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l. BEVEZETES

Sz6lész-borasz mérnoki tanulmanyaimat lassan két éve folytatom az Egyetem keretein
beliil, viszont a borok szeretete messzebbre nyulik vissza. A kdzépiskolas éveim végén volt
lehetdségem bepillantast nyerni a sziireti munkalatokba egy csaladi barat segitségével. A
folyamatokat nagyon élveztem, ezért is dontdttem gy, hogy ezt a szakot valasztom. Az
iskolan kiviil nagyon sok boros rendezvényen veszek részt, sok borasszal taladlkozom. A
talalkozasok soran kialakult beszélgetések sok gondolatot inditottak el bennem a Tokaji
borvidék kapcsan. TDK dolgozatomban ezek koziil egy olyan kérdést szeretnék koriiljarni,
mely — mint kutatasaim soran kidertilt - egy nagyon megosztd téma a boraszok, sommelier-
ek, séfek és étteremtulajdonosok vilagban: Milyen szerepet toltenek be ma a Furmintbol
késziilt borok a gasztrondmiaban? Szdmomra is meglepd volt, hogy a kiilonb6zd berkeken

beliil is nagyon sok eltér6 véleménnyel talalkoztam.

A Tokaji borvidéken késziilt borok nagyon sokfélék lehetnek. Egyre népszertibbek a friss
és gylimolesés Furmint borok, de a robosztus, hordozott, diliiszelektalt borok szerepe is
valtozatlanul jelentds. A gasztronomiaban egyarant helylik van, de mas-mas pozicidban.
Dolgozatomban - a borvidék bemutatasat, valamint a kiilonb6z6 fogalmak tisztazasat
kovetben - szeretnék egy atfogd képet adni a tokaji Furmint borok gasztronémiaban
betdltott szerepével kapcsolatban. A dolgozatommal a Tokaji borvidéken tevékenykedd
boraszok munkajat szeretném segiteni, a Furmint gasztronomiaban valé megfeleld

pozicionalasaban.

1.  ATOKAJI BORVIDEK BEMUTATASA

A Tokaji borvidék az orszag belfoldon és kiilfoldon is legismertebb bortermd vidéke.
Tokaj-Hegyalja Magyarorszag északkeleti részén talalhato, két foly6é a Bodrog és a Tisza
talalkozasanal. A teriilet gazdag torténelmi multtal rendelkezik, mely t6bb ezer évre nyulik
vissza. Erdébényén, mely az egyik fontos telepiilése a borvidéknek, fedezték fel a Vitis
Tokajensis nevil sz616fajt, mely mutatja, hogy a teriileten mar 12-25 millié évvel ezel6tt is
megtalalhatd volt a sz0l6. Sok feljegyzés ¢€s legenda szol a tokaji borokrdl, melyek

hitelességét sajndlatos moédon nem tudjuk bizonyitani. A kiilonb6zd irdsos emlékek szerint



1630-ban Szepsy Lacké Maté! mdr tudatosan készitett tokaji aszit. A borvidék viragzasa a
Rékoczi csalad idejében volt a legjelentdsebb. Ekkor az itt késziilt édes borokat
kereskedelemre ¢és diplomaciai ajandéknak hasznaltdk. Nem véletlen, hogy az
orszag torténelmének tobb jelentds felkelése is innen indult. Ez a vilag els6 zart borvidéke,
mely cimet 1737-ben kapta meg. Az itt meglévé diiloklasszifikacio, azaz a termdteriiletek
els6, masod és harmadosztalyba valo soroldsa mar az 1700-as évek legelején megtortént.
Az UNESCO Vilagorokség Bizottsaga, mint kulturtajat 2002-ben vette fel a vilagorokségi

listara, Tokaj-hegyaljai torténelmi borvidék kultirtaj néven.?

Jelenlegi formdjaban a borvidék 27 telepiilést foglal magéaba. A teljes teriilete 11150
hektar, ebbdl nagyjabol 5300 hektar van sz6lével betelepitve. A sz6l6fajtak a Furmint, a
Harslevell, a Sargamuskotaly, a Zéta, a Kabar és a Kovérszolo. Talaja vulkanikus eredeti,
mivel évmillidkkal ezel6tt vulkani miikodés zajlott a teriileten. A Kopasz-hegy kivételt
képez, mivel itt a borvidéken egyediilalléan 16sz0s talajjal taldlkozhatunk. A talaj nagyon
fontos szerepet jatszik a borok szerkezetében. A vidék legfobb talajképzd kdzete a
riolittufa, és erre keriilt késébb mas kdzetréteg. A Madi-medencében példaul taldlkozunk
olyan teriilettel, ahol csupan par tiz méterenként eltér a talaj tipusa. A borok izvilaganak
kialakuldsara a valtozatos talaj mellet az egyediilallo mikroklima is nagy hatassal van. A
klimat jelentdsen befolydsolja a Bodrog folyo és a Tisza, majd pedig ezek talalkozasa. E
viztomegek nagyban hozzajarulnak a reggeli paraképzddéshez, ennek kovetkeztében pedig

az aszusodas folyamatdhoz.

Az, hogy a tokaji borok gazdag savszerkezettel rendelkeznek, egyrészt a
szOl6fajtaknak koszonhetd. Emellett vulkanikus talajbol a mélyre nyuldo gyokereken
keresztiil érkezik aszOlobe a rengeteg 4svanyl anyag, ami a magyarorszagi
atlaghdmérsékletnél atlagosan egy fokkal alacsonyabb klimaval egylittesen eredményezi a
rendkiviili savakat. A feszes savszerkezethez az is hozzajarul, hogy az itt megtalalhato
szOl6fajtak az évszdzadok soran direkt igy lettek kivalasztva. J6 savmegtartd képességgel
kell, hogy rendelkezzenek, ugyanakkor hajlamosnak kell lenniiik a toppedésre. Ezeket a

tulajdonsagokat elsGsorban a Furmint hordozza magaban.

A tokaji aszlra a borvidék zaszlos boraként tekint a legtobb termelé. Ez nem véletlen,
hiszen az aszu egyike a vilag legismertebb természetes édes borainak, melyet mar a XVI.

szazadi leirasokban is megtalalhatunk. Az aszukészités soran az édes alapborhoz vagy

! http://www.szentbenedekpinceszet.hu/blog/a_tokaji_bor_tortenete - A tokaji bor torténete
2 https://hu.wikipedia.org/wiki/Tokaji_borvid%C3%A9k — A tokaji borvidék
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erjedd musthoz, egyenként leszedett aszuszemeket adnak hozza, majd kipréselik a
megaztatott szemeket. Ez a borkészitési eljaras rendkiviili gazdagsagot és izbeli

valtozatossagot eredményez.

I11. A FURMINT, MINT SZOLO ES FELHASZNALASA

A Furmint egy olyan fehér sz6l6fajta, mely a szO616félék (Vitaceae) csaladjaba, a bortermé
sz016khoz (Vitis vinifera) tartozik. A fajta eredete ismeretlen, de tobb legenda is szo6l a
szarmazasarol. Egyes feltételezések szerint Dél-Italiabol johet, de vannak, akik
Horvatorszagot, a Szerémséget, mely Szerbidban talalhato, vagy Magyarorszagot tartjak a
hazajanak. A legljabb genetikai vizsgdlatok azt mutatjdk, hogy sziildhazdja Tokaj-
Hegyalja. Itt vontak eldszor termesztésbe, és a legtobb valtozata is itt talalhatdo meg. Az
elsod irdasos emlék 1611-bol szdrmazik Erdobénye melldl, €s igy szol: ,, 4 Predikatorsaghoz
vagyon harom szélé. Egyik Bakfii sz6l6, masik Furmint szél6 a Giopu volgyon, harmadik
Hosszii sz616.”% A mondat egy, az Erdébényén talalt reformatus dokumentumbdl
szarmazik. A Furmint nevének eredete homalyba vész. A nyelvészek gy tartjak, hogy a
francia eredeti a név, mely a latin ,,frumentum” szo6bol szdrmazik, ami azt jelenti, hogy
gabona. A nevet azért kaphatta, mert szalman szaritottdk a szd6l6t, hogy nagyobb
cukortartalmat és izkoncentraciot érjenek el. A szOlofajta Karpat-medence szerte
megtalalhato, és ahany térség, annyi kiilonboz6 névvel illetik, s6t az orszdgon beliil is
megoszlanak az elnevezések. Horvatorszagban Moslavac Bijeli-nek, Szlovéniaban Sipon-
nak, Ausztridban Mosler-nek hivjak. Magyarorszagon beliil a Somléi Borvidéken
Szigetinek, a Fert6-t6 vidékén Zapfner, Baranyaban Erdsimi, vagy Singler néven
talalkozhatunk a fajtaval. A vilagon Osszesen nagyjabol 4000 hektaron termesztik, ennek
97%-a Magyarorszagon talalhato. Itthon ez a negyedik legnagyobb teriileten termesztett
szOl6fajta, amit csak a Kékfrankos, a Cserszegi fliszeres ¢s a Bianca eldz meg a sorban.
Hazankban elsésorban a Tokaji Borvidéken fordul eld, de jelentds teriiletei vannak a
Somlon is. Mivel a Furmint nagyon hosszii ideje jelen van a magyarorszagi
boraszkodasban, sok termeld hasznalja a fajtat fajtabor, vagy hdzasitasok elkészitéséhez. A
Furmint sok olyan jellegzetes tulajdonsaggal rendelkezik, mely segitségével be tudjuk

azonositani kint a szdléteriileteken. Vastag szovetii, alig tagolt levelekkel rendelkezik,

3 https://Furmint.hu/Furmint-alapok/Furmint-legendak - Furmint legendak
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melyek enyhén viaszos vagy zsiros tapintasuak és holyagos feliiletiiek. Fiirtjei kdzepes
méretiiek, alakjuk hengeres. A klontol, az évjarattol €s a terroirtdl fliggden lehet laza, vagy
kozepesen tomott a flirt. A tomottség azt jelenti, hogy milyen szorosan helyezkednek el
egymas mellett a bogyok. A bogydk altaldban megnyultak. A termés héja tulérésben
elvékonyodik, ez teszi lehetévé a jo aszusodo képességet, és ez okozza azt is, hogy a fiirt
nap feldli oldala enyhén megbarnul. A fajta erés novekedési, de fagy- ¢és
rothadasérzékeny. Jellemzéen késén ¢ér6é fajta, a hagyomany szerint Tokaj-Hegyaljan
oktober 28-an, azaz Juda és Simon napjan kezdik meg a sziiretelését. A klimavaltozas
miatt a sziireti idépont elérébb tolodik, és az utdébbi években mar szeptember elején is
lehetett szedni a termését. A Tokaji borvidéken elterjedt miivelésmdd jellemzéen 8-12
flirtét eredményez egy tékén. Egy fiirt atlagos tomege 13-15 dkg koriil mozog, igy

tokénként nagyjabol 1,5 kg-os termésmennyiséggel szamolhatunk.

Tulérésben erdsen fogékony a Botrytis Cinerea nevli gombabetegségre, melyet a legtobb
borvidéken sziirkerodhadasként tartanak szdmon. A Tokaji Borvidéken azonban ez elényos
folyamat, nemes rothadas lehet. Az egyediilalld6 mikroklima, melyet a vulkanikus
hegyvonulatok, valamint a Bodrog és a Tisza taladlkozasa hoz létre, az alfold feldl fajo
szelekkel idealis koriilményeket teremt a nemes rothaddsnak. Ezt a folyamatot nevezziik

aszusodasnak.

A Furmintnak nagyon sok valtozata terjedt el a kiilonb6z6 borvidékeken, ezeket klonoknak
nevezzilk. A klonszelekcionak az a célja, hogy a legjobb tulajdonsagu egyedeket
valogassak ki, és ezeket termesszék tovabb. Ezzel a modszerrel jottek 1étre a kiilonbozd
Furmint klonok és valtozatok is. Talalkozhatunk fehér és piros Furminttal is a borvidéken.
A Tokaji borvidéken a legelterjedtebb a T85-6s klon, melynek nagy fiirtjei €s kozepes-

nagy, lédus és jol aszusodd bogyoi vannak.

A termel6k a sziiretet attdl fliggéen kezdik el, hogy milyen stilusu bort szeretnének
késziteni a Furmintbol. A friss, gyiimolcsos tételekhez, vagy az tjabban divatos
pezsgbkhdz magasabb savtartalom sziikséges. Eppen ezért a betakaritds gyakran mar
szeptember kozepén, nagyon meleg évjaratokban szeptember elején elkezdddik. Ezek a
Furmint borok citrusos, viragos aromakkal rendelkeznek, magasabb a savtartalmuk, és
nincs olyan magas alkoholtartalmuk sem. Gyakran készitenek bel6le gyongyozébort is. Az
ilyen borok eltarthatosaga nem hosszl, altalaban egy két év, de sokszor ujborként

elfogynak. Amennyiben a borasz egy komolyabb jellegli bort szeretne késziteni és az



évjarat is megfeleld hozza, késébb kertil sor a sz616 leszedésére. Ekkor a bogyodk héja mar
teljesen elvékonyodik, a nap atsiit rajtuk. A cukortartalom novekedik, és a savtartalom
csokken, igy az izek sokkal komplexebbek ¢és koncentraltabbak lesznek. A fiirtokben mar
felfedezhet6 egy-két aszisodott szem is, mely ugyancsak a beltartalmi értéket novelheti.
Ezek a borok gyakran Keriilnek hordoba, hogy ott érlelédjenek. Rendszerint magasabb az
alkoholtartalmuk, és néha tartalmaznak egy kis maradékcukrot is. Az alkohol és a
megfelel6 harmonia miatt ezek a tételek gyakran tobb éven-évtizeden keresztil is

eltarthatoak, és csak lassan, szépen fejlodve érik el a csticspontjukat.

Tokaj-Hegyaljan lehetéség van természetes édes borok készitésére is. Ehhez a szOl6t
tulérésben, és aszasodva kell, hogy begylijtsék. A bordszok tobb kategéria koziil is
valaszthatnak, hogy milyen tételt allitanak eld. Ez lehet félédes bor, édes bor, késoi sziiret,
szamorodni és aszl. Az eldbb felsorolt kategoriakon beliil tobbféle valtozat is eléfordul, és
szigort szabalyok vonatkoznak arra, hogy ezeket a termékeket milyen néven hozhatjak
forgalomba. A kiilonb6z6 édesborkészitési eljarasoknak tobb évszazados hagyomanya van
a borvidéken. Ha a bordsz szamorodnit szeretne késziteni olyan allapotban kell sziiretelnie
a sz016t, hogy legyenek még ép, nem aszusodott bogyok is a fiirtokon. Az ép és asziasodott
szemeket egyiitt dolgozzak fel. Az alapbor gyakran tartalyba kertiil az erjesztés idejére, de
aztan kotelez6en hordods érlelést kell, hogy kapjon. Amennyiben aszlt szeretne késziteni a
termeld, a toppedt szemeket egyesével kell kivalogatni a fiirtokrél, ez akdr harom
kiilonboz6 sziireti idopontot is jelenthet. A tapasztalt aszuszedok is csak 10 kg-ot tudnak
szedni naponta. Az aszikészitéshez® hagyomanyosan alapborra, ami lehet erjedd must,
vagy ujbor és asziiszemre van sziikség. A puttony egy olyan eszkoz, mellyel régen a sz616t
gyljtottek ossze, és hordtak ki a sorokbdl a sziiret kozben. Ez éltaldban fabol késziilt és 25
kg aszuszem fért bele. A teli puttonyokat 135,6 liter alapborhoz - egy gonci hordo
Urtartalma -, ontottek, igy kaptdk meg az 6t vagy hatputtonyos aszit. Ezen borok
cukortartalma 120 g/liter felett van. A Furmint jo savmegtartd fajta lévén kivaloan
alkalmazhat6 az ilyen stilusii borok készitéséhez. Az aszuk nagyon jo érlelhetOségiiket a
megfeleld cukor-sav-alkohol harménidnak kdszonhetik. Nem véletlen, hogy a legrégebbi
bontatlan magyar bor® is tokaji aszi. Ezek a palackok az 1650 és 1690 kozott késziilhettek,
tehat mar tobb mint 300 évesek. Egy német aukcion kibontottak egyet a palackok koziil, és

nem talaltak mindségromlasra utald jegyek, és a bor még élvezhetd volt.

4 http://www.szentbenedekpinceszet.hu/blog/hogyan-keszul-a-tokaji-aszu - Hogyan késziil a tokaji aszu?
5> https://aszutime.hu/tokaji-a-legregebbi-bontatlan-magyar-bor/ - A legrégebbi bontatlan magyar bor
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A tokaji Furmint boroknak tobb jellegzetes iz- és illatjegye van. A borok hatarozott
savszerkezettel rendelkeznek, melyet magas cukortartalom mellett is megtartanak. A
Furmint fajtajellegében felfedezhetd tobbek kozott a citrusok, a zoldalma, a birs, a korte.
Magasabb alkoholtartalom mellett megjelenhet egy visszafogott petrolos illat is. Neutralis
fajtaként jol mutatja a termOhely karaktereit, minden talajvaltozassal teljesen mas stilust
bort ad. A késdi sziiretelésti Furmintok illatjegyeit gyakran vezetik a Botrytis cinerea-tol
atvett gombas illat, melyhez avar és szerecsendio jegyek tarsulhatnak. Megjelenik még a

méz és a karamella, ugyan ugy, mint a hordo az illatban és izben.

SZARAZ FURMINT
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1. dbra Furmint aromajegyei (https://Furmint.hu/infografikak)



IV. ETELPAROSITAS, GASZTRONOMIA

Ahhoz, hogy meg tudjuk alkotni az ételparositasokat el0szor tisztdban kell lenniink a
parositas alapjaival. Etelparositas alatt azt értjiik, hogy az étel és bor izeit kolcsondsen
kiemeljiik, a legjobb tulajdonsagaikat helyezziik el6térbe. A sikeres parositas az étel és a
bor egyiittes élményét erdsiti tgy, hogy ezzel harmoniat teremtsenek.

A megfeleld izharmonia kialakitdsa érdekében a bort evés kdzben kell kortyolnunk, hogy
az étel és az ital talalkozhasson a szankban. Csak jo mindségii bort szabad hasznalni, amely
illat és izjegyeiben egyarant illik az étel stilusdhoz. Az ételparositds miivészete a részletek
figyelembevételében rejlik, és egy jol megvalasztott borral az étkezés €élményét meég

tovabb fokozhatjuk.

A. Parositas

Sokan gondoljak, hogy a borok és ételek parositas annyibol all, hogy fehér hisokhoz fehér
bor, voros hiisokhoz pedig vorosbor illik. Az igazsag az, hogy manapsag ez mar egyaltalan
nem igaz. A mai borfogyasztasi trendek és borkészitési eljarasok lehetévé teszik, hogy

teljesen felrugjuk ezeket az alapgondolatokat.

Léteznek olyan kiprobalt parositasi alapelvek, melyeket, ha betartunk nagyon kdnnyen

tudunk bort valasztani az ételeink mellé.
1. A bornak savasabbnak kell lennie, mint az étel
2. A bornak ugyanolyan izintenzitassal kell rendelkeznie, mint az ételnek
3. A bornak édesebbnek kell lennie az ételnél
4. Célszerlibb a szdsszal parositani a bort, nem pedig a htissal

A tokaji borok komplexitasa és valtozatossaga lehetévé teszi olyan ételek, és ezekbdl
késziilt mentisorok megalkotasat, hogy minden fogashoz talaljunk hozza ill6 italt. A
konnyedebb és a nagyon nagy testli, nehéz husos ételekhez ugyanugy talalunk megfeleld

bort, mint egy édes desszerthez.

Az ételek jellegzetes iz- és illatanyagokkal rendelkeznek, amik vegyiiletek formdjaban

vannak jelen azokban. Ilyenek lehetnek a fiiszeres fenolok, a gyiimdlcsészterek, a terpének
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melyek a virdgos illatot okozzdk. Az elsd parositasok tapasztalat alapjan jottek létre, és a
mai napig ez szolgal az alapjaul az egész gasztrondmidnak. A bor-étel parositds soran
alapvetden kétféle lehetdségiink van. Az elsO, hogy olyan izjegyek alapjan tessziik egymas
mellé a bort és az ételt, melyek hasonloak. Ilyen példaul a marhahus és a gomba egy
tanyérra helyezése. A masik lehetdségilink az, hogy a parositas alkalmaval két ellenpdlust
fogalmaz meg az ital és az étel. Ilyen Osszekapcsolas lehet a lime és a kokusz egy ételben
valo hasznalata. Ezzel a masodik modszerrel taldlkozunk ritkdbban a gasztrondmidban,
hiszen nehéz olyan izeket talalni, melyek ellentétesek, mégis jol mikodnek egyiitt. A
Csucsgasztrondmidban manapsdg mar nem csak a tobb évszazados tapasztalatokra
épitenek. TObb szdz kutatd és séf dolgozik azon, hogy a molekularis gasztronémidban
ujabb és ujabb attoréseket érjenek el. Az eredményeket kategoridkra bontottak, hogy
konnyebb legyen tdjékozodni a rendszerben. A tdjékozoddashoz azonban szakértelem

sziikséges.

B. Izérzékelés

Ahhoz, hogy izeket parositani tudjunk és megértsiik ennek a hatterét, tudnunk kell, hogyan
is mukodik az iz- és illatérzékelés. Az izlelésiink az evolicid soran alakult ki, tobb
szazezer év alatt. Valoszinlileg azért alakult ki, hogy a mérgek ellen védje az emberi
szervezetet. Az izlelés nem egy receptorral megy végbe, hanem ugynevezett
multiszenzoros folyamat. Az elsd, amit érziink az ételek illata. Az orrunkban levo
szenzorok belégzés kozben érintkeznek az aromaanyagokkal. Ezért van az, hogy mikor
megszagolunk valamit, akkor is olyan mintha izeket éreznénk. Amikor a falat a szajba
kertil, a tobb kiilonboz6 helyen levd izreceptor segitségével azonositjuk az alapizeket. Ezek
a receptorok az izlelobimbokon helyezkednek el, és a szijlireg tobb részén is
megtaldlhatoak, mint példaul a nyelven, a torokban és a szajpadlason. A beérkezd iz- és
illataromdkat az idegpalydk az agy hipotalamusz részére irdnyitjak. A jelek tovabb
keriilnek a homloklebenybe, ahol megtorténik az izérzékelés. Ez a kdzpont felel az
¢hségérzetért is, és a nyalelvalasztast is ez inditja be. A séfek nagyon fontos szerepet
tulajdonitanak a kiilonboz6 textaraknak egy-egy adott ételben. Amikor Osszeragjuk a
falatot az eltérd allagok segitenek feltarni az izeket, és jobb élményt is nydjtanak hiszen
izgalmasabb lesz az étel ezek alkalmazéasaval. Az izeket 6t f6 csoportra bonthatjuk, ezek a:

s0s, édes, savanyu, keser(l, és az umami. Erdekesség, hogy az umami izt japanban fedezték
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fel 1908-ban. Az eurdpai gasztronémiaban nem annyira elterjedt, de sokan kedvelik és
keresik az ilyen izii ételeket. A borok esetében, ha kivalo parositast szeretnénk 1étrehozni
négy alapizt kell figyelembe venni. Ezek: sés (asvanyos), édes, savanyu (magas
savtartalmu), és keser(i (csersavas). A tudomany szerint az eltéré izeket eltéré intenzitassal
érezziik a nyelv bizonyos részein, igy nem lehet kijelenteni azt, hogy egy izt csak egy

helyen érziink.

C. Az éttermek szerepe

A csucsgasztrondmidban az étel és borparositasok megalkotdsadért, majd pedig
kivitelezésiikért a séf és a sommelier felelés. Az étteremben betoltott szerepek, és
feladatkorok megértése érdekében meg kell ismerniink, hogy mivel foglalkozik a

sommelier és a séf.

A séfek a gyerekkori tapasztalataik alapjan kezdik kialakitani a sajat izvilagukat. Az évek
soran és a sok tanulas, gyakorlas utan ez folyamatosan fejlodik. Az étteremben a sajat
vilagukat és gondolataikat szeretnék bemutatni az ételeken keresztil. A
csucsgasztrondmidban egy-egy étel nem csak taplalékot jelent, hanem {izenetet ad at,
sokszor egy adott helyzetre probalja meg felhivni a figyelmet (a dan fovarosban,
Koppenhagaban példaul van egy étterem, mely a tengerek szennyezése ellen, és a
kornyezetszennyezés ellen harcol, és az ételeiken is ez jelenik meg). A kiilonbozo
meniielemek rendszere alkotja majd meg késébb a teljes kostolomeniit. Ennek van egy
szabalyszerlisége, mely az aperitifekkel kezdddik és a desszertekkel ér véget. Meniielem
lehet egy hideg, vagy meleg eldétel és halas foétel is. A meniik sokszor tobb fogasbol
allnak, van olyan étterem, ahol hat, van, ahol 9, de van, ahol 50 elem keriil az asztalunkra.
Ezekben a tételekben nincs alapanyagismétlés ¢s minden fogashoz 1) étkészlet érkezik. A
séf kiilonbozo technikakon, és textirakon keresztiil probal elvarazsolni benniinket, igy egy
nagyon Kkiilonleges ¢élményt kapunk. A meniiben megjelenik a tradicid, a helyi
gasztronémia specialitdsai, az egyedi gondolatok ¢és az alapanyagok felhasznalasi

lehetdségei - U szintre emelve.

A sommelier is nagyon fontos szerepet tolt be egy étterem életében. A sommelier sz6
eredetét a latin nyelvben kell keresni, hiszen a ,sumere”, vagyis felitatni, inni szora

vezethetd vissza. A Szakemberek tobb évszazada segitik a vendégek kiszolgalasat, mar
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XIV. Lajos francia kirdly uralkodasa alatt is fontos szakma volt. A magyar nyelvben nincs
igazan pontos megfeleldje, forditasa, talan a borpincér all hozzd a legkdzelebb. Az
étteremben az sommelier feladata a borok kivalogatasa, és az itallap elkészitése. Ezt
sokszor orszagokra ¢és régiokra bontva teszik meg, és a legkiemelkedébb termeldk tételeit
valogatjak ki. A séf altal elkészitett ételek mellé 6 alkotja meg a borparokat, a fogasokat
Osszekostolva a borokkal. Folyamatos kommunikacioban van a vendégekkel, segit nekik
bort, koktélt, italt valasztani, vagy magahoz a kivalasztott borhoz ajanl megfeleld ételt.
Ahhoz, hogy megfeleléen tudjon ajanlani, mély és alapos tudassal kell rendelkeznie,
konnyedén el kell igazodnia a borok vilagaban. Ismernie kell a borvidékeket, a

szOl6fajtakat, a borkészitési eljarasokat, valamint a borfogyasztas etikettjét.

D. A Michelin Guide kalauz

A gasztronomiaban és a csucsgasztronomiaban kiemelt és kiilonleges helyet foglalnak el a
Michelin Guide altal ajanlott éttermek. Ezeken a helyeken igazan kiilonleges
meniiclemekkel, parositdsokkal talalkozhatunk, ezért ezt mindenképp fontosnak tartom
megemliteni. Az éttermek munkéjat a Michelin Kalauz (angolul Michelin Guide) értékeli
1-3 csillagos rendszerben. A Michelin torténete egészen 1889-re nyulik vissza, ebben az
évben alapitotta Clermond-Ferrandban Andre és testvére, Edouard Michelin a
gumiabroncs-gyarukat. A kalauzt azért adtak ki, hogy 0szt6n6zzék az embereket arra, hogy
min¢él tobbet utazzanak €s hasznaljdk a gumikat. Az els6 kotetek csak a Parizs kornyéki
éttermeket mutattak be, majd az évek sordn folyamatosan bdviilt a kinalat. A csillagokat
ellendrok véleménye alapjan osztjak ki, akik személye ismeretlen, igy nem tudja az
étterem, hogy mikor érkeznek. A kiilonbdzd csillagoknak (52)® mas-mas jelentésiik van, de

mindegyik egy bizonyos szintli mindséget képvisel.
1 csillag £* jelentése: olyan magas szinvonala konyha, ahol érdemes megallni és kiprobalni
2 csillag £53 jelentése: olyan magas szinvonalt konyha, ami megér egy nagyobb kitérdt

3 csillag £33 jelentése: olyan kiemelked6 éttermek, melyek megérnek egy kiilon utazast

6 https://hu.wikipedia.org/wiki/Guide Michelin - Michelin Guide
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Sokan azt gondoljdk, hogy a csillagokat a séfek érdemlik ki, azonban ez nem igy van. A
kalauz az éttermet jutalmazza az elismeréssel. Magyarorszadgon jelenleg kettd két csillagos,

valamint hét egycsillagos étterem talalhato.

A Michelin Guide mas értékeléseket is szokott osztani a csillagokon kiviil. Ezek nem
jelentenek olyan magas mindéget, de kivaldo konyhéval és ar érték arannyal rendelkeznek.
Ezek az elismerések’ a Bib Gourmand, a Michelin Plate, és a Zold Csillag nevet viselik.

Jelenleg tobb mint 16000 étterem biiszkélkedhet valamilyen szintli Michelin ajanlassal.

A Tokaji Borvidéken jelenleg még nincs olyan hely, amely bekeriilt volna a kalauzba,
azonban tobb 4altalam ismert étterem is elkotelezett a mindség irant, igy véleményem
szerint nem kell sokaig varni erre az elismerésre. Erre azért is lenne nagy sziikség, hogy a
borvidék a jelenleginél feljebb keriiljon a hazai gasztronomiai uticélok listajan. Ez azt
jelentené, hogy tobb turista érkezik a borvidékre, mely hatdsdra mas teriileteken is
fellendiilés jelentkezhet. Ugy gondolom akkor nagyobb igény lesz a szallashelyekre,

éttermekre és a boraszatok altal nytjtott szolgaltatasokra egyarant.

V. KUTATASI MODSZER ES AZ EREDMENYEK
BEMUTATASA

Dolgozatom elkészitéséhez és a téma megfeleld koriljarasahoz kiilonbdz6 modszereket
alkalmaztam. A szakirodalmak feldolgozasa és a tudasanyag sziikséges Osszefoglalasat
kovetden interjut készitettem egy madi étteremtulajdonossal, hogy elsé kézbdl kaphassak
informaciot egy étterem miitkddésérdl a tokaji borvidéken. A kozosségi median keresztiil
kérddivet osztottam meg, mely azt kivanja felmérni, hogy a felndtt kort lakossagnak
milyen éttermi szokasai vannak és hogy ismerik-e a Furmint borokat. Kikértem egy
sommelier véleményét a témarol, végiil létrehoztam egy sajat meniisort, melyben a

Furmint kapja majd a foszerepet.

7 https://diningguide.hu/csillagok-tanyerok-szimbolumok-a-michelin-guide-kategoriai/ - Csillagok, tanyérok,
szimbolumok - A Michelin Guide kategoriai
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A. Kardos Supreme BorBistro

Elsé interjumat Madon készitettem, mely a Tokaji Borvidék egyik legfontosabb telepiilése.
A faluhoz csaknem 1200 hektar sz016 tartozik, nem véletlen tehat, hogy a borvidék sok
kiemelkedé borasza itt késziti el tételeit. A kutatasok szerint a vidékre érkezé honfoglalo®

magyarok is taldlkoztak a sz6lével, majd azt miivelni is kezdték.

A Kardos Supreme BorBistro Mad kézpontjaban talalhatéd és egy majd 150 éves épiilet ad
otthont a csaladi vallalkozasnak. Az étterem kiegészitd szolgaltatasként izemel a boraszat
mellett, heti négy napon keresztiil. A bisztrdé a 2016-os felgjitast kovetéen elOszor
kostoloteremként lizemelt, hogy borkostolokat, kisebb Osszejoveteleket tartsanak az
épliletben. A feltjitast kovetéen mar rendelkezett konyhaval, azonban csak 2021

oktoberében - egy séf és egy cukréasz segitségével — nyilt meg a melegkonyhas étterem.
Az étterem tulajdonosaval, Kardos Gaborral beszélgettem:

K.Sz.: - Milyen helyet foglal el az étterem a hazai gasztronémidban? Milyen stilusu

étteremnek tartjatok magatok?

K.G.: - Aki el6szor van nalunk, annak mindig elmondjuk, hogy mi egy helyi regionalis
jellegli, zempléni borkonyhat visziink, tehat ez a legpontosabb megfogalmazis. A
kategoriat tekintve mi egy bisztronak aposztrofaljuk magunkat. Az ételek jellege, és a
talalas, valamint az egész szerviz milyensége ennek megfelelden lett kialakitva. A cél az
volt, hogy ne egy fine dining éttermet alakitsunk ki, ennek ellenére nagyon sokan fot6zzak
az ételeket, amiket Attila és Kata készit. Tiszteljiik a fine diningban dolgozé kollégakat,
csak azt lattuk, hogy az nem a mi vilagunk, nem azt szerettiik volna megvaldsitani. Az
embereken, akik eljonnek Hegyaljara, valamint a hozzank ellatogaté vendégeken is azt
latjuk, hogy szeretnek jokat enni, jokat inni. A cél az volt, hogyha két hdrom fogést esznek
akkor ne ¢hesen tavozzanak, hanem azért legyen benniik egy kellemes elégedettség érzet.
Viszont nem is vagyunk csarda, tehat azt sem szerettiik volna, hogy tilméretezett ételekkel
bombazzuk a vendégeket. Arany kozéputként ezt a bisztré vonalat 16ttiik be magunknak,

sz6val mind az atmoszféra és mind az ételek adagolasa erre a vonalra lett beallitva.

8 https://www.mad.info.hu/szolotermesztes-tortenete
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K.Sz.: - Milyen modon keriil szerepbe a Furmint az étteremben? Parositasokban, illetve

alapanyagként is megjelenik?

K.G.: - Az eldételektd]l kezdve a foételeken at a desszertekig majdnem minden ételhez
hasznalunk valamilyen bort fliszerként, alapanyagként. Nalunk nincsen fix étlap, hanem
heti-kétheti rendszerességgel valtoztatjuk a meniisort, de az ételekben vannak azért
atfedések. Egyik el6ételink - az emu libamaj paté — elkészitéséhez példaul aszat
hasznalunk. Nagy népszeriiségnek orvend. Tavaly szeptemberben a Magyar Konyha
Magazinban is megjelent ez az emblematikus ételiink. Kiilonb6zé pacolasoknal és a
fiistolésnél is fontos szerepet jatszik a bor. Az egyik legkedveltebb foételiink a Furmintos
csililok esetén egy Furmintos jus (zsii) szokott keriilni magara a husra talalaskor. Amit
éppen az adott étel fliszere megkivan a harsleveliitl kezdve, a késdi sziiretelésti borokig
mindent alkalmazunk. Csak, hogy megint egy extrém példat mondjak és eltérjink a
konvencioktol, mi nagyon minimalis mennyiségben készitiink vordsbort is. Van egy kis
szlogeniink is erre, hogy: tudnunk olyat, mint barki mas és tudunk olyat, mint senki mas. A
voros tételeket akar vadragukhoz, akar szarvashoz, akar kiilonb6z6 vaddisznobol késziilt

ételekhez hasznaljuk fel.

K.Sz.: - Véleményed és tapasztalatod szerint milyen stilusi borokkal a legjobb dolgozni a

konyhéaban?

K.G.: - Mindig olyan borokat hasznalunk, amit a recept megkivan. Erleléskor és
pacolaskor a savasabb borokat részesitjiik elényben, mert a savtartalom segit a hus
szerkezetének a lazitasaba, illetve maganak a pacolasnak a menetében. Diilészelektalt,
nagy borokat nem szoktunk hasznalni erre a célra, mivel azok mennyisége nagyon limitalt.
Ezeket a tételeket Onmagaban szeretnénk megmutatni a vendégeknek és nem pedig
belecsempészni a fogasokba. A desszertboroknal példaul a magas cukortartalom mellett
élénk savak is sokszor megjelennek, igy ezeket is tudjuk hasznalni. Osszességében az adott

étel karakterei mellé Attila donti el, hogy mi passzol legjobban.

K.Sz.: - Milyen Furmintokkal talalkozunk az itallapon? Milyen szempontok alapjan

valasztjatok ki ezeket?

K.G.: - Mi alapvetden a sajat borainkat tessziik fel az itallapra, az 6sszes altalunk készitett

tétel megtalalhato rajta, ezeket szivesen mutatjuk meg a vendégeknek. Nagyon sok bort
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bontunk pohdrra is, pont az a lényeg, hogy ne csak az alaptételeket mutassuk meg az
embereknek, hanem akar a csticsborokat is. Mi a borlapunkra féleg madi boraszatoknak a
prémium tételeit szoktuk feltenni, de itt is vannak kivételek. Kivételként van példaul egy
dupla magnum Tarcalrol, ami a nagy kiszerelésével dnmagaban egy impozans latvany. Mi
egyértelmiien a prémium borokat szoktuk altalaban felvenni, de ugyan gy pezsgokkel is
dolgozunk. Most 0sszeszamolva a sajaton kiviil még 10-12 boraszat tételei vannak fent az
itallapon. Ez unikalis jelleggel van, mert rajtunk kiviil nem tudok mondani még egy olyan
boraszatot, aki mas termeldknek a boraival is dolgozik. Ugyan gy, ahogy az étlapot is
igyeksziink szinessé, illetve allandoan valtozova tenni, a borlapon is ezt szeretnénk latni.
Rengeteg a visszatéré vendég és ha szazadszorra ugyan azt a Supreme birtokbort mutatjuk

meg nekik, akkor lehet, hogy beleunnak, ezért fontos a valtozatossag.
K.Sz.: - Mennyibe keriilnek atlagosan a borok a borlapon?

K.G.: - Az alap boraink jelenleg 5000,- forintt6l kezdédnek. Ezek nem tartoznak a draga
tételek kozé, de igyeksziink jol arasitva bemutani a tételeinket. Az egyéb borokat nézve
tobb tiz-, tobb szazezer forintig is elmegyiink, tehat szeretnénk megmutatni, hogy a kivalo
tételeket is el lehet adni. Aki nem hisz ezekben a borokban az nem is fogja tudni eladni. Mi
hisziink a nagy tételekben ¢€s a nagy érlelt borokban. Nem csak friss borokat vesziink fel az
itallapra, hanem igyeksziink a fajtdban 1évé érlelési potencidlt is megmutatni a
vendégeknek. Pont emiatt nyitottunk olyan termeldk felé, akik rendelkeznek még ilyen

tételekkel. Sajnos a mi muzealis készletlink az véges, ezekbdl kicsi a raktarkészletiink.

K.Sz.: - Mi a tapasztalat, milyen népszeriiségnek orvend a vendégek korében a Furmint?

K.G.: - Aki életében elészor jar Hegyaljan, mar az is hallott vagy talalkozott a fajtaval.
Szerintem kevés az a borkedvel6 ember, aki ne talalkozott volna vele. Sokan direkt keresik
¢és ezért jonnek a borvidékre, aki pedig eldszor fedezi fel a vidéket sokszor racsodalkozik,
hogy milyen sokszinli ez a fajta. Magat a Furmintot mi is ezerarcu sz6l6fajtanak hivjuk
magunk ko6zott. Nem egy kirobbandan gyliimdlesds fajta, és nagyon jol alkalmazkodik a
termOhelyhez. Nagyon nagyban fligg a technoldgiatdl is, hogy milyen karaktereket fog
megmutatni. Ezen okok miatt nagyon halasak a séfek is, akik szeretnek borral alkotni.

Nalunk minden vendég megtalalja a neki tetszd bort.
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K.Sz.: - Vannak tematikus iddszakok, amikor esetleg jobban fogy a fajta?

K.G.: - Igen, van. Nyaron példdul mi sem iszunk annyi nagy bort, mert az ember nem
kivanja a testes, 14% vol. feletti tételeket. Ebben az idészakban a frissebb, magasabb
savtartalommal készilt Furmintok népszeriibbek, kedveltebbek. Télen eldjonnek a
nehezebb ételek, a vadhusok, toltottkaposzta, melyekhez viszont a nagy beltartalmi
értékkel rendelkez6 Furmintok passzolnak. Mi aranyosan gy vessziik észre azonban, hogy
mindig minden fogy, de ha a kliséket is nézziik, akkor nyaron a fiatalabb, savasabb tételek

fogynak.
K.Sz.: - Melyik a népszeriibb a vendégek korében, a szaraz vagy édes Furmint?

K.G.: - Ha csak a szdmokat nézziik, akkor Hegyalja borfogyasztasanak tobb mint hetven
szazalékat a félédes Furmint adja. Ebbe nem tartoznak bele a kiemelt, prémium tételek.
Sajnos a borvidéknek ez az egyik hatranya, hogy tokaji bornak hivjuk az alsépolcos
félédes, nem acélos mindségérdl hires borokat is, viszont emellett ugyanigy tokajiként
vannak forgalomban a diildszelektalt nagy borok, prémium tételek is. A szamok nem
hazudnak, igy a borvidéken a félédes Furmintot mondanam népszeriibbnek. Ennek ellenére
nalunk a borlapon, illetve a magasabb kategoriaji gasztrd egységekben nem ezekkel a
stilusokkal talalkozik a vendég. Mi nem készitiink sem félszaraz, sem félédes tételeket, az
itallapra van betéve egy-egy, ha minden kotél szakad, akkor tudjunk mit letenni a vendég

elé. Igy azt mondanam, nalunk inkabb a szaraz tételek fogynak.

K.Sz.: - Kiilfoldi vendégek is felkeresik az étteremet? Mi a véleményiik a borokrol és a

helyr61?

K.G.: Természetesen. Azok a széllashelyek szoktak hozzank vendéget kiildeni, akik tudjak,
hogy milyen mindséget képviseliink. Gyakran a cstics hotelek, mint az Andrassy Kuria &
Spa, a Minaro Hotel, a Mercure Hotel, vagy akar itt helyben Madon a Hotel Botrytis
ajanljak az éttermiinket. A kiilfoldi vendégek nagyon nyitottak, tehat nincs olyan, hogy
valaki eljon Japanbol és szusit akar enni. Ez mutatja, hogy egyértelmiien jo a koncepcio,
helyi ételeket kinalunk, mert erre nyitottak az emberek. Ha eljonnek a vilag masik végérol,
legyen az akar Azsia, akar Eszak-Amerika, akkor ¢k arra kivancsiak, hogy mit esznek itt
az emberek. Sok képi anyaggal rendelkeziink a kdzosségi médidban és az ott 1évo fotok

meg tudjak adni azt a kezd6 bizalmat, hogy itt jot fognak enni-inni. Azokat is ki tudjuk
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szolgalni, kiknek valamilyen érzékenysége, allergidja van, vagy valamilyen diétat kovet.
Ehesen még nem tavozott senki, mindig ki lettek elégitve a kivanalmak, mindig pozitiv

visszajelzéseket kapunk.
K.Sz.: - Személy szerint mi a kedvenc bor-étel parositasod?

K.G.: - Igazabdl mindig azok az adott ételek, amik az étlapon vannak. A mai napon a séf
stilt csaszarhust készitett egy kis medvehagymds burgonyapiirével és anizzsal, valamint
édeskoménysalataval. Ehhez biztosan valami frissebb tételt valasztanék. A klasszikusok
koziil a sous vide rozmaringos sertéssiiltet mondanam, ami mangalicabol késziilt, és
szarvasgombas burgonyapiirével, valamint siilt z6ldségekkel van talalva. A halakat szintén
nagyon szereti a Furmint, akar siilléhoz, harcsahoz is el tudom képzelni. A Tisza és a
Bodrog kozelsége miatt szerencsére friss halbol sincs hidny. Amennyiben vords hiisrol van
sz0, a mult havi specialitast emelném ki, ami marhapofa volt és egy komplex tartalmas

Furminttal kinéltuk.

K.Sz.: - K6szondm szépen a tartalmas beszélgetést!

B. Kérdoéiv

Ahhoz, hogy felmérjem a feln6tt lakossag éttermi és borfogyasztasi szokasait, egy hisz
kérdesbdl allo kérddivet allitottam Ossze. Az lirlapot a kdzosségi média feliileteire tettem
fel, onnan érkezett a valaszok szaz szazaléka. A kérdoivet kozel 160 ember toltotte ki,
nagyon széles tarsadalmi korben, igy jo ralatast, atfogd véleményt kaptam a témara

vonatkozoan.

A kérdésekre kapott valaszokat tobb csoportra bontva elemeztem, majd a végén 6sszegzést
készitettem. A csoportositast életkor alapjan végeztem, hiszen igy lehet a legpontosabban
megmérni az adatokat. Nemek szerinti eloszlast tekintve a ndk tobbségben vannak a

kitoltésben, a kérddivet kitoltok 63%-a ugyanis nd.
18-25 évesek

A 18-25 éves korosztaly legtobb tagja még valamilyen oktatasi intézményben tanul, vagy
munkakezdd. Ez azt jelent, hogy nincs mindenkinek allandé jovedelme, igy kevesebb

pénzt tudnak forditani a szabadidds tevékenységekre. Az ebbe a korosztalyba tartozd ndk
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42%-a Budapesten ¢él, a tobbi 58% vidéken. A férfiak esetében ez az arany: 32% Budapest,
68% vidék. Az adatokat elemezve latszik, hogy a férfiak tobbsége mar jart a Tokaji
Borvidéken, mig a ndk tobb fele még nem volt. Ez az arany erdsebb a vidékiek korében,

tehat a fovarosiak kevésbé ismerik a vidéket.

Az els6é kérdések a borfogyasztasra vonatkoztak. Arra voltam kivancsi, hogy ki milyen
gyakran fogyaszt bort és ha bort fogyaszt, akkor milyen stilusut. Az adatok alapjan
kijelenthetjiik, hogy nagyjabol mindenki fogyaszt bort, legalabb havi rendszerességgel. A
nok kevesebb alkoholt fogyasztanak és ez az adatokon is latszik. Ezen kiviil az is kideriilt,
hogy a vidékiek tobb bort isznak, mint a budapestick. Ennek az lehet az oka, hogy a
fovarosban magasabbak az arak ¢és sokkal tobb az alternativ fogyasztasi lehetdség.
Amennyiben egy fiatal elmegy bulizni, hamarabb iszik meg valamilyen koktélt a barban,
mivel ez a népszeriibb. A kérdéiv alapjan inkdbb a fiatal férfiak isznak heti
rendszerességgel, akar hetente tobbszor is valamilyen bort. A kedvelt borstilusokat nézve a
szaraz fehérbor a legkedveltebb, de nem sokkal marad le e mogott a pezsgd €s a rozé sem.
Széraz vordsbort isznak a legkevesebben, azt is inkabb a férfiak. Az édes fehérbor is

nagyon népszeri, ezt inkabb a nék fogyasztjak szivesen.

A kovetkezd kérdés arra irdnyult, hogy kideriiljon, ki milyen gyakran jar étterembe. A
felmérésbdl kideriil, hogy mindenki elmegy egy étterembe legalabb egyszer egy évben.
Leggyakrabban a vidéki férfiak keresik fel ezeket a helyeket. A vidéken ¢lok altaldban
egyszer egy honapban jutnak el egy étterembe. Az ilyen latogatdsok soran leginkébb a
hagyomanyos éttermeket keresik fel, ezeken a helyeken jo ar-érték aranyu ételekkel
taldlkoznak, a széles valasztéknak koszonhetéen mindenki megtaldlja a neki tetszd fogast.
Vannak olyan valaszadok is, akik nagyon szivesen fedeznek fel fine dining éttermeket akar
havi rendszerességgel. A fiatalok korében a gyorséttermek is népszeriiek, ez fdleg
Budapesten jellemzd. A vidéki varosokban az elmult idészakban kezdtek el elterjedni a
kiilonb6z6 gyorséttermek, igy mar nem feltétleniil kell felmenni a févarosba, ha ilyen
stilusu ételre vagyik az ember. A fiatalok atlagosan 4500,- forintot koltenek egy éttermi
latogatas soran. A folyamatosan névekve alapanyagarak miatt ez az Gsszeg Sajnos egyre
kevesebb helyen elegendd arra, hogy egy fogasnal és egy italnal tobbet kérjiink egy
étteremben. A csucsgasztrondmia drai ennek az 9sszegnek a tobbszorosei is lehetnek, igy

ez sokaknak nem elérhet6 opcid.
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Az étteremlatogatasok alkalmaval mindenki ugy gondolja, hogy fontos az ételhez passzold
borpérositas. Ezzel kapcsolatban szivesen kérik ki szakember, sommelier segitségét. A
gyorséttermekben erre egyaltaldn nincs lehetdség ¢és a hagyomanyos éttermekben is

gyakran megesik, hogy nem kapunk segitséget a valasztashoz.
25-40 évesek

A 25-40 évesek korosztalya legtobbszor mar biztos keresettel rendelkezik, befejezték az
egyetemet, csaladalapitas elott allnak vagy mar megallapodtak, ilyenkor kezdik el épiteni a
karrierjiilket vagy mar elértek a csucsra. A biztos megélhetés miatt mar tobb pénz jut
éttermekbe jarni, illetve egyéb szabadidds tevékenységekre. Az ebbe a korosztalyba tartozé
valaszadok csupan 22%-a él a fovarosban, a tobbiek pedig valamilyen vidéki telepiilésrol
szarmaznak. Ebben a csoportban a megkérdezettek 61%-a né és 39%-a férfi volt. Az
adatok alapjan mar mindenki jar Tokaj-Hegyaljan és ismerik is a Furmint szél6fajtat,

valamint az abbol késziilt borokat.

A borfogyasztasi szokasok igen soksziniiek ebben a korosztalyban is, azonban a szaraz
fehér bor itt is vezeti a listat. A rozé, a pezsgd, valamint az édes fehérbor is rendkiviil
népszerl, a szaraz vorosbor kedveltsége azonban jelentdsen elmarad a tobbi borstilushoz
képest. Ez egy jellemz0 tendenciara utal, ami az el6z6 évtizedben kezdddott. Fokozatosan
elkezdett visszaszorulni a vorosborok fogyasztasa és eldtérbe keriiltek a fehér és
rozéborok. Ezek sokkal konnyebben fogyaszthaté kategoriak, jobban illenek a rohané
¢letstilusunkhoz. Az, hogy a vidéken ¢élok gyakrabban fogyasztanak bort ebben a
korosztalyban is megfigyelhetd. Egyre kevesebben fogyasztanak egy héten tobb
alkalommal alkoholt, ennek az lehet az oka, hogy kevesebb szorakozohelyre jarnak,

dolgoznak, vagy akar gyerekeket nevelnek a haztartasban.

Az éttermi szokasok tekintetében a valaszadok preferenciai valtozatosak: vannak, akik
rendszeresen jarnak étterembe, mig mdasok inkdbb ritkdbban teszik ezt. Az
étteremvalasztasnal az ar, a helyszin és az étel-ital valaszték mellett a tradiciok és az
ismerdsok ajanlasai is fontos szerepet jatszanak. Ebben a csoportban is a hagyomanyos
vendéglot valasztjak a legtobben, amennyiben étterembe mennek. Az arkategoriat tekintve
mar tobbet hajlandoak kolteni egy-egy étkezésre. Itt atlagban hat és tizezer forint k6zotti
Osszeget koltenek egy-egy éttermi latogatas alkalmaval fejenként. Ez magyardzhat6 a fix
jovedelemmel, a mindségi, élménydus étkezés eldnyben részesitésével. A borkivalasztas

folyamatat szintén tobb tényezdé befolyasolja, ilyen példaul az étlaprol valasztott fogas, a

20



bor fantazianeve vagy éppen a sommelier ajanlata. Sokan szeretik a szakemberre bizni a

bor-étel parositast, azonban vannak olyanok, akik inkabb maguk valasztjak ki a kivant italt.

40-60 évesek

A 40-60 éves korosztaly egy olyan életszakaszban van, ahol mar kialakultak az alapvetd
¢letpalyaik és tapasztalataik, de még mindig aktivan részt vesznek a munkaerdpiacon és a
tarsadalmi ¢€letben. Anyagi helyzetiik altalaban stabilabb, mint a fiatalabb korosztalyoké,
hiszen tobb évtizedes munkatapasztalattal rendelkeznek és gyakran elértek egy bizonyos
szakmai, iizleti poziciot, ami lehetévé teszi szamukra, hogy kényelmesen megéljenek.
Sokan ebben az életszakaszban mar csaladot alapitottak. Munkdjuk és csaladjuk mellett
sokan hobbi tevékenységeket végeznek, utazasokat szerveznek és kulinaris eseményeket
latogatnak. Gyakran el6térbe keriil az egészséges életmod megdrzése, a fokozott figyelem

a taplalkozasra és a mozgasra.

Az ebbe a korcsoportba tartozdé vélaszadok csupan 8%-a ¢l a fOvarosban, 92%-a
valamilyen vidéki telepiilésrél toltotte ki a kérddivet. A nemek szerinti eloszlds is
kiilonbozik, sokkal tobb a néi valaszadd, a kiillonbség a két nem kozott kozel 30%. A
valaszok alapjan népszerii uti cél Toka-Hegyalja, majdnem mindenki jart mar a vidéken. A
Furmintrdl is mindenki hallott mar és mindenki kostolta is valamilyen formaban. Ez azt
mutatja, hogy az idOsebb korosztilyok korében népszeriibb célpont a borvidék. Tokaj
jelentds szerepet tOlthetne be az orszag gasztronOmiai Uticéljai kozott. Ehhez tobb
mindsitéssel rendelkez$ étteremre van szikség. Vannak olyan telepiilések, ahol

szerencsére mar dolgoznak azon, hogy ez megvaldsulhasson.

Az ebbe a csoportba tartozok borfogyasztasi szokdsai széles skdlan mozognak. Sokan,
jellemzden a férfiak hetente fogyasztanak valamilyen bort, mig a nék altaldban csak
havonta néhany alkalommal kostolnak meg valamilyen tételt. A legkedveltebb borstilus
ebben a korosztalyban is a szaraz fehérbor. Erdekesség, hogy a vorosbor fogyasztasi kedv

megnott, a rozé és pezsgo kedveltsége pedig csokken az el6z6 csoportokhoz képest.

Az éttermek kivalasztasanal fontos szerepet jatszik a lokacid, az étel és italvalaszték,
valamint az ismerdsok ajanlasa. A kérdésekre adott valaszokbol kideriil, hogy a valaszadok
évente tobb alkalommal latogatnak meg éttermeket. Ez nem olyan gyakori, mint a fiatalabb
korosztalyokban. A fine dining éttermek kevésbé népszeriieck, mint a hagyomanyos
vendéglok és az emberek altaldban az étel és italvalaszték alapjan valasztanak. Az

étkezésekhez altalaban bort is kérnek, fontosnak tartjak, hogy az adott bor passzoljon az
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ételhez. Az étteremben alapanyagok alapjan vélasztjak ki a legtobben az adott fogasokat.
Ezen kiviil elmondhatd, hogy atlagosan 6000,- forint koriili Osszeget szdnnak egy-egy
étkezésre. Az évszakhoz igazodd borvalasztas elterjedt gyakorlat ebben a korosztalyban, a
tobbség nyitott az 1) izekre és kulindris ¢élményekre. Sokan szeretik kikérni a sommelier
véleményét is a borvalasztds soran, hogy az ital biztosan passzoljon az ételhez, amit

fogyasztanak.
60 év felettiek

A hatvan év felettiek sok élettapasztalattal rendelkeznek és rendkiviil sokféle életstilust
folytatnak. Altalanossagban elmondhat6, hogy az emberek tobbsége mar nyugdijba vonul
ebben a korban. Ez azt jelenti, hogy kisebb jovedelemmel rendelkeznek, mivel mar nem
tartoznak az aktiv keres6k kozé. Ugy, mint a fiatalabb korcsoportokban, itt is elmondhato,
hogy fontos az egészség megdrzése, gyakran el6térbe keriil a mozgas és az egészséges
taplalkozas is. Az embereknek tobb idejiik van hobbitevékenységeket folytatni, gyakran
utaznak, klubokba jarnak, csatlakoznak valamilyen szervezethez. Gyakran toltenek 1d6t az

unokakkal, valamint szeretnének minél tobbet segiteni a csaladjuknak.

A vélaszadok 90%-a vidéki varosbol toltotte ki a kérdbivet, és a valaszadok tobbsége nd. A
valaszado férfiak 100%-a vidéken él. A Tokaji borvidéket szinte mindenki bejarta mar,
népszeril uticélnak szamit. A régid szO6lofajtait €s borait is jol ismerik, mindenki hallott mar
a Furmintrél vagy kostolta is a beldle késziilt bort. A kedvelt borstilusok koziil ebben a
korosztalyban is a széraz fehérbor vezeti a statisztikdt. A mdasodik helyen a rozé és a

pezsg0 helyezkedik el. A vorosborfogyasztas itt sem olyan népszert.

A borvasarlasi kedvet nagyban befolyasolhatja az a tény, hogy az egykori Szovjetunio
idejében a hazai bortermelés nagyon alacsony szintre siillyedt. Majdnem kizardlagos
felvasarloként az orosz piac barmilyen mennyiségli €s mindségli bort képes volt
elfogyasztani, igy a hazai borkészités rossz iranyt vett. Nem volt fontos a mindség, csak a
mennyiség, a jo termdteriileteket rendre kivagtak, csak a jol gépesithetd iiltetvényeket
miiveltek. Ez az orszadg egészére jellemzd volt, de kiilondsen rosszul érintette Tokaj-
Hegyaljat. A 60 év felettiek gyakran talalkozhattak ezekkel a rossz mindségli italokkal és
ezért sokan még ma Ssem szivesen vasarolnak borokat. Ennek ellenére a kérddivre adott
valaszok alapjan a korcsoport viszonylag gyakran, hetente egyszer-kétszer fogyaszt
valamilyen bort, és ezeket az élményeket rendszeresen kotik 0ssze valamilyen talalkozdval

vagy éttermi latogatassal.
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A megkérdezettek évente tobb alkalommal is ellatogatnak egy-egy étterembe, vendéglobe.
Ilyen alkalmak soran a legtobbszor a lokacio €s az étel italvalaszték alapjan valasztanak.
Fontos szerepet jatszik ezen kiviil az ismerdsok ajanlasa, valamint az, hogy a hely milyen
arkategoriaba tartozik. A legtobbszor valamilyen hagyomanyos éttermet keresnek fel, de
sokaknak volt mér fine dining élménye valamilyen vendéglatohelyen. Atlagosan &k is
6000,- forintot koltenek el fejenként egy étkezés sordn, torekednek a jo ar-érték aranyt
kinalatokat megkeresni. A borokat altalaban az ételek alapjan valasztjak ki, de az is fontos,
hogy egy adott tétel milyen szOléfajtabol késziilt. A valasztasban szivesen kérik ki a

sommelier segitségét, hogy biztosan jo legyen a parositas.

C. A kérdoiv osszegzése

A kérddivre kapott valaszok alapjan a hazai borfogyasztok tobbsége a 18-25 és a 40-60
éves korosztalyba tartozik. A legtobben havonta tobb alkalommal fogyasztanak valamilyen
bort, a fiataloknal ez valamivel rendszeresebb, Ok akar hetente tobb alkalommal is
kibontanak egy-egy iiveg tételt. Egyértelmiien kijelenthet6, hogy a fehér szaraz borokat

fogyasztjak a legszivesebben.

Milyen stilusu borokat fogyaszt szivesen?

159 vélasz
Szaraz fehér 99 (62,3%)
Szaraz Voros 47 (29,6%)
Rozé 71 (44,7%)
Edes Fehér 74 (46,5%)
Pezsgd 56 (35,2%)
0 20 40 60 80 100

2. dbra Borstilusok (Sajat dbra)

A tokaji Furmint borokat ilyen szempontbol nagyon jol lehet pozicionalni. Ezt az is
mutatja, hogy a valaszadok t6bb mint nyolcvan szazaléka mar kostolt Furmint borokat, és
tobben tudatosan keresik is a boltokban. A fajtabol nagyon sokféle stilusu bort lehet

késziteni. A sokfélesége miatt minden borfogyasztdé megtaldlhatja maganak azt a tételt és
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izvilagot, ami neki tetszik. A sziraz fehérborok utan az édes fehérborok a
legnépszeriibbek. Véleményem szerint ezen borok alatt nem a tokaji természetes édes
borokat értik. Sajnos a tokaji borkiilonlegességek viszonylag magas aron érhetdek el, és
amiket megtaldlunk a szupermarketek polcain, nem a legmagasabb, legjobb mindségi
borok. A legelterjedtebbek a félédes fehérborok, amelyek koztes kategoriat képviselnek. A
korty édes és konnyen ihatd, de magasabb savtartalommal rendelkezik. Ebbdl a stilusbol
nagyon konnyl olcson nagy mennyiséget eldallitani, igy egyszertien el tudjadk latni a
boraszatok a multikat. A valaszadok 75%-a jart mar a tokaji borvidéken és felfedezte a
régiot. Tokaj Hegyalja nagyon egyszerlien megkdzelithetd mind autdéval, mind
tomegkozlekedéssel. Igy sokan keresik fel hétvégi kikapcsolodasra, valamint sokan jarnak

turazni a Zempléni hegységbe vagy fedezik fel a véarakat.

A kérdoiv alapjan az emberek havonta egy-két alkalommal keresnek fel valamilyen hazai
éttermet. A legtobben a hagyomanyos vendéglatohelyeket kedvelik, ahol jo ar-érték

aranyban tudnak étkezni.

Az aldbbiak kozll milyen tipusu éttermet valasztana?
160 vélasz

Hagyomanyos vendégld 129 (80,6%)

Gyorsétterem 31 (19,4%)

Fine-dining étterem 61 (38,1%)

0 50 100 150

3. dbra Etteremtipusok (Sajat dbra)

Sokan jartak mar valamilyen fine dining étteremben is és szivesen valasztjak ezt az opciot
is. Ez azonban nehezebben elérhetd, mivel nagyon magas arakkal dolgoznak. Ezeken a
helyeken azonban nagyon jo a borkinalat, a személyzet sokat tud segiteni az ital és
ételvalasztasban egyarant, valamint egy olyan kulindris élményt kapunk, hogy azt nem
felejtjiik el soha. Az éttermeket tobb szempont alapjan szoktdk kivalasztani. Fontos az,

hogy milyen étel- €s italvalaszték van, illetve az is sokat szamit, hogy mennyien ajanljak az
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adott helyet. Ez mutatja azt, hogy ha valaki egy jo élménnyel tavozik az étterembdl,
szivesen fogja ajanlani a baratainak, ismerdseinek és igy novekedhet a forgalom. A
meghataroz6 impressziét a  felszolgalészemélyzet j6 modoraval, humordval,
segitOkészségével és a finom ételekkel lehet elérni. Az ételvalasztas legtobbszor az
alapanyagok alapjan torténik. Ezen kiviil az is fontos lehet, hogy milyen nevet adunk az

ételiinknek, valamint milyen &ron adjuk azt.

Az éttermekben nagyon fontos szerepet toltenek be a borok, azonban a valaszok alapjan
csupan az emberek 57%-a szokott valamilyen bort kérni az ételek mellé. Ennek az lehet az
oka, hogy sokan nem tudjak, hogy milyen ételhez milyen bor illik és félnek a valasztastol
borismeret hidnyaban. Sajnos itthon sok olyan étterem van, ahol nem alkalmaznak
sommeliert, pedig egy szakember sokat tud segiteni a borvalasztasban, ezen kiviil ez egy
befektetés is lehet az adott vendéglatohelynek. Problémat jelenhet az is, hogy
Magyarorszdgon zéro-tolerancia van érvényben, tehdt amennyiben a vendégek
gépjarmiivel érkeznek az étterembe, még egy pohér bor elfogyasztasa sem engedélyezett a
gépkocsivezetonek. Az egyiitt érkezd vendégek is sok esetben szolidaritast vallalnak a

sofdrrel és nem fogyasztanak alkoholt.

Mi alapjan vélasztja ki a borokat?

160 valasz
Ar alapjan 31 (19,4%)
Fantazianév alapjan 11 (6,9%)
Faijta alapjan 101 (63,1%)
Egy bizonyos étel mellé 64 (40%)
A sommelier ajanlatat §zoktam 35 (21,9%)

valasztani

Ismerésék ajanlasa alapjan 30 (18,8%)

0 25 50 75 100 125

4. Gbra Borvélasztds (Sajat abra)

A borvalasztas alkalmaval a legtobben valamilyen szdl6fajta alapjan nézik ki a tételeket és
sokan egy mar valasztott étel mellé dontik el, hogy milyen bort igyanak. Emellett arra is
kitért a kérdéiv, hogy mennyire tartjdk fontosnak a vendégek, hogy egy adott bor
passzoljon az ételekhez. Ezt egy egyt6l-6tig tartd skalan tudtak bejeldlni. Egyest kellett
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jelolni, ha nem tartja fontosnak, hogy a bor passzoljon az ételhez és 6tdst, ha pedig nagyon
fontosnak tartja. A legtdbben négyes szintet valasztottak, azonban az adatok egyesitése

soran az jott ki, hogy kézepesen fontos csak a bor-étel parositas milyensége.

Mennyire tartja fontosnak, hogy a bor passzoljon a védlasztott ételhez?
160 vélasz

60
58 (36,3%)

48 (30%)
40

34 (21,3%)
20

12 (7,5%)
8 (5%)
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5. dbra Borparositas (Sajat abra)

A legvégsd kérdés arra vonatkozott, hogy ki milyen ételekhez valasztana legszivesebben
Furmintot. A valaszadok véleménye szerint a szarnyas ételekhez illik legjobban a fajta, de
sokan innak halételekhez, valamint salatdkhoz. A Furmint borok jellemzéen magas

savtartalommal rendelkeznek, melyek jol kiegészitik ezeket az ételeket.

D. Makovej Giraldo Sebastian — sommelier

Sebastian sommelierként realisan és testkozelbdl latja a Furmint gasztronomiaban betoltott
szerepét, ezért mindenképpen szerettem volna meghallgatni a véleményét a témaval
kapcsolatban. Sebastian a 2023-as évben mar masodszor nyerte meg a Magyar Sommelier
Bajnoksagot, melynek dontdjét volt szerencsém élében megtekinteni. Jelenleg a Sauska

pincészet nagykoveteként dolgozik, igy minden nap talalkozik a fajtaval.

A szakember véleménye szerint a Furmint minden komoly gasztronomiai helyen
megtalalhato, nélkiilozhetetlen a borlaprol. Szerinte ennek nagyon sok oka van. Az egyik
az, hogy a magyar ételekhez kivaloan parosithato, a masik pedig az, hogy ez Magyarorszag

legfontosabb fehérszolo fajtaja. Rendkiviil elismert kiilf6ldon is és nagyon sokféle stilusu
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bort lehet beldle késziteni. A magyar piacon szinte kikeriilhetetlen a fajta, mivel nagyon
magas mindséget is képviselhet és a pezsgdtdl az édes borokig mindent tud. Kénnyen
magyarazhaté fajta és egy biiszkeségforrasa a magyar boraszatnak. Elmondta, hogy egy
étteremben mukodhet poharra, de akar palackra is. Amennyiben igény van ra, akar egy
egész Furmint lapot is Iétre lehetne hozni, ahol kiilonboz6 stilusok ¢és kiilonbozo
borvidékek jelennek meg. A sommelier véleménye szerint tehat a Furmint dsszességében

Magyarorszagon ¢€s kiilfoldon is egyarant elengedhetetlen része egy étterem borlapjanak.

E. Sajat meniisor megalkotasa

A sajat meniisor megalkotdsa soran igyekeztem figyelni arra, hogy az adott ételek
elkészitése soran Tokaj-Hegyaljan fellelhetd alapanyagokat hasznaljak, valamint minden
fogas mellé valamilyen Furmint bort tudjak parositani, illetve felhasznalni a készités soran.
Az altalam Gsszeéllitott menii 6t fogasbol all: aperitifbdl, levesbdl, féételbdl, desszertbol,
valamint petit four falatokbdl. Az aperitif jellemzéen valamilyen alkoholos ital, melyet az
étkezés megkezdése eldtt szolgalnak fel. Azt a cél szolgélja, hogy megjojjon a vendég
étvagya. A menliit zaro6 petit four falatok pedig azzal a céllal keriiltek be, hogy lezarjak az
étkezést, jellemzden a desszert mellé vagy az utan szolgaljak fel. Mindkett6t egyarant

nagyon fontos mentielemnek tartom.
Aperitif
Libamajbonbon aszus kortezselével - Pelle Tokaji Pezsgd Brut Nature 2019

Aperitifként altaldban valamilyen alkoholos italt kindlnak, mely gyakran szénsavas. A
szénsav semlegesiti a szdjat és felkészit minket a meniire. Gyakran esik valasztas pezsgdre,
konnyt borokra, roviditalokra, mint példaul palinkara. Ehhez a fogashoz a valasztas a Pelle
Tokaji Pezsgd Brut Nature-re esett 2019-bol. A pezsgében a friss gylimolcsos illatok
domindlnak, melyet kiegészit a toastos jelleg az érlelésnek koszonhetéen. A korty
hatarozott savszerkezetet mutat, mely kiemeli a Furmint fajtakaraktereit. A pezsgé mellé
Amuse-Bouche (vendégvaro) falatkakat kinalunk. Ezek jellemzdéen egy-két falatbol allnak
¢s lehetdséget nyljtanak arra, hogy a vendégek rogton képet kapjanak a rajuk vard
fogasokrol. Ezek altalaban nem szerepelnek kiilon a meniiben és a szdmlan sem talaljuk
meg Oket, ezek egyfajta ajandékok az étterem részérdl. Vendégvard falatnak libamajbonbot

képzeltem el aszls kortezselével. A maj jellegzetes izét €s texturajat remekiil kiegésziti a
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kortezselé, melyben aszua taldlhatod. A pezsgd és ez az étel azért passzol egymashoz, mert a
maj lagy karakterét és édességét jol egyensulyozza a pezsgd savassaga, €s a finom

buborékok a kortyban.
Leves

Medvehagymakrémleves tokmagolajjal és mangalicaszalonndval — Balassa Szent Tamas

Furmint 2021

A Zempléni hegységet jarva tavasszal gyakran taldlkozhatunk a medvehagymaval, mely
kivalo alapanyag lehet ételek készitéséhez. Nevét azért kapta, mert a barnamedvék
eloszeretettel fogyasztjdk mind a levelét, mind pedig a gyokerét. A jellegzetes enyhén
fokhagymas illatat f6z¢s soran elvesziti, de nagyon sok aromat ad az ételeknek. Ezen kiviil
gyogyhatdsa miatt is gytijtik, mert jotékony hatdssal van az emésztérendszerre. A
krémleves elkészitéséhez burgonyat, voroshagymat, tejszint, valamint alaplevet
hasznalunk. A burgonya ¢és a tejszin telt, krémes érzetet kolcsondz az ételnek, melyet a
medvehagyma enyhe savassaga és fokhagymas karaktere jol kiegészit. A mangalica fiistolt,
sos karaktere ¢és eltérd ropogds textraja kontrasztot képez a krémlevessel. A tokmagolaj,
melyet a tdlaldshoz haszndlunk kiemeli az étel szinét, segit sz&p tanyért alkotnunk, és a
falatot selymes, enyhén sos érzettel kiséri a szajban. Borparositasként egy olyan Furmintra
esett a valasztasom, mely tartalyban és hordoban is érlel6dott. Megtartotta a jellegzetes
savas karakterét, de a hordo segitségével egy flistds izt is szerzett, ezért a medvehagyma és

a mangalica izeit is jOl kiegésziti.
Foétel

Zoldkeérges siillé Furmintmartdssal és vajas mogyoroburgonyadval — Harsdanyi Pince Szaraz

Szamorodni 2015

Tokaj regionalis gasztrondmidjat jelentdsen befolyasolja a folyok kozelsége. A Tisza és a
Bodrog nagyon gazdag ¢ldvilaggal rendelkezik, igy az évszdzadok soran kialakult a
haldszat. Az étel alapanyagat tiszai siillo adja, mely a magyar konyha jellegzetes eleme. A
hal husa viszonylag semleges izvilaggal rendelkezik, igy nagyon sokféle modon
fliszerezhetjiik. Az étel elkészitéséhez aprora felvagott zoldségekkel, és oliva olajjal fed;jiik
be a kifilézett halat, majd igy tesszik a siitébe. A Furmintmartas elkészitéséhez
salottahagymat és csiperkegombat parolunk Furmintban, majd tejszin és vaj segitségével

martast készitiink. A mogyoroburgonyat barnavajon siitjilk ropogdsra, majd melegen
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tessziik tanyérra. Ugy gondolom, a szaraz szamorodni az egyedi izvilagaval remekiil
kiegésziti a zoldséges siillét €s az enyhén vajas, fiistdos izli burgonyat. A bor szdz
szazalékban Furmintbol késziilt, és a birsalmas, friss viragos illat mellé egy dids, gazdag iz
parosul. A viszonylag magas alkoholtartalom mélységet €s komplexitast kolcsondz az

ételnek, valamint a savtartalom jol kiegésziti a hal izvilagat.
Desszert
Szerencsi csokoladé mousse oliva olajjal - Holdvélgy Culture 2006 6 puttonyos tokaji aszu

A szerencsi csokoladégyartasnak mar évszazados hagyomanya van Tokaj-Hegyaljan és az
itt késziilt édességek jelentds hirnévre tettek szert a vilagban. A mousse leforditva krémet
jelent, igy mikor elképzeljiik az ételt, egy krémes csokoladéra kell gondolnunk. Az
elkészitéshez csokoladét kell olvasztanunk, majd azt Osszekeverni tejszinnel ¢és
tojashabbal. Miutdn enyhén megdermedt egy kanal segitségével talaljuk, majd
meglocsoljuk oliva olajjal és durva szemii sot toriink rd. A s6 €s az olivaolaj kiemeli a
csokoladé izét, valamint egy eltérd texturat is megmutat. A krém mellé kenyérchipset
készitiink, igy valami ropogds elem is keriil a tdnyérra. Az aszi a Holdvolgy boraszat
szerint rendkiviil krémes karakterrel rendelkezik. Illatdban megjelenik az avar, egy kevés
gomba, valamint az érett mézes jegyek is. {zében lendiiletes savakkal talalkozunk, melyek
jol kiegészitik a csokoladé édességét. A narancslekvar és egy enyhe dohanyos jegy pedig

mind olyan aromak, melyek hozzatesznek az élményhez.

A desszerthez kiegészités képpen ajanlott petit four - az étkezést lezaro — falatokat néhany
elem alkotja, és jellemzden csak egy két harapassal elfogyaszthatdéak. Az elsé falat egy
macaron, mely malnas pisztacias krémmel van megtéltve. Ehhez az elemhez kivaloan illik
a Royal Tokaji Late Harvest Furmint 2016. A savak és a malna karaktere jol harmonizal a
bor maradékcukor tartalmaval. A masik pedig egy tokaji hab, melyet egy eziistkanalon
szolgalunk fel. Az étel alapja a tokaji aszu, valamint a fahéj, melyeket 6sszekeveriink és
tejszin segitségével felhabositunk. A desszert 1égiesen konnyti és ehhez is remekiil passzol

az elébb emlitett Late Harvest Furmint.

A mentisor szinte minden eleme tartalmaz valamilyen Furmint alapt bort, ami alatamasztja
azt a megallapitast, hogy ezt a fajtat nagyon sokoldaltian, valtozatosan, sokféle képpen fel

lehet hasznélni a gasztronomidban.

29



VI. A MASIK OLDAL

A dolgozat elkészitése soran volt alkalmam besz€lni tobb étterem tulajdonosaval is. Az
egyik ilyen beszélgetés alkalmdval keriilt szoba az, hogy a kiilfoldi utazasok soran
mennyire nem lehet taldlkozni a Furminttal a csicsgasztronomiaban a tobb Michelin
csillaggal fémjelzett éttermekben. Az étteremtulajdonosok szerint ennek az lehet az oka,
hogy a fajta nem alkalmas olyan elegans borok készitésére, mely megfelelne a Michelin
csillagos éttermek altal tdmasztott magas mindségi elvarasoknak. Mivel a sommelier
ezekben az éttermekben is ugy parositja a borokat, hogy az passzoljon az étel
karakterisztikajahoz, nehéz dolga van a Furminttal. A fajta savszerkezete miatt nincs meg
az az elegancia, melyet egy fine dining étel megkivanna. Altalinossagban ez nehéz feladat
a boraszok szdmara, hogy olyan stilusu bort készitsenek, mely megfelelden elegans, jo a
savszerkezete ¢s ezaltal alkalmas parositasokhoz. A borvidéken a rendszervaltast kovetden
sok apr6 borbirtok jott l1étre, melyeket sok esetben szakértelem nélkiil vezetnek, nem
tudnak olyan csticsborokat eldallitani, amire sziikség lenne. A nagyobb boraszatok nagy
borai pedig gyakran elkeriilik a figyelmet, marpedig ezek alkalmasak lennének arra, hogy

megjelenjenek a gasztronémia legfelsd szintjein.

VII. OSSZEGZES

A Furmint szolofajtanak nagyon sok arca van, a beldle késziilt borok sokféle stilust
képviselhetnek. Késziilhet beldle pezsgd, reduktiv szaraz bor, dildszelektalt horddoban
érlelt nagy bor, valamint szamorodni €s asza i1s. A boraszok napjainkban probaljadk minél
jobban koriiljarni és kiaknazni a fajta nyujtotta lehetéségeket. Felméréseim, kutatasaim azt
igazoljak, hogy a hazai gasztrondémidban mindenképpen helye van ezeknek a boroknak,
mind alapanyagként, mind pedig a fogasok mellé fogyasztva. Ahogy a fajtabol késziilt
borok sokrétiiek lehetnek, tigy a felhasznalasi lehetdségeir és a fogyasztoi réteg is
véltozatos képet mutat. Ugy gondolom, hogyha szélesebb kérben és megfelelé modon
lenne népszertsitve, akkor azok a rétegek is batrabban vélasztandk vagy kiprobalnak, akik
most kicsit idegenkednek tdle. Mindenképpen fontos lenne megcélozni a fiatalabb
korosztalyt, megmutatni nekik, hogy a Furmint egy kivald opcio, legyen sz6 barati
Osszejovetelekrol, iizleti targyaldsokrol, onfeledt szorakozasrol évszaktol fiiggetleniil. A

mennyiségi alkohol-, illetve borfogyasztids ellenstulyozasaképp alkalmat és teret kell
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nyUjtani a mindségi kostoltatasokhoz, valtozatos kindlattal, mindségi poharakkal, hozzajuk
ill6 ételekkel. Torekedni kell arra, hogy minden korosztidly megtaldlja a neki megfeleld
alkalmat, helyet a Furminttal és a borvidékkel valo ismerkedésre. A borkostolokat
megfizethetébbé kell tenni a fiatalok szamara is és olyan szolgaltatasokkal kiegésziteni,
melyek vonzoak szamukra, ezaltal az élményszerzés mellett hasznos tudasra is szert tudnak
tenni. Tapasztalatom szerint jelenleg kozpontositva van a fajta népszerisitése. A kérdéiv
megmutatta, hogy a Furminttal a legtobben a tokaji borvidéken talalkoztak, ezért a jovében
nem csak a borvidékre és a fovarosra kell koncentralni a kostolokat, hanem a vidéki
nagyvarosokba, lehetdség szerint akar kiilfoldre is ki kell terjeszteni azokat. Itt nem csak a
fogyasztd kozonségre gondolok, hanem az éttermekre és a kiilonb6zo vendéglatdipari
egységekre. Olyan szakmai napokat lehetne szervezni, ahol a séfek, sommelierek
tapasztalatot tudnak cserélni, akar versenyek formajaban is 6ssze tudjak mérni a Furminttal
kapcsolatos gyakorlati, illetve elméleti tapasztalataikat, tudasukat. Véleményem szerint
egy olyan borvidéki Osszefogasra is sziikség lenne, mely a kiilonbozé kutatasok
segitségével, figyelembe véve a fogyasztoi igényeket is korvonalazzak azt, hogy milyen
stilusu borok készitésre kell torekedni, teret biztositva a kisérletezéseknek, 0j elgondolasok
megvalositasanak. Nekiink fiatal borasz-mérnokoknek is egyik fontos feladatunk Hegyalja
Furmint borainak népszeriisitése, felhasznalasi lehetdségeinek szélesitése, azok
bemutatdsa, minél tdgabb korrel torténd megismertetése. A népszeriisitéshez igénybe kell
venni a kiilonbozé — fiatalok és az idosebb korosztaly altal is eldszeretettel hasznalt —
médiafeliileteket. A felmérésekbdl mar most is egyértelmiien latszik, hogy a fejlédés jo
iranyba tart, hiszen a fajtat sokan ismerik, keresik és mar a sommelier-ek véleménye

szerint is helye van a hazai és kiilf6ldi gasztrondmiaban egyarant.
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VIIl. MELLEKLETEK

Interja kérdések:

© © N o O

Milyen helyet foglal el az étterem a hazai gasztronémiaban? Milyen stilust
étteremnek tartjatok magatok?

Milyen médon keriil szerepbe a Furmint az étteremben? Parositasokban, illetve
alapanyagként is megjelenik?

Véleményed és tapasztalatod szerint milyen stilust borokkal a legjobb dolgozni a
konyhaban?

Milyen Furmintokkal talalkozunk az itallapon? Milyen szempontok alapjan
valasztjatok ki ezeket?

Mennyibe keriilnek 4tlagosan a borok a borlapon?

Mi a tapasztalat, milyen népszertiségnek 6rvend a vendégek korében a Furmint?
Vannak tematikus id0szakok, amikor esetleg jobban fogy a fajta?

Melyik a népszeriibb a vendégek korében, a szaraz vagy édes Furmint?

Kiilfoldi vendégek is felkeresik az étteremet? Mi a véleményiik a borokrdl, és a

helyrél?

10. Személy szerint mi a kedvenc bor-étel parositasod?

Kérdoiv:

https://forms.gle/aD8uX5TY MHKACI9r46
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IX. IRODALOMJEGYZEK

Dr. Stuart Farrimond: A f6zés tudomanya — Libri (2019)

Hugh Johnson & Jancis Robinson: A bor vilagatlasza — GABO (2020)
Magyar Konyha — (2023 szeptember)

Vince Magazin — (2024 februar)

Internetes forrasok:

© ©® N o gk~ w PR

https://bortkostolunk.hu/szolo/Furmint/

https://www.borterasz.hu/Furmint

https://Furmint.hu/infografikak

https://bor.hu/borutazas/tokaji-borvidek

https://aszutime.hu/tokaji-a-legregebbi-bontatlan-magyar-bor/

https://hu.wikipedia.org/wiki/Guide Michelin

https://bestmixer.hu/sommelier-szakma/

https://magyarkonyhaonline.hu/receptek/sullo-Furmintmartassal-kaporolajjal-uborkasalataval

https://diningguide.hu/fozz-a-seffel11-medvehagyma-kremleves-es-sajtos-rud-a-pajta-sefjetol-

farkas-richardtol/

10. https://vajaskenyer.blog.hu/2012/10/19/fogalmak 130
11. https://hu.wikipedia.org/wiki/Furmint
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TOKATSEGYALIA
L’ EGVETEM

4, szami melickict

NYILATKOZAT

Alulirot Kdsa Szabolcs biintetdjogi feleldsségem datiban kijelentem, hogy az altalam
benviijtott, Tokeji firmint a gasztronomiahan cimiit TDK dolgozat (pidlyamunka) ondllo, sajat
szellemi termékem, a7 més srollemi tulajdondt nem sérti. Amennyiben masok munkajat
felhasznaltam. azokra mepfelelten hivatkosom, belefrive u nyomtatolt és wr intemetes
lorrisokat is.

Tudomdsul veszem, hogy a TDK dolgozat példinya a védés utin a Tokaj-Hegyalja Egyetem
kionyvtaribun kenil elhelyerzésre, ahol a kdnywviar olvaséi hozzajuthainak.

Kelt, Esztergom, 2024. aprilis 4-én
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