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Hajés Ddniel-Hajos Gyorgy

M Royal Tokaji

A tokajibor

tokaji bor fogalma hosszti id6k 6ta szo-
A rosan kapcsolddik Magyarorszdg ne-
véhez. Szdmos mds, kitin borvidékiink
mellett Tokaj-Hegyalja borai nem csupédn
kitting min§séget, hanem kiilonleges, a vi-
ldg minden mds bordtdl eltérd bordszati
stilust képviselnek. A honfoglalds utdn tobb
szdz évnek kellett eltelnie, mire fokozato-
san kialakult a tokaji borstilus, melyet min-
denekel8tt az aszt és a szamorodni fém-
jelez. Szémos anekdota ismert, mely adott
évszamokhoz koti az aszi megjelenését,
azonban szinte bizonyos, hogy e kiting és
kiilonleges bor készitésének kialakitdsdhoz
hosszu évek tapasztalatdra volt sziikség.

Tokaji bor szerepelt mdr a tridenti zsi-
nat étkezési asztaldn 1562-ben, ahol — Bo-
catius Jdnos korabeli humanista feljegyzé-
sei alapjan — IV. Pius pdpa a tdllyai italt
»Summum pontificem talia vina decent!”
(szabad forditdsban: téllyai bor illik a pé-
pai asztalra) szavakkal illette. Az aszt ki-
alakuldsdban alapvetd szerepet jétsz6 ne-
mespenész (botrytis) azonositdsa tobb fel-
jegyzés szerint 1632-ra tekint vissza, ami-
kor Sepsy-Laczké Mété erd6bényei-sdros-
pataki reformdtus prédikdtor a Rakdczi-
uradalomban a novemberig halogatott szii-
ret sordn dsszeaszalddott, rendkiviil édes
furtoket gytjtétt kosdrba. Az ebbdl ké-
sziilt aszu eljutott Lordntffy Zsuzsanna fe-
jedelemasszonyhoz, I. Rdkdczi Gyorgy fe-
leségéhez is.

J6l ismert anekdota tovdbbd II. Rdkdczi
Ferenc szerepe a tokaji bor nemzetkozi meg-
ismertetésében: amikor kdveteket kiildott
XIV. Lajoshoz, a ,Napkirdlyhoz”, pincéje
legnemesebb aszuborait is eljuttatta a fran-
cia udvarba. Ekkor adomdnyozta a fran-
cia uralkodé a ,,Vinum Regnum — Rex Vi-
norum” (a kirdlyok bora — a borok kird-
lya) kitiintetd cimet a tokaji bornak.

Az emberi tényezdn, azaz a kisérletezd,
tehetséges és szorgalmas bordsz munkdjan
kiviil vajon milyen feltételek kellettek ah-
hoz, hogy ez a vildgon egyediildll borféle-
ség létrejojjon? Ha csupdn hdrom fontos
szempontot megemlitiink, akkor mdr min-
den bizonnyal megadtuk a kérdésre a va-
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A Szent Tamas diil6 Madon a Royal Tokaji sz6l6birtokan

lasz lényegét. E hdrom szempont a talaj, a
klima és a sz8l6fajta.

A talaj szerepe a bor min§ségében dlta-
ldban meghatdrozd. Tokajban a talaj vul-
kanikus jellegét kell kiemelni. A laikus
borkdstold is jol ismerheti a legjellegzete-
sebb hazai vulkanikus borvidékeinket (To-
kaj, Somld, a Balaton-felvidéken Badacsony,
Szent Gyorgy-hegy), és tisztdban van e
borvidékekrdl szdrmazé italok kiilonleges-
ségével. A vulkanikus jelleghez tovébbi ér-
téket kolcsonozhet a kézet madlldsa, a ké-
zettormelékek és zdrvanyok megjelenése.
Mindez Tokaj-Hegyaljén a sz8ltermesz-
tés szempontjdbdl nagyon szerencsésen
pérosult.

A klima sokoldaldan befolydsolja a sz6-
16 beltartalmi értékének kialakuldsat. A
déli lejt6kon nagyon kedvezd a napsugdr
beesési szoge és a Hegyalja széldrnyékos
vondsa, ugyanakkor a kedvez§ tdjolds foly-
tdn még gyors légcsere is 1étrejon. Mind-
ehhez hozzdjarul az dltaldban napos, szd-
raz sz, mely pdrosul a Bodrog és Tisza
okozta pdrds levegGvel. Mindezek egyiittes
megjelenése teremti meg az aszubor ké-
szitéséhez sziikséges szGl§szem-aszuiso-
dést. Ennek Iényege az, hogy a nemespe-
nész (botrytis cinerea) kiilonleges médon
tdmadja meg a sz816t: korbefonja annak
héjat, ezdltal féligdteresztd hdrtya jon lét-
re, melyen a nedvesség kifelé eltdvozik, a
sz8l6bogyé pedig megtdpped. Ilyenkor a

bogydkbdl nyert must rendkiviil nagy cu-
kortartalmu, melyhez még hozzdadddik a
nemespenészbdl szdrmazé kiilonleges ma-
zsolds-citrusos {zvildg (szakkifejezéssel: a
botritisz jelleg) is. Az aszisodds sikeréhez
lényegesen hozzdjdrul tovdbbd a sz8l6 ma-
gas bork@sav-tartalma (a furmintban ez
kimagaslé), mely a botrytisnek tdpanya-
gul szolgdl. Erdekes megjegyezni, hogy
ugyanez a penészgomba megtelepedhet a
sz816n 1gy is, hogy felrepeszti azt. Ilyen-

Toppedt asziszemek

kor sziirkerothaddsrdl beszéliink, melynek
sordn a szGl6szem fogyaszthatatlannd vé-
lik, végiil elszdrad. Kizdrdlag a fent vdzolt
egyedi klimdnak koszonhet§ az aszisodds,
ami alapjat képezi a kiilonleges tokaji bor-
nak.

Nem minden évben azonos az asztso-
dds sikere. Vannak évek, amikor az el6ny-
telen id6ben lehullott csapadék vagy korai
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Pincepenész (Cladosporium cellare) a tokaji pincében

fagy jelent§sen csokkenti az aszisoddst.
Van ugyanakkor olyan szerencsés évjdrat
is, ami nagyon kedvez az aszdsoddsnak.
Az elmdult 50 év alatt az 1972-es, az 1993-
as és az 1999-es esztendd kiemelend§ e te-
kintetben.

A harmadik és nem kevésbé fontos szem-
pont a jé mingségl aszu kialakuldsédban a
telhaszndlt szdldfajta. Két alapvetSen meg-
hatdroz¢é sz6l6fajta a furmint és a hdrsleve-
1d. Mindkett§ fiirtjei készségesen vesznek
részt aszisoddsban, emellett savtartalma-
ik is kimagasldak. E két sz6l6fajtdnak a
sziireti idGpontja kissé eltérhet, de ez nem
befolydsolja a feldolgozdst. Sok esetben a
sz8lGtdbla vegyesen tartalmaz furmintot
és hdrslevel(it, és mdr a préselésnél is ele-
gyedik a két must.

Tokaj-Hegyaljdt mdr III. Kédroly csdszar
torvénye 1737-ben zdrt borvidéknek szab-
ta meg, és napjaink érvényes torvényei is
szigordan rendelkeznek errdl. Mds borvi-
dékrdl szdrmazé sz6l6t, cefrét vagy mus-
tot csak engedéllyel lehet ide behozni, és
hasonléképpen irdsos nyomon kovetéssel
folyik a kiszallitds is. A szigoru elirdsok
pontosan megnevezik azokat a sz6l6fajta-
kat, melyeket ,,tokaji bor” el@dllitdsdhoz
fel lehet haszndlni. A furminton és hdrsle-
veltin kiviil ilyen sz616 még a ,,sdrgamus-
kotdly”, a kordbban Oremusnak nevezett,
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1951-ben nemesitett ,,zéta”, az egyik leg-
régebbi, Tokajban honos, a filoxéravészben
majdnem teljesen kipusztult ,,kovérsz6ls”,
valamint a szintén eredeti magyar fajta, a
XVI. szdzadban is mdr ismert ,,gohér”.

A Tokajban honos — és engedélyezett —
sz6l6fajték beltartalmi adottsdga teszi le-
hetdvé, hogy e borok kisebb-nagyobb mér-
tékben oxiddcids folyamatokban vegyenek
részt, és ezdltal killonleges élvezeti érték-
kel rendelkezhetnek. Mig dltalédban a spon-
tdn oxiddci6 a borok legtibbjében ming-
ségromldst, elsGsorban borbetegséget in-
dithat meg, a nagy cukor- és savtartalmu
tokaji boroknal ezek a romldsi folyamatok
elmaradhatnak, és az oxiddcié eredmé-
nyeképpen jellegzetes {zvildg (aldehidek és
szdrmazékaik, oxokarbonsav-szdrmazé-
kok képzddése) jon létre. E kiilonleges ko-
rilmények kozott az oxiddcids folyamat —
bédrmilyen ellentmonddsosnak is hangzik
— tartdsitja a bort. Akdr tobb szdz éves, ki-
tling élvezeti értékkel rendelkezd aszuk is
léteznek. Jelen szerz8k tobb feljegyzést ol-
vastak 2-300 éves aszuborok késtoldsardl
és értékelésérdl. Jellegzetes velejdrdja az
oxiddciénak tovdbbd a borostydnig mélyii-
16 szin kialakuldsa.

A kordbbi évek gyakorlatdval szemben,
amikor az aszu készitése tisztdn oxidatfv
uton, azaz a préselés utdn a levegd teljes

Aszkolasra alkalmas zempléni tolgyfahordok

hozzéférésével tortént, napjainkban szd-
mos reduktiv elem is bekeriilt az asziké-
szitésbe. Ez azt jelenti, hogy a bor készité-
sének bizonyos fdzisdban (pl. erjesztésnél,
vagy a bor életének tovabbi, koraibb sza-
kaszdban) reduktiv technoldgidt, vagyis a
leveg§ kizdrdsdt és a kénezést alkalmaz-
zék. Mindemellett ezek az dj tipust aszik
is az érlelésiik sordn oxiddcidban vesznek
részt, igy példdul fahordéban keriilnek
dszkoldsra hosszabb ideig. A vildg szdmos
helyén készitenek természetes médon ké-
sei sziireteléssel édes bort. Egyik leghire-
sebb a szintén botritiszesedéssel 1étrejove
sauterni bor. Azonban egyrészt az dszko-
lds sordn végbemend oxiddcid és az dltala
kialakult egyedi {zvildg, valamint az elté-
1§ sz6l6tajta az (ott sémillon és sauvignon
blang, itt els§sorban furmint és hdrsleve-
1), ami a tokaji bort alapvet§en megkii-
lonbozteti ezektdl az egyéb édes boroktdl.

Az aldbbiakban 6sszefoglaljuk a jelleg-
zetes tokaji borfajtdkat és elemezziik azok
készitését.

Aszubor

Az aszibor alapjat a botritiszes aszisodds
eredményeképpen létrejovd asziszemek
képezik, melyeket bogyézdssal vélaszta-
nak le a furtrél. Ezeket az asztszemeket
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Forditott livegdugok a tokaji fahordék
akonanyilasan

elegyitik aztdn a kozonséges sz6l§szemek-
bél késziilt musttal, vagy napjainkban in-
kébb erjedés végén jar vagy kierjedt alap-
borral. Az elegyités ardnya lényegesen be-
folydsolja a késziil aszu cukortartalmat,
ennek megfelelGen késziilnek 3, 4, 5 vagy
6 puttonyos aszuk.

Az elnevezés a régi szabdlyok alapjdn
maradt fenn: a klasszikus tokaj-hegyaljai
hordé az un. ,,gonci hordd” 180 icce (136 li-
ter) trtartalmd. Ennyi musthoz, forrdsban
lev8 borhoz (murcihoz) vagy tjborhoz ad-
tédk az asztiszemeket puttonnyal, egy-két
napig dztattdk, majd kipréselték, és az igy
képz6dott mustot erjesztették. Egy put-
tony (rtartalma a hordéénak 1/5 része: 36
icce, ami 27,2 liternek felel meg. Ahdny
puttony asziszem keriilt a mustba, annyi
puttonyos lett az elkésziilt aszu.

A mai modern feldolgozdsi technolégia
ismeretében mdr értelmetlenné vélik a
puttonyszdmnak mint mértékegységnek a
haszndlata, ehelyett az aszibort cukortar-
talma (60, 90, 120 ill. 150 g/1) alapjdn so-
roljdk be 3, 4, 5 illetve 6 puttonyos kategé-
ridkba.

Fontos mozzanat az aszu készitésekor
az, hogy mig az erjedés torténhet acéltar-
tédlyban vagy fahordéban, a szoros érte-
lemben vett aszikndl az dszkoldst min-
denképpen fahordéban végzik, puttony-
szdmtdl figgden 2—6 éven keresztiil. Ilyen-
kor lényeges szerep jut az oxiddciénak,
melyet fentebb tdrgyaltunk. Régi hagyo-
madnya az oxiddcié el§segitésének az, ha a
fahordd fels§ (akona-) nyildsdt nem zdrjdk

356

be feszesen, hanem lazdn tesznek rd du-
g6t forditva ugy, hogy a leveg§ szabadon
bedramolhat. A nagy cukortartalom miatt
az édes must lassan erjed. Szemben az
egyéb borok 2-3 hetes erjedési idGtarta-
maval, az aszu erjedése sok esetben héna-
pokig, akdr egy évet meghaladdan is elhd-
z6dhat.

Az asziszemek dztatdsa utdn vissza-
nyert préselési maradék (az aszutészta)
még mindig nagy mennyiség értékes iz-
anyagot és cukormennyiséget tartalmaz.
Ennek felhaszndldsdra hoztdk létre a ,,for-
ditdst’. Ez ugy késziil, hogy az aszttész-
tét felontik musttal vagy djborral, és is-
mételt erjesztést hajtanak végre. Ilyenkor sok
esetben mdr aszu kategdridju bor kapha-
td, melynek izvildga is az asztra emlékez-
tet.

Ugyancsak az értékes anyagok teljesebb
feldolgozdsdnak igénye hozta létre a ,,mds-
ldst”. Ezt a borféleséget ugy készitik, hogy
az aszubdl visszamaradt seprét ontik fel
musttal, és ekkor hajtanak végre djabb er-
jesztést. A méslds eredménye dltaldban sz4-
raz bor.

Esszencia

Az esszencia a hazai 1étez§ legnagyobb
természetes cukortartalmu borféleség. Oly
mddon készitik, hogy a védlogatott aszu-
szemeket rozsdamentes tdroléedényekben
gytjtik ossze. Ebbdl természetes tton, az
aszuszemekbdl a sajit stlyukndl fogva ki-
dramlé nedd az esszencia. Cukortartalma
literenként 4500 g felett van, az ilyen bor
cukormentes extrakt-tartalma 45 g/liter
koncentréciét is meghaladhat. A cukorban
rendkiviil gazdag must nemcsak lassan er-
jed, hanem erjedése dltaldban nem is éri el

Jellegzetes borostyanszinii aszupalackok
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az alkoholos erjedésnél szokdsos max.
18%-ot. Sok esetben az esszencia-borok al-
koholtartalma 2-3%.

Szamorodni

A tokaji borféleségek kozott sajdtos helyet
foglal el a szamorodni. Ez olyan mustbdl
késziil, mely csak részben késziilt aszisze-
mekbdl. Szamorodni készitéséhez valogatds
nélkil gydjtik a sz6ldszemeket, igy a must-
ba a toppedt szemeken kiviil a kézonséges
sz6l6szemek is bekertilnek. A szamorodni
neve is innen ered. Hajdandban Tokaj-Hegy-
aljan lengyel munkdsokat foglalkoztattak,
akik az ,,ahogy sajdt maga terem” kifeje-
zést ,,samorodny”-ra forditottdk.

A szamorodni erjesztésénél egy kiilon-
leges bioldgiai jelenség, a hdrtya alatti er-
jedés valésulhat meg. Ilyenkor az erjesztd-
gomba vékony hdrtydt képezve védi a cef-
rét a levegd oxigénjétdl, ugyanakkor a
gomba anyagcseréje a must alkotéanyaga-
inak részvételével kiilonleges termékeket,
legf6bbképpen aldehidszdrmazékokat ered-
ményezhet. Eurdpai dsszehasonlitdsban a
szamorodni rendkiviili hasonlésdgot mu-
tat a kelet-francia, Jura-vidékrél szdrmazé
,»vin janue”-nal (sdrga bor), mely szintén
hértya alatti erjedéssel késziil. Hasonld-
képpen a szamorodnival rokon vondsokat
fedezhetiink fel a spanyol sherryben, me-
lyet mesterséges oxiddciéval dllitanak eld,
bér ezt ,avindldssal” magasabb alkohol-
szintre dllitjdk be. A szamorodni étrendbe-
li szerepe is hasonld lehet a sherryéhez: ki-
tinden szerepelhet apperitiv italként. A
szamorodni véltozatossdga megnyilvanul-
hat cukortartalmdban is, igy szdmos kiti-
nd szdraz vagy édes szamorodnit isme-
riink. A szamorodni el6éllitdsa tbb tekin-
tetben hasonl6 az aszuéhoz, igy példdul
seprdijét éppen ugy felhaszndlhatjak mds-
ldshoz, és dszkoldsa is fahordéban torté-
nik, dltaldban csak 1 évig.

Szdraz tokaji borok

Bér Tokaj-Hegyaljdn a kései sziiretelést,
dltaldban botritiszes és édes boroknak van
a legnagyobb hagyomdnya, készitenek
friss, tide jellegi szdraz borokat is. Ez a ti-
pust borkészités leginkdbb az utébbi 15—
20 évben terjedt el. Az ilyen borok késziil-
hetnek acéltartédlyban és frissen keriilhet-
nek forgalomba, de néhdny esetben fahor-
dés dszkolds is kovetheti az erjesztést. A
kitting sz6l6fajtdknak koszonhet§en az
ilyen borok sok esetben hosszti évekig rom-
lés nélkiil térolhatck palackban, népszert-
ségiik egyre né. [
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