Tokaj a Vilagorokség része-
-A tokaji borrdl roviden

Mint azt bizonyara tudjak, a Tokaji Borvidék 2002-ben a vilagorokség része lett. Ezt a megtisztel6
cimet csak olyan esetekben adomanyozzdk, ha valami érdemes az egész vilag elismerésére. Nos, a
tokaji bor ilyen, mivel egyediilalld, sehol a vildgon nem tudnak hozza még hasonlét sem késziteni.
Nem masolhatd és nem hamisithaté, évezredes hagyomany van mogotte, igazi vildgkuriézum. Ember
és természet csodalatos koz0s alkotdsa. Csupan e vidékén a vilagnak van meg minden ahhoz, hogy ez
a vilagkilonlegesség - a tokaji aszu - megsziilessen. Vegylik sorra, mi mindennek kell egyiitt lenni és
egyszerre hatni ahhoz, hogy aszunk lehessen.

Els6 helyen kétségteleniil a termé6helyet kell emliteniink. Ez Tokaj-Hegyalja (Tokaji Borvidék), kb.
6000 hektar nagysagu sz6l6teriilet, az Eperjes- Tokaji-hegység délnyugati, déli és délkeleti peremén.
A sz6l6termesztés szamara idealis a talaj. Az egyik a miocén korszakban (mintegy 13 millio ével
ezel6tt) lejatszédott andezites-riolitos vulkanizmus soran felhalmozdédott vulkani kézeteken (riolit,
riolittufa, andezit) és ezek malladékan kialakult nyirok talaj. A vulkani utémdkodés soran képz6dott
agyagasvanyos felszineken is ez a leggyakoribb talaj. A masik a jégkorszakban keletkezett 16sz talaj.
Mindkett6 magas tapértékd. Nagy mennyiségben tartalmaznak bioelemeket (N,0, C,H,S,P), jarulékos
bioelemeket (Fe, Mg, Ca, Na, K) és bionyomelemeket ( Li, B, CE, F ,Al, Si, Ti, Mu, Co, Cu, Zu, Se,
Br,Mo, J, Bi, Rb, V). Ezek az élethez sziikséges elemek a sz6l6nek szinte korlatlanul rendelkezésre
allnak. Nem véletlen, hogy nalunk a sz616 évente képes 4-6 méteres hajtast noveszteni.

Masodik helyen kell emliteni a sz6l6fajtakat, amelyek a bor alapjdul szolgdlnak. F6 fajtank a furmint,
az lltetvények 65-70%-4an ezt termesztik. Eredete ismeretlen, 6si magyarfajta. Igazi mindséget csak a
Karpat-medencében képes produkalni. Vilaghirnévre csak a tokaji furmint tett szert. Késén érg fajta,
bogydja nagy szem(, magas a cukortartalma. Nagyon jol aszusodik, savai kemények, karakteresek,
egyedulallé - semmivel 6ssze nem téveszthetd - iz- és zamatanyaggal rendelkezik. Oktober végén,
november elején szireteljik. Masik f6 fajtdnk a harslevel(i. Szintén 6si magyarfajta, a furminttol
illatosabb, kordbban is érik. Hosszu fiirtjei 40-60 cm-re is megnének. Savai lagyabbak, erds viragillata
(rezeda, bodza, akac) szépen visszakdszén a borban is. A furminttal jol hazasithatd, igen jellegzetes
testes, illatos borkilénlegességet ad (tokaji cuveé). Az lltetvények 20-25%-an termesztik. Harmadik
fajtank a sarga muskotaly (Muscat lunel). Ismert vilagfajta, kilonleges illataval és zamataval, elegans
savjaival vardazslatos italt produkal. Mindkét tokaji fajtaval jél hazasithatd, de 6ndlldan is csodalatos.
Az (ltetvények 5%-an termesztik. A harom {6 fajta mellett termesztiink még kévérsz6l6t és zéta és
kabar névre keresztelt (j fajtat. Ezek magas cukor tartalmu és jol aszusodé fajtak. A furminttal és a
harslevellvel hazasitva kilénlegesen magas cukor fokot és nagy testet biztositanak a bornak.

Harmadik helyen kell emliteniink a klimat, mivel ez is egyediilallé. A Tokaji Borvidék a minGségi
bortermelés legészakibb és legkeletibb hataran taldlhatd. (Eszakabbra a hideg miatt, keletebbre a
szarazsag miatt nem lehet minGségi sz616t termeszteni.) A Tokaji - hegység megvédi az liltetvényeket
az északi hideg szelektSl, a meredek domboldalak béven kapnak napsugarzast. A kozeli Tisza és
Bodrog és a kozottik elteriil, arvizjarta Bodrogkdz elegendd pdrat biztosit a Botritys cinerea nevl(i
gomba megtelepedéséhez, ami feltétlen sziikséges az asziisodashoz.



Negyedik helyen emlitjik a hagyomanyokat, az évezredes sz6l6- és borkulturat, amit &seink rank
hagyomdnyoztak. Csak néhany dolgot emlitek, hiszen képtelenség lenne mindent felsorolni. Itt van
rogton a bor szavunk. Minden kultirnemzet, aki borkulturaval rendelkezik a romaiaktdl vette at a bor
latin nevét: vino (Wein, wein, vine, vino). Mi 6nallé magyar széval rendelkeziink, ami igazolja, hogy
Panndniaba érkezésiink el6tt mar volt borkultdrank. Ezt minden bizonnyal a Kaukdzus vidékrél hoztuk
magunkkal és &si pogany hitiinkkel fiigg ssze (Os- Tengri = isten, Kok Tengri, Bor Tengri a harom
istenség, az Ej, a Fény és a Sziirkiilet és Hajnal istenei.)

A kaukazusi borkulturdra utal a ligeti sz6l6 elnevezésiink is. Ez a sz616 az a vadsz616 (Vitis silvestrys),
amibél az 6sszes ma termd szG6l6fajtat (Vitis vinifera) kitenyésztették. Ezt a genetika tudomanya mar
bizonyitotta. Ez a vadsz6l6 azonban Tokaj kornyékén ma is él mind a hegyen, mind a Bodrog és Tisza
menti galéria erd6kben. A ligeti sz616 elnevezés arra a kaukazusi mivelési médra utal, hogy a sz616t
fara felfuttatva termesztették. Ennek maradvdanya ndlunk a sz6l6lugas, a sz6lGskert elnevezés.
Anonymus emliti hires Gestajaban, hogy a Tiszan atusztatva a hegyre elsGként Turzul vezér nyargalt
fel és 6 kapta ezt birtokul. Az 6 nevébdl eredezteti Tarcal a nevét, Tarcal Tokajjal szomszédos
telepiilés. Az esemény utdn " nagy dldomast tének” - olvashatjuk ugyanitt. Arpad-hazi kiralyaink kdzil
Kényves Kalmannak mar volt itt pincéje, ezt oklevelek igazoljak. Tarcalon kelt az a hires torvénye is,
amelyik tiltja a boszorkanylldozést ("boszorkanyok pedig nincsenek".). A Tokaji Borvidéken a
leghiresebb torténelmi csaladok mindig rendelkeztek birtokkal (Hunyadiak, Szapolyaiak, Rakdcziak ).
Fénykorat kétségtelentl Il. Rakdczi Ferenc idején élte, aki ennek jovedelmébdl fedezte részben a
szabadsagharc koltségeit. O kiildte diplomaciai ajandékként Eurépa akkori jeles uralkoddihoz (XIV.
Lajos francia kiraly, I. Péter orosz car). Ekkor ismerték meg olyan hirességek, mint Voltaire, Rousseau.
Ekkor mondta XIV. Lajos, hogy a ,, kirdlyok bora, a borok kiralya". Novelte ismeretségét J. W. Goethe,
aki Faust cim{ munkajaban igy emliti:

,» Gebt mir ein Glas von echten siissen!
Euch soll sogar Tokajer fliessen!"
(Jékely Zoltan forditasaban:

,» Adj egy poharka édesebbet!

Neked hat Tokajit eresztek”.)

Habsburg lll. Karoly - Mdria Terézia édesapja - osztrak csaszar és magyar kiradly mar 1737-ben zart
borvidékké nyilvanittatta. Ezzel a vilag els6 zart borvidéke lett.

Ujjaéledt a hirhedt filoxéra pusztitas utdn is a XIX. szdzad végén. Megszenvedte a két vilaghaboru
pusztitdsat és a szovjet korszakot, de a rendszervaltas 6ta reneszanszat éli és egyre jobb mindségével
tlinik ki a vilagban.

Feltétlen szdélnunk kell a borkészités technikajardl is, mivel ez is eltér a vilagon jelenleg szokdsostél.
Ez pedig az oxidativ eljaras. Egyszerlien fogalmazva ez azt jelenti, hogy a mustot fahorddban,
pincében erjesztik oxigén jelenlétében. Tokaj nagy borait (szamorodni, aszu) feltétlen ezzel az
eljarassal kell késziteni. Az asz( érleléséhez minimum 24 hdnapos fahordds tartds sziikséges. Ezt
kovetSen pedig 6-12 hdénap palackos érlelés. A pincék riolittufaba vajt labirintust alkotnak, allandé
bennik a hGmérséklet (10-12 Celsius fok) és itt él Cladosporium cellare nev(i nemes penész a borral
szimbidzisban. A jellegzetes iz- és zamatanyagok kialakitdsdhoz, az egészséges pinceklimahoz
feltétlen hozzajarul.



Roviden a borrdl is kell szélni. Minden szél6fajtabdl készil onalléan bor, tokaji furmint, tokaji
harsleveld, tokaji muskotaly néven keril forgalomba. A benniik 1évé cukortartalomtél fiiggéen lehet
szaraz, félszaraz, félédes vagy édes. A hazasitott borokat tokaji cuvee néven lehet megvasarolni,
Ujabban fantazia nevekkel is ellatjak (Andante Cuvee, Edes Elet Cuvee). Sok esetben a borasz a sajat
nevét adja bordhoz: Ats Cuvee, Takacs Cuvee. Mivel el6térbe keriilt a minéség és nagy a verseny a
piacon egyre tobb a d(ilészelektalt bor: Szt. Tamas furmint, Mandolas furmint, Urdgya furmint, 6
puttonyos Becsek aszu, stb.

Tokajt valdjdban a szamorodni és az aszu tette vilaghir(ivé. A szamorodni elnevezés a szldv szamo
rodnij ("ahogy sziletett") sz6bdl szarmazik. (Ez utal a tokaji borok korabbi f6 fogyasztdira, a
lengyelekre és az oroszokra. |. Péter és Il. Katalin kozak kisérettel biztositotta az importalt tokaji
borok transzportjat a cari udvarba. A XIX. szazadig orosz céri felvasarld bizottsag mikodott Tokajban.)

Szamorodni azokban az évjaratokban készil, amikor aszisodds van, de nem olyan nagy
mennyiségben, hogy érdemes legyen a toppedt szemeket kiilon leszedni és aszut késziteni. Ilyenkor
az érett furtdket és aszus flrtoket egyltt dolgozzdk fel és az aszi szemekben lévé magas
cukortartalomnak készénhetéen nagyon édes mustot nyernek (23-28 cukorfok) (A cukorfok a
Neuburgi Kolostorban hasznélt mértékegységet jelenti, Oxle- fokban ez 115-140 fokot jelent.). Az igy
nyert édes mustot t6lgyfabodl késziilt horddkba toltik, és a pincében kierjesztik. Attdl figgben, hogy
van-e benne visszamarad cukor édes szamorodni vagy szaraz szamorodni keletkezik. 1zén érezheté a
fahordds dszkolas iz- és zamat anyaga, de fel lehet ismerni az aszisodast el6idézé Botritys semmivel
0ssze nem téveszthet§ izét is.

Az aszUs évjarat ritka, valéjaban minden 10 évben csak egyszer vagy kétszer van olyan idGjaras, hogy
aszut lehet késziteni. Ezért az aszubdl nincs sok, elkészitése nagy szakértelmet és kitartast igényel. Az
eljaras szerencsére pontosan rogzitett hagyomdanyokon alapszik, tdbb mint 6tszaz éve valtozatlan
maodon.

A lényege az, hogy szeptember elején, kozepén - mikor a sz6l6 mar tul van a félig érett allapoton -
essen egy kiadds esG. Ett6l a bogydk héja elvékonyodik a megnévekedett folyadéknyomastodl. Ezen a
vékony héjon tud tdmadni a Botritys cinerea nev(i gomba. Ez |ényegében egy betegsége a sz6l6nek,
de ha az id6jaras kedvezd, akkor beindul a nemes rothadds és aszu szemek képzédnek. A kedvezd
id6jdras azt jelenti, hogy bekdszont a "vénasszonyok nyara", a napsitéses, ver6fényes meleg 6sz. Ez a
meleg biztositja a gomba szdmdra az optimalis h6mérsékletet, a hlivos 6szi éjszakdk és hajnalok a
Tisza és a Bodrog kozelségének koszonhetSen a kodot és a magas pdaratartalmat. Ebben a kézegben a
gomba feldolgozza a bogydk viztartalmat, a sz6l6szem toppedni kezd. Az elhasznalt viz miatt a
cukortartalom koncentrdlédik. Az aszu szem a mazsoldra emlékeztet6, barna szemd, magas
cukortartalmd gyimolcs. Ezeket a szemeket kilon szireteljiik. Szemenként szedjik le a flrtrél és
kiilon kerul feldolgozasra. A leszedett aszu szemeket fakddakban gy(ijtjik. A kad aljan van egy kis lyuk
vagy egy kis csap. Sajat sulyanal fogva ebbél préselédik ki az esszencia vagy régi nevén nektar. 100 kg
aszu szembdl legfeljebb 1 dl tud kicsepegni. Ezt énekli meg nemzeti Himnuszunkban Kolcsey Ferenc: "
Tokaj sz6l6vesszein nektart csepegtettél".

Az esszencia ital kiilonlegesség, egy literben akdr 800 gr cukor is lehetséges. Ez mar nem tud
kierjedni, alkohol tartalma legfeljebb 3-5 térfogatszazalék. Gydgyhatdsat mar Paracelsus kimutatta az
1500-as évek elején.

Az aszU bor hagyomanyos készitése ugy torténik, hogy egy gonci horddnyi (136 liter) fiatal borba vagy
erjedésben lév6é mustba 3, 4, 5 vagy puttony aszlUszemet &aztatunk. (1 puttonyba kb. 20-24 kg
aszuszem fér bele.) 24 - 48 érds aztatas utan kipréselik, fahorddba toltik, majd a pincében kierjesztik.
A magas cukortartalom miatt az erjedés lassu és hosszu folyamat. Minimum 24 hénap, de a



hagyomany szerint az 5 vagy 6 puttonyos aszinal 36 vagy 42 hoénap. Az igy elkészilt bor magas
alkohol - (13-15 térfogatszazalék) és cukortartalmu (90-260 g cukor / liter) természetes csemegebor.
Ezt a vildgon sehol nem tudjak elkésziteni, mert ilyen cukorkoncentracio sehol mashol nem képzédik.
Csak tdjékoztatasként kozlom, hogy 1 térfogat alkohol 17-18 g cukorbdl képzédik. Tehat egy 13
maliganfokos 6 puttonyos asziban, amelyikben vagy 260 g visszamaradt cukor eredetileg 494 g/|
természetes sz6l6cukor volt.

Az aszu borokat jellemzd, fél literes tokaji palackban hozzak forgalomba, a cimkén feltlintetik hany
puttonyos (3, 4, 5, 6). A legljabb bortorvény szerint csak az 5 és 6 puttonyos aszukat hozzak tokaji
aszUu néven forgalomba. Kilonlegessége még, hogy évszazadokig eltarthatd, élvezeti értékébdl alig
veszit. A papa étrendjében nyolc olyan ételféleség van, amihez tokaji aszut szolgalnak fel. Altalaban
desszertekhez fogyasztjak, de igen gyakran hasznaljak libamajjal aperitifként is.

Kivanom, ismerjék meg Onok is, és ha tehetik, koccintsanak valamennyiiink egészségére,
boldogsagdra ezzel az igazi magyar termékkel!

Dr. Dankad Jozsef 2017.03.22. el6adasa lapajan 6sszeallitotta: Dr. Dankoé Jozsef, Dr. Danké Jozsefné
és Dr. Racz Laszlé



