34. A Tokaji Aszu készitésének hagyomanyos technoldgidja

Kategoria: agrar és élelmiszergazdasag, kulturdlis 6rokség

Az érték helyszinének leirdsa, rovid, szoveges bemutatdsa, egyedi jellemzginek és
torténetének leirasa:

A Tokaji Aszu, a természet és az ember eme kiilonleges terméke, egyedi nemzeti értékiink,
melyrél szerte a vildgban mindenkinek Magyarorszag jut az eszébe. Az izletes tokaji
borkilonlegesség elkészitésének hagyomadanya tobb évszazadra tekint vissza, mely ez id§ alatt
kisebb-nagyobb valtozasokon ment keresztil. Hegyaljan az 1571-ben Tokajban kelt Garai-féle
O0rokosodési levél tesz emlitést elsGizben az aszisz616 borrdl.

A Hegyaljan termett els6 aszuborok, igy a fentebb emlitett Garai Maté- féle is nagy
valdszinliség szerint valogatlan termésbdl készllt, természetes uton keletkezett
,aszusz6l6bor” volt. Az aszUsodott flurtok kilonvalogatds nélkili feldolgozasara a flrtdkon
végbemend tomeges aszUsodas alkalmaval volt lehet&ség. Egészen mas készitési médot
kellett alkalmazni akkor, ha csak kevés sz616szem aszlisoddsa tortént meg. Az ép szemek
kozial valé kivalogatas feltehetGen régi szokas lehetett, az 1641-ben kiadott Culturea
vinearum Regulamentum-ban (madi reguldcid) olvashatunk réla el6szor. Még a 18.
szazadban is a ,szemiil szedett”, azaz a kilénvalogatott, valamint a valogatlan sz6l6flrtok
felhasznalasa révén torténd aszukészités egymas mellett élése volt jellemz6.

A régi kor aszuja elkészitésének sajatossdga az volt, hogy a kitaposott mustot a torkélyre
ontotték, és néhany oraig aztattak, hogy a benne Iévé cukor feloldédjon a mustban.

A puttonyszam szerint vald aszukészités jelenleg ismert elsé leirdsa Paul Keler thoruni
borkeresked6 1726-ban megjelent kényvében lelhet6 fel. Matolai Janos, aki 1732-ben sziiret
idején jarta be Hegyaljat, az aszikészitéssel kapcsolatos tapasztalairdl eképpen ir: ,Az
aszuszemeket leszedik szarukrél és puttonyokba toltik. Egy-egy 90 iccés atalagba ki 1, ki 2, ki
3, s6t aki a toményebbet kedveli, tobb puttonyra valé aszutérkoly levét szanja...”

A Szabo Jozsef és Torok Istvan szerkesztésében 1867-ben megjelent enciklopédikus m, a
Tokaj-Hegyaljai Album, amely a borvidék geoldgiai, féldrajzi viszonyaival, torténelmével,
valamint a sz6lészetével és a bordszatdval kapcsolatban foglalja 6ssze a kor ismeretanyagat,



pontos képet nyujt az aszubor készitésének akkoriban alkalmazott mddjardl. Eszerint a
leszedett és kivalogatott aszuszemeket kadakba raktdk, és erds férfilabak, vagy zuzégépek
segitségével teljesen pépé tapostak. A pépet kilon kadban 6sszegyUjtotték, és 180 icce
Grtartalmu, az asziszemektdl kiilonvalogatott sz616szemekbdl préselt musttal elegyitették,
majd melegebb id6ben 12, nagyobb hidegben pedig 48 6ran keresztil aztattdk, mikdzben
néha megkavartdk. Annak megfelelSen, hogy egy 180 iccés hordé mustba milyen
puttonyszamnak megfelelS aszUszem aztatdsa tortént, beszélhetiink 1, 2, 3, 4, vagy 5
puttonyos aszu készitésérdél. Végiil az ilyen mddon keletkezett aszltésztat zsakok
segitségével lesz(irték, és levét horddkban érlelték.

A gonci hordé elnevezés a 16. szdzad végén tlinik fel a forrdsokban. Mdr az 1737. évi kiralyi
rendelet is 180 iccében hatdrozza meg értékét, ez azonban a torténelem folyaman nem
mindig ugyanannyit jelentett, a mai értelmezés szerinti 136.6 literhez képest jelent&sen
eltért bizonyos korszakokban, hiszen 136 liter és 152. 64 liter koz6tti tartomanyban valtozott.
Az aszukészitéskor hasznalatos Grmértékek pontositdsat mar 1801-ben fontosnak tartottak.
Ekkor rogzitették, hogy a must Grmértékél a gonci hordd szolgal, amely 180 iccének felel
meg, a puttonynak pedig 45 iccésnek kell lennie, mely a legdltaldnosabban elfogadott
gyakorlatta valt Hegyaljan.

A puttonyszam alakuldsa is valtozason ment keresztil a torténelem folyaman. Mint a
fentebbi leirasbdl is kitlinik, 1867-ben még ismerték a 3-4 és 5 puttonyos aszU mellett az 1 és
2 puttonyost is, ekkor még 6 puttonyost nem készitettek. Az 1936-os bortdrvény vezette be a
6 puttonyos minGséget, de meghagyta a 2 puttonyost is, amelyet 1970-ig lehetett késziteni.
Az 1936-0s V. torvénycikk életbe Iépését kbvetGen sziikségessé valt a gbnci hordo és a
puttony metrikus szamitdsi aranyokra valé leképezése, egyfeldl azért, hogy az elkészités
moadszere lépést tartson a technoldgiai fejlédéssel, masrészt hogy a boraszok kénnyebben be
tudjak tartani a torvényi elGirdsokat. Ez azt eredményezte, hogy a gonci hordé mértékét 100
liter Grmértékkel helyettesitették, igy ezen mennyiségnek megfelel§ musthoz, murcihoz (mar
erjedésben |év6é must), vagy borhoz viszonyitottak a puttonyt, amely minimum 20 kg
aszuszemet jelentett. Minden Tokaji Aszibor egyedinek tekinthetd, az asziszemek
cukortartalma mellett a hozzajuk 6ntott bor vagy must cukortartalma is nagymértékben
befolyadsolja az elkészitett aszubor mindségét.

A Tokaji Borvidék Hegykdzségi Tandcsa altal 2013-ban elfogadott termékleirds alapvetSen
valtoztatta meg az aszukészités kbvetelményeit. Eszerint az elkészitett aszibornak legalabb
120 g/l cukrot kell tartalmaznia. Ez a korabbi szabalyozasok szerinti 5 puttonyos aszunak felel
meg, igy azéta 3 és 4 puttonyos aszu lényegében nem készithet6. A rendtartas meghatarozza
az aszukészités jelenleg hatalyos szabalyait. Az aszuszemeket a t6kérél kell leszedni és csak
kézzel szliretelhet6. Az asziszemeket hatalmas kddakban gy(ijtik 6ssze, amelyekben a tébb
mazsanyi szem a sajat sulyatdl fogva 6sszenyomaddik annyira, hogy egy lassan folyo, méz-
szer( nedU csepeg ki bel6le, ezt nevezziik esszencianak. Az esszencia egy 70-80%-0s
cukortartalmu nektar, amely csupan 2-3%-os alkoholtartalmat ér el a tarolas soran, igy magas
cukortartalmabdl adéddan nem képes alkoholla erjedni. Minimum 450 g/liter cukrot kell
tartalmaznia az eszencianak. A kddakban maradé asziszemekre azonos évjaratu mustot,
murcit, vagy bort dntenek. Két-harom napig tartd aztatas utan az aszutésztat kipréselik. A
kifolyd aszu-must horddkban forr ki, és minimalisan 18 hénapig kell fahorddkban érlelni.

A Tokaji Aszu borkilonlegességnek mindsiil, és csak jellegzetes fehér, fél literes palackban
hozhato forgalomba.



A vilagszerte ismert és kedvelt Tokaji Aszu készitése tobb évszazadot ativel6 multra tekint
vissza, és mint ilyen, szervesen illeszkedik a Tokaj-hegyaljai sz6l6termesztés és borkészités
évezredes hagyomanyaihoz. Egyediilallé, csakis Tokaj-Hegyaljara jellemz6 borfajta, illetve
bortermelési technoldgia.
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