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A tanulmany a borkorcsolyak szerepét vizsgalja a tokaji borkiilonlegességek
(Aszu, Aszieszencia, Eszencia, Szamorodni, Forditas, Maslas) fogyasztasa soran.
A Kutatas célja feltarni, hogy szakértdi szemszogbol milyen borkiséro falatkak-
bor parositasok (alma, dio, sajt, mogyord, sth.) tekintheték idealisnak az egyes
borkiilonlegesség tipusokhoz. A vizsgilat kvalitativ modszertanra épiil, amely-
ben 7 mélyinterju késziilt - sommelier-kel, étteremvezetékkel, szakacsokkal,
gasztro-szakértokkel. Az interjik a parositasi elveket, szakmai tapasztalatokat
és gyakorlati ajanlasokat tarjak fel tematikus elemzés keretében. A tanulmany
azt vizsgalja, hogy a megkérdezettek milyen érzékszervi, szakmai és gyakorlati
szempontok alapjan ajanlanak borkiséré falatkdkat a tokaji borkiilonlegessé-
gekhez. Az eredmények ravilagitanak arra, hogy a bor cukortartalma és ka-
raktere alapvetéen meghatarozzak az ajanlott parositasi stratégiat. A kutatas
gyakorlati atmutatast ad tokaji boraszatok, éttermek és borturisztikai szereplék
szamara a fogyasztoi élmény tudatos fejlesztéséhez. A szakirodalmi elemzések
ramutattak, hogy a fogalom nem tisztazott. A ,,borkiséré” sz6 angolul hasznalt
valtozatai nemcsak kisebb ételeket, hanem akar féételeket is jelentenek. A ma-
gyar nyelvben hasznalt borkorcsolya pedig egyértelmiien egy sziikebb, borkisé-
ré falatkikat jelent. A nemzetkozi kutatasok direkt parositasokat vizsgalnak,
adott célcsoportnal, konkrét ételt kostoltatnak adott borokkal és ebbdl vonnak
le kovetkeztetéseket. A szakirodalomban két f6 érzékszervi stratégia Kiilonit-
heto el: az aromatikus vagy izbeli hasonlésagon alapul6 harmonia, valamint a
kontrasztra épiilé parositas. Ezek nem hivatalos kategoriak, hanem egymast
kiegészité szakmai és érzékszervi megkozelitések. A harmadik nem tudoméanyos,
de a fogyasztok korében elterjedt, ,,ami jol esik éppen hozza” elv.

Kulesszavak: borkorcsolya, borkisérd, borkiséré falatkak, mélyinterju, kvalitativ,
tokaji borkiilonlegességek

JEL: D12

L szakal.zoltan@etk.unideb.hu, MTMT: 10048725, ORCID: https://orcid.org/0000-0003-
3945-0597; affilidcié: Debreceni Egyetem, Egészségtudomdnyi Kar Egészségtudomanyi
Intézet, Egészségiigyi Informatikai Tanszék, Nyiregyhdza

245 |



ZEMPLENI GAZDASAGFEJLESZTESI TANULMANYOK 2026. ZRFS IX. évfolyam 4. (14.) szém

1. FELVEZETES, BEVEZETES

A bor fogyasztasa tobb kategoriaba sorolhatd. A cikk a borkdstolasok alkalmaval
az asztalra keriil borkorcsolyakat/borkiséré falatkakat vizsgalja. A borkorcsolyak,
vagyis a bor mellé kinalt, jellemzden sos, zsiros, fliszeres, édes, stb. kisebb ételek,
évszazadok oOta szerves részét képezik a magyar borkultaranak. A fogalom maig in-
kabb kodznyelvi, mint tudomanyosan definialt kategéria. A sz6 eredetileg egy hordo-
guritd faszerkezetet jelolt, és csak atvitt értelemben valt a bor mellé ill6 ételek gyiij-
ténevévé. A nemzetkozi szakirodalom viszont nem kategériaként kezeli a ,,kisérot”,
hanem minden egyes kutatas egyetlen, konkrét ételt valaszt ki, leggyakrabban sajtot,
és azt teszteli modszeresen, egy vagy tobb borral szemben. Altalaban tagabban, f6-
ételekhez parositanak és kisérleti kdriilmények k6zott vizsgalodnak. Ez azt is jelenti,
hogy 0Osszetett fogyasztasi szituaciot ritkan elemez, valamint célcsoportspecifikusan
nincs teljes kép. A vizsgalat soran az els6 akadaly a fogalom tisztazasa volt, amely
eltéré a magyar és a nemzetkdzi irodalomban, sét ezeken beliil is vannak tagan ér-
telmezett verziok.

A Tokaji borkiilonlegességek: Eszencia, Aszlieszencia, Aszu, Szamorodni, Forditas,
Maslas.

Kevés olyan empirikus kutatast lehet talalni, amely a Tokaji Asza, Aszueszencia,
Eszencia, Szamorodni, Forditas vagy Maslas és a hozzajuk ajanlott borkiséré falat-
kak kapcsolatat kifejezetten szakérti interjukkal vizsgalta volna. Jelen cikk ezt a hi-
anyt szeretné oldani és tovabbi kutatasi iranyokat is kijel6lni. A szerzé vendéglatasi,
sommelier- és gasztronomiai tapasztalata a kutatasi téma kivalasztasat és a szakmai
terminologia értelmezését segitette. Jelen tanulmany arra keresi a valaszt, milyen
szempontok mentén ajanlanak sommelier-k €s gasztroszakértok borkorcsolyakat/
borkiséré falatkakat az egyes tokaji borkiilonlegességekhez. A cikkben a k6zos neve-
z6jl ,,borkisérd falatkak/kisebb ételek” elnevezés fog szerepelni, hogy a nemzetkozi
hivatkozasok is be tudjak azonositani a vizsgalat targyat.

Kutatasi kérdések

K1: Milyen fogalmi megfelelések és eltérések azonosithatok a magyar ,,borkorcsolya”
¢és a nemzetkozi ,,food-wine pairing” terminologiaja kozott?

K2: Milyen elvek és szempontok mentén ajanlanak sommelie-k és gasztroszakértok
borkiséré falatkakat (alma, did, mogyord, sajtfélék, stb.) a tokaji borkiilonlegességek-
hez (Aszu, Aszleszencia, Eszencia, Szamorodni, Forditas, Maslas)?

A cikkben vallalt kutatas kvalitativ, ezért a hipotézisek tekintetében inkabb kutatoi
feltételezés keriilt megfogalmazasra. A szerzd jelen téemakor keresleti oldalat is fogja
vizsgalni a jovében, amely elsésorban a fogyasztoi megitélésre fokuszal. Minden-
képpen igy kapunk teljes képet, de lényeges megallapitani, hogy a fogyaszté énma-
gdaban nem mindig tudja eldonteni a megfelel6 parositast, vagy a ,,miért éppen ezt
fogyasztiuk a borhoz” gondolatot. A kindlati oldal szerepldi kézott a jelen cikkben
vizsgalt sommelier-k és gasztroszakértok szakmajukbol adodoan, tobb tapasztalattal
és elmélyedten tudnak ebben dllast foglalni.
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Kutatoi feltételezés (KF):

Feltételezhetd, hogy a szakérték borkiséré-ajanlasai elsésorban a bor és a falatka ér-
z¢ékszervi tulajdonsagainak kolcsénhatasara épiilnek, kiillondsen az édesség, savassag,
sossag, zsirossag, aromatikus hasonlosag, texttra és intenzitas szempontjaira.

2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

A vallalt cimnek megfeleld teriiletek szakirodalma a hazai és a kiilfoldi forrasok gytj-
tését jelenti. Témakorok tekintetében a borkisérd falatkak, a tokaji borkiilonlegességek,
mint gasztronémiai fogalmak, a bor-borfalatkak parositasanak elmélete fog mejelenni.
Sauternes-i desszertborok, jégbor, mazsolabor, Auslese, burgenlandi desszertborok re-
levans forrasjegyzéke is attekintésre keriil, a hasonl6 borkisérd flatkak parositasanak
viszonylataban. Osszességében tapasztalatként elmondhaté, hogy a téma tudomanyos
hattere még hianyos, sokszor altalanositasokat olvashatunk. A fajtak és a bortipusok
ugyanakkor differencialtak, azaz nagyon 1ényeges a pontosabb parositasi attributumok
megfogalmazasa és elemzése. A tudomanyos szakirodalom inkabb a borok aromajat,
botrytis-t, cukor-sav-szerkezetét és érzékszervi profiljat vizsgalja.

A magyar nyelvi forras szerint (Barczi és Orszagh, 1959-1962%) a ,,borkorcsolya” sz6
eredetileg egy két gerendabol dsszerdtt csisztatd eszkozt jeldlt, amivel a boroshordot
szekérre guritottak vagy pincébe eresztették, és csak atvitt értelemben valt a zsiros,
s0s, fiiszeres étel gyljténevévé. Veszelszki (2018)2 a fogalmat inkabb az illemtan
feldl kozeliti, nem szisztematikus kategorizalassal, mig Szakaly (2020)2 egyetemi
jegyzete csak érintélegesen, a vendéglatohely-tipusok jellemz6 kinalati elemeként
emliti. A ,,borkisérék” fogalmanak és a hozza kapcsolodo nemzetkozi ,,singular food
item, food and wine pairing, food accompaniment served with wine” elnevezésnek
az O6nallo élelmiszertételek, bor melletti parositasat vizsgalja. A kisebb falatkakra a
kovetkezd kifejezések talalhatok: ,,small bite served with wine”, ,,wine/tasting bite”,
,small food accompaniment”. A nemzetkozi szakirodalomban nincs a ,,borkorcso-
lyanak” kozvetlen megfelel6je, de Harrington (2008)% egy haromlépcsds keretet ad
az 0nallo élelmiszertételek borhoz illesztésére, a szerkezeti elemek, textira, aroma
sorrendjében, ami a legkdzelebbi angol nyelvii analdgia a magyar tipologidhoz. Rune,
Miinchow és Perez-Cueto (2021)% szisztematikus attekintése 3 adatbazist (Web of Sci-
ence, ScienceDirect, Scopus) atvizsgalva 24 relevans tanulmanyt azonositott, amelyek
tilnyomo tobbsége 6nalld tételeket - jellemzden sajtot - vizsgalt bor vagy sor mellett,
nem Osszetett fogast. Kustos, Heymann, Jeffery, Goodman és Bastian (2020)¢ ezt a
hagyomanyt explicit mddszertani kritikaval is illeti: megallapitjak, hogy a legtobb
korabbi kutatas 6nalld élelmiszertételt (sajt, csokoladé) vizsgalt, nem valds étkezé-
si helyzetet szimulalo, komplex ételsort. A ,,singular food item” hagyomanyanak
legkorabbi és legtobbet idézettei a bor-sajt parositast célozzak. Nygren, Gustafsson,
Johansson (2002)Z kimutattak, hogy a kékpenészes sajt jelentdsen megvaltoztatja
a fehérbor érzékelt izjegyeit, és 6k alkalmaztak elsdként a szekvencialis kostolasi
modszert erre a kérdéskorre. Harrington és Hammond (2005)2 a bor és a sajt egyedi
jellemzdinek - savassag, zsirtartalom - kozvetlen hatasat vizsgaltak az érzékelt illesz-
kedésre. King és Cliff (2005)2 szakértékkel egy ,.eltérés az idealistol” skalan értékel-
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tették a bor-sajt parokat, és azt talaltak, hogy a késdi sziiretelésii, és a portdi tipusu
borokat nehezebb volt megfeleléen parositani. Bastian, Collins és Johnson (2010)12 7
f6s szakért6i panellel és utana fogyasztoi teszttel 10 ausztral Shiraz bort értékeltek
a cheddar sajttal, adaptalt skalan mérve az idealis parositast. Koone, Harrington,
Gozzi és McCarthy (2014)1 konkrét, 6nallé falatokat, kecskesajtot, brie-t, szalamit,
csokoladét parositottak borokkal, és azt talaltak, hogy a bor édessége és csersavtar-
talma szignifikansan befolyasoltak az észlelt parositast, mig a savassag hatasa nem
volt kimutathatd. Eschevins, Giboreau, Allard és Dacremont (2018)12 két kisérletben
az érzékelt komplexitast, és hogy végs6 soron az étel Gnmagaban vald kedveltsége
hatarozza meg leginkabb a parositas dsszhatasat. Kustos, Goodman, Jeffery és Bastian
(2021)22 151 f6s fogyasztoi teszttel azt vizsgaltak, hogy a bor eredetérél szolo infor-
maci6 hozzaadasa noveli-e az Elményt egy mar jo parositashoz képest, de nem talaltak
tovabbi szignifikans hatast. A forrasok nemcsak bornal, hanem sornél is megnézték
a parositasi lehetdségeket. Modszertanilag érdekes és abszolut javasolt a bor ilyen
tipusu elemzésénél ezt hasznalni. Donadini, Fumi és Lambri (2013)X 4 sortipust
(standard lager, Hefeweizen, borostyanszinii bock és bécsi lager) parositott 4 sajttal
(Parmigiano Reggiano-val, gorgonzolaval, mozzarellaval és fiist6lt provolaval). 80
rendszeres sor- és sajtfogyasztoval kilencfoku hedonikus skalan értékeltették mind a
16 lehetséges part, természetes fogyasztasi kdrnyezetben. A legjobban kedvelt kombi-
nacio a Parmigiano és a standard lager lett. A sor kedveltsége erésebben befolyasolta a
parositas 0sszértékelését, mint a sajté. Azokban a parokban, ahol a sajt ize érvényesiilt
a sor felett, magasabb volt az altalanos elégedettség. A hatasok erdssége csokkend
sorrendben: sorkedveltség, sajttipus, izdominancia, sortipus, majd a sor- és sajttipus
kolcsonhatasa. Koone et al. (2014) explicit médon megadjak, mennyire szamitott a
szakértelem az egyes parositasoknal. A szakértelem szignifikansan magyarazta a
parositas érzékelésének eltéréseit. Brie + Chardonnay és csipds szalami + Cabernet
Sauvignon parositasnal a szakértelem jelentds mértékben magyarazta a variancia egy
részét. Portoi + tejecsokoladé parositasnal a szakértelem csak 9%-ban (R? = 0,09) ma-
gyarazta az eltérést, vagyis a szakérték és az amatorok viszonylag hasonldan itélték
meg a parositast. Minél klasszikusabb, annal inkabb egyetért a szakérti minta és az
amatdr minta. Minél inkabb kontraszt-elvii vagy szokatlanabb a parositas (mint az
édes-sos Portoi + csokoladé), annal kevésbé szamit a tapasztalat. Itt mindkét mintaban
a résztvevok 0sztondsen érzékeltek.

A 2020. évi CLXIII. térvény a sz6l6termesztésrol és a boraszatrdl (Nemzeti Jog-
szabalytar, letoltve: 2026)18 felsorolja, mely bortipusok tartoznak a ,,Tokaji bor-
kiilonlegesség” fogalmaba. Ezt egésziti ki ¢s részletezi a minisztérium altal kezelt
Tokaj eredetmegjel6lés termékleirasa, amely felsorolja a 6 borkiilonlegesség-tipust
(Eszencia, Aszueszencia, Asz(, Szamorodni, Forditas, Maslas). Mindemellett bora-
szati technologiai eléirasokat is rogzit. Az Eszencia a préselés nélkiil, a sz616bogyok
sajat sulyanak nyomasara kiszivargd mustbol, minimalis erjedéssel keletkezik. A
korabban hatalyos 99/2004. (V1. 3.) FVM rendelet!é a borok el6allitasardl ennek a
szabalyozasnak a torténeti el6zménye. Szakal (2003)XZ a Tokaji asza piaci helyzetét
¢és jovojét vizsgalta a borvidék fejlesztési kontextusaban.
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Danko¢ (2023)!8 a Tokaj-Hegyalja Egyetem tanulmanykotetében a helyi termékekre
- koztiik a tokaji borkiilonlegességekre - épiild turizmust helyezi a fenntarthato gazda-
sag keretébe, inkabb gazdasagi-turisztikai, mint boraszati-technologiai nézépontbdl.
A gyakorlati gasztronomiai oldalrél a Boraszportal.hu!? cikke alapjan a Disznok6
Pincészetnek (Tokaji borvidék) vannak ajanlésai. Igaz, ez inkabb marketingcéla, de
ezek mogott szakmai munka all, és valodi iz€lményeket tudtak igy kialakitani. Ma-
gyar és So6s (2016)22 angol nyelvil, nemzetkozi folydiratban megjelent cikkében
a leg6sibbnek véli a Tokaji aszut, mint édesnemes természetes, nemesrothadasos,
késbi sziiretelésii bort, megelézve a német és francia tipusokat. Kerényi (2013)2 egy
nemzetkozi szakkonyv-fejezetben kifejezetten a Tokaji borvidéket és annak techno-
l6giajat mutatja be angol nyelven, a nemzetk6zi kdzonségnek.

A sauternes-i bor, a jégbor, a mazsolabor, az Auslese-tipust borok és a burgenlandi
desszertborok mind mas technologiaval késziilnek, izvilaguk és fogyasztoban meg-
jelend érzetiik miatt versenytarsaknak és helyettesité termékeknek tekinthetok. A
k6zos pont a magas cukortartalom, a meg6rzott savak és az intenziv aroma. A Tokaji
aszuhoz a Sauternes borok, az Auslese, a Beerenauslese, a Trockenbeerenauslese és
a Ruster Ausbruch allnak legkdzelebb, mert mindegyik a botrytis-re épiil. A jégbor
fagyasztassal koncentralja a sz616t, a mazsolabor pedig egyszeriien vizvesztéssel,
szaritassal (Kallitsounakis és Catarino, 202022; Magyar és So0s, 2016)23. A botrytis
nemcsak a cukor-sav aranyt modositja, hanem atalakitja a bogyd szerkezetét és az
aromaanyagokat (Magyar és Sods, 2016). A Sauternes borok fiatal botrytis borainak
aromajaban az illékony tiolok is szerepet jatszanak. Sarrazin és munkatarsai (2007)2%
3 1ij szulfanil-alkoholt azonositottak Botrytis cinerea-val érintett sz6l6bdl késziilt
borokban; koziiliik kettd citrusos aromahoz, egy pedig nyershagymara emlékeztetd
szaghoz kapcsolodott. A szerzok érzékszervi vizsgalatai szerint ezek a vegyililetek
egyiittes, additiv hatassal jarulhatnak hozza a fiatal borok aromajahoz. Egy masik ta-
nulméanyban Sarrazin és munkatarsai (2010)238 egy Sauternes-borok kivonataban ész-
lelt citrusos illataktiv vegyiilet azonositasat és a 3-szulfanil-hexanol oxidacios Gtvo-
nalanak feltarasat vizsgaltak. Vélhetden ettdl lesz a Sauternes aromatikusan sokrétii:
citrusos, gyiimolcsos, dios, akar sos kisérokkel is elképzelhetd. Teissedre és Donéche
(2013)2¢ szerint a fajta, a termohely, az erjesztés, az érlelés mind mast hoz ki a borbol.
Ahogy Kallitsounakis és Catarino (2020) attekintése mutatja a nemesrothadasos bor
mindségét nem a Botrytis megléte dnmagaban donti el, hanem a gomba, a fajta, a
mikroklima és a technoldgia egyiitt. Ez a borkisérd falatkak valasztasanal is szamit,
a bor édessége dnmagaban nem elég indok egy parositasra. A jégbor esetén a sz6-
16 megfagy, majd fagyottan préselik ki. Az eredmény gyakran mézes, karamelles,
aszalt gyiimélesds, viragos, dios jellegi (Ma, Y., Xu, Y., Tang, K., 2021)2Z. Huang és
munkatarsai (2018)28 kinai és kanadai Vidal jégborokat hasonlitottak 6ssze. A kinai
mintdk didésabbak, mézesebbek voltak, a kanadaiak inkdbb karamellesek, rozsasak
(Huang et al., 2018). Ehhez a di6, a mogyord, egy gyiimolcsds desszert vagy egy
krémes sajt illik jol. A jégbor frissebb, savasabb, mint a Tokaji aszl. A mazsolaborok
(Amarone, Recioto) mas logikat kovetnek: egyszerii szaritas és vizvesztés koncent-
ralja 6ket. Ekdzben nem csak a cukor, hanem a bogy¢ teljes anyagceseréje atalakul
(Sanmartin et al., 2021)22. A héj génexpresszidja és stresszvalasza modosul (Rizzini
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et al., 2009)32, Innen jonnek az aszalt gyltimélesos, mazsolas, karamelles, dios je-
gyek. Mencarelli és Bellincontro (2020)3! szerint a technoldgia pontossaga donti el,
hogy a végeredmény kiegyensulyozott lesz, vagy inkabb nehézkes, tilzottan oxidativ.
Az Auslese, a Beerenauslese és a Trockenbeerenauslese a Sauternes-hez hasonloéan
botrytis és késéi sziiret kombinacidja, de a Botrytis mértéke, a maradékcukor, a sav
¢és a koncentraci6 koztiik is eltér (Teissedre és Donéche, 2013). Minél toményebb,
€desebb a bor, annal so6sabb vagy zsirosabb kisérd kell hozza: kéksajt, érlelt juh-
sajt, natr did, amig nem nyomja el a bor savat és finomabb aromait. A burgenlandi
desszertborok (Beerenauslese, Ruster Ausbruch) ugyanazt a k6zép-eurdpai Botrytis
hagyomanyt hordozzak, mint a Tokaji borkiilonlegességek. A fajta, a termdhely, a
sziiret idOzitése ¢s az érlelés mind eltér. Az aromahasonlosag ugyan noveli a harmo-
nia érzését, de nem garantalja, hogy a fogyasztonak tetszeni is fog (Eschevins et al.,
2018)32, A bor édessége, savassaga, csersavtartalma és a fogyaszto elézetes tudasa
egyarant befolyasoljak, mennyire jonak itéli a parositast (Koone et al., 2014). Kustos
¢és munkatarsai (2020) ramutattak, hogy egy jo parositas nemcsak kedveltebbnek, de
komplexebbnek is érzédnek. A kéksajt, a di6 vagy az alma tehat nem univerzalis va-
lasz, mindig az adott bor szerkezetéhez és koncentraciojahoz kell igazitani. A Tokaji
borkiilonlegességek, ezen beliil az aszu elénye nem egyszerlien a magas cukortarta-
lom, hanem az, hogy az édesség, a sav, a Botrytis jelleg, aroma, valamint az érlelés
komplexitasa egyszerre van jelen.

1.sz. tablazat:
A Tokaji borkiilonlegességek izjegyei

Bortipus Elsédleges aromék | Mésodlagosjegyek | Sav- és textraérzet |Jellemz6

Eszencia Méz, aszalt gyiimélcs, | Karamell, did, tea, Rendkiviil stird, Extrém cukor- és
botrytis sz616 méhviasz olajos; élénk sav aromakoncentrécio,

kevés alkohol

Aszi Virdg, méz, kajszi, Aszalt gyiimolcs, Edes, olajos, finom Edesség, sav, botritisz

Sszibarack citrus, karamell, savi és érlelés egyensiilya
hordé

Aszueszencia Méz, kandirozott Toffee, dig, tea, Szirupos, nagyon Magas cukortartalom

citrus, kajszi dohdny koncentralt, savval
tartott
Széraz Szamorodni Botrytis, alma, birs, Did, kenyérhéj, élesz- | Szdraz, élénk savy, Sds, dids, érlelési és

virdg t6, oxidacio sima botrytis karakter
Edes Szamorodni Méz, érett gytimolcs, | Aszalt gyiimolcs, Edes, kézepes vagy Asztihoz képest
kajszi karamell, di6 telt test, savval egyen- | dltalaban kevésbé
stlyozott koncentralt
Fordités Méz, botritiszes Karamell, di6, hords, | Edes, enyhén cserzé, | Asziiszemhéjbol szar-
gytimolcs fenol esetleg szaritd maz6 cserzbanyag
Mislas Méz, gyiimolcs, Elesztd, sepré, dio, Edes, valtozo testd, Aszu sepr§ vagy

botrytis

karamell

érlelési karakterd

Szamorodni sepré
hatédsa

Forras: Agrarminisztérium. A Tokaj oltalom alatt allé eredetmegjelélés termékleirdsa. Budapest.
Wines of Tokaj. (2023)23. Tokaji wine — Wines of Tokaj. Wines of Tokaj. (2023). Aszl in the glass.
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3. MODSZERTAN

A mélyinterjis kutatasba 7 szakember keriilt bevonasra, ami egy célzott mintavétel
elve alapjan tortént. Holabda modszerrel mindenki ajanlott ujabb alanyt. 3 szakmai
csoportbol: boraszok, sommelier-k és éttermi szakemberek (séfek, szakacsok, étte-
remvezetdk) vettek részt a munkaban. A kivalasztas f6 szempontjai a kdvetkezok
voltak: a Tokaji borvidékhez vagy annak borkiilonlegességeihez kapcsolodjanak, iga-
zolhatd szakmai tapasztalat és végzettség, tobb éves aktiv gyakorlat borkostoltatas-
ban, étel-bor parositasban. Fontos volt a tobb teriilet bevonasa, hogy ne csak egyetlen
szakmai perspektiva jelenjen meg. Maguk a mélyinterjuk nyugodt kdrnyezetben, sze-
mélyesen és online meeting formajaban valosultak meg. A hanganyagok rendelke-
zésre allnak, a mélyinterju alanyok nevét GDPR miatt nem lehetséges k6zolni. Az
id6tartam 60 perc koriil alakult, minden esetben. Az elemzés induktiv jellegli, de a
korabban felallitott elméleti keret és a kutatoi feltételezés mentén is értelmezésre ke-
rill. Braun és Clarke (2006)3% a tematikus elemzés 6 1épésbél allo modszertani keretét
dolgoztak ki kvalitativ kutatasokhoz: (1) az adatokkal valdo megismerkedés, (2) kez-
deti kddok generalasa, (3) témak keresése a kodok kozott, (4) a témak feliilvizsgalata,
(5) a témak definialasa és elnevezése, (6) a végso elemzés megirasa. Modszertanilag
azt hangsulyozzak, hogy ez a megkozelités rugalmas.

A kvalitativ kutatas a kovetkezo kérdéseket és témakoroket érintette:

* Mondjon néhany szo6t szakmajarol végzettségérol és munkahelyérél. Hogyan
kapcsolodik a bor-étel, borkisérd falatkak ajanlasahoz a témateriiletéhez?

* Hogyan definialjak a magyar és a nemzetkozi kozegben a borkorcsolyat, illet-
ve a borkisérd falatkakat? Van-e ebben kiilonbség? (K1 kutatasi kérdéshez)

* Melyik tokaji parositasokat gondolja magatol értetddének? Melyiket gondolja
csak szakért6i szemmel felismerhetének?

» Az K2-hez kapcsolodo témakor (szakmai szempontok): milyen elvek alapjan
valaszt az interjialany borkorcsolyat (alma, dio, mogyord, sajtfélék, stb.) az
egyes Tokaji borkiilonlegességekhez; Mi az, amit elsdként mérlegel: a bor cu-
kortartalma, savassaga, zsirtartalma, esetleg mas tényez6; hogyan valtozik az
ajanlasa az egyes borkiilonlegesség tipusoknal (Aszl, Aszueszencia, Eszencia,
Szamorodni, Forditas, Maslas).

* A kutatoi feltételezéshez kapcsolodo témakor (implicit iz-komponens logika):
anélkiil, hogy elére megneveznénk a ,,zsir-sav-iz, zamat” fogalmakat, az in-
terju arra kérdezett ra, hogy az interjualany hogyan indokolja egy-egy konkrét
parositasat, azaz mit csinalnak a borkorcsolyak/borkiséré falatkak a bor izével.

A vazlat nyitott kérdésekre épiil, ami teret enged a spontan kiegészitéseknek. Volt
lehetéség a beszélgetést mederben tartani, ugy, hogy valoban érdemi megfogalma-
zasok sziilethessenek. A kutatas megfelel az 6nkéntesség és a tajékozott beleegyezés
alapelveinek: minden interjlalany elézetes tajékoztatast kapott a kutatas céljardl,
és hozzajarult a beszélgetés rogzitéséhez és felhasznalasahoz. Az interjlalanyok
anonimizalva szerepelnek az elemzésben, kizardlag szakmai szerepkoriikre hivat-
kozva.
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A kutatas elékészitése soran mesterséges intelligencia alapu eszkozok keriiltek al-
kalmazasra, tamogatd jelleggel. Claude-ot (Anthropic, Sonnet 5 modell) elsdsorban
szakirodalmi forrasok azonositasara és ellenérzésére, a kutatasi koncepcio ellendr-
zésére, attekintésére, valamint egyes szovegrészek forditasara hasznalta a szerzd.
Perplexity (ingyenes verzid) eszkozt pedig kiegészitd jelleggel, egyes részfeladatok-
nal lett hasznalva. Az Al-asszisztencia felhasznalasa minden esetben szerz6i ellen-
Orzés és szerkesztés mellett tortént, a végsd kutatasi dontéseket, az elemzést és az
értelmezést a szerzo végezte, kovetve az Al etikai normakat, elfogadott kodexeket.

4. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

A mélyinterjuk elemzése soran harom szakmai csoportot lehetett elkiiloniteni. Ezek
1-1 kdédot kaptak. Jol elkiilonithetd volt a valaszok stilusa, terjedelme, eltéré szakmai
mélysége. Ezek alapjan CS1 a sommelier, étteremvezeték, CS2 boradsz, CS3 szaka-
csok besorolasa volt indokolt. A boraszok a bor eredetét, fajtajat, botrytis karakterét,
savat, cukrat és érleltségét hangsulyoztak és gyakran emlegették a sz6lészet sajatos-
sagait, valamint a boraszati eljarasokat. A sommelier-k és vendéglatasi szakemberek
a fogyasztoi magatartasbol indultak ki. Tobb tapasztalatuk volt az ételfogyasztas-
ban, illetve a bor-étel parositasban. A vendégkdzpontusag volt érezhetd. Mindegyik
esetben volt kotddés a Tokaji borvidékhez, igy ez egységesen megjelent és védhetd
a Tokaji borkiilonlegességének ismerete és kapcsolata. Az 1. kutatasi kérdésnél a
legpontosabbat a CS1 csoport mondott, a nemzetk6zi terminoldgiat is jol ismerve.

3 értelmezés korvonalazodott a valaszok alapjan:

1. Hagyomanyos értelmezés - pogacsa, sajt, dio, sos falat, kenyér.

2. Erzékszervi értelmezés - olyan falat, amely modositja, kiemeli vagy ellensulyozza
a bor izét.

3. Vendéglatasi értelmezés - kis adag, konnyen fogyaszthatd, a bor mellett kinalhato
étel.

A szakért6k nem tekintették teljesen azonosnak a borkorcsolyat és a ,,food and wine
pairing” fogalmat. A borkorcsolya kisebb, borfogyasztashoz kapcsolodo falatka, mig
a ,,food and wine pairing” tagabb fogalom, amely sajtokat, foételeket, desszerteket
vagy akar teljes meniisorokat is magaban foglalhat. Lényeges, hogy mindegyik meg-
kérdezett nem érezte nagy bajnak a szakirodalomban és a bevezetésben jelzett értel-
mezési kiilonbséget. A magyar borkultura gazdagsagaval magyarazzak a pontosabb
magyar kategoriakat.

A parositas altalanos szakmai szempontjainal, azaz a 2. kutatasi kérdésnél, a klasszi-
kus parositasok elhangzottak. Ezek koziil kiemelend6 a libamaj és az aszl kapcsolata
volt. A kodolas ezen vizsgalt teriiletnél is relevans. A CS1 csoport sokkal részlete-
sebben a kovetkezé szempontokat sorolta fel: édesség; savassag; borintenzitas; test
és textura; sOssag; zsirossag; aromatikus hasonlosag; kontraszt; érleltség; botrytiszes
karakter; fogyasztasi helyzet; vendég vagy célcsoport preferencidja.
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Mindegyik csoport az alabbi, szinte teljes megallapitasokat tette:

* A falatka ne legyen édesebb a bornal.

* A sav frissit és ellenstlyozza a zsirossagot.

» Kiemeli az édes bor gytimodlcsdsségét.

* A bor savassaga megtisztitja a szajat.

» Ko6z06s aromak erdsitik a harmoniat.

* Ellentétes izek teszik élénkebbé a parost.

* A krémes bort ropogds vagy sos falat ellenstlyozza.

* A falatka és a bor ne nyomja el egymast.
A kutatasi feltételezés részben igazolodott. A szakért6k nem kizardlag cukortartalom
alapjan ajanlanak, hanem a sav, textura, intenzitas, s6ssag, aroma ¢és fogyasztasi
helyzet egyiittese alapjan. A szakértok indoklasaiban érzékszervi kélcsonhatasok
jelentek meg, amelyek a hasonldsag, a kontraszt, az intenzitas és a textira 6sszehan-
golasara épiiltek.

2. tablazat:
A mélyinterjuk 6sszesitett véleménye a Tokaji borkiilonlegességek és a
borkisérd falatkak parositasara

Bortipus Fontosabb kiséré falatkdk Erzékszervi el Szakértéi hangsuly

Asza Kéksajt, di6, alma, libamjj Kontraszt és egyenstly Sokoldalu parosithat6sag
Aszeszencia Kéksajt, di6, 6nllé fogyasztds | Intenzitds és ellenpont Kis mennyiség, erés kiséré
Eszencia Onalléan, dié, savas gyiimdles | Koncentracid és frissités A falatka masodlagos szerepe
Széraz Szamorodni Dio, érlelt sajt, gomba Sav, di6ssdg, iz zamat Nem édes desszertbor-logika
Edes Szamorodni Alma, birs, di6, sajt Edesség-sav-aroma Aszanéal konnyebb parositisok
Forditas Erlelt sajt, di6, s6s falatok Fenolos szerkezet és sossag Cserz8anyag és érlelés

Maslas Alma, di6, enyhe sajt Méz, gyiimolcs, sepré jelleg Palackspecifikus ajanlds

Forras: Sajat kutatés, 2026

A CS2 borasz, boraszatok kodolt szegmens szerint a sz616 mint termés és az évjarat
nagyon lényegesek, mert ezek hatarozzak meg a savakat, az alkoholt. Kiemelték,
hogy a hordos és a tartalyos eljarasok egyarant sok variancia lehetéséget adnak. Ezek
fajtan belil is stilusokat alakitanak ki, igy a borkiséré falatkak és a Tokaji borkiilon-
legességek parositasanal a terroirt, a sz616t, az évjaratot és technologiat is ismerni
kell. A Botrytis mértéke és mindsége szintén meghatarozza a vizsgalt borkiilonle-
gességek szerkezetét és fObb izjegyeit. A sziiret id6ézitése, az adott év csapadékossaga
és annak eloszlasa abszolut tobb lehetdséget adnak. A Tokajra jellemz6 vulkanikus
alapkdzet, két folyd, a Bodrog és a Tisza kozelsége, valamint a botrytis kialakuldsat
segité mikroklima, egyiitt alakitjak a bor savszerkezetét, asvanyossagat és karakterét.
A hordo plusz izjegyeket ad, annak fajtaja és a bor benne toltott idejének fliiggvényé-
ben. A fahordods érlelés vanilias, porkolt, karamelles és fliszeres jegyeket adhat, Az
aszuhoz libamajat, ¢s kéksajtokat ajanlottak leginkabb.

A CS3 szakacs, ételkészitd szegmens a sajat szakmajuknak megfeleléen a borkisérd

falatkak elkészitése és technoldgiaja alapjan értekezett. Az egyes falatka tipusok tex-
taréja, hokezelése, fliszerezése alapvetéen meghatarozza, mi mihez illik. Megemli-
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tették a martasokat is, amelyet ma egy Uj irdnyzatnak gondolnak. A di natur, piritott
vagy karamellizalt formaban eltéré aromat és kesernyésséget ad. A kéksajt erésségét
a sajt érettsége, sotartalma, penészes karaktere és krémessége hatarozza meg. Az
étel ne legyen édesebb a bornal, és kerekedjen az étel f6lé. A sds és zsiros elemeket
az édes tokaji borokkal kontrasztos, mégis kiegyensulyozo kiséréként emlitették. A
magas savu tokaji borkiilonlegességekhez zsirosabb, krémesebb vagy martasosabb
falatokat tartanak alkalmasnak. A Forditasnal és Maslasnal nem javasoljak a tul
keser(, a tul fiistos vagy tul erésen piritott elemeket.

A parositas akkor épiil aromatikus hasonldsagra, amikor a bor és a falatka rokon
vagy egymast erdsit6 illat- és izjegyeket hordoz. Ez nem feltétleniil jelent azonos
vegylileteket, hanem érzékszervileg rokon karaktert. Pl.: Di6 vagy mogyord — mézes,
karamelles, porkolt, dids vagy érlelési jegyeket mutatd tokaji borokhoz. Az izbeli
¢és texturalis kontraszt olyan parositasi stratégia, amelyben a bor és a falatka eltérd
tulajdonsagai egymast teszik érzékelhetobbé vagy izgalmasabba. Pl.: Kéksajt vagy
érlelt sajt — édes tokaji bor mellett a sOssag, a penészes intenzitas kontrasztot képez.
Kompenzacio és szerkezeti kiegyenlités, ez a kategéria pontosabban irja le azt, ami-
kor a bor valamely szerkezeti tulajdonsaga ellenstilyozza a falatka hatasat. P1.: Edes
bor és sos étel — a sOssag ellenstlyozza az édességet, az édesség pedig tompithatja
a sOs vagy intenziv izt. Intenzitas- és testillesztés esetén a cél az, hogy a bor és a
falatka stlya, intenzitasa és koncentracidja ne legyen aranytalan. Pl.: koncentralt
Aszuhoz did, érlelt sajt, kéksajt vagy libamaj; Aszueszenciahoz és Eszenciahoz csak
nagyon intenziv, sos vagy kis mennyiségii falatka; szaraz Szamorodnihoz dios, sos,
érlelt falat. Az aromatikus hid 6sszekapcsolja a bort és a falatkat, mikézben mas
tulajdonsagaik eltérnek. Pl.: dio és érett Aszl: kozos dids, karamelles, érlelési tonus,
de eltéro textira; mézes did és édes Szamorodni: kézos mézes-dids karakter, amelyet
a dio texturaja és enyhe kesernyéssége ellenstlyoz. Kontextualis és fogyasztoi ténye-
706k olyan koriilmények, amelyek modosithatjak a szakérté ajanlasat. Pl.: a vendég
személyes kedveltsége; az étkezés vagy kdstolas célja; az alkalom iinnepi vagy min-
dennapi jellege; a kostolasi sorrend; az étterem vagy boraszat koncepcidja; az évszak;
a szakértd korabbi tapasztalata; a vendég borismerete és elvarasa. A vendég kedvelt-
sége kiilonosen fontos, mert egy érzékszervileg indokolhatd parositas sem biztos,
hogy tetszik a fogyasztonak. A megfeleld parositas a kutatasok szerint ndvelheti a
kedveltséget és az érzékelt komplexitast, de az élményt a bor eredetérdl, statuszarol
és a fogyasztasi helyzetrdl alkotott elvarasok is befolyasolhatjak.
Tévhitek és hibas parositasok esetén mindharom szegmens, mélyinterji alany
véleménye Osszesitve a kovetkezo:

» minden tokaji borhoz ugyanazt a kéksajtot ajanljak;

» minden édes tokajihoz desszert sziikséges;

* a borkorcsolya/borkiséré falatkak célja kizarolag a bor ,,semlegesitése”;
(KF): A szakértdk nem minden esetben fogalmaztak meg explicit modon az érzék-
szervi kolcsonhatasokat. Tobb ajanlas hagyomanyra, személyes tapasztalatra, ven-
dégigényre vagy klasszikus parositasokra épiilt. A megkérdezettek ajanlasaiban
visszatéréen megjelentek az édesség, a savassag, a sossag, a textra, az aromatikus
hasonlosag és az intenzitas szempontjai. Ugyanakkor a parositasi dontések nem ki-
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zarolag érzékszervi tulajdonsagokra épiiltek: az ajanlasokat a bor tipusa, kora, fo-
gyasztasi alkalma, az éttermi kornyezet, a vendég preferencidja és a szakért6 korabbi
tapasztalata is befolyasoltak. A szakérték gyakran érzékszervi szempontokkal indo-
koltak ajanlasaikat, de ezek nem mindig jelentek meg explicit médon. T6bb esetben
hagyomanyra, személyes tapasztalatra vagy a klasszikus parositasokra hivatkoztak.
A tokaji borkiilonlegességekhez kapesolodo borkiséré-ajanlasok nem egyetlen uni-
verzalis szabaly szerint szervezddnek. A szakérték az édesség, savassag, test, texti-
ra, sOssag, aromatikus hasonldsag, kontraszt és intenzitas egyiittes mérlegelésével
alakitjak ki ajanlasaikat. A borkiséré szerepe bortipusonként valtozik: az Aszinal a
kontraszt és az egyensuly, az Eszencianal és Aszleszencianal a koncentracio6 kezelé-
se, a Szamorodninal az édességi és érlelési karakter, a Forditasnal a fenolos szerkezet,
a Maslasnal pedig a palackspecifikus stilus lehet meghatarozo.

A szakért6k nem tekintették teljesen azonosnak a magyar borkorcsolya és a nemzet-
kozi ,,food and wine pairing” fogalmat. A borkorcsolya sziikebb, elsésorban kisebb,
borfogyasztas mellett kinalt falatot vagy ételkisérét jelent, mig a ,,food and wine
pairing” tagabb fogalom, amely egyedi élelmiszertételeket, sajtokat, foételeket, desz-
szerteket vagy teljes étkezési helyzeteket is magaban foglalhat.

A szakértdk a borkisérd falatkak ajanlasakor nem kizardlag a bor cukortartal-
mat mérlegelték. Az édesség mellett a savassag, test, textura, sdssag, zsirossag,
aromatikus hasonlosag, kontraszt, intenzitas, érleltség és fogyasztasi helyzet is meg-
jelent. A harom szakmai csoport eltéré hangstlyokat alkalmazott: a sommelier-k és
étteremvezetdk a vendégkozpontusagot, a boraszok a bor technologiai és terméhelyi
karakterét, a szakacsok pedig az étel elkészitését és textarajat emelték ki.

A kutatasi eredmények és kovetkeztetések alapjan gyakorlatban hasznosithato, hogy
a Tokaji borkiilonlegességekhez képest édesebb kisérd falatka ne legyen, az Eszen-
cidhoz és Aszueszencidhoz csak nagyon intenziv, kis mennyiségii ilyen kisérdt ér-
demes adni. Ilyen lehet a natur dio, érlelt kéksajt. Megfontolandd, hogy nem is kell
hozza semmi, a bor specialitas onmagaban is teljes élmény. A szaraz Szamorodnihoz
s0s, érlelt sajtos vagy dids falat illik. A Forditasnal és a Maslasnal keriilni érdemes a
tal fiistos, tal piritott vagy tul keserli elemeket. Figyelembe kell venni a fogyasztasi
szituaciot (alkalom, vendég borismerete, évszak). A marketingben jol ismert alapelv
szerint a fogyasztd igényei meghatarozok, ezért fizet, és ma mar egyedi élményt
szeretne. A Tokaji borkiilonlegességek és borkisérd falatkak parositasaval ez az igény
teljes egészében kielégithetd.
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