megfeleld pH-janak kialakitasdban. Egy dl
tejben 4,7-5,3 gramm szénhidrat taldlhatd. A tejcukrot mind a fermentélt tejtermékek
eléallitasa sordn, mind pedig az emberi szervezetben a laktdz enzim bontja le egyszerii
cukrokka. Akiknek a szervezetébdl ez a laktdz enzim hidnyzik, vagy csokkent
mennyiségben termelddik, laktozintolerancidban (tejcukorérzékenység) szenvednek.
Szamukra az élelmiszeripar laktézmentes termékeket gyart.

Vitaminok és asvanyi anyagok

A tejben szdmos vitamin és asvanyi anyag talalhato, melyek koziil legfontosabbak az A-,
D-, E-, K-, B-vitaminok, valamint a kalcium és a foszfor. A tej és tejtermékek mind
mennyiségileg mind mindségileg a legjobb kalciumforrasoknak szamitanak. Egyrészt
kiegyenstlyozott, valtozatos taplalkozds mellett a kalciumbevitel 60-70%-a ezen
¢lelmiszerekbdl szarmazik; masrészt a tej és tejtermékek a sziikséges mennyiségben
tartalmaznak laktozt, optimalis a kalcium-foszfor ardnyuk (kivéve a foszforsok
hozz4adasaval eldallitott omlesztett sajtoké) és van benniik D-vitamin, ezért idedlis
kozeget biztositanak a kalcium felszivodasahoz.

A kecsketej tapanyag-Osszetétele hasonld a tehéntejéhez, zsirbol kicsit tdbbet,
sz€nhidratbol pedig kevesebbet tartalmaz, azonban a juhtejnek kiugrd energia-, fehérje- és
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zsirtartalma van az el6bbiekhez képest, kozel kétszer annyi fehérje és zsir van benne, mint

a teljes tehéntejben. A juhtej eltérd beltartalmi értékei mellett izvilagdban is kiilonbdzik,

karakteresebb aromdju tej. Fontos megemliteni, hogy a tejfehérje allergidban szenvedd

egyének szdmara keresztreakcid miatt a kecske- vagy juhtej fogyasztasa is keriilendd, nem
lehet alternativaja a tehéntejnek.

1.sz. tablazat:

Tejek tapanyag-Osszetétele, 100 g tejre vonatkoztatva:

Tehéntej, Tehéntej, Tehéntej,

1,5%-o0s 2,8%-o0s teljes Kecsketej  Juhtej
Energia
(kcal) 50 62 69 70 113
Fehérje (g) 3,4 3.4 3,4 3,6 6,1
Zsir (g) 1,5 2,8 3,6 3,9 7,2
Szénhidrat
() 5,3 5,3 5,3 4,7 5,0

Forras: Rodler Imre: Tapanyagtablazat, Medicina Konyvkiadé Zrt, Bp., 2006. 372-373
3.A SAJTKESZITES

A tejtermékek kozott az egyik legkedveltebb és leginkabb elterjedtebb termék a sajt. Az
egyéb tejtermékek (vaj, savanyitott termékek, tejszin, stb.) kozel sincsennek olyan
sokszinliséggel és valtozatos izvilaggal mint a sajtok.

A sajt az egész vilagon kiilonleges helyet foglal el az egyéb élelmiszerek kozott, amely
nem csak egyszerii és kiilonleges készitési technologiaval bir, hanem befolydsolja az ételek
jellegét karakterét, valamint az egészséges taplalkozds alapvetd meghatdrozoja ugy a
héztartasban, mint a gasztronomiaban.

A vilag legismertebb és legelterjedtebb sajtjai: ementdli, gauda, parmezan, eidami,
trappista, cheddar, camambert valamint a kiilonb6zé foként a fejlett eurdpai orszagokban
késziilo kiilsd és belsd nemes penésszel érlelt (hegyvidéki pincékben régi barlangokban
kiilonleges érelelokben érlelt) egyedi izvildggal rendelkezd tejipari és kézmiives sajtok (1.
abra).

1. abra: Kézmiives sajt
Forras: sajatkészités
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4. SAJTFOGYASZTAS KULTURAJA MAGYARORSZAGON ES KULFOLDON

Ma Franciaorszadgok tekintik a vilag vezetd sajttermeld orszagéanak, ahol tobb szaz félére
tehetd a forgalomban 1évé sajtféleségek szama. Ez az orszadg széles sajtkulturaval és
sajtfogyasztasi szokdsokkal dicsekedhet Hollandia, Svajc, Dania, Olaszorszag,
Németorszag ellenben Magyarorszdggal, ahol még mindig kisebb szerep jut a
taplalkozasban, mint a fentiekben emlitett Eurdépai Uni6 és Svéijc orszagaiban.
Magyarorszadgon a régmult hagyomanyai alapjan fennmaradt és legelterjedtebb termékek a
turd, gomolya, erds tard(brindza), parenyica, valamint az iparilag eldallitott trappista,
karavén és az ehhez hasonl6 egyen technologiaval késziilt termékek.

A sajtok régtdl fogva taplalkozasunk fontos elemét képezik, &m ehhez az élelmiszerhez
sokak szamadra a valtozatos izek élvezete is kapcsolodik, s6t vannak, akik arra eskiisznek,
hogy a sajtfogyasztas a pozitiv életérzés kifejezése. Minden nemzetnek megvannak a maga
specialitasai, amelyek mint egy esszenciaként rzik az évszazados hagyomanyokat.

A kifinomult sajtfogyasztok szeretik lassan izlelgetni a kelld érettségi allapotban 1évo
sajtokat, foként egy pohdr mindségi bor mellé. Egy jol elkészitett sajt megérdemli, hogy
inyenc médon élvezziik annak aromajat. Egy meniisor végén az utolsod és legmegfelelobb
fogés a sajt, mely egy pohar finom bor tarsasagéban, barati beszélgetések elmaradhatatlan
kisérdje. A torténelmi sajtkészitésbol kitlinik, hogy az ember a sajtban mindig is a tej
legértékesebb tapanyagait tartositotta. A tehenek juhok kecskék és bivalyok fogyasztva a
legelok karakteres ¢és iide zOldjét, naponta friss nyersanyagot szolgaltatnak a
sajtkészitéshez.

A sajtok rendszeres fogyasztdsaval jelentOsen csokkenthetd lenne az olyan gyakori és
sulyos Dbetegségek eléforduldsa, mint a csontritkulds, a sziv-és érrendszeri
megbetegedésekhez vezetd elhizés, valamint megelézhetd lenne a fogszuvasodas.

A sajt a vildgon szinte mindenhol fontos téma a tejeld szarvasmarhak tartasa régtdl fogva
elsé sorban a hiivosebb régiokra dsszpontosult, ott is foként az északi orszagokra. A juhok
¢s a kecskék ellenben jobban érzik magukat a déli, szdrazabb éghajlati orszdgokban. A
vilag pards és forr6 vidékein, pl. Afrikdban, nem alakult ki sajtkultira. Eurépaban a
hosszl, hideg tél és a telepiilések kozotti olyakor meglehetésen nagy tavolsdg arra
kényszeritette az embereket, hogy onellatok legyenek.

Ott, ahol az allatok nyaron legelhettek (2. dbra), télen pedig istalloban tarthattdk Oket,
biztositva volt a talélés. Az anya allatok naponkénti fejése lehetové tette a tej-és a
turofogyasztast, valamint az eltarthatd keménysajtok, savosajtok és vaj készitését a téli
iddszakra. Melegebb égov alatt is eldszeretettel készitettek sajtokat, e tevékenységbdl az
évszazadok folyaman sokféle tapasztalatot és megfigyelést hasznositd finom sajtkultura
fejlodott ki. A Balkanon és a Kozel-Keleten a sajt és mas, juh-és kecsketejbdl késziilt
termék mindig is az emberek napi élelmezéséhez tartoztak. Az 4llatok tobbnyire a szabad
¢ég alatt élnek, és legelés kdzben nagy tavolsdgokat tesznek meg.

Azsiaban, kiilonos tekintettel Kinara, ahol az allattenyésztés és a tehenészet nem jatszik
szerepet a népek mindmaig nemigen tudnak megbaratkozni a sajttal, mert szervezetiikbdl
hidnyzik a tejcukor lebontasahoz sziikséges enzim. Mas orszdgokban, pl. Indidban a hinduk
vallasi okokbdl vonakodnak tejet fogyasztani mert a tehenet szentként tisztelik.
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2.dbra: Tehéntartasra alkalmas legeld a Biikki fennsikon
Forras: sajatkészités

Az amerikai kontinensen a sajtkultiira nem tul régi, am de gyors fejlédés eredménye, mivel
tehenek el8szor a spanyol hoditok hajoin érkeztek az Ujviligba. Eszak- és Dél-Amerika
sajtkultiraja kozott nagy, mondhatni eredendd kiilonbség van. Mig az Egyesiilt
Allamokban a kiilonféle nemzetiségii eurdpai bevandorlok magukkal hozott sajtkészitési
modszereikre alapozva nagyipari sajtgyartast fejlesztettek ki, a déliek-spanyol mintéra-
mindmaig eldnyben részesitik a friss, nem tl sokaig eltarthato sajtféleségeket. Ausztralia
és Uj-Zéland egyértelmiien brit bevandorloknak koszonheti sajtkultarajat; a praktikus
angolok a teheneiket is magukkal vitték erre a kontinensre.

Franciorszagban mar 1919-ben torvényt hoztak az eredet védelmére, s e torvény némi
modositassal mindmaig érvényben van. Az AOC (Apellation d’Origine Controllée) azaz
eredetvédelmi mindsitést garantalja, hogy bizonyos mezdgazdasagi ¢és tejtermékek,
valamint borok bizonyos régiobol szdrmaznak és hagyomanyos modszerrel késziilnek.
Spanyolorszag, Olaszorszag €s mas orszagok is kovették a francia példat, hogy megdrizzék
¢és védjék meghatarozott régiokbdl szarmazo, egyediilallo sajtfajtak hagyomanyos készitési
modjat.

Az Eurdpai Unié kozds mezdgazdasagi politikajanak keretében ezt a gondolatot is
tekintetbe vették. Az Eurdpai Mindsitd és Jogvédd Rendszeren beliil a 2081/92 szdmu
rendelet értelmében az eredetet tandsitdé megjeloléssel latjak el ezen mezdgazdasagi
termékeket. E rendszer egyrészt fellép a markanévvel vald visszaélés és az utanzés ellen,
masrészt tajékoztatja a fogyasztot a termék eredetérdl és eldallitasanak modjarol. Célja a
nemzedékeken at megdrzott hagyomanyos eléallitdsi modszerek fenntartdsa. A sajtokra
els6sorban a védett eredetmegjelolés vonatkozik. Az alapanyag meghatarozott foldrajzi
teriiletrdl szarmazik feldolgozasa és a kész termék eldallitasa elismert és rogzitett eljarassal
torténik. Voltaképpen nem védjegyeket ismernek el, hanem valamely meghatarozott
vidékhez kothetd, hagyomanyos eljarassal késziilt sajtfajtakat. A megjeldlés a logd rajza az
Unié minden orszagdban egységes, korfelirata azonban a tagallamok nemzeti nyelvén
tanusitja, hogy a fogyasztd védett terméket vasarol.

4.1. Atlagos sajtfogyasztds
A legbuzgobb sajtfogyasztok listdjat hosszi ideig a gorogok veszették, am az utdbbi

idében utdlérték, s6t valamelyest mar el is hagytak Oket a francidk. Mindkét orszag lakosai
évente fejenként 25 kilogrammnyi sajtot fogyasztanak
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Mig a nyugat eurdpai orszagokban az egy fOre esd sajtfogyasztds 25kg/fé/év, addig
Magyarorszagon kb. 6kg/fé/év ami jelentds kiilonbséggel bir. Sajnos hazankban ezen adat
mellett egy masik sajtfogyasztasi problémaval is kiiszkodiink, a hazai vasarlok tobbsége
elssorban az ipari termékeket részesitik eldnyben Iényeges arkiilonbségiik miatt, szemben
a magasabb arfekvésli kiilfoldi termékekkel, aminek oka a magyar mezdgazdasag
egyensulyanak hianya.

Magyarorszadgon csak a tehetdsebbek fogyasztanak tobb sajtféleséget a szélesebb népréteg
korében legaltalanosabb a tird és a gomolya fogyasztdsa és csak ritkdbban telik nemesebb
sajtok vasarlasara. Az inyenc vildg nagy kedvel és invencioval hodol a sajtgasztrondomiai
remekmiiveknek, mikdzben a hazai atlagos sajtfogyasztds megszégyenitéen alacsony
szinvonalu vasarlasi és felhasznalasi szokasokat tiikkroz. Nagyon minimalis mennyiségili és
j6 mindségii sajt jut a csaladok mindennapi étkezéséhez, valamint elszomoritd allapotokat
mutat a sajt kozétkeztetési, gasztrondmiai feldolgozasdnak ¢és alkalmazédsanak, mely
els6sorban gazdasagi okokbdl és szakmai hidnyossdgbol ered. Nyomokban taldlhaté csak
Magyarorszadgon az 4llando sajtkinalat, valamint a valtozatos és szakszerli sajtfelhasznalas
mely meghatarozé alapeleme lehetne hazadnk gasztronomiai képének. Szamottevd
kiilonbség van a varosi és a falusi lakossag tej-tejtermék, sajtok fogyasztasaban is, amivel
szorosan Osszefligg a lakossag életszinvonalaval.

Ezzel ellentétben Nyugat-Eurdpaban az utdbbi évtizedekben hallatlan mértékben fejlodott
a tej hazi feldolgozédsa. Az utobbi években hazankban is magasabb a sajtkereslet annak
valaszték igénye miatt. Az elmult évtizedek aruhidnya egy monoton tipusu mind otthoni és
vendéglatoipari étkezés, a manufakturalis sajtmithelyek hidnya a gasztro-kulturalis
értékrend leépiilése ellene hatott a sajtfélék méltdé megjelenésének.

Természetesen ezen okokbol kifolyolag nem kérheté szdmon idehaza a sajtféleségek
nyugat europai mintaju mindsége, de nem fordulhatunk el azon tény mellett, hogy az dsi
magyar gasztronoémia gyokereitdl fogva a sajt jelen van téplalkozdsunkban, és értékes
konyhamiivészetiinkben a sajt fantasztikus ételkreaciokban képviselheti magat a nemzeti
konyhai és gasztrondmiai kultirankban. Erdekes tehat a tény, hogy sajttermékek
tekintetében roppant konzervativak vagyunk (bar az utobbi idoben mégis mintha ezen
kultarank fejlédni latszana a kereslet ¢és a kinalat talalkozasdban), igy a mindségen
munkalkod6 gazdak, tejfeldolgozok, sajtkésziték, konyhamiivészek komoly feladatnak
tekintik ezen tények megvaltoztatasat.

A magyar szakdcsmiivészet a nagy hagyomanyu polgari konyha kifogyhatatlan 6tletekkel
hasznalja a sajtok kiilonféle nemeit s igazitja harmonikusan a karakteres magyar
izvilaghoz.

Hazankban a fogyasztok sajat konyhai sajtok ¢és tejtermékek felhasznaldsa altalaban
martasok, panirozott és roston siilt sajtok, cs6ben siilt és tésztafélek kiegészitdje, valamint
fiistolt sajtok, turd és tejfol.

Nagy hagyomanyra tekint vissza Magyarorszdgon a brinza vagy mas nevén a székely taro,
ami egy jellegzetes erdélyi termék, aminek alapja a gomolya sajt.

Az el6z6 szdzadokban sajtjaink alapanyaga a racka és bivalytej volt, még maig is
készitenek Erdélyben bivalytejbdl sajtokat, hazankban is készitenek rackatejbdl sajtokat,
amit bizonyos fogyasztéi réteg nagyon szeret, s6t egyre tobb helyen keresik ezen
termékeket a vasarlok.
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Néhany régi magyar sajtfajta: Kerekudvari juhsajt

Ovéri Romadour

Kisszallasi kereksajt

Rébakozi juhsajt

Csermajori sajtok (lajta, marvanysajt, tulipan, hovirag stb)
A magyar tej- ¢s sajtfogyasztas kezdetei természetesen a nomad korszakba vezetnek vissza
minket, dsszehasonlitd néprajzi elemzések bizonyitjak, hogy az azsiai legeltetd népekre
jellemz6 tejes italok, tejtermékek technoldgiailag egyenesen rokonsagban allnak a magyar
népi étkezésben maig fellelhetd zsendicével, tarhdval (3. abra). Eme tejes ételek tehat a
magyar konyha honfoglalds el6tti 1étezésének tanui, hiszen a tejsavval vald oltds, mint
mivelet hordozo6i és Orzéi. A magyar konyha eredetét kutatva mindig utalnunk kell a
konzervalas korai megjelenésére is, vagyis az élelmi anyagok tartdsitasara, amely a nomad
torzsekbe szervezddott népek szamara létfontossaga volt.

3.dabra: A savo mint élelmiszer
Forras: sajatkészités

A sajt egyre valtozatosabb feldolgozasa, tartositdsa, a sajtkészités elsajatitasa a tarsadalmi
specializaciot, az allattenyésztés, a pasztorkodas fejlodését, a kereskedelmi kapcsolatok
szélesedését jelentette. Az élelmiszer kornak megfeleld tartdsitasi gyakorlata igazan
besz¢ld bizonyiték a csaladi élet szervezddésérdl, a mas népekkel valé kommunikaciorol.

4.2. Sajtfogyasztas Reggeltol estig

A sajt legnagyobb eldnye annak élvezeti értéke, melynek kozpontja az izélmény (4. abra).

e o e s
4.dbra: Sajtmanufakturank egyik kivalosaga
Forras: sajat szerkesztés
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A sajt minden napszakhoz illik.

Reggel, amikor az érzékek még tompak, az enyhe sajtfajtdk a legalkalmasabbak. A tiro,
joghurtsajtok, savdsajtok, zsendice tisztdn vagy friss gylimdlccsel Onmagaban vagy
miizlihez tarsitva fogyasztjak.

Az egyéb fliszeres friss sajtok kenyérrel vagy péksiiteménnyel harmonikusak (5.4bra).
Kiilonbozo friss sajtkrémeket piritdsra kenjiik. Tizoraira altaldban kiilonféle vaghato vagy
félkemény sajtok az idealisak a szendvicsiinkbe. Délben jon el a fliszeres, zamatos
sajtfajtak ideje. Sokféle sajtot sokféleképpen lehet elkésziteni és egy pikdns sajtfajta 1) izek
tarhazat nyitja meg, valamint a mar megszokott ételeinknek 1j izt kdlcsondz. A sajtokat
csak lassan melegitjiik, illetve csak az étel elkésziiltének végén adjuk hozza.

5.abra: Hazai friss sajt sajtmanufaktirankbol
Forras: sajat készités

Az olasz tésztaételek izét-zamatat a frissen reszelt grana-tipusu kemény sajtok, vagy a
parmigiano reggiano valamint a kiilonféle pecorino-fajtdk teszik teljess¢, eldszeretettel
hasznaljak még a gorgonzolat melynek utolérhetetlen zamata nélkiilozhetetlen alkotorésze
a pikdns pastaszoszoknak, nagy hagyomanyokkal rendelkezik a fontina sajt is.
Eszak-Olaszorszagban nagy hagyomanya van a helyi hegyvidéki kézmiives sajtoknak,
melyet a lakossag eldszeretettel fogyaszt (Tiroler Bergkase, Ziegenkase, stb.)

Olaszorszagban a pizzara hagyoméanyosan csakis mozzarellat tesznek. A ravioli-t (a mi
derelyénkhez hasonld) gyakran toltik ricotta és spendt keverékével, valamint kiilonb6zo
sajtos toltelékekkel.

Franciaorszagban szdmos martast és felfujtat izesitenek gruyere-rel, az Alpok vidékén
kozkedvelt laktatd csOben siiltek pedig elképzelhetetlenek keménysajt-reszelék nélkiil:
attol lesz olyan finom piros-ropogos a tetejiik.

A holland gouda és az edami a kiilonbozd felfujtakhoz illik a svajci raclette, kitlinden
melegithetd és siithetd, ehhez kiilon specialis raclette siitét alkalmaznak. Az USA-ban
altalaban a kékpenészes sajtokat hasznaljak salatadntetek fiiszerezésére, de itt meg kell
emliteni, hogy a gyors éttermek domping hadjaratdval megndtt a mindségi kategoridba
nem sorolhat6 sajtok felhasznédldsa. Anglidban a Cheddar kedvelt alapanyaga a kiilonb5z6
ételféleségeknek. Hazankban a bevalt konyhai gyakorlatban fOként tirot, gomolyat,
tejszint, vajat, tejfolt haszndlnak ugy a haztartdsban, mint a kiilonboz6 vendéglatoipari
egységekben. Kevés azon vendéglo, étterem, szalloda konyh4ja, ahol ezen alaptermékeken
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cre

varosokban 1€vé néhany egység).

A nemzetk6zi étlapon a desszertek sordban is szamos inyencséggel taldlkozhatunk, aminek
az alapanyaga pl. a mascarpone, tejszinsajtok, savosajtok, friss joghurtsajtok, turok,
sajtkrémek, tejszin, vaj, stb., melyeket a szakacsok és konyhamiivészek a lehetd
legvéltozatosabban az egyszerlibb és bonyolultabb technoldgiaval készitenek el. Ezen
édességek ¢s desszertek egyrészt meghatarozdja az otthoni konyhai gyakorlatnak, valamint
az egész vildgon kialakult cukraszati kultaranak. Emlitést érdemel még a sajtok
hidegkonyhai valtozatos felhasznélésa.

A fentiekben emlitett tej és tejtermékbdl késziilt alapanyagok fontos meghatirozoja még
szamos el6étel, leves, martas, foétel stb. kiegészitdjének.

Osszegzésként elmondhatd, hogy hazankban helyi jellegii, regionalis mindségi termékek,
sajtok csak elvétve fordulnak eld. Az el6z6 évtizedek mezdgazdasdganak kollektivizalasa,
amikor az egyéni gazdak tehenei a termeldszovetkezetekbe keriiltek, s ez altal megsziint a
hézi tejfeldolgozas is.

A mai gazdalkodok, tejfeldolgozok, sajtkészitdk koziil kevesen ismerik az dseink altal
kialakitott tradiciondlis sajtkészités modjait. A sajt és tejtermék fogyasztas a magyar nép
hagyomanyai koz¢ tartozik. A magyar sajtkészités évszazadok ota mély tradiciokra nyulik
vissza a Karpat-medencében, mely kellé rangot teremtett a mult szazad elején, ami sajnos
az utobbi évtizedekben megsziint.

IRODALOMJEGYZEK
https://mno.hu/migr/egy-szelet-sajttortenelem-750505
Rodler I. (2006): Tapanyagtablazat, Medicina Konyvkiad6 Zrt., Budapest, pp. 372-373.
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AZ AMFORAK SZEREPE A NARANCSBOR KESZITESEBEN

LEGLI ATTILA
fazekasmester
Légli Keramia Manufaktura

Amforakat mar az egyiptomiak is hasznaltak, akik a Kkiillonb6z6 agyagedényeket,
kiilonb6zo céllal készitették, s6t ezeknek koszonhetjiilk, hogy egyaltalan fent maradtak
torténelem elotti idokbol szarmazo bormintak, melyek vizsgalatara, kostolasara az
elsiillyedt galyakon szallitott amforak kiemelését kovetéen Kkeriilhetett sor. Az
amforakban valo borkészités és tarolas egyre népszeribb napjainkban. Folyamatosan
hasznalnak amforakat Gruziaban, de napjainkban reneszanszat éli és egyre elterjedtebb
Spanyolorszagban, Németorszagban és Olaszorszagban is.

The use of amphoras dates back as far as the time of the Egyptians, whom they
purposely produced this clay vases for making storing, transporting food stuff, grains,
oils and wine, fined on shipwrecks from this ancient time period given the opportunity to
modern day man to study this samples. Using amphoras to produce and store wine is
getting more and more popular in our days. In Georgia for they using this method
continuously for centuries if not Millennials, in our days it is living a new renaissance
and more wide spread in Spain, Germany and Italy.

Kulesszavak: amfora, Narancsbor, Légli, amphora, orange wine

1. LEGLI KERAMIA MANUFAKTURA

Gimnazista koromban hataroztam el, hogy fazekas leszek, egy Orségi turan latottak hatasara.
A Sz6loskislaki Légli Fazekashazat 1983-ban alapitottam. Fekete keramidt készitettem
kezdetben, fatiizelésli kemencében égetve. Majd mézas keramidt: habant, kalyhacsempét,
népi- ¢és thzallo, siitd-f6z6 edényeket, kerti fagyalldo virdgtartokat, tarold edényeket,
étkészleteket. Tevékenységi koriink talan legfontosabb része, az orszagos ismertségnek
orvendd Gasztroangyal kerdmia ét- ¢és edénykészlet sorozat. A mihely melletti
Bemutatoteremben megtekinthetéek és megvasarolhatoak a termékeink, valamint a boltaneten
webéruhazban is.

A Balaton déli partjan, egy olyan a népi hagyomanyokat bemutaté kozpontot kivantunk
létrehozni, amely alkalmas a balatoni turisztikai kindlat és a szezonalitas kiszélesitésére, a
népi kultira és hagyomanyok megdrzésére, apolasara €s széles korii ismerté tételére. E célok
megvaldsitasa érdekében, a népi gasztrondmiai értékek bemutatdsa céljabol épitett Csilirben,
olyan konyhat alitottunk ki, ahol egy nagy siit6-f6z6 alkalmatossag keriilt elhelyezésre, amely
lehetdséget nyujt a hagyomanyos népi ételek és egyéb finomsagok elkészitésére.

Végre eljott az id6, amikor ujratanuljuk elfeledett receptjeinket, életre hivjuk egykor
vilaghires konyhank remekeit, a Légli keramidk pedig megteremtik azt a kornyezetet,
amelyben ezeket a fogasokat igazdn finoman el lehet késziteni és fel lehet szolgélni.

2015-ben épiilt a Népi Kis Mesterségek haza. Amely lehetdséget nyajt a tarsszakméaknak
mithelyek kialakitasara, egyiitt gondolkodésra, koz6s munkara és bemutatok tartasara. Ebben
az évben veszi kezdetét az épiilet alagsordban egy kézmiives mithely, ahol egyéni és csoportos
foglalkozasokat kivanunk szervezni és tartani, szakmai iranyitassal.
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1.abra: Bemutatdtermiink

2. abra: Bemutatotermiink beliilrol
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3. abra: A Csur L.

| —— . —

4. abra: A Csur 11.
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5. abra: A Csur I11.

6. abra: A Népi Kismesterségek Haza
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2. AZ AMFORAK VILAGA

A Légli Keramia Manufaktira életében 2009-ben kezdddott a palackok gyartasa, amit egy
szerencsétlen esemény inditott Utnak. Eltorott egy iiveg-balon és elfojt beldle a palinka. Az
volt a cél, hogy biztonsagban legyen a palinka. Meglepetésként ért benniinket az eredmény,
hogy a biztonsagos tarolason til, az élvezeti értékét nem csak megdrizte, hanem tovabb is
fejlodott benne. A palackjaink méretei fél literestdl 25 literig bezardlag, tobb méretben,
szinben és formaban késziilnek.

7. abra: Palackok

Mivel bebizonyosodott, hogy ez alkalmas a palinka tarolasara, feltételeztiik, hogy alkalmas
lesz a bor erjesztésére és tarolasara is; igy késziilt el az elsd, 240 literes amforank. A kezdeti
idokben 4-5%-0s porozitdsu, mazas amfordkat készitettiink, majd a tapasztalatok ¢&s
boraszokkal vald egyiittgondolkodas eredményeképpen kisebb porozitasu, natur feliiletii
amfordkat készitettiink; 52, 73, 125, 160, 240, 300 és 500 literes és egy klasszikus formaju
200 literes amforank is van.

Az igy késziilt amforak ma még szinte belathatatlan tdvlatokat jelenthetnek a hazai boraszat
szamara. Nyilvanvalo, hogy a tokaji borkiilonlegességek tarolasara sokkal alkalmasabb lehet,
mint az eddig hasznalt iiveg-ballonok, de érdekes lesz majd kikisérletezni, hogy az
aszuboroktdl a vorosborokig hogyan fejlédnek a hazai borok, ha amféraba keriilnek, hiszen
példaul Spanyolorszagban is hasznéljak vorosborok tarolasara.
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9. dabra: Egy natir amférank
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Osszegzésként elmondhatd, hogy az amforak a borkészitésben mindig fontos szerepet
jatszottak. Az elmilt évszdzadokban tobbé-kevésbé feledésbe mertiltek, napjainkban azonban
ujra reneszanszukat ¢lik ¢és kezdjik ismét felfedezni s benniik rejlé lehetdségeket.
Amforainkkal mar kisérleteznek és hasznaljak a Felvidéken, Tokaj-hegyaljan, Délvidéken,
Moron, Villanyban, Szekszardon és természetesen a Balatonboglari Borvidéken. Hasznaljak
pezsgd-alapbor erjesztésére és boreszencia érlelésre, voros és fehérbor erjesztésre és tarolasra.
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AZ IZEK HARMONIAJA ES A HAGYOMANYOK MEGUJITASA A MAGYAR
GASZTRONOMIABAN

RUPRECHT LASZLO' - BENE ZSUZSANNA®
'Séf, gasztrondmiai tandcsado, *borasz, egyetemi docens
! SVET-elndk, gasztronémiai tandcsado, > Tokajbor-Bene Pincészet, ME-GTK Marketing és
Turizmus Intézet

A gasztronomiai trendek soraban kiemelkedo fontossaggal szerepelnek a helyben
termesztett kivalo minéségi alapanyagok, az organikus termékek, az étel-ital
parositasok nyujtotta kulinaris élmények és az o6todik alapiz (umami) felismerése.
Reményeink szerint hazankban ujra lehetoség lesz a helyben termesztett alapanyagok jo
mindéségben torténd beszerzésére és felhasznalasara. Szamos technikai wjitas és
nyersanyag jon az orszagbha, amikkel lehet szinesiteni az adott nemzet konyhajat, de meg
kell talalni az arany kozéputat. A séfek nem csupan szakemberek, hanem valdjaban
miivészek és a fozés ugyanolyan orom, mint maga az étkezés. A gasztronomia olyan,
mint a zene: nehéz ujat mutatni, de mindig probalkozni kell.

A Narancsbor is kihivas, jol illeszkedik a trendek soraba: visszanyulik régi
hagyomanyhoz, meghokkenté ujdonsag és legtobbszor organikus gazdalkodasbol
szarmaz6 termékek. Magas az alkoholtartalmuk és fiiszeres az izvilaguk, szépen
beilleszthetok a meniisorba, viszont nem ismertek és tanitasra van sziikség veliik
kapcsolatban mind a séfek, mind a fogyasztok szamara.

Kulesszavak: gasztrondmiai trendek, séf, Narancsbor, helyi alapanyagok

1.A MAGYAR GASZTRONOMIAI HAGYOMANYOK

"Konyhank, ételeink, akarcsak a zenénk, a nyelviink, eliitnek a nyugati népekéitol, azonban
ezzel kapcsolatban megallapithatiuk azt is, hogy nem a magyarsag hatranyara. Mindezt
ismerni nemcsak érdekes, hanem hasznos is." (Gundel Karoly)

A magyar konyhamiivészet kialakuldsa és tOrténete szorosan Osszefligg a magyarsag
torténetével.

A honfoglalas kori magyar konyha filozo6fidja teljesen mas volt, mint a nyugat-eurdpaiaké és
gasztrondmiai szempontbol sokkal magasabb szinten allt, mint a korabeli eurdpai konyhak. A
magyar konyhira mindenekeldtt a f6zés a jellemzd, miként a tiirk és mas keleti népek
konyhamiivészetében is ez a 1ényeges vonas. Mig nyugaton inkabb siitnek, keleten inkabb
f0znek az emberek.

Az 0si magyar ételkultura az életfa szimbdlumrendszerében és az 6t elem (tliz, viz, a fold, fa,
fém) tiszteletén alapult. Ezért az ételek a foldon 4llo, bronzbol vagy vasbol készitett
fémiistben fottek, valogatott fahasdbokbodl rakott tiizon, viz felhasznédlasaval. A vilagfa harmas
jelképrendszere az ételek alapanyagaiban fejezddott ki. Az égi vildgot a fan termett
gyiimolcsok (sz616 és alma), levelek, virdgok és a méz; a f6ldi vilagot a folaldozott allat és a
foldon Osszegylijtott novények és fliszerfiivek (a tarkony és a borsfil); a fold alatti vilagot a
foldben megtermett gyokerek, gumok és hagymaék jelenitették meg. Az ételeket az un. ,,6t iz
harmonidja” tette teljessé — az édes, a savanyu, a sds ¢s keserli mellett az erdset is kiilon iznek
fogtak fel, akarcsak a mai belsd-azsiai népek. A leggyakrabban fogyasztott husféle a birka és
a baromfi volt, Ttlinnepek alkalmavallo- ¢és marhahisbol késziiltek az ételek, de
fogyasztottak szarvas, jak, sertés és kecskehust is. A gabonakbdl (buzabdl, kolesbol, arpabdl)
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tejben, vizben fott kasakat készitettek. A bels6-dzsiai konyha jellegzetes étele a ,laska”, a
kézzel nyujtott tészta, a korabeli magyar ételek kozott is jelen volt. Kedvelték a mézet és
szamos egzotikus fiiszert is (szerecsendid, szegfiiszeg, fahéj, vanilia) ismertek. Legjellemz6bb
italuk a viz volt, emellett kumiszt, méhsort, és iinnepek vagy aldozati szertartdsok alkalmaval
bort is fogyasztottak. Az élelmiszerek tartdsitdsdban az  aromds  flivekkel —
kakukkfiivel, rozmaringgal, tarkonnyal — valdé pacolds domindlt; a husféléket sozéassal és
szaritassal is tartositottak, majd gyakran porra 6rolték. Egyes tejtermékeket is poritottak.

A letelepedett magyarsag Osi gasztronomidjaba kezdetben a kornyezd szlav népek étkezési
szokasai, majd a bajor és szdsz konyha hozott jelentés valtozast; de a balkani népek révén
enyhe gordg hatds is érvényesiilt. A szlav népek ismertették meg a magyarokkal a zabot,
a kolest, a rozst és a hajdinat, a ndvényi ételek koziil a kdposztat, a tormat, a zoldborsot, €s a
kiilonféle salatakat. Kialakultak a kolostorok, melyek szomszédsagéba falvak telepedtek és
rendszeress¢ valt a foldmiivelés, a gylimolcstermesztés, a méhészet, az allattartas. A
konyhakerti zoldségtermesztés modszereit is a kolostorok szlav szolgditol vették at a
magyarok. A letelepedett ¢letmdd az eszkozok fejlédését hozta, az ételek korének boviilését
eredményezte. Szent Istvan kirdly bajor felesége, Gizella révén a bajor és szdsz szokésok, a
német siitési-f6zési modok is terjedni kezdtek. A hazakban kialakult akonyha, és
a szakdcsmesterség onalldo  foglalkozassa  valt. 1300-ra a magyarsdg gazdasag- ¢és
tarsadalomszerkezete, telepiilései és lakohazai mind az eurdpai feudalis normakat kovették. A
régi ¢és Uj elemek keveredése révén ekkorra a marhahts, a korabbindl tobb sertés-, birka és
baromfihts, gabonafélék és  kdsandvények, hiivelyesek és  levélzoldségek,  valamint
a gylimolcsfélék (a dinnye, szilva, kokény, sz610, szelidgesztenye) alkottdk az  alapvetd
¢élelmiszerkészletet. A husételek elkészitésében tovabbra is a f6z¢s uralkodott.

A 15. szézadban jelentds felvirdgzast hozott az olasz gasztrondmiai ismeretek bedramlasa,
amelyet  Matyas  kirdly masodik  felesége, Beatrix ~ honositott meg. Az  ekkor
betelepiild olasz szakacsoknak koszonhetjiik a safranyt, a voroshagymat, a gesztenyét, a
pulykat, a zsemleféléket, a szaraztésztdk hasznalatat, és a sajtokat. Matyas kirdly
uralkodasanak ideje emlékekben gazdag. A kirdlyi és fouri asztalokra kerild ételek sora
bdséges ¢és valasztékos. Galeotto Marzio leirdsa szerint Matyds udvaraban sokféle halat
szolgaltak fel. A legkedveltebb halak: a csuka, a menyhal, az angolna, a pisztrang. A husok
kozott szerepelt a marha, a juh, a hazi- és vadsertés, a kecske, a szarvas, az 6z, a nyutl, a liba, a
kacsa, a fogoly, a facan. Kedvelt csemege a hizott pavahus is. Nagy gondot forditottak a
kovasszal késziilt kenyérre. Kedvelt fliszerek voltak az olasz dio, safrany,
fahéj, bors, gyombér, anizs, kapor. A husételeket erdsen fliszeres martdsokban talaltdk fel, a
levesek €s martasok stiritésére kenyérbelet hasznaltak. A husok siitésénél mar alkalmaztak a
nyarson ¢€s roston siitést. A pdarolashoz, f6zéshez bogracsot, iistoket és labasfazekat
hasznaltak.

A magyar koznép legnagyobb késé  kdzépkori  gasztronomiai  Ujitdsa  az
erjesztett kenyér siitése. A kenyér a kozépkor luxusélelmiszere volt. A 11. szdzad soran kertilt
a felsd tarsadalmi csoportok étrendjébe, am a koznépnél csak a 14. szdzadban valt elterjedtté.
A kenyérfélék finomabb valtozata, a kalacs csak a 15. szdzadban jelent meg (TUSOR-
SAHIN-TOTH, 2005). A magyar torténelemnek és a magyar gasztronémianak is aranykora
volt ez az iddszak. Ebben az idoben alakultak ki a konyhamiivészet alapszabdlyai és
ugyancsak ekkor finomult az étkezés valdsagos szertartdssd. Miivészek és mesteremberek
készitették a szemet gyonyorkodtetd, mestermivii étkészleteket és evdeszkozoket. A jo
szakacsokat tisztelték, becsiilték és foldbirtokosi rangra emelték az uralkodok. Mindezek a

91



Narancsbor tanulmanykdétet pp-90-99.

tényezOk hozzajarultak ahhoz, hogy a sajatos nemzeti karakterrel rendelkezd magyar
konyhamiivészet kifejlédhessen.

Somogy megyében taldlhatdé egy telepiilés, Nagyszakacsi, ahol a szakdcsok a legtobb
foldbirtokot kaptak. Ennek emlékét 6rzi a Nagyszakacsi Kirdlyi Szakéacsverseny, ahol profi
szakacsok mérik Ossze tudasukat a Matyas kiraly korabeli étkek elkészitése sordn. Az
érdekl6ddk sajat maguk is megkostolhatnak olyan, a reneszansz vilagot idézé népi
ételkiilonlegességeket, mint az aranyld csorbaleves, a szalvéta gomboc vagy a viharsarki
hajtogatott. Az udvari forgatag, a reneszdnsz muzsika, a lovagi jatékok és a golyaldbasok
gondoskodnak arrél, hogy a Nagyszakacsiba latogatok egy napos idutazast tegyenek Matyas
kirdly udvardba, és bepillantsanak a mai kor emberének szokatlan, olykor-olykor furcsa
étkezési szokésaiba.

A Hunyadi kor idejében a pompés lakomak négyszogletli asztalok mellett folytak, melyeken,
a mai szokasoktol eltérden, minden ételt kiilon-kiilon martasban talaltak. A XI. szazad
emberének szemében az egyik legfurcsabb szokds az lehetett, hogy elédeink egy talbol,
evoeszkdz nélkiil, puszta kézzel étkeztek. Nehéz elhinni, hogy a magyar konyhéara oly
jellemzd paprikat akkor még nem ismerték, ahogyan a burgonya és kukorica sem szerepelt
Matyas kiraly asztalan. Bar a fogasok 0sszeallitasa a kiraly udvardba szerzddtetett elsérangi
szakacsok feladata volt, olykor maga Matyas is benézett a konyhdba, és ellendrizte egy-egy
kedvenc ételének zamatat. Akkoriban mindossze kétszer étkeztek, de valosziniileg semmiben
sem szenvedtek hidnyt, hiszen egy-egy lakoma akar 4-5 orat is igénybe vett. A vacsorat
kellemes zeneszd kisérte, italiai lantosok és énekesek szolgaltattak a muzsikat. A vadakat
altalaban bundajukban, a szarnyasokat pedig tollaikkal diszitve szerviroztak. Az allatok patait,
fogait, szarvat és nyelvét gyakorta bearanyoztak diszitésképpen. Abroszt nem hasznaltak, és
poharak szintén nem keriiltek a vendégek elé: aki megszomjazott, az a poharnoktdl kérhetett
italt.

A Hunyadi kor utdn a tor6k uralomnak volt a legmeghatarozobb szerepe a magyar
konyhamiivészetre: elterjedtek a kaposztas, rizses ételek, sok hal, vad, gomba és filiszer keriilt
felhasznalasra. Megismerték Oseink a kukoricat, kavét és a dohanyt. A maig hasznalatos
fliszerndvények koziil kettd is van, melyekrdl francia botanikusok feltételezik, hogy a
magyarok hoztak be Europédba: a tarkony és a csombor (borsikafil), de ismerték a
kakukkfiivet, a kdményt, a fokhagymat, a szurokfiivet, a kaprot, a turbolyat, lestyant, a
citromflivet, a fehér mustart, a zsalyat, a gyombérgyokeret is (BENE, 2016).

1.abra:Fiiszereink
Forrdas: www.bien.hu
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A fliszerek vilagdba bekapcsolodtak a gydgyndvények is. A kolostori kertekben tudatosan
kialakitottak a flszer- és gydgyndvény dagyasokat. Legkedveltebb gydgyndvényiink a
citromfii, bodza, levendula, zsdlya és a kerekleveli malyva (2.4bra) volt, amelyekkel az
ételeket is szivesen fliszerezték vagy italokba 4ztatva fogyasztottak emésztést serkentd
hatasuk miatt és hogy ,,melengessék az emberi szivet, lelket”.

2.abra: Legkedveltebb gydgyndvényeink
Forras: Bene, 2016

A torok hatassal egy idoben a Kirdlyi Magyarorszag teriiletén a magyar konyha szokasaiba az
erdsen francias jellegli osztrak gasztrondmia keveredett, ezen beliil a bécsi udvari konyha
hatasa érvényesiilt. gy a francia konyha fogisainak elemei az osztrdk gasztronomia
kozvetitésével épiiltek be a magyar ételkultiraba. A 17. szdzad masodik felében e teriileten
zajlé fontos valtozas volt a leves, mint bevezetd fogas megjelenése, az ételsiiritd eljarasok
kozott megjelent a lisztes rantds. A rantas gyakori hasznédlatanak tipikusan magyar divatja
hivta életre a ma mar hungarikumnak tekinthetd 0j ételcsoportot, a fézeléket. Szintén a
korszak magyar Ujitdsa, hogy a kemencében siilt kalacsok mellett megjelent, a pardzson
stlt kiirtskalacs.

A hosszu Habsburg uralom, illetve a 18-19. szdzadi magyar nemesség korében egyre
gyakoribbd  val6 utazasok hatdsara francia és angolételek  keriiltek 4ta  magyar
gasztronomiaba. Az egész korszakot a konyhakulturak keveredése jellemezte, €s éppen ennek
taptalajan fejlodott az a nemzeti biiszkeség, amely segitette az egyedi vonasok feler6sodését.
A Habsburg korszak folyaman az étkezésszervezés teljes atalakitdsa, a kozépkori eredetii
formakkal valod szakitas keriilt napirendre. Mind az Ujkori harmas étkezési rendnek, mind a
foétkezés 1) meniiszerkezetének (egynél tobb fogds, els¢ fogasként levessel) ismét
orszagszerte volt kozeli mintaja, hiszen az elit kultirabol ellesve a kozéposztaly terjesztette.
A korszak Osszességében a magyar taplalkozaskultira tarsadalmi kiegyenlitédését
eredményezte. A valtozdsokat a hazai mezdgazdasag (gabona- és burgonyatermelés
eloretorése az allattenyésztés rovéasara) ¢és ¢Elelmiszeripar szerkezeti 4talakulasa
(malomipar és cukorgyartas térhoditdsa), az ipari forradalom hatésara atformalodo tarsadalmi
struktura (ezen beliil a kozéposztaly megerdsddése: kozépbirtokos, kozéppolgar, értelmiségi),
¢s a rohamtempdban terjedd modernizacio indukalta.

A magyar konyhdt forradalmasitotta a zsiron enyhén piritott hagyma és flszerpaprika
felhasznalasa, a lisztes-rantdsos fozelék, illetve maga a sertészsirral késziilt rantds. A vajban
piritott liszttel vald siirités mar régebben ismert és haszndlatos volt a magyarorszagi
konyhdkon, de a zsirral késziilt rantds francia méddja (roux) bécsi kdzvetitéssel jutott el
hozzank. A magyar konyha kétféle osztrdk rantast vett at, a vildgos rantdst és a barna
rantast. A massag kihangsilyozdsa miatt majdnem minden magyaros ételt paprikaztak: volt
paprikas hal, paprikas his, paprikés csirke. Szintén az ,.ellenallas” eredményének tekinthetd
az egytalétel jellegii, laktatd levesek: a Jokai-bableves, a palocleves megjelenése.
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1947-t61 2000-ig a hanyatlds volt jellemzd a magyar konyhamiivészetre. Nagyjabol a
rendszervaltads idejére telitddott a piac és megindult a koncepcidkeresés a zsugorodd
kozéposztaly becsalogatdsara. Sajnos szakmai hattértudas hidnydban ez kozel husz évig
tartott.

Az elsd otlet, ami elterjedt, a hatalmas, tanyérrél lelogé adagok voltak. A mennyiség a
mindség rovasara ment, mert adott 6sszegnél nem lehetett tobbet kérni egy tanyér ételért a
konkurencia miatt. A rendszervaltassal ¢és a konvertibilis forint bevezetésével
Magyarorszdgon is megjelentek a félkész termékek (leves- és martasporok, fagyasztott
koretek és panirozott termékek). Ezek a fent leirt alaphelyzetre raszabadulva nagyon
visszaszoritottak a friss alapanyagok hasznalatat, 0j uniformizalodéast kivaltva a magyar
gasztrondmiaban. Szinte a teljes kihalas jellemezte a magyar konyhat. Molnar B. Tamas gy
nyilatkozott, hogy a 2000-es évek elején, egyfajta népbutitas zajlott hazankban. Az a hir jarta,
hogy a magyar gasztrondémia nemzetkozi szinten elismert, és a vildg legjobb szakicsai a
mieink.

Az eurdpai orszdgok koziil is sokan lekordztek minket, s6t a mi konyhanknak, nem volt
semmiféle hire a hataron kiviil. Annoni Gianni, olasz szdrmazasu étteremtulajdonos, illetve
tévés 1994-ben koltozott Magyarorszagra. Akkoriban az itteni identitds teljesen
ledobbentette, hiszen az akkori teljesen elavult konyhai tradiciokkal, korszeriitlen
konyhatechnolégidval miikodtetett éttermek koziil lehetett csak valasztani. Ugy érezte,
nagyon nehéz lesz fejlddéseket elérni abban az iddszakban, mivel a gasztrondmiai
szakemberek fejében rosszul voltak rogzitve kiilonféle alapelvek. Olasz szakéacsokhoz
méltdan, O is szerette volna népszeriisiteni az olasz, mindségi ételeket és az olasz életérzést,
amelyet ma mar barki szdmara elérhetd.

2003-ra tovabb siillyedt a magyar gasztrondmia szinvonala. Az éttermi étlapok valasztéka
tulsdgosan bdséges volt, és az ételek nagy részét a mélyhiitdbol vették eld. A mindség
egyaltalin nem szamitott és a szakdcsképzés sem volt elsérangiinak mondhat6. Ezzel
egyidében természetesen, olyan cikkek jelentek meg hazankban, hogy Magyarorszag gasztro
nagyhatalom. Ezzel egyidejlileg kialakult egy ellenzéki oldal, aki arrdl szamolt be viszont,
hogy a vilag és Eurdpa gasztronomiai ¢lvonala milyen messze all toliink. Bemutattak, hogy
milyen ételkészitési technologidkat ismernek és haszndlnak mashol a szakacsok, milyen az az
alapanyag, amelyet a parizsi vagy a miincheni piacon lehet vaséarolni.

2007-ben jelent meg a Kulinaris Charta Molnar B. Tamas és Bittera Dora vezetésével, amely
a Magyar Gasztronémiai Szovetség (MGE) kidltvanya abbol a célbol, hogy a magyar
vendéglatds és gasztronomia Ujra Magyarorszag f0 vonzerejévé valhasson. Legfontosabb
torekvéseik kozott szerepel, hogy az étkezési kultura az orszag civilizaltsdganak és altalanos
kulturdjanak egyik legfontosabb fokmérdje legyen, jo alapanyagokra tdmaszkodjunk.
Halaszthatatlan a szakacsképzés és a kapcsolodd kézmiives szakmdk talpra allitdsa, a
népesség egészségi allapota és a kozizlés romlasa megkoveteli, hogy sokkal jobban tanitsuk
meg mar az dvodast is arra, milyen fontos az értékes taplalék (www.gaultmillau.hu ).

2010-re tehetd a ,,nagy bumm” ¢és a megujulas idészaka. A munka eredményeként orszdgosan
fejlédésnek indult az ij magyar bisztrokonyha és fine-dining, amelyek hatdsa kiemelkedd a
magyar konyhéra. Fontos célkitlizés lett a f6z¢és egy magasabb szintre emelése. Nemcsak az
alapanyagok mindségében akartak valtozast, de a kész ételek megjelenésében is. Az elkésziilt
¢telek latvanya olyan legyen akar egy képzdmiivészeti mialkotas. Jaték a szinekkel, a
fiiszerekkel, a textraval, a formakkal és nem utols6 sorban az izekkel. Mindez egy magasabb
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szintre emelte a gasztronomidt és lehetdséget teremtett a szakacsoknak a kibontakozasra
(www.gastroguide.hu).

Felttinik egy 0j szin a hazai gasztrondmiai palettdn, ami hirtelen nagyon népszertivé valt,
megjelent a mindségi Street Food. A hamburgerek leglijabb variacidi, mar a fels6kategorias
éttermekben is megjelentek, de egy id6 utdn furcsa volt a fehér abroszon késsel-villaval
fogyasztani ezt a fajta gyors ételt. Kimondottan a jobb mindségli, Gjszerti, karakteres gyors
éttermekben kindltdk hamburgert, pizzat és tarsait. Ezek az ételek mar nem csak a csucs
gasztrondmia kozonségéhez szolnak, hanem barki szdmdra elérhetéek egy jo ar-érték
aranyban.

Azok a séfek, akik a vilag legjobb éttermeiben tanultak, akarmilyen étteremben f6znek ezek
utan, az ott tanultakat viszik magukkal. Ezzel példat mutatnak a kollégédknak, egy magasabb
mindségre emeli az éttermet, amit az emberekhez is eljuttat. A street-food elényei tobbek
kozott, hogy kevesebb szaktudast igényel, mint egy klasszikus formaban vett étterem, kisebb
beruhazéssal jar, és szélesebb kozonsége van. Hasonloképpen a fiatal generdcid (tanulok,
egyetemistak), akik a jo mindségi, ételen szocializalodnak és majd a késdbbiekben is ezt a
mindséget fogjak keresni. Ez egyfajta jo izlésre valo nevelést jelent.

Az elmult évek tapasztalatai megerdsitették, hogy a magyar izlésvilag és a fogyasztoi
kozonséghez sokkal kozelebb all a francia Dbisztrokonyha filozéfidjan  alapuld
vendéglatohelyek és sziikség van a ,vidék” nyujtotta lehetéségek megismerésére ¢€s
jelentdségének hangstlyozasara.

A mai reformerek a holnap zalogat a tegnapeldtt jrafelfedezésében és ujraértelmezésében
latjdk. A hagyomanyosat korszertien ¢és mindenek felett legfontosabb a megfelelden
megvalasztott mindségi alapanyag (SZABO, 2014).

2.STILUSOS VIl,)EKI ETTERMISEG ES ANNAK SZEREPE A MAGYAR
GASZTRONOMIABAN

Az azonos felfogasu, de eltérd stilusu éttermek dsszefogtak és 2012-ben megalakult a Stilusos
Vidéki Ettermiség (SVET). A tarsulas szlogenje — 16 vidéki étterem, 16 vilagnézet, 16 kreativ
séf, 1 kiildetés — szerint céljuk a mindségi konyha ¢és a szivbdl jovd vendéglatas
népszerlsitése a mindennapokban. Mindezt évente tobb rendezvény keretén beliil teszik, azzal
a szandékkal, hogy a mar népszerli uti célok mellé beemeljenek kevésbé ismert kulinaris
desztinaciokat is.

A SVET roadshow-k alkalméval a hazigazda minden alkalommal egy-egy tagétterem, de
olyan jelolteket is meghivnak a rendezvényre, amelyek ugyancsak a szivbdl jové vidéki
vendéglatasban hisznek, azonosulnak a szervezet elképzeléseivel, és igy megfelelnek a
csatlakozasi feltételeknek.

Fontos szempont minden SVET tagétterem esetében, hogy torekedni kell a jora.
Természetesen figyelembe kell venni a mindennapok kiizdelmeit, a megélhetés szempontjait
is, mert a vendégek igényei nem mindig talalkoznak az étterem torekvéseivel. A mar kialakult
vendégkort kell megtartani ugy, hogy kozben nyissunk mas vendégkorok felé. Ez — a magyar
étkezési kultarat ismerve — nagyon nehéz.
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ETILUISUE:
VIDEKI
ETTERMISEG

3.dbra:A SVET-logo
Forras:www.svet.hu

Az étterembe betérOk varnak valamit, a vendéglok pedig probalnak a sajat varosukban, a sajat
kornyezetiikben egy kicsit mast adni, mint a megszokott. Nem az az elsddleges cél, hogy
mindenkit elriasszunk €s dncélu konyhat vigyiink, figyelembe kell venni a vendégek igényeit.
Ahogy a fiiszerezésben, gy a vendéglatasban is meg kell talalni a harmoéniat.

4.dbra:Ruprecht Laszl6, a SVET elnoke
Forrdas:www.svet.hu

A SVET olyan digitalis elosztobazis felallitisan dolgozik, amelyben a kinalati oldal hatdrozza
meg a keresletet, vagyis a termelé megmondja, mije van, és a szakacsok azonnal lecsaphatnak
az arura, ha latnak benne fantaziat. igy egy id6 utan elérhetjiik azt az eszményi allapotot, hogy
a kistermelokt6l folyamatosan érkezé aru szinte azonnal gazdéra talal, és az éttermek a
legfrissebb alapanyagok felhasznalasaval készithetik el az ételeiket. Itt azonban még sok a
teendd, a kistermeldk tobbsége csak munkaidd utdn néz koriil a kertjében, nem meri feladni az
allasat, mert attol tart, hogy a kertbdl nem tud megélni.
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Jo lenne, ha bebizonyithatndnk az ellenkezdjét, és tobben latnanak fantaziat ebben a
modellben. Vannak mar jo mindségii érlelt marhahisok Magyarorszagon, elérhetd a barany, a
nyul, a mangalica, a beregi csirke, és van tokhalunk is, igaz, hogy tenyésztett, de nagyon jo
mindségli. A szilvasvaradi pisztrangot mar nem kell bemutatni, a mangalica pofa az egyik
legpiacképesebb termékiink, erdsddik a sajtkulturank, és megjelentek a j6 gylimoleslevek is a
kinadlatban. Egyre gyakrabban taldlkozunk igazdn szinvonalas hazi készitésti szalamikkal,
felvagottakkal, de vannak jo lisztjeink is, ezekre mar lehet alapozni. A problémat inkabb az
okozza, hogy a kisebb termel6knek 4ltaldban semmibdl nem all rendelkezésre nagyobb
mennyiség, és a séfeknek egyszerlibb egy nagy beszallitoval egyeztetni a sziikséges
alapanyagokrdl, mint 5-6 kicsivel folyamatosan tartani a kapcsolatot.

A SVET szamos hazai gasztronomiai rendezvény megalmodéja: Ha!SVET Palkonyan,
GasztrOpera Eger, Glamping Piknik Noszvajon, Debrecziner Gourmet Debrecenben. Részt
vesz a SIRHA Budapest elnevezésii kidllitdson, amely a kozép-kelet-eurdpai régio egyik
legjelentdsebb élelmiszeripari, siit6- ¢és cukrdszipari, széalloda- ¢és vendéglatoipari,
gasztronomiai, valamint csomagoldipari szakkiallitasa.

5.dbra: SVETasztal a SIRHA Budapest 2018 kiallitason
Forras: www.svet.hu

3.NARANCSBOROK A HAZAI GASZTRONOMIABAN

A gasztrondémidban is, mint ahogyan a bor-, palinka-, sor-, tea-, kavé-, sajt-, lekvar-
készitésben, sziikség van az innovaciora, a folyamatos megujulasra. Erre lehetdség, hogy
kihasznaljuk az alapanyagok szezonalitdsat, vagy tematikusan hasznaljuk O&ket, ujféle
konyhatechnologiat alkalmazunk, de kivalo lehetdség, amikor egy Gjdonsag kertil az étel vagy
az italsorba.

A Narancsborokra ugy tekintiink, mint kival6 eszkoz az Gjitasra, mert témat ad a boraszoknak,
keressék a borkészitési gyokereket és alkalmazzdk a modern technikdkkal egy 1j
létrehozasara, egy egyedi €s kiilonleges izharmoénia érdekében. Téma a vendégnek is, mert
meg kell vele osztani az ismereteket, hogy tudja, milyen italkiilonlegességgel fog
megismerkedni €s hogyan ldsson hozzd annak ko&stoldsdhoz. Igazabol idegenek a
héjonerjesztett fehérborok, még hosszu ut vezet az elfogadtatasukhoz.
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Az ételajanlasokhoz tobbféle lehetdségeket kinalnak, széles skalan mozog a narancsbor-étel
parosithatosaga:
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grillezett zoldségagyon aszalt gyiimolcsokkel toltott csirkemell

grillezett halételek

kavés édességek

olyan ¢ételekhez, amihez az alacsonyabb tannin tartalmi vordsborokat
kinalnank

tokaji borkdrnyezetben a vordsbor alternativajaként illeszthetd egy ételsorba
tartalmas husalapu levesek kisérdjeként

dios, padlizsanos és baranyalapu ételek kiilondsen szép harmoniat alkotnak
veliik

kacsahushoz barmi kevés porzsanyaggal, enyhe karamelizacioval

indiai curry-s és marokkdi fogasokhoz, de a koreai €s japan konyha elemeivel
is j6 baratsagban van a narancsbor

salata mellé, valami konnyti z6ldséges (akar piritott) étel mellé.

6.dbra: Grillezett lazac és narancsbor
Forras:www.gastroguide.hu

7.dbra: Narancsbor ¢€s étel harmonidban
Forras:www.gastroguide.hu
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NARANCSBOR INOVACIO ES KAPCSOLODASA AZ UJ
TURIZMUSFEJLESZTESI STRATEGIAHOZ

DANKO LASZLO CSe.
tanszékvezetd, egyetemi docens
ME-GTK Marketing és Turizmus Intézet

A 2017-ben elfogadott Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 a négy Kkiemelt
turisztikai ,,altermék” egyikének a prémiumkategorias bor-és gasztronomiai turizmust
tekinti, melynek innovativ fejlesztéséhez inkubacios forrasokat is kilatasba helyez, ugy,
hogy ezen fejlesztések a desztinacio-fejlesztésekbe agyazottan jelennek, jelenjenek meg.
A narancsbor, az Oslo kézikonyv innovacio értelmezése szerint a termék-és technologiai
innovacio kategoriajaba tartozik, ehhez tarsul bor-gasztronomiai innovaciok példait
bemutatva a tanulmany 3. részében vazolt késer narancsbor koncepcioval osszefiiggé
marketing innovacios javaslat.

A koser narancsbor az NTS 2030-ban kiemelt turisztikai desztinacionak Kkijelolt Tokaji
borvidéken prémium kategorias REL innovacioként méltan szamithat a kivalasztott
nemzetkozi célcsoport, a jelentds zsido vallasu, szarmazasu latogatéo és a stratégia
megvalésitasira kijelolt Magyar Turisztikai Ugynokség tamogaté figyelmére.
Kulesszavak: NTS 2030, narancsbor innovacié, kosher orange-hued wine

1. UJ TURIZMUSFEJLESZTESI STERATEGIA

A Kormany — rovid tarsadalmi vitat kovetden - megtargyalta és 2017 oktoberében elfogadta a
részére bemutatott ,,Nemzeti Turizmusfejlesztései Stratégia 2030 cimii dokumentumot, ¢€s
annak megvaldsitdsa érdekében megbizta a nemzeti fejlesztési minisztert, hogy a Magyar
Turisztikai Ugynokség Zartkortien Miikodé Részvénytarsasag utjan gondoskodjon a
Stratégiaban megfogalmazott célok megvalositasarol.”

A stratégia megvaldsitasanak kiemelt szerepldje tehdt az 4llami turizmusirdnyités
cstcsszervezete, a Magyar Turisztikai Ugyndkség, amely az elsd, nagyjabol 2023-ig terjedd
id0szakban jelentds allami szerepvallalassal kritikus tomegli fejlesztés megvalositasat
generdlja az 4gazatban, felépiti a megujult turisztikai orszdgmarkat és a kapcsolddo
markarendszert, emellett megteremti az agazat tisztességes ¢és versenyképes milkddésének
keretfeltételeit, jelentds figyelmet forditva a human feltételek fejlesztésére is.

A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 az allami turizmusirdnyitas célrendszerét és
eszkozrendszerét 2030-ig meghatdrozd alapdokumentum. Feladata, hogy a turisztikai
szemléletvaltds megalapozasaval, a f0bb beavatkozési pontok azonositasaval, stratégiai célok
kijelolésével rovid, kozép- és hosszu tdvon definidlja az allam feladatait az dgazatban, illetve
a célok elérésé¢hez megfeleld eszkozoket, forrast és intézményrendszert rendeljen.

A turisztikai térségek fejlesztésének allami feladatair6l sz616 2016. évi CLVIL. térvény” (a
turisztikai térségek fejlesztésének allami feladatairdl) a turisztikai fejlesztések fokuszat az
egyedi attrakciokrol a turisztikai térségekre helyezi at, kimondva, hogy Magyarorszag
turisztikai potencidljanak novelése a turisztikai desztinaciokban rejlik. Olyan komplex

> A Kormény 1747/2017. (X. 18.) Korm. hatirozata a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 elfogaddsardl:
Magyar Kozlony 2017. évi 169. szam 2017. oktdober 18. 28391. oldal
* hitps://net.jogtar.hu/jr/gen/hjegy doc.cgi?docid=A1600156.TV &timeshift=fffffff4&txtreferer=00000001. TXT
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turisztikai élménycsomagok biztositdsdban, menedzselésében és piacra juttatdsdban, amelyek
jelentds keresletbOviilést jelentenek az adott teriileteknek. Az 4allami turizmusiranyitas
feladata a desztindcios logika értelmében az, hogy lehatarolja az egyes desztinaciokat, azokra
egyedi beavatkozdsi programot dolgozzon ki, az egyedi élménnyel azonosithatd
desztinaciokhoz pedig 6nalldo markakat, markaprofilokat épitsen fel és menedzseljen.

A desztinaciés megkozelitést kiegészité 1) szemléletii  attrakciofejlesztési  és
alapinfrastruktara-fejlesztési logika biztositja a fejlesztett attrakciok gazdasagi-tarsadalmi-
szamara. Emellett kijeloli az attrakciofejlesztések irdnyat és fobb tartalmi kovetelményeit
akkor, ha az attrakciofejlesztés desztinacion beliil, illetve ha azon kiviil torténik. A Stratégia
kiemelten foglalkozik az allami turizmusirdnyitds 1j, integralt intézményrendszerének
bemutatasaval és az 4llam turizmusban betdltott szerepének meghatarozasaval.

Az elbterjesztés szerint a dokumentum a turisztikai paradigmavaltds megalapozasaval, a fobb
beavatkozasi pontok azonositdsaval, stratégiai célok kijelolésével rovid, kozép és hosszu
tavon definidlja az 4llam feladatait az agazatban, illetve a célok elérés¢hez megfeleld
eszkozoket, forrast és intézményrendszert rendeljen.

A stratégia helyzetelemzd része azonositja azokat a globalis trendeket és kihivasokat,
melyekre vélaszt kell adni. Ezek koziil kiemelik, hogy a turizmusban vérhatéan jelentds
novekedés lesz 2030-ig: az elkdlthetd jovedelem emelkedésével, 0j térségek és csoportok
turizmusba vald bekapcsolodasaval, illetve a fogyasztoi szokasok valtozasaval a turizmusban
jelentds novekedési potencial azonosithato.

Térségi atrendez6dés varhaté, mig Nyugat-Europa jelentésége kiildopiacként ¢és
fogadopiacként egyarant csokken a kovetkezé 10-15 évben, addig a kiilddpiacok kdrében
felértékelddik Kina és Délkelet-Azsia, a fogadépiacok esetén pedig novekszik a kereslet
korabban kevésbé keresett desztinaciok, kozottiik Kozép-Eurdpa orszagai irant. Tovabbi trend
lesz, hogy az utazok egyre inkdbb egyedi, autentikus élményt, nem pedig terméket,
szolgaltatast keresnek.

A stratégia szerint a megosztason alapuld gazdasag gyors terjedése drasztikus atalakulast
eredményezett példaul a szallashely-szolgaltatas, személyszallitds terén, mely valtozésokat
eddig csak korlatozottan volt képes kovetni a szabalyozasi kornyezet. Varhatéan a kdvetkezd
10-15 éves tavlatban a sharing economy tovabb terjed, Uj formai, lizleti modelljei pedig
jelentds hatéssal lesznek a turizmus dgazatara is”.

1.1A stratégia célrendszere

A Stratégia célrendszere® tgy épiil fel, hogy az indittatis, a vizi6 és a misszio
megfogalmazasat kovetden pilléreket, stratégiai és horizontdlis célokat hatiroz meg. Az
indittatasban azt a k6z0s gondolatot kivantdk meghatarozni, amellyel az dgazat valamennyi
szerepldje azonosulni tud. Vallja, hogy nekiink, akik a turizmust, a vendéglatast nem
foglalkozasunknak, hanem hivatdsunknak tekintjiik, a legfontosabb célunk, hogy atadjunk
masoknak abbdl az élménybdl, amit Magyarorszag jelent szdmunkra.

5 http://turizmusopline.hu/belfold/cikk/nemzeti turizmusfejlesztesi strategia drasztikus atalakulas johet
% NTS 2030 MTU kiadvany, Budapest, 2017. 2-3.0.
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A turizmust mint agazatot meghatdroz6 Stratégia legfelsdbb szintjén sem szerepelhet mas
mondat, indittatasunk sem lehet mas:

wAzért dolgozunk, hogy megoszthassuk Magyarorszdag irdnti szeretetiinket.”

Vallja tovabba, hogy a turizmusban és vendéglatasban dolgozok feladata,
misszidja: ,,Elmesélni Magyarorszag torténetét, és a turizmus fejlesztésén keresztiil
biztositani az orszag gyarapodasat.”

A stratégia vizidja szerint a magyar turizmus jellemzdi 2030-ban:

. a fenntarthaté gazdaséagi fejlédés hiizoagazata,

. mindségi élménykinalat,

. elérhetdség és széles korli hozzaférés, innovativ megoldasok,

. erds turisztikai orszdgmarka,

. vonzo6 karrier, és a turizmus jelentds mértékben jarul hozza az alabbi két célhoz:
o kozosségeink és értékeink védelme,
e a hazaszeretet taplalasa.

DA W -

A Stratégia kovetkezd szintjén szerepld pillérek és a horizontdlis célok azok a nagyobb
témateriiletek, amelyekhez a Stratégia eszkdzrendszere kapcsolodik.

A Stratégia pillérei a kovetkezok:

A. Kisfaludy Turisztikai Fejlesztési Program. A stratégiai pillérhez kapcsolodd célok a
turisztikai desztinaciok, termékek és attrakciok fejlesztésének irdnyait hatarozzadk meg, azaz a
hazai turisztikai kinalat mindségének javitdsa, térbeli és iddbeni koncentracidjanak
csOkkentése valosul meg az egységes térségi szemlélet, jovedelmezdségi szempontok, illetve
tarsadalmi-gazdasagi-kornyezeti fenntarthatosag érvényesitése mellett.

B. Stratégiai madrkakommunikacio, célzott marketingkommunikaciés kampanyaktivitas és
értékesités A stratégiai pillérhez kapcsolodod célok eldiranyozzak a turisztikai orszagmarka
megujitdsat, a desztindcids markarendszer felépitését, a kiilpiaci értékesitési tevékenység
ujragondolasat, illetve a hatékony marketingkommunikacios tevékenység megvaldsitasat.

C. Elhivatott szakemberek, visszahivo vendégszeretet. A stratégiai pillérhez kapcsolodo célok
a turizmus agazatdban foglalkoztatottak felkésziiltségének ¢és motivaciojanak erdsitését
iranyozzak eld.

D. Megbizhato adatok, mérheto teljesitmény. A stratégiai pillérhez kapcsolédd célok a
kutatési-elemzési-értékelési feladatok hatékony megvaldsitasara, turisztikai tudasbazis
épitésére iranyulnak. A pillér legfontosabb célja valds piaci, dgazati helyzetkép kialakitasa,
ami lehetdvé teszi a teljesitmény értékelését és alakulasanak nyomon kovetését.

E. Transzparens, kiszamithato szabalyozds és osztonzés. A stratégiai pillérhez kapcsolodo
célok az 4gazati szabalyozasi, finanszirozasi kornyezet megreformaldsara iranyulnak, kiemelt
figyelmet forditva a feketegazdasdg visszaszoritdsara, illetve a hatékony forrasallokacio
megvaldsitasara.

F. Iranymutatas és egyiittmitkodés. A stratégiai pillérhez kapcsolédo célok az agazati
szereplok egylittmiikodésének javitdsara iranyulnak, melynek eredményeképp vilagos feladat-
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¢és feleldsségi korok mentén szervezddik a munkamegosztas az allami, Onkorményzati €s
magan, forprofit és non-profit érintettek kozott.

G. Identitas és kotodés. A Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 kiemelt jelentdséget
tulajdonit annak, hogy a turizmus eszkdzrendszerével nemzetstratégiai célokat is tdmogasson.

A Stratégia célrendszerét horizontalis beavatkozasi teriiletek teszik teljessé, melyek a
kovetkezok:

HI1. Egyiitt-¢l6 turizmus. Célja a helyi kozosségekkel és a természeti kornyezettel
harmonikusan egyiitt €16 turizmus megvalositésa.

H2. Csaladbarat turizmus. Célja tobb generdcid kozos élményszerzését lehetdévé tevo
turisztikai attrakcidk megvalositdsa, a szallashelyek, vendéglatohelyek és a kozlekedési
infrastruktura csaladbarat szempontoknak megfeleld fejlesztése.

H3. Hozzaférheto turizmus. Célja a fizikai és infokommunikacids akadalymentesités, illetve
az attrakcidk kozvetlen megkozelithetdségének fejlesztése.

H4. Erthetd turizmus. Célja a kovetkezetes, informativ tajékoztatas, illetve a tobbnyelviiség
megfelelé megvalositasa.

H5. Digitalis turizmus. Célja a digitéalis technologidk alkalmazésa, a benniik rejlé lehetdség
kiaknézasa a turizmus valamennyi aspektusaban.

1.2 A Stratégia eszkozrendszere és finanszirozdsi forrdsai

A Stratégia eszkozrendszerét mindazon beavatkozdsok jelentik, amelyeket az allami
turizmusiranyitas a jovoben tervez megvaldsitani azért, hogy a Stratégidban foglalt célokat
elérje. Ezek az eszk6zok az alabbi fobb csoportokba sorolhatok:

. fejlesztéspolitikai, tervezési €s tdmogatasi eszkoztar,

. marketingkommunikacios eszkoztar,

. értékesitési eszkoztar,

. képzéshez, oktatashoz, szemléletformalashoz kapcsolédo eszkoztar,
. kutatasi eszkoztar,

. szabalyozasi eszkoztar,

. horizontélis célok megvalositasat tdimogato eszkoztar.

~N NN kW

A Stratégia megvaldsitasahoz a 2030-ig terjedd idészakban eldirdnyzott, jelenleg ismert és
tervezett fejlesztési forrasok:

e 574,6 milliard forint hazai koltségvetési forras és

e 262,18 milliard forint unids fejlesztési forras.

A ,Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030” feladata az, hogy igazodési pontként
szolgaljon a turizmusban érdekeltek és a turizmushoz kapcsolodod dgazatok szerepldi szdmara
¢s keretbe foglalja a magyar turizmus gazdasagi folyamatainak fehéritése, szakmai fejlesztése,
illetve a fentiekben emlitett strukturalis problémainak orvosldsa érdekében eldiranyzott allami
cél- és eszkozrendszert.
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A Stratégia els6é vezérmotivumat az egységes desztinacids szemlélet érvényesitése, illetve az
ezen alapuld uj szemléleti attrakciofejlesztés és alapinfrastruktura fejlesztés adja.

A Stratégidval parhuzamosan, azzal Osszhangban késziil az orszagos szintli turisztikai
markakommunikaciét meghatarozé ) Marketingstratégia, illetve az értékesitési iranyokat
meghatarozo Ertékesitési Stratégia.

A dokumentumok egymas mellett, egymast kiegészitve értelmezendék. Mig az NTS 2030
elsdsorban fejlesztésorientalt, addig a Marketingstratégia a marketingkommunikacios
iranyokat, cél- és eszkozrendszert, akciokat, orszagos szintli turisztikai markaelemeket
hatarozza meg, az Ertékesitési Stratégia pedig a kiilpiaci értékesitési tevékenység fobb
fokuszait, elemeit, igy ezekre az NTS 2030 utalast tesz.

1.3 Az uj szemléletii attrakciofejlesztési és alapinfrastruktura-fejlesztési logika érvényesitése

A stratégiaban megfogalmazott - a desztinacids logikdval egyiittesen értelmezendd - irdny a
turisztikai attrakciofejlesztés 1j szemléletben torténd megkdzelitése, melyhez kiegészitd
elemként tarsul az alapinfrastruktara-fejlesztés.

A turisztikai attrakciok fejlesztésének kdzéppontjaban a latogatoi €lmény teljessé tétele, azaz
az egyes célcsoportok, keresleti igények pontos, mélyrehatd feltdrasa és az azokra relevans
modon valaszt adé bemutatds megvaldsitasa all. Ez jelenti egyrészt a valodi élményt biztosito,
megfeleld impulzusokon alapuld, interpretacios megolddsokat, a latogatofolyam
ujraszervezését, az j élményelemek beépitését. Masrészt a fenntarthatosag jegyében olyan
szolgéltatasok bevezetését, amelyek segitségével jelentésen ndvelhetok a bevételek (vagy
csokkenthetdk az iizemeltetési koltségek), és ezzel egyidejlileg fenntarthaté a kedvezd ar-
érték arany.

HORIZONTALIS BEAVATHOZASI LOGIKA
{egyiitt-él§, csaliddbardt, hozzaférhett, érthetd, digitlis)

Kiszolgdlja a célcsoport
igényeit és értékesithetd

W

Artrakcick tematikus
Gsszekaposolisa

.. Attrakcid illeszkedése a
desztindcio kindlatdhoz

1. abra: Az 0j szemléletli attrakciofejlesztési és alapinfrastruktira-fejlesztési logika
Forrds: NTS 2030, MTU, 19.0.

Azt mondhatjuk tehat, hogy egy turisztikai attrakcido olyan természeti vagy ember alkotta

er6forrds, amely megfeleld szolgaltatisokkal €s kindlati palettdval rendelkezik, és amely
onalléan, vagy mads attrakcidokkal egyiitt egy adott térségbe, desztinacioba képes latogatdkat
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vonzani. A vonzerOket tehat onmagukban €s egymashoz képest is vizsgalni sziikséges egy
desztinacion beliil (Jancsik, 2007; Racz, 2011).

Magyarorszagot gazdagnak tekinthetjilk mind természeti, mind épitett, mind egyéb kulturalis
vonzerd szempontjabol, azonban ezeknek csak kisebb hanyada tekinthetd jelenleg is jol
miikodo turisztikai attrakcionak. Sok esetben a stabil, dnfenntartdé miik6dés biztositasahoz
nem elegendd a latogatdszam és az arbevétel, ezért az lizemeltetés, pénziigyi fenntartas csak
folyamatos dotéacioval biztosithato.

1. Az 1) megkdzelitésii attrakciofejlesztési logika torekszik a desztinacio elsédleges termékei
szerint, valamint a desztindci®é mai, vagy jovoben kivanatos profilja szerint vizsgalni a
fejlesztési lehetdségeket. Olyan USP-t (egyedi terméktulajdonsdg, USP — Unique Selling
Proposition) biztosito, vélhetden nemzetkozi vagy orszdagos vonzerdvel rendelkezd attrakciok
atgondolt fejlesztése élvez prioritast, amelyek akar at is poziciondlhatjdk az egész
desztinaciot. Ugyanakkor az egyes motivaciokra €piild turisztikai termékeket épitd attrakciok
kozosen biztositjak a desztindcid élménykinalatat.

2. Az 0j megkozelitésii attrakciofejlesztési logika masodik szintje a desztinacids lehatarolastol
fiiggetleniil — tehat desztinacion beliil és/vagy kiviil talalhatd — tematikusan csoportosithato
vonzerok egységes szemléletli, halozatosodast és keresztpromdciot tamogatd fejlesztésére,
osszekapcsolasara iranyul.

3. A vonzerdk csak megfeleld szolgaltatasokkal kiegészitve vdalhatnak valodi €lményt kindlo
turisztikai attrakciova, ezért szikséges egy olyan, harmadik szint értelmezése az
attrakciofejlesztés soran, ahovd azon szempontok tartoznak, amelyeket témateriilettdl,
turisztikai terméktdl, foldrajzi elhelyezkedéstdl fliggetleniil valamennyi attrakciofejlesztés
soran érvényesiteni szlikséges.

4. Az attrakciofejlesztés a fentieken tul minden esetben ki kell, hogy egésziiljon az
alapinfrastruktiura, a vendégfogadas feltételeinek mindségi fejlesztésével, azaz a kozlekedési
infrastruktura, a szallas- és vendéglatohelyek fejlesztésével. Ebben az értelemben az aktiv
turisztikai halozatok is az alapinfrastruktara részét képezik.

Az allami szerepvallalas az attrakciofejlesztésben jelentds befolyasu, hiszen az attrakciok
jelentds része koztulajdonban van és a kdzszféra szervezetei lizemeltetik azokat. Ugyanakkor
vannak, lehetnek, olyan piaci alapon miik6do attrakciok, ahol a jovében is meg kell allapitani,
hogy ezek milyen turisztikai hatasokkal birnak, sziikséges-e fejlesztésiikhoz és/vagy
mikddtetésiikhoz allami dotacio, és ha igen, milyen mértékben.

HORIZOMTALIS BEAVATKDZASI LOGIKA
(egyiitt-2l8, csaladbarat, hozzaférhetd, érthetd, digitalis)

Pontszeri fejlesztés
(indokolt esetben tdimogathatd)

Desztinacion kivili, de tematikus
lancba kapcsolhatd attrakcio

Desztinacion beliili, de tematikus
lancba nem kapcsolhatd attrakcio

Desztinacion beliili, tematikus
lancba kapcsolhatod attrakcio

W

2. dbra: Az Gj szemlélet attrakcio fejlesztési logika
Forras: NTS 2030, 22.0.
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Az attrakciofejlesztésbe torténd beavatkozas sordn tehat egyrészt vizsgalni kell, hogy van-e
jogosultsaga az allami szerepvallalasnak, és ha igen, milyen forméaban és mértékben.

Masrészt desztinacion beliil az attrakciofejlesztés akkor tdmogathatd, ha illeszkedik a
desztinaci6 élménykinalatahoz és nem jon létre parhuzamos kapacitds. Desztinacion kiviil
ezzel szemben az attrakciofejlesztés elsésorban akkor tdmogathato, ha a fejlesztenddé vonzerd
valamilyen tematikus halozatba integralhato.

1.4 A bor-és gasztronomia helye a stratégiaban

A jovében a magyar turizmus egyik kiemelt célja a fajlagos koltés novelése, ezt a hatast
elsdsorban azon turisztikai termékek, altermékek eldtérbe helyezése révén lehet elérni,
amelyek bizonyos értelemben ,,0nallo életet €lnek”, azaz a helyi ar- és életszinvonaltol
fiiggetlentil miikodnek egy desztinacidban. Négy ilyen alterméket azonosithatunk, amelyekre
a jovOoben kiemelt figyelmet kell forditani, ezek:

1. az egészségturizmus és azon belill az orvosi (medical) turizmus,

2. a kulturalis turizmuson beliil a csticsmindségli, egyedi élményt kinald kulturélis attrakciok,
,magas kultara”. (Vilagszinvonali operaeldadasok, hangversenyek, kiallitdsok, amelyek akéar
nemzetkozi viszonylatban is utazasi dontést generalo attrakciok.);

3. a MICE turizmus, hiszen ennek keretében is jellemzéen magasabb fajlagos koltési
vendégek érkeznek, sokszor csalddtagjaikkal egyiitt;

4. a bor- és gasztronOmiai turizmusnak a csucsgasztronomiat képviseld aga, hiszen ez a
teriilet lényegesen magasabb arszinvonalon szolgaltat, mint a desztindcid tobbi
vendéglatohelyének atlagos arszinvonala.

A gasztrondmiai teriilet szerepe a turizmusban kettds: egyrészt 6nallo turisztikai termékként is
értelmezhetd, amelynek kinalati elemei képesek akar onalldo utazasi dontést is kivaltani.
Masrészt azonban az adott desztinacid gasztrondmiai kindlatdnak szinvonala az
,alapinfrastruktara” része is, hiszen minden turista étkezik latogatdsa soran. Ez utobbi, tehat
az adott térségben mikodd vendéglatdhelyek kindlatdnak 4tlagos, altaldnos szinvonala
Osszességében rdaadasul meghatarozobb lehet a desztinacio sikeressége szempontjabdl, mint
egyegy cstcsmindséget kindlo étterem jelenléte.

A 21. szdzadban a gasztronémiai turizmust erdsitd trendek kdzé tartozik, hogy elétérbe keriil
az egészséges ¢letmod, amelynek elvalaszthatatlan eleme az egészséges taplalkozas. Masrészt
a kornyezeti-tarsadalmigazdasagi fenntarthatdsag kérdéskore is egyre inkabb kdzéppontba
kertiil, ezért felértékelddik a helyi, szezondlis, organikus, fair trade termékek fogyasztasa. A
harmadik fontos valtozés, hogy egyre tobben fordulnak el a tdmegturizmustol és keresnek
autentikus élményeket utazisaik sordn, amelyek eldallitdsaban egyre szivesebben vesznek
részt maguk a latogatok is. E gondolatisdg mentén szervezddik az egyre népszeriibb ,,slow
food” mozgalom is, amely hangsulyosan foglalkozik a helyi gasztronémiai kultira
megorzésével és védelmével.

Az utdbbi években jottek Iétre olyan, a mindségi gasztronomiat képviseld és kozvetitd
kozosségek, tarsulasok is, mint a Felelds Gasztrohds, vagy a Stilusos Vidéki Ettermiség
(SVET) mozgalmai, amelyek tevékenységeik fokuszaba helyezik a helyi alapanyagok
felkutatasat, ami a fenntarthatd fejlodést eldtérbe helyezd rovid ellatasi lanc modellnek is
megfelel. A helyi alapanyagok haszndlatdnak -elterjedésével parhuzamosan kell, hogy
fejlodjon az ezek elkészitéséhez sziikséges ,,know-how”, azaz a receptirdk és a szaktudds is.
Kiemelenddk és példaként allitandok azon vendéglatdhelyek, amelyek a bor-étel parositasara
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kiemelt figyelmet szentelnek, tovabba szezonalis, illetve helyi alapanyagra épitd
meniikartyaval is rendelkeznek.

A hazai borturizmus szintén dinamikusan fejl6dd agazat a turisztikai iparagon beliil. A hazai
borturisztikai potencidl évrél évre nd, egyrészt, mivel a borfogyasztdé kozonség értd
kozonséggé kezd valni, masrészt, mivel egyre né a borturisztikai attrakciok, helyszinek
(vendégfogadasra is alkalmas pincészetek, borhotelek, bormizeumok stb.) szdma. A
borturizmus kinalati oldalat borvidékek ¢és borutak, illetve a boraszatok, termeldk,
kostolopincék, vendéglatod egységek alkotjak.

Magyarorszadgon 22 borvidék talalhatd, amelyek mind méretiikben, elhelyezkedésiikben, mind
boraik karakterében jelentdsen kiilonboznek. Hazankban nagy hagyoménya van a bortermel6i
¢és a borhoz szorosan kapcsolodd gasztronomiai termékeket is kindld kitelepiiléseknek: ezek
bornapok, borfesztivalok, gasztronomiai fesztivalok, illetve borbemutaték formajaban
valosulnak meg Budapesten ¢s a borvidékekhez kapcsolddo vidéki telepiiléseken.

A gasztronémiai és borturizmus fejlesztése azért is fontos, mert integrator szerepet tolt be a
nemzetgazdasag tobbi dgazataval vald kooperacid révén, hozzajarulva a turisztikai értéklanc
szamos eleméhez. Alapvetéen tdmaszkodik a helyi élelmiszertermelésre, kézmiiiparra,
tamogatja a helyi kozosségek fejlodését, tradiciondlis értékeik megdrzését, hozzajarul a
desztinaciok élménykinalatahoz. Csokkenti a szezonalitdst és kevésbé ismert, latogatott
terliletekre is latogatot vonz. A fentiek alapjan a jovében a bor- és gasztrondmiai turizmus
fejlesztését is elsddlegesen desztindcidés alapon kell megvaldsitani, tdmogatva, hogy a
turizmus fejlesztése révén kialakuljanak és erésddjenek az emlitett értéklancok, rovid ellatasi
lancok, maximalisan kiaknazhato legyen a fentiekben emlitett integrator szerep.

A gasztrondmiai és borturizmus fejlesztése sordan a fentieken tul fokozott figyelmet kell
forditani az eredetvédelmi oltalom alatt 4ll6 boraszati termékek, palinkék, mezdgazdasagi
termékek és élelmiszerek, valamint a Hagyomanyok Izek Régiok Program keretében elismert
hagyomanyos kiilonleges termékek szerepének novelésére, mivel ezek a termékek olyan
egyedi, jol azonosithatd jellemzdékkel rendelkeznek, amelyek a gasztrondmiai turizmus
kinalatat képesek szinesiteni.

A stratégiaban a bor-és gasztronomiai fejlesztések is a desztinicio-fejlesztésekbe
agyazottan jelennek meg. A Budapesten kiviili desztinaciok élménykindlata elsésorban a
belfoldi turistdk korében és bizonyos termékek esetén néhany kiilfoldi (leginkabb régios)
orszagban versenyképes. Ezen desztindciok a fejlesztéseknek és a belfoldi kereslet
élénkiilésének koszonhetden idével nemzetkozileg is versenyképessé valhatnak. Ezért
értékesitési és marketingstratégiajuk altalanos irdnyai a kovetkezok:

e Rovid tavon (1-3 év) a desztinacios élménykinalatok integraciojara, belfoldi ismertségiik
novelésére és szegmentalt, célzott marketingkommunikaciora van sziikség a relevans,
regionalis kiilddpiacokon, a megndvekedett kereslet elérése érdekében. Ebben az idében
emellett elkezdédnek a Stratégidban és a desztinaciok beavatkozasi programjaban
eléiranyzott célzott fejlesztések a szolgaltatdsok szinvonaldnak ¢és a kapacitasok
novelésének érdekében.

o Kozéptavon (3-5 év) a desztinaciok markdzasa és a célzott fejlesztések eredményeként
megvalosuld kapacitds- és mindségnovekedés révén novekszik a hazai és regionalis
kereslet, amely hozz4jarul a versenyképes élménykinalat kialakuldsdhoz.
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e Hosszabb tavon (5+ év) a feladat: a nemzetkozileg versenyképes termékekkel rendelkez6
vidéki desztinaciok megndvelt promoceidja a kiilpiacokon, kezdetben a ,,Grand Budapest”
termékbe integralva, azt kiegészitve.

A turisztikai innoviaciok felkarolasinak lényege egy inkubdcidos program, amely
megteremtheti a kdrnyezeti feltételeket ahhoz, hogy az 0jitd6 gondolatok felszinre torhessenek
¢s megkaphassék az indulashoz sziikséges segitséget a turizmus vilagaban is. Cél, hogy az uj
trendeket kovetd és alakitdé komplex megoldast és szolgaltatdst kinald egyediilalld és
vilagszinten is kiilonleges start-up-ok az agazatban is markénsabban megjelenjenek ¢és
segitsék Ujszerti digitdlis megoldasaikkal az idegenforgalmi ipardg innovacidjat ¢&s
versenyképességét.

A tervezett start-up palyazat célja innovativ, korszerii projekt otletek begytijtése, felkarolasa
majd menedzselése, inkubacids tréningek szervezése varhatéan tobbfordulos palyazati
rendszerben. A célcsoport vallalkozas a turizmus barmely agabol johet, 1ényeges, hogy az
altala nyujtott termék vagy szolgaltatds ujszeri legyen ¢és illeszkedjen az allami
turizmusiranyitas altal kozvetitett szakmai célokhoz (desztinacios logika, orszdgmarka,
mindségi turizmus erdsitése).

2. AZ INNOVACIO ERTELMEZESE ES PELDAI A BOR-GASZTRONOMIABAN
2.1. Az uj Oslo Kézikonyv kiterjesztett innovdcio fogalma

A tudés létrehozasa, hasznositdsa és diffuzidja a gazdasagi novekedés, a fejlesztés és az
egészséges nemzeti létezés egyik alapeleme, ezért kozponti kérdés az innovacid jobb
mérésének az igénye. Utdbbi idében az innovacid természete ¢és megjelenése megvaltozott,
igy sziikségessé valt az is, hogy az innovacios folyamatot mérd indikatorok jobban tiikrozzek
ezeket a valtozdsokat, és az innovacio-politika alkotdi szaméra az elemzés megfeleld
eszkozeiként szolgaljanak.

Az ezzel kapcsolatos elemzéseket az 1980-as és "90-es évek folyaman elvégezték. A
felmérésekkel és azok eredményeivel Osszefliggd fogalmi készletet és eszkdztarat az Oslo
kézikdnyv 1992-es, elsé kiadédsa tartalmazta, elsdsorban a gyaripar technologiai termék- és
eljaras-innovaciot. Idével a felmérések az Oslo kézikonyv szerkezetének tovabbi
finomitdsahoz vezettek, és 1997-ben megsziiletett a masodik kiadas, amely, tobbek kozt,
kiterjesztette a vizsgalddast a szolgaltato szektorra.

Azota a felmérések eredményei és a politika valtozd sziikségletei a kézikonyv ujabb
revizidjanak elinditasahoz vezettek, aminek eredménye a harmadik kiadasban Olt testet. Az
OECD ¢és az Eurdpai Bizottsag (Eurostat) kozos égisze alatt elokészitett Oslo kézikonyv
harmadik kiadasa (2005. év) haroméves egyiittmiikodés eredménye, amelyben 30 orszag
szakértoi vettek részt.

Az Oslo kézikdonyv harmadik kiaddsdnak legfébb valtozdsa a korabbiakhoz képest az

innovaci6 fogalmanak szélesebb korli definidldsa. A termék- és eljards-innovacion tul, az

innovaci6 ) meghatarozasa a marketing-innovaciot €s a szervezési-szervezeti innovaciot is
vy 1:7

feloleli’:

7 https://www.innovacio.hu/1g_hu.php
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»AZ innovacio

uj, vagy jelentosen javitott termék (aru vagy szolgaltatas) vagy eljaras,
uj marketing-modszer, vagy

uj szervezési-szervezeti modszer bevezetése”

Figyelemremélto valtozas a ,technoldgia” szo eltdvolitasa a termék- és eljaras-innovaciobol.
Ez nem a technoldgiai innovacio fontossdganak kisebbitését célozza, hanem nyitottabba teszi
a definiciot az alacsonyabb K+F intenzitasu cégek €s a szolgaltatd szektor befogadasara.

A termék-innovacié olyan dru vagy szolgaltatas bevezetése, amely — annak tulajdonsagai és
rendeltetése vonatkozasdban — 1j, vagy jelentésen megujitott. Ez magaban foglalja a
fejlesztésre vonatkozo részletes miiszaki leirdsokat, az Gsszetevoket és anyagokat, a beépitett
szoftvert, a felhaszndldbarat jelleget, vagy mas funkcionalis tulajdonsagokat.

Az eljaras-innovacio 0j, vagy jelentdsen megujitott termelési vagy szallitasi modszer
megvaldsitasa. Feloleli a technikaban, a berendezésekben és/vagy a szoftverben bekdvetkezd
jelentds valtozasokat.

A marketing-innovaci6 0j marketing-modszerek alkalmazasat jelenti az értékesités ndvelése
érdekében, megcélozva a fogyasztoi sziikségleteket, 0j piacok megnyitasat, vagy a termékek
1j célu piaci elhelyezését.

A marketing-innovacié olyan 0j marketing-méddszerek alkalmazédsa, amelyek jelentds
valtozast hoznak a terméktervezésben, a csomagolasban, a termék piacra dobédsaban, a termék
rekldmozasaban, vagy az arképzésben.

A szervezési-szervezeti innovacié harom teriileten hozhat ujat: az iizleti gyakorlatban, a
munka irdnyitdsdval kapcsolatos folyamatokban ¢és menedzsment-rendszerekben, a
munkahelyi szervezetben, ami 10j szervezeti strukturdkat és 1j dontéshozatali eljarast
eredményezhet; valamint a kiils6 kapcsolatokban, melyek a mas cégekkel és allami
kutatointézetekkel apolt kapcsolatok jellegét foglaljak magukba.

A szervezési-szervezeti innovacio Uj szervezési-szervezeti modszerek megvalositasat jelenti a
cég lizleti gyakorlataban, a munka szervezésében vagy a kiilsé kapcsolatokban.

Alapvetd kihivas a négy kiilonb6zd innovacid6 meghatdrozdsandl az egyes innovaciok
hatareseteinek megkiilonboztetése.

Az EU tagorszagaiban — még az 0j Oslo kézikdnyv megjelenése eldtt — egy felmérést
kezdeményeztek az innovaciorél (a CIS4-es felmérés keretében), amikor is az uj
keretfeltételek zomét mar beépitették a kérddivekbe. A kérdések az innovécidknak mind a
négy tipusat feldlelték, bar a marketing- és a szervezési-szervezeti innovaciora vonatkozok
kiilon szakaszban szerepeltek.

Az Oslo kézikonyv harmadik kiaddsa a tudéstranszfer és az innovacidés vallalati
kapcsolodasok sokkal nagyobb kdzvetitd szerepét mutatja be.

Amig a masodik kiadds az informacidforrasok halézatainak bizonyos kiterjedését fogta at,

tovabba egy rovid részt tartalmazott a K+F egylittmiikodésrél, jelenleg a hangsuly a
kapcsolodasok innovacio-politikai fontossagan van.
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A kézikdnyv haromféle kapcsolddast hataroz meg: a nyitott informaciéforrasokat, a tudas és a
technologia megszerzését, tovabbéa az innovécios kooperaciot.

Nyitott informaciés forrasok: nyilvanosan elérhetd informécidéforrasok, melyek nem
igénylik a technologia vagy a szellemi jogok megvasarlasat, vagy egyiittmiikodést az
eladdval.

A tudas és a technolégia megszerzése: megvasarlasa azon kiils6 tudasnak és/vagy tudasnak
¢s technoldgianak, amely a téke arucikkeibe lett beépitve (gépezet, berendezés, szoftver), és
azon szolgaltatasoknak, amelyek nem igényelnek egyiittmiikodést az eladdval.

Innoviacids egyiittmiikodés: innovacids tevékenység érdekében folytatott aktiv
egylttmiikodés mas vallalkozdsokkal vagy allami kutatointézetekkel (ami a tudas
megvasarlasat is jelentheti).

Az ujdonsag fogalma kdzponti szerepet kap a vizsgadland6 innovacioban. Az elézd Oslo
kézikonyv a fogalmat igy hasznalta, mint valami ujszeriit a vildg, az orszag, vagy a cég
szamara. Sok esetben az orszag, melyben a cég innovaciot végez, nem irhatja le megfelelden a
versenykOrnyezetet. Ezért az 0 kézikonyvben fogalomként az ,,ij a piacra” fordulatot
hasznaljadk. Ezt mar a legutobbi felmérésekben (a CIS3-ban és a CIS4-ben) is figyelembe
vették.

Az 1j Oslo kézikonyv szerint tehat innovdcios tevékenységnek tekintendo: ,,mindazon
tudomanyos, technoldgiai, szervezési, pénziigyi és kereskedelmi lépés, amely az innovdcio
megvalositasat ténylegesen szolgdlja vagy iranyitja.”

Ez a meghatdrozés az innovaci6 folyamatanak valamennyi tevékenységét feldleli, és benne a
K+F tevékenység nem kotddik kozvetleniil egy-egy specialis innovaciohoz. gy a K+F nem
onallo innovacios tipusként definialtatik, ellentétben a korabbi kézikonyvekkel, de prioritdsa
az innovacios folyamatban tovabbra is megmaradt.

2.2 Innovdcios példak a bor-gasztronémidaban

1.Technologiai innovacio

A technoldgiai innovacié nem csak a termeld berendezésekre, hanem a termék eldallitasanak
teljes folyamatara vonatkozhat. A technolégiai fejlesztések nagyon tokeigényesek, ezért csak
a felsd vezetés és/vagy a tulajdonos(ok) dontése alapjan lehet megvaldsitani.

A technoldgia innovécidja a legtobb esetben egyiitt jar a termékinnovacioval és/vagy annak
kovetkezménye. Természetesen nem kévés olyan eset van, amikor ondlld életet ¢él. A
technologia kifejezést itt tigy értelmezziik, mint azon eljardsok rendszerét, amelyek soran
fogyasztoi igény kielégitésére alkalmas termék, szolgaltatas jon 1étre.

A technolégia szorosan kapcsoldédik a termékhez, igy a kétféle innovacid igen gyakran
osszefonodik’.

2. TerméKkinnovacio

Otletgyiijtés: olyan véllalati kdrnyezet és kulttra kell legyen, amely kedvez az 1j 6tleteknek.
Céliranyos tevékenységekkel segiteni kell az 6tletgeneralast: makrotrendek elemzése, Gtletek

%0slo Manual:  Guidelines for Collecting and Interpreting Innovation Data, 3rd Edition
http://www.oecd.org/sti/inno/oslomanualguidelinesforcollectingandinterpretinginnovationdata3rdedition.htm

’ Gergely S. (2012): Termeléi értékesitd szervezetek létrehozasa és iranyitasa. Szaktudas Kiadd Haz, 2012,
Budapest, 294p https://agrarium?7.hu/cikkek/333-kutatas-fejlesztes-innovacio-es-a-videk-fejlesztese

110



Narancsbor tanulmanykotet pp,100-121.

atvitele egy masik piacra, més ipardgak analdgidja, vératlan sikerek és kudarcok elemzése,
diszkontinuitasok figyelése értékelése, kiilsé kapcsolatok.

Az innovéacids oOtletek kiértékelése: Nagyon fontos, mivel a tévedések sokba keriilhetnek, de
vigyazni kell, nehogy az igéretes innovaciot vessiik el. A vallalatnak minél pontosabban meg
kell fogalmaznia a sikeres innovacio kritériumait a helyes szelekciohoz. Ezek a kritériumok
lehetnek szamszerisithetoek is, de nem minden esetben.

A termék megtervezése: a termék megtervezéséhez pontosan meg kell hataroznunk:
e miaz ) mindség, amit a fogyasztonak nyudjtunk;
e kinek szanjuk;
e hogyan valdsitjuk meg?

Ezek utan adhatjuk at az otletet a tervezdnek, melyet 6 is formal, alakit, és végiil eléall a
termék tervével (paraméterek, tulajdonsagok, haszndlati mod).

3. Tradicio és innovacio a boraszatban

A bor nemzetkozi szervezetek altal definialt, az EU-szerzodések altal elismert, természetes
mezdgazdasagi termék, melyet az unids szabdlyozas igy hataroz meg: “kizardlag friss,
zuzassal vagy anélkiil elokészitett sz0l6bol vagy sz01dmustbol, teljes vagy részleges alkoholos
erjedéssel nyert termék”.

A bor a teljes termékpalyan, vagyis a sz616t6l a fogyasztd asztalaig szigoruian szabdlyozott
termék, az atfogd ¢€s konkrét eldirdsok a szdélotermesztést6l, a talajhasznalattol, a
termoteriilettdl kezdve a szdlofajtak engedélyezésén 4t a borkészitésig minden teriiletet
lefednek.

A borkészités miivészet és tudomany, a kiillonbozé klimatikus viszonyok és talajtipusok
egyetlen sz6lofajta esetében is komoly eltéréseket okoznak, a kiilonféle bordszati eljardsok
pedig kiilonféle borstilusokat eredményeznek. Kevés borasz allitana, hogy a borkészitésnek
csak egyetlen lidvozitd modja létezik.

Minden bor egyedi. A talaj, iddjardsi viszonyok, geologia, sz6l6fajtdk és borkészitési
eljarasok mind-mind olyan meghataroz6, egyben pedig igen valtozékony tényezdk, melyek
egyediséget adnak a bornak.

Az északi és déli félteke borvidékei kivald borok végtelen sorat allitjak elé. Mig a bor
tovabbra is természetes termék, a technoldgiai fejlédésnek koszonhetden magasabb szintii
higiénia, termelési folyamatszabalyozds mellett allitjdk el6, hogy a mai kor fogyasztoi
izlésének is megfeleljen.

Korunk fogyaszt6i a magasabb mindségii borokat keresik, és mig jelenleg a vilagban a
borfogyasztas dsszeségében leszallodgban van, mindségi borok irdnti kereslet ndvekszik.

A fogyasztok kivald mindség ¢és a fenntarthatd, egészséges életvitel irdnti igényének
kielégitése érdekében a boraszok a vilagon mindeniitt évezredes hagyomanyokat 6tvoznek
innovativ modszerekkel és Gtletekkel'”.

19 https://www.wineinmoderation.eu/hu/content/Technolgia-s-innovci-a-borksztsben. 5/
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A termék és/vagy technoldgiai innovacié fogalma nem meriilhet ki a merdben 1j, Gjszerti
megolddsok megteremtésében, hisz eléfordul, hogy egy 0Osi gyakorlat mai, korszerii
kornyezetben, technologidval, laboratériumi vizsgalatokkal valo felélesztése, reneszénsza
mind a borkezelésben, mind a gasztrondmidban egy innovacids folyamatot indukal. Ennek
eklatans példaja a 8000 éves gyokerekkel rendelkezd graz narancsbor .

1. Egy kozelmultban Egerben rendezett'” konferencian Gal Péter, a FM helyettes allamtitkara
hangsulyozta, hogy a bor vilagpiacan erds versenyt folytatnak. A fejlodé orszagok az
ovilaghoz képest jelentds eredményeket értek el az exportban. A kutatdsok szerint mindezt —
tobbek kozott — a human tdke eredményes hasznositdsdval, a modern technika és a fejlett
pénziigyi rendszer alkalmazaséaval érték el.

Felhivta a figyelmet arra, hogy az agazat szerepldi a jovOben a kutatdsi, innovacios
eredményeket igyekezzenek minél jobban hasznositani a mindségi szélotermesztésben ¢és
bortermelésben. Tovabbi szinvonalas szakmai képzéssel, gazdasagi nyitottsaggal ¢s
technoldgiai korszerisitésekkel 1éphetiink eldre.

A tudasnak a borészati kulturaban betoltott szerepét méltatta dr. Kallay Miklos professzor, a
Magyar Bor Akadémia elndke. Emellett a fajtdk tulajdonsagaihoz igazitott feldolgozési
modszerek fontossagat emelte ki. SzOlt a mindségi boroknak a turizmusban betdltott
szerepérdl is. Nem mindegy, hogy egy kiilfoldi vendéget magyar étteremben milyen izii és
illatu voros- vagy fehérborokkal kinaljak: az elsd kostolds ugyanis dontd lehet a termék
értékének megitélésében. Sokszor a vidéki szalldsadok a helyi ételkiilonlegességek mellé a
sajat boraikat szolgéaljak fel. Lényeges, hogy ezek is mindségiek legyenek. Arra is felhivta a
figyelmet, hogy a jo borok és a gasztrondmiai kiilonlegességek mellett a vendégek a helyi
kulturalis értékekre is kivancsiak.

3. abra: Dr. Kallay Miklos, a Magyar Bor Akadémia elndke

Foto: Mentusz Karoly

11

https://ich.unesco.org/en/lists?text=Georgian%20winemaking%20method&inscription[]=00010&country[ [=000
80&multinational=3 &displayl=inscriptionID#tabs
12 hitp:/turizmusonline.hu/belfold/cikk/tradicio es innovacio a borturizmusban
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2. A szinesedd élelmiszeripari termékek sajatos példaja a kék bor, amelyet jaliustol
forgalmaz a Geneva Blau genfi start-up cég. Thomas Heinimann, a vallalkozas tarsalapitdja
egy helyi lapnak elmondta’: 0j imazst akartak adni a bornak, amelyet a fiatalok régi
vagastunak tartanak. A Genfi-to kékségét utanozo bort fehér borszoldfajtakbol készitik, kék
szinét a sz610 természetes festékanyagdval, valamint az E-133-as szinstabilizalo adalékkal
érik el.

,»A bor szine természetes mddon kék, mi csak intenzivebbé tessziik ezt a szint” — jelentette ki
Heinimann.

A vallalkozas eredetileg helyi termeldktdl akarta beszerezni a sz616t, &m azok nem voltak oda
az Otletért, ezért a borhoz sziikséges sz616t Spanyolorszagbdl szallitjak.

A vasarlok mar megbaratkoztak a kék borral, de a barok és éttermek még idegenkednek a
megrendelésétol.

3. MAD - egy iij, telepiilési szintii bormarka'

A termékfejlesztés 2012-ben kezdddott. A cél egy 0j rendszer 1étrehozasaval egyedi, telepiilés
szintli bor eldallitasa volt, emellett a Furmint, mint kiemelkedd autochton fajta megjelenitése
a vilagpiacon. Termékiik neve MAD, melynek l1étrehozasakor azt a célt tiizték ki, hogy elsé
osztalyt alapanyagbdl kiemelkedé mindségli bort készitsenek, elsésorban a borvidék {6
fajtdjabol, a Furmintbol. Az iizleti modell sikerességét jol tiikrozi a dinamikus ndovekedés. Az
integralt beszallitoi kor 2012-t61 2016-ig négy beszallitorol kozel 100 termelds ellatd
rendszerré duzzadt.

4. dbra: MAD brand Tokaji furmint szaraz fehér bor
Forras: http://www.szenttamas.hu/hu/story

13 http://borespia}c.hu/ZO 1 7/ 09/0 8/rozse}szin’-csokrol’ade-es-kek-bor-keszul-svaicban/ )
* A FM 2016. EVI AGRAR INNOVACIOS DIJABAN a MAD WINE Kft. részesiilt MAD brand, a vilag uj ize
c¢. innovacidért. http://innovacio.hu/3b hu 2016 dijazottak.php
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A MAD brand megalkotasaval egy 1j borkategoria, a telepiilés szintii bor létrehozasa volt a
cél. A bort kizdrdlag madi termOteriiletekrdl szdrmazod alapanyagbol készitjik tgy, hogy a
kiilonbozd teriiletek geologiai sajatossagai mind illatban, mind izben megjelennek,
egyediséget tiikroznek. A terméskorlatozassal sziiretelt, egészséges - botrytis-mentes -
alapanyagbol magas mindségben eldallitott bort reduktiv eljarassal készitik, ezaltal mind a
Furmint sz6léfajta jellegzetességeit, mind a termOhely geologiai egyediségét tiikr6zo
izjegyeket szignifikdnsan megjelenithetik. A nemzetkdzi és hazai piacokon elért kereskedelmi
sikerek okai a magas mindség ¢s a termOhelyi sajatossagok egylittes megjelenése friss,
gasztrondémidban j6l alkalmazhatd széraz borban, mely ilyen mindségben, stilusban ¢és
arszegmensben ezeldtt nem volt elérhetd a globalis borkereskedelemben.

Boraik rovid id6 alatt 26 aranyérmet nyertek nemzetkozi versenyeken, valamint kiérdemeltek
tobb kiilondijat is, koztiik két Decanter Platina, és egy Decanter Regional Trophy dijat. Ezzel
pincészetiik az egyetlen magyar bordszat, amely két év alatt haromszor nyerte el Decanter
vilagversenyen a Magyarorszag Legjobb Bora Kkitilintetést. Emellett Magyar Bor Nagydij,
Altalanos Orvostudomanyi Kar Bora, Kiiliigyminisztérium Bora (két alkalommal is),
Semmelweis Egyetem Bora cimeknek is biiszke viseldi vagyunk.

A MAD Furmint néhany elismerése a teljesség igénye nélkiil:

DECANTER 90+

JANCIS ROBINSON: 17,5 pont

NEW YORK WORLD WINE AND SPIRIT COMPETITION: Aranyérem

MUNDUS VINI: Nagy Aranyérem

KOREA WINE CHALLENGE: Aranyérem

VINAGORA NEMZETKOZI BORVERSENY: Aranyérem

DECANTER INTERNATIONAL SELECTION WEEKDAY WINES: Top 25

THE WINE MERCHANT: Top 50

4. Szamos marcipan tokajival

A 2011. évi karacsonyi szezonra id6zitve, rendhagyé sajtotajékoztaté"” keretében mutatkozott
be a Tokaj Keresked6haz Zrt. és a Szamos Marcipan Kft. 1), k6z0s termékcsaladja.

A Corinthia Grand Hotel Royal Atriumaban megtartott rendezvényen Illés Tamas a Tokaj
Keresked6hdz marketingvezetdje és Szamos Laszl6 a Szamos Marcipan tulajdonosa mutattdk
be a legnemesebb alapanyagokbdl létrehozott desszerteket és ajandékcsomagokat.

Illés Tamas kiemelte, hogy a két nagy tradicidkkal rendelkezd cég kozti szinergidk
kihasznalasaval 1j, prémium kategorids termékeket hoztak létre. Az innovativ
termékfejlesztés sordn, magyar markdk taldlkoztak, erds brandet alkotva. A két cég
egyittmitkodése hosszu tavra tervezett, és a kozos termékekkel a protokoll és diplomacia
teriiletén is lehetdségeket keresnek — emelte ki a marketingvezetd.

Mint azt Szamos Laszl6 az 0j termékcsalad kozos leleplezése utan hozzatette, az 0j szortiment
els6 korben a Szamos Marcipan szakboltjaiban és e-boltjaban vasarolhaté meg.

A résztvevok egy bor- és praliné kostolo keretében is megismerkedhettek az Tokaji Késdi
Arany boros krémmel toltott ,,Aranyhordd”, és Tokaji Edes Szamorodni és marcipanos
desszert hazasitasabol sziiletett a ,,Neptun” elnevezésii pralinékkal.

15 hitp://www.tkrt.hu/hirek.php?hir=134&ev=2011
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5. Koser tokaji

A 17. szazadban Joel Szirkisz krakkoi rabbi levélben szamolt be arrdl, hogy a Mad mellett
1év6é Zombor faluban koser bort termelnek. Az abatjszantdi Galambos csaladd 2012-t61 késziti
dijnyertes késer furmint és harslevelii szaraz borait'®.

Nagyobb tételben 2015-ben a mezézombori Diszndkd Pincészetnél kezdték meg a kdser bor
eléallitasat'’. Tobb mint egy évtizedes sziinetet kovetéen, ismét készitenek koser bort Tokaj-
Hegyaljan. A zsid6 vallasi szertatasokhoz hasznalt italt, kiilonleges szabalyok szerint, az arra
jogosult személyek, altaldban rabbik allithatjak eld.

Hasznalat el6tt haromszor is 4&tmossék a vezetéket, amit csak egyszer lehet felhasznélni koser
bor készitéséhez. A kiilonleges tisztasagi szabalyok az Okorbol erednek. A tartdlyok
fogantytit lefoliaztak, a prést ugyanis csak szombattartd valldsos zsidok kezelhetik. A sziiret
utan Ok feliigyelik a borkészitést, egészen addig, amig az ital palackba keriil és lezarjak.
Ezutdn barki hozzanyualhat az {liveghez, felbontania viszont szintén csak az arra kijelolt
vallasos embernek lehet'®.

A koser bornak érintetlennek kell lennie mikdzben készitik. A hagyomany szerint a szombat,
mar péntek este, a gyertyagyujtas utan boraldassal kezdddik. Ehhez is hasznéljak a koser bort,
de mas tinnepeken is, mint példaul az eskiivékon, ahol az ifja part borral koszontik. Ehhez is
szaz szazalékban koser, szigoru szabalyok alapjan késziilt italra van sziikség.

A Mad melletti Diszndkénél édes szamorodni késziil, féleg furmintbol. Ebbdl lesz a kdser
bor. A hangsuly inkabb a valldsi hagyomanyokon és a tisztasagi szabalyokon van. A
deritésnél tilos az 4llati eredetli anyagok, példaul zselatin hasznalata. A Disznokonél késziilt
késer bor 2016-ban keriilt forgalomba.

3. JAVASLAT TOVABBI INNOVACIORA: KOSER NARANCSBOR

Az NTS 2030 a négy kiemelt turisztikai ,,altermék™ egyikének a prémiumkategorias bor-¢és
gasztrondmiai turizmust tekinti, melynek innovativ fejlesztéséhez forrasokat is kilatasba
helyez, tigy, hogy ezen fejlesztések a desztinacio-fejlesztésekbe dgyazottan jelenjenek meg.

Magyarorszdgon ugyan készitenek koser bort, jelentds mennyiségben azonban kiilfoldrol,
f0leg Izraelb6l importaljak. A koser narancsbor koncepcid a narancsbor innovacio
tovabbgondolasa, tekintettel a Tokaji borvidék multikulturalis 6rokségére.

3.1 A koser, a mevushal és a peszahra kdser bor azonositdsa
A mai Izrael teriiletén a koser borok készitésére még hatezer hektarnyi sz616termd teriilet sem
alakult ki, &m kdser bort nem csak ott, hanem szerte a vildgon készitenek. E borok harom

emblematikus alaptipusa a koser, a mevushal és a peszahra koser bor'”.

1. A koser bor, ellentétben szamos tévhittel, nem attol valik koserré, hogy a rabbi megaldja .
A koser bor készitjének a rabbi jelenléte nélkiil is szigorti szabalyokat kell kdvetnie. A bor,

16 hitp://www.galambospinceszet.hu/borfajtak.php

17 hitp://csodarabbikutja.hu/hu/turizmus/elem/borturizmus-mad-es-kornyeke-62712

13 http://minap.hu/cikkek/rabbik-keszitik-koser-bor-keszul-mad-mellett-0
Phttp://www.foodandwine.hu/2016/01/14/koser-bor-koser-peszahra-koser-es-mevushal-borok/
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kiilonosen Izraelben, nem szarmazhat négyévesnél fiatalabb iltetvényrdl, és az iiltetvényt
minden hetedik évben parlagon is kell hagyni. Hogy a tiltott keveredést elkeriiljék, a
sz616tokek kozott nem teremhet mas gyiimolces, vagy zoldség, Valamennyi eszkozt, épiiletet
hitkozségi feliigyelet mellett kell megtisztitani, valamennyinek kosernek kell lennie. Sziiret
idején kizarélag a szombattarté valldsos zsidd férfiaknak megengedett, hogy a termést
betakaritsak, az eszkd6zokhoz érjenek és a borkészités sziikséges miiveleteit elvégezzék. A
valldsi eldirasoknak ma mar nagyon sok izraeli borasz sem felel meg, ezért a koser bor
készitése soran Ok sem érinthetik az eszkozoket és tevdlegesen sem vehetnek részt a
borkésztésben.

A koéser borokhoz tilos mindennemti allati eredetli termék hasznalata. A borok deritésére a
gyakori zselatin és tojasfehérje helyett asvany, példaul bentonit hasznalhatd. Eldiras, hogy a
hordokat haromszor kell megtisztitani, €s a bort kizdrdlag csak 01j palackba szabad tdlteni. A
torvény szigori betartasaval elkésziilt bor azzal valik végleg koserré, hogy 1 szazalékat
megsemmisitik, ezzel emlékezve a jeruzsdlemi Templomnak fizetett tizedre. Ha a bor nem igy
késziil, tobbé mar nem lehet koser.

Hagyoméanyosan, a legtobb izraeli kdser bor még kéksz616bol késziilt, nagyon édes, vékony,
egyszerl bor volt. A prémium mindségii koser borok Izraelben csak a 80’-as évek kdzepétol
bukkannak fel. A 90’-es években, majd az 0j évezredben azonban Izraeltdl az Egyesiilt
Allamokig, Uj-Zélandtél Magyarorszagig, robbanésszeriien javult a koser borok minésége,
ami jot tett a szabalyokkal atszott, évezredes borkészitési tradicid felértékelddésének is.

2. Mevushal, a korrekt koser. A koser boroknak valdjdban két technologiai szintje 1étezik, a
késer és a mevushal. A késerhez képest a mevushal még egy ujabb eljaras meglétét igényli.
Erre a zar6 eljarasra azért van égetden sziikség, mert egy mindenben korrekt és megfeleld
késer bor is azon nyomban elvesziti kdserségét — tréflivé valik - , amint a palackot egy nem-
zsid6 személy, példaul egy pincér veszi kézbe, bontja fel, és/vagy tolti ki. Ennek elkeriilésére,
¢s erre utal a mevushal (forralni) kifejezés is, a koser bort felforraljak, hogy buborékok
képzddjenek benne, ami persze némi parolgasi veszteséggel is jar.

A mevushal eredete a rabbinikus zsid6 vallasi eldirasokban és hagyomanyban gyokerezik.
Abban az idoben a kdser borokat a fozéssel tették a pogany népek aldozati szertartdsaiban
hasznalt, nem-f6zott boraihoz képest massd, megkiilonboztetetté. Mai vallasi haszna szerint,
az ily’ modon kezelt bor, barki is érintse, nyissa, vagy toltse ki, mindvégig megdrzi korrekt
koserségét. Napjainkban, a hagyomdnyos forralds helyett mar a technologiailag joval
kiméletesebb magas hdmérsékletii, gyors pasztorizalas az elterjedt és, ha nem is az dsszes, de
a legtobb koser bor igy késziil, igy lesz mevushal. A pasztorizalassal, majd palackban
¢érleléssel, a mevushal és nem-mevushal borok kozott csekély, vagy nem észrevehetd
mindségi eltérés tapasztalhato .

3. Peszahra késer bor. Peszah idején az egész évben érvényes, szigoru kdser szabalyok még
ujabbakkal egésziilnek ki. Szamos ¢€lelmiszer, ami egész évben koser volt, és lesz is, ekkor,
atmenetileg mégsem szamit annak. A bagel koser lehet maskor, de nem peszahkor, mig
minden, ami peszachkor késer, koser lesz mas napokon is.

Altalanosan elterjedt félreértés szerint, peszah idején a zsidok nem isznak, nem is ihatnak
bort, mivel a bor erjesztéséhez élesztd sziikséges, és az linnep alatt az élesztd is, és az
erjesztett ¢lelmiszer is tiltott. Ezzel szemben a vallési el6irdsokban a kovetkezd szerepel: A
nagy felkésziilés utan, az linnep elsé két estéjén — ez idén marcius 30-an és 31-én — kertil sor a
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hagyomanyos széderre, az linnepi vacsordra. A széder soran minden zsidonak 1. maceszt
kell ennie, lehetdleg kézzel gyurt, “smurd” maceszt, 2. négy pohar bort kell meginnia a
megjelolt idokben, elsoként a kidusnal (lehetéleg vorosbort), 3. keserti flivet kell ennie, 4.
el kell mondania a Hagadat, az egyiptomi kivonulas torténetét. A “hadgada” szo “elbeszélést”
jelent. A Hagadd egyben a széder lebonyolitasanak “forgatékdnyve” is. 5. Dicsditd
zsoltarokat (Halélt) kell mondania™.

Mindezzel szemben, legyen ez barmily meglepd, az élesztd is, €s az erjesztés (fermentacio) is,
onmagéaban még nem tiltott, ilyenkor is megengedett. Tiltottaknak azok az élesztds, kovaszos,
masként hamec élelmiszerek szdmitanak, amelyek leginkabb az 5 ekkor tiltott gabonabdl:
buazabdl, arpabol, rozsbol, tonkolybdl és/vagy zabbol késziiltek, és 18 percnél hosszabb ideig
folyamatosan érintkeztek vizzel. A bor tehat, 6nmagéaban, hiaba késziil élesztégombakkal,
tovabbra sem szamit tiltottnak, sot, a borritualé ennek az tinnepnek is szerves része, kdzponti
eleme.

A mas napokon még késer bor leginkabb azzal valhat peszahra nem koserré, ha az emlitett, 5
tiltott gabona valamelyikével, vagy a gabondk valamelyikébdl késziilt termékkel keriil
kozvetlen kapcsolatba. Ezért aztan minden bontatlan, peszahra kdéser bor koser, de nem
minden kdser bor peszahra kdser.

4. A liberalisabb iranyzatok boriigyben is megengeddék. A hatvanas években Izrael
Silvermann rabbi arra hivatkozott, hogy a vallds nem feltétleniil kezeli balvanyimadokként a
keresztényeket. Ebbol kovetkezik az, hogy a termékeik sem feltétlentil tisztatalanok. Mivel a
zsidok szdmara megengedett, hogy a keresztény malom- és pékipar termékeit fogyasztjak,
mar miért ne lehetne megengedni, hogy a keresztények altal készitett borokat is igyak hozza.

A rabbi szerint ugyanis Amerikdban a boraszatok jelentds része teljesen automatizilta a
termelést, a sz616t se zsido, se keresztény kéz nem érinti a termelés folyaman. A zsidok koziil
sem akar mindenki olyan szigoruan élni, ezért elfogadtak, hogy a nem vallasi célii boroknal
enyhébb eldirasok érvényesiiljenek a koser borra.

crers

Silvermann-féle tételekbe ne lehessen belekdtni. Eszerint: nem feltétlentil jelenti azt a teljes
automatizalas, hogy nem érinti kéz a sz616t. De ha érinti is, azt biztos nem olyan szandékkal
teszi, hogy beszennyezze. A borba, meg biztosan igy is, Ugy is keriil valami nem koser, ezt
nem lehet elkeriilni, kovetkezésképpen igyak csak a zsidok a nem zsid6 termeldk borait, abbol
nem lehet baj. A szabaly tehat annyi, hogy késer bornak szamit a kdser bor, meg az a nem
koser bor, amit Amerikaban termeltek.

Nekiink egy dolog van az egészben, amit maradéktalanul megérthetiink, mégpedig amit a
lubavicsi ortodoxok mondanak, mielétt bort isznak: L’Chaim! Vagyis az ¢életre,
egészségiinkre!”' Ezzel barmilyen nyelven és forméban tokéletesen lehet azonosulni.

3.2 Koser narancsbor
A tanulmanykoétet altal tobb tudomanyteriilet feldl elemzett téma: a narancsbor készitési

technologidja kivald innovacids lehetdségként alkalmas a kdser — magyarul alkalmas, vagy
megfeleld — mindsités elérésére.

20 hitp://zsido.com/holidays/peszach/
2 hitp://borravalo.hu/ultrakoser-borfesztival/
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Amint a boréaszati tanulmanyok ismertetik (Bene, 2018. 9.0.) narancsborok héjon erjesztett
fehérborok, hosszl héjon dztatassal, mint ahogyan a vorosborok esetében torténik. Lényeges
technologiai sajatossagok: fehér borszo6ld keriil feldolgozésra, a cefrét nem kénezik és nem
kezelik, a cél nem a szin- és tanninok kiolddsa a héj aldl, hanem olyan polfenol tipusa
vegyiiletek kioldasa a bogyohusbol, héjbol és magbol, amelyek specidlis szinnel és
aromavilaggal gazdagitjdk az alapvetden fehér borokat. A bor specidlis narancsszint kap,
amelyet a sz6l0héjban levd vegyiiletek kolcsondznek, kozottiik sok értékes, az egészségre
pozitiv hatassal levé antioxidans is talalhato.

A narancsbor készitési eljaras ilyetén kiilonosebb borkezelési korrekciok nélkiil kielégitheti a
biotermék rajongok, ,,slow-food” szemléletiiek, az igényes gourmet-ek igényeit. A kiméletes
feldolgozasi technologia — mely nem nélkiilozi az emberi kdzremiikodést, odafigyelést -, a
specialis, prémium mindségre torekvés, hozza magaval a tovabbi piaci nyitasi lehetdséget,
hisz ettdl logikajaban és szemléletében nincs tavol a koser bor. Ha valaki kostol koser bort,
akkor ugyanolyan mindséget és ugyanolyan élményt kap, mint egy hagyomanyos készitésii
bornal, mert a koserséget ,,csak” bizonyos higiéniai €s ritudlis eldirasok hatarozzak meg.

5. abra: Koser bor készités Tokaj-hegyaljan
Forras: http://minap.hu/cikkek/rabbik-keszitik-koser-bor-keszul-mad-mellett-0

Mar maga a narancsbor téma hazai felvetése, a vele vald kisérletezés, tapasztalatgytijtés is
komoly termék- és technologiai innovaciod, s erre épithetd rd a piaci, vagy marketing
innovacio, amikor egy sziik, de foldrajzilag és kulturalisan jol koriilhatarolhatd szegmens
szamara vallasi szertartdsokhoz, csaladi eseményekhez, vagy egyszeriien linnepi, hétkdznapi
fogyasztashoz készitlink és kindlunk koser mindsitésii narancsbort.

Koltségtakarékossagbol is, a boraszatok leginkabb csak egyféle, mégpedig peszahra koser
bort készitenek, amivel aztdn minden eldirds szerinti kivdnalomnak, egész évben
megfelelhetnek. A kdser narancsbor cimkéjén majd egyértelmiien jelezni kell, hogy a bor
ellendrzotten koser-e, mevushal-e, illetve megfelel-e peszah alatti fogyasztas szigoru
kovetelményeinek.

Az NTS 2030 kilatasba helyezi a bor-gasztrondmiai innovaciok tdmogatasat, ami javaslatunk
alaposabb megfontolasat, megvalosithatosagi elemzését, realitdsat erdsiti. A magyar allam a
tulajdonaban 1évé Concordia Kozraktar Kereskedelmi Zrt-n keresztiil 450 Mft-al timogatja a
fényeslitkei koser zolségfeldolgozé és logisztikai kozpont idei elokészitését.
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A termék marketingje kialakitasanal célszerli figyelembe venni a szombatot tartd, vallasos
zsido férfiak alkalmi foglalkoztatdsanak, koserségi igazolds kiadasara feljogositott rabbi
igénybe vételének tobblet koltségeit, ami ugyanakkor érvényesitheté a tétel palackos
értékesitésénél az arban.

A normal koser fehérborok ara az ezen termékek értékesitésére specializalodott honlapok
tanisaga szerint 20-120 USD kozott* valtozik, feltételezhetSen a mindségtdl, markazastol
fiiggden. A ,narancsszinli kdser borra” egyeldre nem taldltunk arinformaciot. Orientalasként
jelezziik, hogy a www.piovinoteka.hu honlap arinformacioi szerint a Diszndkd 2015-0s koser
tokaji szaraz furmintja 3000 Ft-ban keriil, ami arra utal, hogy a tisztasagi szabalyok igazolt
érvényesitése nem okozhat jelentds tobbletkoltséget.

L A-F)

RADNOTI ZOLTAN SMUEL RABBI
BP.1114, KAROLI G. TER 5. TEL: +36.30.240.79.29 E-MAIL: RABBI@ZSINAGOGA.NET

KOSERSAGI IGAZOLAS

AZ ALABBIAKBAN KJELENTEM, HOGY EN RADNOTI ZOLTAN SMUEL RABEL, MEGVIZSGALTAM AZ
OSSZETEVOKET, AZ ELOKESZULET, A GYARTAS ES A PALACKOZAS FOLYAMATAT AZ ALABEL
TERMEK ESETEBEN:

1)
TOKAJI KOSHER HARSLEVELU 2011
SZARAZ FEHERBOR
0,751
VONALKOD: 5-999885-551040
2)
TOKAJI KOSHER FURMINT 2011
SZARAZ FEHERBOR
VONALKOD: 5-999885-551057

AMELYEKET A GALAMBOS PINCESZET TERMELT.
(TELEPHELY: MAGYARORSZAG, 3881 ABAUJSZANTO, DOBO L. U. 6.)

MINDEN UVEGEN A FENTEBE LATOTT ADATOK MEGTALALHATOAK
UGY TALALTAM, HOGY EZ A TERMEK NEM TARTALMAZ, ILLETVE NEM KERULT KAPCSOLATEA,
NEM KOSER OSSZETEVOKKEL,

SEM AZ ELOKESZULET, A GYARTAS ES A PALACKOZAS FOLYAMAN,
EZERT EZ A TERMEK

KOSER
AZONBAN PESZAH UNNEPE ALATT NEM FOGYASZTHATOAK.

A TELJES GYARTAS A FELUGYELETEM ES AZ IRANYMUTATASOM SZERINT ZAJLOTT, ES EZT AZ
ALABEI A KOSERSAGOT IGAZOLO PECSETTEL TANUSITOM:

g)viHﬂEnR
A

A KOSER TERMEKEK RESZLETES ADATAI MINDEN ESETBEN MEGTALALHATOAK NALAM

D= OND I~ = RDORONOA

BUDAPEST, 2012. MAJUS 10.

RADNOTI ZOLTAN SMUEL RABBI

6. abra: Tokaji Koser Furmint 2011 kdsersagi igazolasa
Forras: http://www.galambospinceszet.hu/borfajtak.php

Koéser narancsbor készités és értékesités esetében Tokaj-hegyaljai boraszatoknal kedvezd
koriilmény, hogy madi kiindulassal és visszaérkezéssel egy Csodarabbik Utja zardndokut
keriilt kialakitasra, mely felflizi a hegyaljai csodarabbik és mas zsidé temetdk, emlékhelyek
sorat.

A haszid irdnyzat hazai megerdsodésével, az izraelita vallasi turizmus tokaj-hegyaljai
fellendiilésével a nagyszamu, hagyomanyaihoz ragaszkod6 — elsdsorban - amerikai €s izraeli
lubavicsi latogatd potencialis vasarlo és egyuttal reklamhordozo is lehet.

Az e tanulméanykotet megjelentetését tamogatd Tokajbor-Bene Pincészet a bodrogkerszturi
Dereszla - domb oldaldban a Reb Sajele csodarabbi nyughelyéiil szolgalé zsid6 temetdhoz
vezetd utcaban van, ahol a zardndokok nagy szamban kozlekednek. De témank szempontjabol

22 hitps://www.kosherwine.com/products.html#/filter:ss shopping tools:On$2520Sale
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hasonldéan ,.elényds” elhelyezkedésli boraszatok Abatjszantéon, Erdobényén, Madon,
Olaszliszkan, Tarcalon, Tallyan, Sarospatakon, Satoraljatjhelyen, Tokajban is miikodnek.

A kostolas, ajandékba vasarlas révén vald termék-és markaismertség teremtés, szdjreklam
elvezethet az ortodox zsido kozosségek kozpontjanak tekinthetd new-york-i Brooklyn
kereskeddihez, akik azutan mas vallasi kozpontok és organikus élelmiszert forgalmazok felé
tovabb adhatjadk a koser narancsbor (kosher orange-hued wine) beszerzésének ¢és
értékesitésének lehetoségét.

A klasszikus nagy-¢s kiskereskedelmen keresztiili értékesités (Tesco, Metro jelenleg 2 koser
bort forgalmaz) mellett, kisebb boraszatoknak inkdbb a specidlis kdser-€s borszakiizletek
(Magyar Koser Kozpont, Koser Piac), illetve vinotékdk iranyaba ajadnlanank az indirekt
értékesitést.

A direkt értékesitéshez a mar jelzett nagyszaml zarandok ,,becsalogatdsa” mellett a webes
értékesitéshez a magyar mellett, angol nyelvii, termékismertetést tartalmazo, de ezen tul
megrendelés fogadasara, visszaigazoldsara, szdmlaadésra is alkalmas honlapfeliilet, a borok
kiildéséhez pedig fadobozos védécsomagolas és csomagkiildési szolgaltatds igénybe vétele
ajanlhato.

Osszegzésként elmondhaté, hogy a 2017-ben elfogadott Nemzeti Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 a négy kiemelt turisztikai ,,altermék™ egyikének a prémiumkategdrias bor-és
gasztrondmiai turizmust tekinti, melynek innovativ fejlesztéséhez inkubacids forrdsokat is
kilatasba helyez, Gigy, hogy ezen fejlesztések a desztinacio-fejlesztésekbe agyazottan jelennek,
jelenjenek meg.

A narancsbor, az Oslo kézikdnyv innovacid értelmezése szerint a termék-és technologiai
innovaci6 kategoridjaba tartozik, ehhez tarsul bor-gasztronomiai innovaciok példait
bemutatva a tanulmany 3. részében vazolt koser narancsbor koncepcidoval Osszefliggd
marketing innovacio.

A koser narancsbor az NTS 2030-ban kiemelt turisztikai desztindcionak kijelolt Tokaji
borvidéken prémium kategérids REL innovacioként méltdn szamithat a kivalasztott
nemzetkozi célcsoport, a jelentds zsidd vallast latogatd és stratégia megvaldsitasara kijelolt
Magyar Turisztikai Ugynokség tdmogato figyelmére.

120



Narancsbor tanulmanykotet pp,100-121.

IRODALOMJEGYZEK

Az FM 2016. EVI AGRAR INNOVACIOS DIJABAN a MAD WINE Kft. részesiilt MAD
brand, a vildg 0j ize c. innovacidért. http://innovacio.hu/3b_hu_2016_dijazottak.php

A Kormany 1747/2017. (X. 18.) Korm. hatidrozata a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia
2030 elfogadasardl; Magyar Kozlony 2017. évi 169. szam 2017. oktdber 18. 28391. oldal
Bene, Zs. (2018): A qvevri borkészitési eljards és a narancsborok létjogosultsaga a
gasztronémiai  Ujdonsdgok  korében. In.: Narancsbor Tokajbor-Bene Pincészet,
Bodrogkeresztur, pp. 9-17.

Gergely S. (2012): Termel6i értékesitd szervezetek 1étrehozésa és irdnyitasa. Szaktudas Kiado
Haz, 2012, Budapest, 294p https://agrarium?7.hu/cikkek/333-kutatas-fejlesztes-innovacio-es-a-
videk-fejlesztese

Jancsik, A. (2007): A turisztikai attrakcid €s a turisztikai eréforrds fogalma — atfedések és
eltérések in: Turisztikai er6forrdsok — A természeti és kulturdlis erdforrasok turisztikai
hasznositasa pp. 62.

Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 MTU kiadvany, Budapest, 2017. 156.0.

Oslo Manual: Guidelines for Collecting and Interpreting Innovation Data, 3rd Edition

Ratz, T. (2011): Attrakcio- és latégatomenedzsment in: Turizmusmenedzsment; Pécsi
Tudoményegyetem, 2011.
http://borespiac.hu/2017/09/08/rozsaszin-csokolade-es-kek-bor-keszul-svajcban/
http://borravalo.hu/ultrakoser-borfesztival/
http://csodarabbikutja.hu/hu/turizmus/elem/borturizmus-mad-es-kornyeke-62712
http://minap.hu/cikkek/rabbik-keszitik-koser-bor-keszul-mad-mellett-0
http://turizmusonline.hu/belfold/cikk/nemzeti turizmusfejlesztesi strategia _drasztikus atala
kulas_johet

http://turizmusonline.hu/belfold/cikk/tradicio_es_innovacio_a_borturizmusban
http://www.foodandwine.hu/2016/01/14/koser-bor-koser-peszahra-koser-es-mevushal-borok/
http://www.galambospinceszet.hu/borfajtak.php

https://ich.unesco.org/en/lists ?text=Georgian%20winemaking%20method&inscription[]=000
10&country[]=00080&multinational=3 &display1=inscriptionl D#tabs
https://net.jogtar.hu/jr/gen/hjegy _doc.cgi?docid=A1600156.TV &timeshift=ffftT4 &txtreferer
=00000001.TXT
https://www.haaretz.com/food/the-winemaker-who-defied-the-rabbinate-1.5400302
https://www.innovacio.hu/1g_hu.php
https://www.kosherwine.com/products.html#/filter:ss_shopping_tools:On$2520Sale
https://www.napi.hu/magyar vallalatok/indul _az allami_koser zoldsegtermesztes es -
feldolgozas.652520.html
https://www.wineinmoderation.eu/hu/content/Technolgia-s-innovci-a-borksztsben.5/

121



