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Osszefoglalds

A szalmabor toppesztett sz616bdl késziild borkiilonlegesség, mely a széritdsi folyamat sordn
nedvességtartalméanak jelentds részét elvesziti, ezaltal a bogydk koncentralt beltartalmi
értekekkel birnak az eljards végére. Nevét a hagyomanyos szalmaidgyon torténd szaritasi
eljarasrol kapta, mely a mai napig alkalmazott ugyan, azonban méara megjelentek é&s
elterjedtebbé valtak mas modszerek is, mint példaul a 1adakban torténd, avagy a drotra felfiizott
flirtok szaritasa is. Europa szamos borvidékén évszdzados tradicioval rendelkezik, és maig
aktivan alkalmazzak ezt az eljarast és hazankban is talalhatoak erre példak. Vizsgalatunk célja
a kiindulaskor annak felderitése volt, hogy a hazai bortermelék hogyan és milyen
megfontolasbol alkalmazzak az eljarast, milyen tapasztalatokkal, ismeretekkel rendelkeznek.
Lehetséges-e, hogy a szalmabor készités nagyobb teret nyerjen a klimavaltozas hatasara? A

pincészetek valaszai alapjan a szalmaborokra van fizetéképes kereslet, elkészitésiik
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alacsonyabb kockéazattal jar a szélsdségesebbé vald klimatikus adottsagok mellett, mint a

hagyomanyos késoi sziiretelésii boroké, azonban kézi munkaigényesebb a modszer.

Kulcsszavak: szalmabor, szaritott sz616, klimavaltozas, boraszat

Abstract

Straw wines are wine delicacies that are made of grapes that loose most of their moisture during
the period of drying, so the inner contents are concentrated in the berries. Traditionally, the
clusters are dried on straw mats, which gave the origin of the name, although in recent days
alternative methods are being incorporated, such as drying in wooden crates, or the clusters
being laced onto twines. The method has been used for centuries in numerous wine regions
across Europe, and there are some wineries that apply the method in Hungary as well. Our
research focuses on how do the winemakers in Hungary use the straw wine making technique,
and what are their experiences? Is it possible, that the straw wine making methods gain
popularity due to the consequences of climate change? Based on the feedback from the
wineries, there is a market demand for straw wines, and the method involves less risk than that

of the late harvested ones, though it requires more human resources.

Keywords: straw wine, dried grapes, climate change, oenology

31



Georgikon for Agriculture 24 (2) 2020

Bevezetés

A szalmabor-készités komoly multra tekint vissza, torténeti leirasok az els6 borok i.e. 10.000
évvel a télire elrakott szOl0 esszencidjabol késziiltek, a friss sz616t mindossze gylimolcsként
fogyasztottak. A toppedt sz6ldszemeket télire edényekbe tették, am az ebben 1évo gylimdlcs
késbébb levet eresztett, és megerjedhetett (Mosoni, 1999). Hésziodész gorog koltd i.e 800-ban
irt egy szaritott sz6l6bdl késziilo borrdl, melyet ciprusi mannanak hivtak (Kambas, 2005).
Napjainkban a szdmos kiilonb6z6 modja van a szalmaborok készitésének, igy nyilt és zart
térben, szalmaagyon, madzagokra flizve, falddaban toppesztik a fiirtdket, és fehér és kékszo6lot
egyarant felhasznalnak (1. és 2. dbra). Nem csupdn a hagyomanyos késéi sziiretelésii
édesborokat készitd boraszatok szamdra jelenthet biztonsagos alternativat az eljaras, hiszen
kifejezetten koncentralt, magas beltartalmti szaraz borok is késziilhetnek ilyen alapanyagbol.
Ilyen példéaul az olaszorszagi Valpolicella borvidéken késziild, eredettvédett (DOCG - széraz
vorosbor) Amarone, de desszertborra is taldlunk olasz példat, ugyancsak ezen a borvidéken
illetve a szomszédos Soave borvidéken Recioto néven keriilnek forgalomba. Ezek a tételek
jelentds piaci jelenléttel birnak, 2008-ban 8,57 milli6 palack kertilt forgalomba Amarone, vagy
Recioto néven (Consorzio Valpolicella, 2008).

Emlitésre mélté még a franciaorszagi Vin de Paille, ami szoszerinti forditasa az itthon hasznalt
szalmabor kifejezésnek. Jura borvidéken elterjedt az eljaras, ott a Chardonnay, Poulsard és

Savagnin fajtdk hasznalataval.
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Strohwein néven Ausztridban, Svéjcban ¢és Németorszdgban késziilnek szalmaborok, ezek
javarészt a jégborok alternativai, édes borkiilonlegességek. Fontos kiemelni, hogy mig a

toppesztés iddtartama, vagy koriilményei orszagonként, borvidékenként valtozik, a fiirtoket

1. dabra 1. abra
Forras: Tablas Creek Vineyards, 2019

minden esetben egészségesen sziiretelik.

A 2018. és 2019-es években végzett kutatasunk soran, Magyarorszag teriiletén mindossze két
bortermeldt talaltunk, akik szalmabort készitenek. A boraszokkal egy Osszesen tizenot kérdéses
kérddivet toltettiink ki, hogy felmérjiik miként és milyen megfontolasbol alkalmazzak a

szalmaborkészitési eljardsokat.
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Anyag és modszer

Itthon szalmaborként ismert az a bor, amelynek az alapanyagaul szolgal6 sz616t a sziiret soran
elkiilonitik, majd a fiirtok egy szaritasi idoszak soran elveszitik nedvességtartalmuk egy részét,
ezaltal a sz6ldszemek betdppednek, azok tartalma koncentralodik (Eperjesi, 2014). Hazdnkban
mar Jedlik Anyos magyar természettudés a 19. szazad elején emliti a német Strohweint
utinaplojaban, Gylirki Antal pedig mar hazankban késziild szalmaborokrodl irt az 1861-ben
megjelent Boraszati-Szo6taraban. (Jedlik, 1834; Gylirki, 1861).
Kutatasunk azon pincészetek felkeresésével kezdddott, melyek hazankban tobb évre
visszamendleg sikerrel alkalmazzdk az eljarast. A badacsonyi borvidékrél a Németh, illetve a
somladi borvidékrdl a Barcza pincészet azok, akik jelenleg is foglalkoznak szalmaborkészitéssel,
hasonloképpen vulkanikus tant hegyekrél szarmazd alapanyagbol. Mindkét termeld
hidanytalanul kit6ltotte kérddiviinket, emellett pedig személyesen, interji keretében is
valaszoltak az eljarassal kapcsolatban feltett kérdéseinkre.
A kérddivet, mint primer kvantitativ kutatdsi modot alkalmaztuk, emellett pedig nyilt
valaszlehetdségli kérdéseket is alkalmaztunk (Hajdu, 2005). A Google Kérddivek webes
feliiletét hasznaltunk az lrlap létrehozéséra, ez kertilt a termeldk altal kitoltésre. A kérddivben
az alabbi kérdéseket tettiik fel a termeloknek:

e Mi alapjan dontott a szalmabor-készités mellett?

o Melyik sz6l6fajtat és miért azt a sz016fajtat alkalmazza? Mi teszi alkalmassé erre?

o A sziiretelt sz6l6 milyen fobb analitikai paraméterekben tér el a hagyomanyos

modszerrel késziilo borokhoz sziiretelt sz6l6¢hez képest?
e Elkiilonitésre keriil-e a szalmabornak szant alapanyag?

e A szaritas id6tartama, annak befolyasolo tényezdi
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o Elokésziiletek, szaritasi koriilmények, elveszitett nedvességtartalom szazaléka?
e Az elkésziilt bor analitikai paraméterei, annak piaci kereslete
Az eljarassal kapcsolatos kérdéseket 6t, a borasszal kapcsolatos kérdés kovette:
e Melyik borvidéken gazdalkodik, midta?
e Eletkora?
e Evi feldolgozott termés mennyisége
e Eldallitott bor mennyisége
A kvantitativ modszerrel az emberi hozzaallas, magatartas is mérhetd, amennyiben valamennyi

megkérdezett alany azonos kérddivet tolt ki (Csépanyi, 2010).

Eredmények

Esmaiili és tarsai szerint a legfébb célja a toppesztési folyamatnak, hogy a magas mindségi,
koncentralt alapanyag keletkezzen minimalis veszteséggel, és az idéjarasnak vald kitettség
kikiiszobolésével. A végtermék mindségének kulcsa, hogy a szaritas igy menjen végbe, hogy
semmilyen karos folyamat (korokozok infekcidja) ne befolyasolja azt. A valasztott sz6l6fajta
bogyoinak mérete, cukor és savtartalma, a flirt szerkezete, tomottsége mind kihatassal van arra,
hogy mennyire alkalmas szalmabor-készitésre (Esmaiili et al., 2013), valaszaik alapjan mindkét
megkérdezett pincészet megerdsitette ezt. Hogy magas mindségli szaritott sz616t kapjunk, a
kérdezett boraszok a szakirodalommal egybehangzoan megallapitottdk, hogy a toppedés soran
a nedvesseégtol, portol €s novényi kartevoktdl is dvni kell azokat, a megfeleld szelldztetésen
feliill (W. Eissen et. al., 2010).

A badacsonyi Németh Pince tobb nemzedékekre visszanyuld sz6l6termesztési és borkészitési

hagyomanyokkal rendelkez6 a csalad pincészet, mely jelenleg két hektarnyi teriileten
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gazdalkodik. 100 és 500 mazsa kozotti termésmennyiséget dolgoznak fel évente, melybdl
atlagosan 50-100 hektoliter bort allitanak eld. Tobb tradicionalis badacsonyi és magyar, illetve
néhany vilagfajtaval dolgoznak, ezek koziil a Rozsaké és Olasz rizling fajtdkra esett a
valasztasuk, amikor szalmabor-készitéssel kezdtek foglalkozni. A pincészet a természetes
édesborairol hires a fogyasztok korében, melyek tilnyomorészt késoi sziiretelésii, toppedt
sz0l0bal késziilnek. Ezek magas piaci kereslete nyoman dontéttek ugy, hogy a késoi sziiret
alternativajaként szalman toppesztett sz616bdl is készitenek édes desszertborokat. A fenti két
fajta koziil a Rozsakovet laza flirtszerkezete miatt hasznaltak, az Olasz rizlinget pedig mert a
pincészet szamdara ez utdbbi nagyobb mennyiségben elérhetd a moddszer alkalmazédsihoz.
Kisérlet szinten a Rozsakdbdl késziilt szalmaboruk jol sikeriilt, azonban annak alacsony
mennyisége miatt a tovabbiakban csak Olasz rizlinget alkalmaztak. E fajta kis bogyomérete a
rothadas altali kartétel mérséklésére is pozitiv hatassal van (Werner, 2013).

A toppeszteni kivant sz616t kordbban, magasabb savtartalommal sziiretik, igy a szalmabornak
szant alapanyag eltérd sziireti id6ponttal rendelkezik a hagyoméanyos mddszerrel, vagy késoi
sziiretelésli sz6l6bol késziild boraikhoz képest. A széritdst megeldzen a sériilt, fertézott
bogyokat eltdvolitjak a flirtokrdl, azonban mas kezelést nem alkalmaznak. A mediterran
régiokban napon torténd szaritas esetén gyakran kalium-karbonat oldattal kezelik a sz616t, ez
azonban a bogyo bdrrétegeinek mikroszerkezetét roncsolhatja, dm lerdviditi a szaritas
id6tartamat (Luca Rolle et al., 2010). A Németh pincészet a toppesztést vidéki paraszthazuk jol
szell6z0 padlasan, a flirtoket szalmaagyra kiteritve végezte. Rolle (2019) megfigyelései szerint
az arnyékban, meleg levegén vald szaritds megeldz olyan problémadkat, mint a sz6l6szemek
stlyos bebarnulésa és lassitja a gombak szaporodasat.

Némethék tobb évjaratban készitettek szalmaborokat, megfigyeléseik szerint az 4tlagos

toppedési idétartam nem éri el az egy honapot. Ezt befolyasolja a padlas szelldzése, annak
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hoémérsékleti viszonyai, igy szemmel vizsgaljak a szaritas litemét. A flrtok szelektalasa, és
azoknak szalmaagyra vald Kkiteritése, és a szaritasi folyamat vége kozott nem alkalmaznak
kézimunkat. Atlagosan 5-25%-4t veszitik el sziiretkori tomegiikhoz képest a bogyok a szaritas
végéig, majd a feldolgozas eldtt a felhasznalni kivant bogyokat kézzel tavolitjak el a fiirttdl.
Az erjedés fahorddban torténik hiités mellett, ekkor a hordokba helyezett tomlékben hideg vizet
keringetnek. Az azonos alapanyagbol, hagyomanyos eljarassal készitett édes desszertboruktol
analitikai paraméterekben csupan alkoholtartalma tér el, a cukortartalma kozel azonos, azonban
a borasz elmondasa szerint a zamata teljesen mas a szalman toppesztett sz016bol késziilt bornak.
Szalmaboruk piaci kereslete jelentds, konnyen értékesitik felarral.

Kutatasunk masik hazai alanya a két borvidéken is gazdalkod6 Barcza pincészet volt. A pince
a Soml6 déli oldalan talalhat6, &m rendelkeznek szdldteriiletekkel a Somlo hegyen (Somldi
borvidék) kiviil a Csobanc hegy (Badacsonyi borvidék) dél-keleti részén is. Barcza Balint tobb
mint 10 éve foglalkozik borkészitéssel, azonban a Németh pincéhez hasonloan tobb generaciod
foglalkozott sz616 és bortermeléssel Balint el6tt is. Jelenleg évi 1.000-1.500 mazsa termést
dolgoznak fel, ebbdl pedig 100-500 hektoliter kdzotti mennyiségii bor késziil évjaratonként.
Izgalmasnak talalta a szalmaagyon vald toppesztett sz616bdl vald borkészitést, ezért is dontott
a szalmabor készités mellett.

Elsésorban a Zengd fajtat alkalmazzak, emellett szintén probalkoztak az Olasz rizlinggel is. A
Zengod fajtat Bényei (1999) szarazsagot jol, fagyot kdzepesen tiird, atlagos termoképességi,
rothadasra érzékeny szoloként irja le. A beldle késziild bor zamatanyagokban gazdag, jo
savtartalommal. A rothaddsra vald alacsony hajlama miatt alkalmas a fajta szalmabor-
készitésre, hiszen a szdraz levegén, jol szelloz6 helyiségben toppesztett sz6lo kevésbé
rothadékony, a gombas betegségek kialakuldsanak esélye is alacsony. A fajta megvalasztasanal

szintén fontosnak taldlta a laza fiirtszerkezetet. A szalmabornak sziiretelt sz016t teljes érésben,
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a hagyomanyos eljarassal késziilé6 bornak szant alapanyaggal egyiitt szedik, elkiilonitésre a
pincébe valo beérkezéskor keriil sor. Ekkor keriilnek a sériilt, fert6zott bogyok eltavolitasra, a
flirtoket nem kezelik semmilyen készitménnyel. Az atvalogatott sz616t padlason, szalmaagyon
toppesztették, atlagosan 2-4 honapon keresztiil. A folyamat sordn a padlas pince folotti
elhelyezkedése miatt problémat jelentettek a gyiimélcs legyek (muslicak), ennek
kikiiszobolésére a jovoben vagy egy masik helyszint, vagy eréOteljesebb aktiv szelldztetést
terveznek. A szaritas soran alkalmaznak kézimunkat, a fiirtoket forgatjak a levegdvel vald jobb
atjarhatosag, hatékonyabb toppedés érdekében. Tapasztalataik szerint a sziiretkori tomegiik 25-
50%-4at veszitik el a bogyok a széritas végére. A végterméket spontan erjesztik, tivegballonban.
A f6bb analitikai paraméterek, melyekben eltér a hagyomanyos eljarassal késziilt tételeiktdl:
extrakt, cukormentes extrakt-tartalom, alkoholtartalom, siirliség, titralhaté savtartalom, pH. A
szalmabor piaci kereslete esetiikkben margindlis, csak kis mennyiségben értékesithetd

tapasztalataik szerint.

Ertékelés

Bar 6si tradiciokkal bir a szalmabor-készités, ha jelenleg felkutatjuk a modszer alkalmazasat,
sok helyen csupan elszortan alkalmazzak, de talalunk borvidékeket, régiokat, ahol a mai napig
sikerrel készitenek borokat a gazdak ezzel az eljarassal, és fontos szerepe van az adott orszag
bortermelésében. Németorszagban, Svéjcban, Ausztridban, Franciaorszdgban és nem utolsé
sorban Olaszorszagban késziilnek szalmaborok, kiilonb6z6 névvel, kiilonbozo stilusokban, akar
szaraz, akar édes desszertborok. Jelenleg az itthon késziil6 szalmaborok mennyisége nem

szamottevd, azonban a nemzetkdzi példat alapul véve, illetve a klimavaltozas varhaté hatasaival
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szamolva valodi alternativat jelenthet a magas beltartalmu, késoéi sziiretelésti sz616kbol késziilt
boroknak.

A globalis klimavaltozas mar napjainkban is jelentds mértékben befolyasolja a sz616 érésének
dinamikdjat, a termés beltartalmi értékeit, igy kihat a borkészités folyamatara, a késztermék
érzékszervi tulajdonsagaira is. A sziireti idépontok eltolodtak, a homérsékletingadozasok
kiszamithatatlanabbak, ezaltal gyakran megndvekedett cukor- és alacsonyabb savtartalommal
sziiretelhetd a sz6l6 (Orduna, 2010). Amennyiben a sz6ldt teljes érettségben, vagy annal
korabban, magasabb savtartalommal sziiretelik, majd azt napon, arnyékban, vagy szelldztetett
helyiségben megfeleld koriilmények kozott toppesztik, ezen problémak teljesen vagy részben
orvosolhatok a fajtaszerkezet atalakitasa nélkdil.

Hazankban a két, eljarast alkalmazo pincészet az édes desszertborok készitése mellett tette le a
voksat, mellyel koncentrdlt, magas beltartalmi tételeket készitettek, a kalkulalhato
nedvességtartalom-veszteség mellett alacsonyabb kockazattal, mint amivel egy késoi
sziiretelésti bor elballitasa bir. A Valpolicella-i, Soave-i példak alapjan lathato hogy jelent6s
potencial rejlik az eljaras alkalmazisaban, mind széraz mind édesborok készitésénél,
amennyiben azt szakszerlien alkalmazzdk. Itthon az ehhez sziikséges ismeretanyag jelenleg
hianyos, nem 6roklodtek a tradiciok, és a korlatozott szakirodalmi forras is hatraltathatja azokat,
akik itthon szeretnének ily modon borokat késziteni. A két altalunk vizsgalt pincészet példaja
azonban mutatja, a Karpat-medencében is sikeresen készithetd szalmabor, és a kiilfoldi
pincészetektdl atvett tapasztalatok segitségével és a klimavaltozas hatasara egyre nagyobb teret

nyerhet a borkészitési eljarasok terén.
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Koszonetnyilvanitas

A publikécio elkészitését az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-2017-00008 szamu projekt tamogatta. A
projekt az Europai Unidé tamogatasaval, az Europai Szocialis Alap tarsfinanszirozasaval
valosult meg.

Koszonjiik tovabba a kutatdsunk soran rendelkezésiinkre allo pincészetek boraszai szdmara a

munkakhoz nyujtott segitségét!
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