TOTH BELA

Tiszajaras
70.

AZ UTOLSO POHAR

Pap Miklés pincemuzeumaban.

— Hanyféle bor van?

— Mindségre keétféle. Rossz meg jé.

Szinre fehér és vords, az Osszes arnyalataval.

A rossz borok eleje a hdromemberes. Azaz kettének fogni kell a harmadi-
kat, hogy el ne szaladjon a rosszt6l. De van keritésszaggatd, bicskanyitogaté,
kerti, buckai, vizzel rontott, bornyus, nyulds, ecetes, dohos, kénes, zavaros, és
sz4z alaértékeld jelzét érdemld.

A francidk 1930 koriil a borok ,,Gothai almanachjaban” 3500-féle bort je-
gyeztek be. Azéta a széléfajok is, a borok is szaporodtak, ahogy mennyiségi-
leg szintén. Az 1950-es évek elején 180 millié hektdé volt a vildg Ossztermelése.

1970-ben mar 368 millié.

A Nemzetkdzi Boraszati Hivatal 43 bortermelé orszdgot tigyel. Ebb6l 17
orszag a félmillié hektolitert is alig éri el. Evi 5—6 milli6 hektés termelésiink-
kel mi Gorogorszaggal, Jugoszlavidval a mennyiségi termelés listajdnak 8., 9.,
10. helyén mozgunk. Tokaj a magyar sz6l6termé teriiletek tekintetében j6 he-
lyen all, illetve ingadozik. A magyar bortermelés elég valtozékony termés-
hozamokat produkal. A vilagélvonalhoz képest kisebbek a hozamaik. Hekt4-
ronként legalabb egy tonnaval. Aminek sokféle magyarazata él a szakemberek
tudataban.

Tokaj-hegyalja a borszdléfajtak tekintetében egységes. A teriilete kéthar-
madan furmint terem, 2000 hektaron héarslevelli, és egészen kicsi teriileten a
sarga muskotaly.

A tokaji borok teremtésének moédjat a MEM egyik nemrégi rendelete sza-
balyozza. Ennek értelmében tokaji borkiilénlegességeket, szomorodni, maslas,
forditas, aszu, csak dllami ellendrzé jeggyel szabad forgalmazni.

A fblsoroltak mind vildagmarkat jelentenek. Mondjuk ezt anélkiil, hogy a
mai magyar borokat az drokpartra akarnink taszitani. Minden mai borvidék-
nek megvan a maga jogosan hiressé valt bora. Azok tiikrében csillanhat meg
a tokaji mivolta.

Bacs-Kiskunban terem a legtébb alf6ldi ezerjo, de sok az olaszrizling, a
kévidinka, a szlankamenka, a sirfehér, a muskotalyos. Kedves, friss, fiatalos
borok. . :

A nagy teriileten termelt kadarka szine szerint siller bornak is beillik.
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A bajaiak 16 000 hektaron szilirik a kékfrankost, a nagyburgundit, a medoc
noirt, Eredményeik, sikereik lassan utolérik a torténelmi borvidékek produk-
tumait. A halasiak is hirre vergédtek a veltelinijiikkel, de a csongradi kadar-
karoél, a cabernetrél sem szabad elfeledkezni. Jo6izQ, kedves, fiatal bort piacol.

Régtil kezdve hires borokat termel a Balatonmellék. Olaszrizlingje sziraz,
lagy, tuzes italu, rezeda illati. Termd teriilete leszalad Pécsig a furmint, fehér
burgundi, cirfandli fajtdkkal. Kozben Balatonakali bora muskotalyos, a cso-
paki, badacsonyi savakban gazdagon fiatal, elegans bort ad. A firedi lagy, si-
ma itala. A zoldszilvani is legényes bor. Illata, zamattartalma gazdag, ettdl
testes, tlizes. Egyetlen kortyintasaban sok illat strisodik Ossze. Szegfiszeg,
anizs. Szinére sarga, Osszizére szaraz, tehdt nem édes, lagy italu, de gombolyi,
azaz egységes hatasu, nehéz bor.

A szlrkebariat a legmarkésabb mégis. Mintha a balatoni napfény aradna
beldle, amikor izlelés kozben lagysagat, megnyerd édességét inylinkre koszonti.
A sok fajta tovabb tarkul ezen a vidéken. Szinte pincénként, sz6l6hegyenként
mas aromakat kinal ugyanaz a szélébor. De ett6l nem kevésbé kozkedvelt a
badacsonyi kéknyelli! Nagynevii ital a dérgicsei.

Mo6r, amennyivel kés6bb kezdett sz6lészkedni, annyival hamarébb hirre
kapott a bora. A kiilfoldiek izlésdivatjat messzemenden kielégiti markans, ke-
mény, testes, gerinces férfias jellegével.

Somlén Matyas kiralynak is volt sz6lo6féldje, s itatta fekete seregeivel. De
nem attél hires a somldi, hanem Matyas is azért birtokolt ott pincét, mert tudta
mi a j6. Eurépaban ma is gyégybornak tartjak. Kimondottan Sbornak wvalé.
46 év alatt éri el legjobb tulajdonsagainak virdgkorat.

Villanyban Skutaribol, azaz Skodrabél szdrmazé kadarkat termesztenek a
torokok ota. Mellette megemberesedett a kékfrankos, az oporté. Amig a ka-
darka rubintvoros, illatos, barsonyos itald nedd, az elGbbi sététvérss, savak-
ban. gazdag kemény bornak mindstil. Ezek sordban virul a pinot noir, amely
szép rubintos, tiizes testli bort csurrant. Ide kucorodott a franciaktél a ca-
“ bernet franc, amely sokaknak kedves bora itthon és idegenben. A szekszardi
kadarka mesélésre fakasztotta Hary Janost. De fehér borait is szamon tartjuk.

Sopron a legrégibb borvidék, a kékirankos hazaja. Ugyan kellemes a fe-
hér tramini, de Eurdpa a mélyvorés szinl boraért becsiili leginkdbb. A mat-
rai borok hazija, mint szomszéd kalapol 4t a tokaji hegyeknek. Gyongyos,
Abasar, Domoszl6, Verpelét, Feldebrd vilagos zoldessirga harslevel(i boraban
fiiszeres illatok, folséges zamatok tanydznak. Az egri bikavér, egri lednyka
nagy hirnevet szerzett a vérosnak.

Végil Tokaj minden borok f6létt. De azért tévhit lenne azt tartani, hogy
itt csak szedni kell a-termést, vidam sziireten kitaposni, hordékba rakni, s
inni. Elészér is reszketve telepiteni, azt dajkalni, talajat j6 elGkésziteni, met-
szeni, kotozni, permetezni, kaccsazni. Reszketni j6 idékért, esGért, melegért, j6
piaci kelend@ségért, békességes évekért. S ha mindez valahidny évben 6sszejon,
akkor sem csak szedjed, babam, szedjed! Rontjak, lemossak a termdtalajt a ki-
vantnal nagyobb esék. Hati puttonyokban cipelik vissza a termelSk a tetthely-
re. Rontjdk borulatok, sz6lébetegségek. Valamikor a filoxéra. Rontottiak ha-
-dak, haboruk, rablisok, rossz torvények, foldesuri kapzsisagok, orokosodési
jogtalansigok, jobbagynyomoritasok, gazdasigi valsagok.

- Tokaj is egyszer hopp, méaskor kopp.

Régi f6ljegyzések tanusitjdk, milyen jo évjaratok sarkat hogyan tapostak
egész sor rossz évtizedek. Hires bortermé esztend6k wvoltak: 1608, 1768, 1788,
.1811, 1821, 1834, 1864, 1889, 1924, 1934. Volt idébb is, de kodzben héaboris el-
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arvulasok, atszervezések kovetkeztek, s azok 4julatdbél most ocsudik a bor-
vidék.

A szamsorbdl kiolvashatd, hogy olykor 20—30 év is elszalad jelesebb
mennyiségi, minéségi hozam nélkiil. Az aranysugarzata tokaji bor miben-
léte els6sorban a fdldrajzi terméhelyében gydkeredzik. Nyugaton a Szerencs-
patak, Keleten a Bodrog, Délen a Tisza viztiikkre veri vissza a vulkani ere-
detd talajon virulé szdlénovényre, a november végéig kint alvé termésre a nap
lecsurg6 sugarait. A hosszu érési idé alatt a toppedésre hajlamos furmint és
hérsleveliiben megjelenik a nemes rothadas, amely a tulérett sz6lé héjat meg-
repeszti, a viz elparolgasat elsegiti, fokozza a cukor- és savtartalom slridso-
dését. Mikozben utolérhetetleniil finom, nemes zamatanyagok gytlilnek benne.
Ett6]l nektarteremté a tokaji hegy.

A leszedett flirtékbdl kulonvalasztjdk a toppedt szemeket, s a csapos dé-
zsabél, minden beavatkozas nélkiil, a bogyék oOnsulyatol kicsordul a must. Ezt
nevezik esszencidnak. Literenként 250 gramm természetes cukor csillog benne.

Egy puttony 28—30 liter aszUszemet tartalmaz, amib6l masfél liter esszen-
cia gyllik Ossze. Ez a lelke az aszuborkészitésnek. A nemes rothadason at-
esett szemeket addig zuzzak, tapossdk, mig a sz6lémag megsértése nélkiil, ‘a
héj is elpépesedik, tésztaszertvé valik. A tésztara egy gonci hordd, 136 liter mus-
tot Ontenek. Az aszabor mingsitése ebbdl kovetkezik. Létezik két-, harom-,
négy- otputtonyos aszu. Kivételesen készitenek hatputtonyost is. Leggyakoribb
a 3, 4, 5 puttonyos.

Teh4t, ha egy gonci hordonyi must ala egy puttony asziszembél keésziilt
tésztat tesznek, az egyputtonyos bort jelent. A betoltott hordét az erjedésnek
adjak, Tobbszori, kell6 ideji atfejtéssel, aszkoldssal, szell6ztetéssel korma-
nyozzak gyakorlott pincemesterek az ontorvényei szerint mozgé, szazféle &sz-
szetevg révén is elevenen ¢€l§ istenek ajandékat.

A hiivés tokaji pincékben a magas cukorfokt bor lassan, 4, 8 év alatt adja
el6 osszes, ra jellemz6 tulajdonsagait, amiben az is benne lakik, hogy akar év-
- szazadon At is bor tud lenni! A boriszat szakirodalma magas kort borokat
ismer. A varséi Fukier nagykereskedd pincéjében a II. vilaghaborut megelézd
években tobb mint 300 tiveg 1606-os tokaji aszit ériztek. Esterhazy herceg kis-
martoni pincéjében a millennium idején még 1680-as évjaratu asszaval koc-
cintgattak. Frigyes Agost bajor kiraly 1822-ben 120 éves tokaji asztival ki-
nalgatta koronas vendégeit. A budafoki allami pincészet 1938-ban, mas obo-
rokkal egylitt 1875-0s évjaratu tokaji aszut is dobra iutott, félliteres iivegen-
ként 38 aranypeng@s aron.

Az inyencek, akik foguk sOrényére, inylik utcdiba ereszthették ezeket a
borokat, ugy nyilatkoztak, hogy a nagykora nagyborok allanddéan valtozva
ugyan, de megérizték vanilia, eper, kakad, flszerszagu illataikat, tuziik alig
lohadt. A tulkorosodott borok hanyatlasanak elo6jonnek az ismert tlinetei.
Az eloregedett borok jellege eltorzul, cukorfoka atalakul, kellemetlen gyogy-
szerizek uralkodnak benne. Szine megtorik, bebarnul, élvezeti értéke elsila-
nyul.

Hamis legendak is keletkeznek, hogy létezik olyan aszu, amit csak késsel
lehet falatokra, kortyokra vagni. llyen bor nincs. Olyan 6bor, amit késsel fala-
tokra vagva lehet fogyasztani, nem létezik csak a mesékben.

1811-ben megkozelitette foldinket a maig nevesincs {istokods, amely 500-
nal tobb napon keresztiil, a vilag vége fesziltségével mutatta magat Magyar-
orszagon is. Béven termé esztend6ként tartja szamon a gazdasagtorténet.
Az akkor készitett aszubort Ustokds aszii néven hoztak forgalomba. 1977-ben,
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amikor a bor 160 éves is elmult, az egyik londoni arverésen ilvegenként 220
angol fontért kelt el.

De hat az itt felsoroltak foélfoghaték kuriézumoknak is. Am mi a miben-
1étének jellemzéséiil emlegetjiik. A mindenki szidmadara elérhetd tokaji tomege-
sebb mennyiségben csordul, s annak megteremtése csak annyiban kiilonboézik
akarmely bor vildgra hozasatdl, hogy értékének megfeleléen lassabban érik
meg, mikzben a bormesterek miivészi szinten dajkaljak, hogy a maga méi-
tosagat adja minden poharban. A tomegesen eléallithaté maéasik nagy kiilonle-
gessége Tokajnak a szamorodni. Készitése soran a furtokbdl a toppedt sze-
meket nem szedik ki, hanem a nemes rothadas nélkiiliekkel egyiitt tapossak,
sutuljak. A must cukorfokan mulik, hogy szaraz vagy édes szamorodni szii-
letik bel6le. Szépséges sargasbarna szine, finom, hosszu illata, melegité tilize
teszik kivanatossa, keresetté. Az ,,6rokallanddsidga” tokaji borok allandoé azsio-
jat a kidllitasokon értékelik.

1857-ben az elsé Altalanos Mezdgazdasagi Kiallitdson 1927 magyar bort
osztadlyozlak a szakemberek. Hat év miulva a hamburgi kidllitason a tokaji
aszl vilagels6ségét elismerték. Napjainkban 2—3 ezer bort mindsitenek a koés-
tolék. Munkajuk mar-mar tudomdny. A mindsités kifejezései sz6tarat alkot-
nak. A leggyakoribbak:

Avas, barsonyos, brodig (kenyérizl), diszharmonikus, elegans, fanyar, fa-
radt, fatyolos, friss, gazdag, gomboly(, hossza, hazoés, kemény, kénnyd, kovér,
nyujtott, olajos, opalos, poros, rovid, sima, szuros, testes, torott, tiikrés, iires,
vékony.

Bornemissza létemre addig ontégetem a borrél széloé bort, tdn magam is
megkivanom, ahogy gondolom a sorok kézé tévedd olvasd. S a tokajiak ven-
dégszeretete révén magam is borral mosdom, kolbasszal torililk6zém. De azért
nem a bor beszél belélem, nem az mondatja velem, hogy az az aranyat te-
remté Tokaj falu, na, jOo, nagykézség, valamiképpen miért nem részesedixk
jobban a megtermelt értékekbél. Csak nem rafizetéses talan? Ahogy futé fel-
héként atsuhantunk torténelme folétt, mintha az tlinne szemembe, hogy egy-
re jobban elkaparédik aldla a juss, a megtermettb6l neki jaré részesedés!
Nemcsak vilaghirneviinket szidolozé borat becslilnénk benne, hanem a driaga
kiesi haza o6nbecsiilése is benne csillogna boraban. S bocsiilnénk o6roksésen
megujulni tudé munkakedvét, teremtd erejét. A prézaban koéltogeté iré kony-
nyen foglalja szavai aranyaba Jket, de ennél sokkal tobb kellene nekik, de
hamar, de mindjart, mintha tegnap is késén lett volna, ahogy atokhazi Galiba
sogorom ahitozza a hamar-hamart. Nehogy legkdzelebbi vendégeskedésemkor
tarskozségi mivoltaban netdn Téallyan taldljam Tokajt!
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