Lektoralt tanulmanyok

A narancsborok nytjtotta lehetéségek a szlovén,
a horvat és az olasz gasztrondmiai turizmusban

Szerzok: Bene Zsuzsanna! - Piskoti Istvan?

Az UNESCO definialdsdban a mediterran étrend, mint vildgorokség, a ndvénytermesztést, a betakaritdst,
a haldszatot, az dllattenyésztést, a tartositdst, a feldolgozast, az elkészitést és kiemelten az ételek elkészi-
téset magaba foglalo készségek, tudds, valamint hagyomanyok dsszessége. Hivoszavai az egészség, a helyi
termékek, a tradicio, az élet élvezete. A narancsborok olyan naturalista természetes fehérborok, melyeket
héjon erjesztenek tobb ezer éves hagyomdnyokon alapulo eljardssal. Ezek a borok kedvezo élettani hatdsti
vegyiileteket (polifenolok, katechinek, antioxidansok) tartalmaznak, készitésiikhoz legtobbszor kologiai
gazdalkodasbol szarmazo alapanyagot hasznalnak, illetve melloznek minden kémiai segédanyag haszna-
latot és keén-dioxidot egyaltaldn nem vagy csak kismértékben alkalmaznak. Szdmos orszigban készitenek
ilyen borokat, de leginkdbb a mediterrin térség bordszataiban, kiemelten Szlovénidban, Horvdtorszagban
és Olaszorszigban lehet talilkozni veliik. Munkdnk soran egyrészt azt vizsgaltuk, hogy ez a bortipus
onmagaban mennyire képes turisztikai vonzeroként funkcionalni, gy mozditva elo a gasztronémiai tu-
rizmust ezekben az orszagokban, mdsrészt azt, hogy milyen helyet foglal el a mediterran gasztronomidaban,
illetve lehet-e és érdemes-e a narancsborra turizmust épiteni.

Kulesszavak: mediterran étrend, narancsbor, gaszt-
. szatok készitik a legtobb narancsbort a vilagon

rondémiai turizmus.

1. Bevezetés

Az eurdpai gasztronomiai drokségrél szol6 eur6- |
pai parlamenti inditvany® szerint kiemelked6 kul- :

turélis szempont, hogy a gasztronémia harom ele-
me - az egészség, az étkezési szokasok és az 6rom
-, a tarsasagi élet fontos szerepl6i és a kultardk
taldlkozasa Osszehozza a kiilonb6z6 orszégok la-

koit. Alapvet6 fontossagt tovabba a helyi termékek
népszertsitése és az egyes orszagok konyhamtvé- :

szeti sajatossagainak megtrzése. A gasztronémia
és az idegenforgalom kolcsonhatédsa kedvezéen hat
a turizmus élénkitésére. A mindségi helyi terme-

lésnek a szakértelmen, a gondossagon és a hagyo-
manyokon kell alapulnia, hogy fennmaradhasson

az eurOpai gasztronémia sokszintisége, hirneve,
kulturélis gazdagsaga.

A mediterran étkezési szokdsok nem csupan
egy taplalkozasi mod, hanem eszmék megtestesii-

lése is egyben. Kézéppontjdban a természetesség :
és az egészség all, ami a héjon erjesztett fehérbo- !

rok, az agynevezett narancsborok fontos jellemzé-
je is.
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A Foldkozi-tenger orszagaiban 1évé bora-

(BONNE 2018), amelynek készitési eljdrdsa az
0si graz modszeren alapul. Ez a bor sz&l6bol
késziil, nem a mediterran gytimolcsbél, viszont
szine és illata a narancsra emlékeztet. Szaraz fe-
hérborokrol van sz, rendkiviil egyedi izvilaggal
és megjelenéssel.

Munkank sordn kerestiik azokat a pozicionalasi
tényezdket, amelyek megerdsitik a héjon erjesztett
fehérborok helyét a mediterran étrendben, amely-
nek része a mérsékelt borfogyasztas. Vizsgéltuk,
hogy egy Uj kulindris élmény megteremtésével
ezek a borok képesek-e elémozditani, hogy tbb
turista valassza az adott vendéglatohelyet, vagy
utazzon el az adott desztindciéba a bor hire és a
készitési eljaras iranti kivancsisag miatt.

2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A GASZTRONOMIAI TURIZMUS ES
TURISZTIKAI TERMEKEINEK SAJATOSSAGAI

A gasztronémiai turizmus meghatarozasakor
olyan utazasokra kell fokuszalnunk, amelyeknek
els6dleges célja a kiilonboz6 étel- és italféleségek

P

eléallitasi helyének felkeresése, kulindris élmé-

. nyek szerzése az adott, gasztronoémiajardl hires
. desztinacioba val6 ellatogataskor vagy részvétel
. a gasztronémiai termék koré szervez6dd gaszt-
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ronémiai fesztivdlon (HJALAGER-RICHARDS
2001). Fontos szempont a gasztronomiai élmény :

természete és mindsége. A gasztrondmiai élmény
egy autentikus, emlékezetes, étellel vagy itallal

kapcsolatos tevékenység, mely magaban foglalja :

P

a hattérfolyamatok, az el6éllitas megfigyelését, a :

kulturalis vagy regionalis jellegzetességeket, il-
letve gyakran az ezekben val6 aktiv kozremtiko-

dést, mikozben az ember tinnepélyesen részesiil
az ételbdl vagy italbol (WILLIAMS et al. 2013). :

Motivaciot jelenthet még véleményformalé gaszt-
rondmiai versenyen (Bocuse d’Or) nézéként valo
részvétel (MTU 2019).

A gasztronémiai turizmus szerepléi olyan tu-

ristak, akik egy adott desztinacié konyhamtvésze-
tét szeretnék megismerni és kiprébalni (UNWTO

2012). A gasztronémiai turizmust gyakran a kultu- :
ralis turizmus részeként emlitik, azonban nemzet- :

gazdasagi jelentdségét tekintve ma mar 6nallé tu-
rizmusformaként is megjelenik. A gasztrondémiai
turizmus altermékei:

latohelyeket keresik fel a turistak, amelyek
vagy rendelkeznek véleményformal6 éttermi
mindsitéssel (Gault-Millau, Michelin-Guide),

vagy trendkovetSek, mint példaul a Paladar !
szerinti jellegzetességek (HARRINGTON 2005).

tipusa lakaséttermek vagy a pop-up étter-
mek;

* termel6i turizmus: termel6latogatas, termel6i
piacok, falusi vendégasztalok;

* bor- és boraszat turizmus: nemcsak a borhoz,
hanem magahoz a boraszhoz és a boraszat-
hoz kothet6 turizmus;

* bor és egyéb gasztronémiai termék fokusza !

tematikus utvonalak; )
* romkocsmaturizmus (MTU 2019).

A gasztronémiai turizmus tipusainak meghatéaro- :
zésakor az egyes élelmiszercsoportok allnak a fo- :

kuszban, igy megkiilonboztetiink: bor, sor, whisky,
szaké, cider, pezsg®, kavé, olaj, tea, ecet, sajt, sonka,

szarvasgomba, csokolddé, szilva és marcipan alti-

pusokat (KONYVES-VARGANE 2015).
Nagyon fontos szerepiik van az innovacié ré-
vén létrejott gasztrondmiai termékeknek, mert

Ujabb lehetdséget kindlnak az érdeklodés felkel- :
tésére. Az ezekhez az altipusokhoz kot6dé utaza-

sok soran a gasztroturistak megismerik az adott
étel- és italtipus termdhelyét, betekintést nyernek
a készitési eljarasok fortélyaiba, és elsajatitjak az
étel-ital parositdsokhoz kot6dé kulinaris ismere-
teket. Egészen mas élményben részestil igy az
utazd, mintha ezeket az élelmiszereket nem az

Z% z

el6allitasi helyén fogyasztand el, hanem a sajat :
lakéhelyén megvasarolhaté termékek koziil va- |

lasztana és az otthonaban késtolna. Nagyon fon- identitast (COPPOLA 2016).
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tos, hogy az adott desztinaciénak legyen olyan
gasztronémiai vonzereje, ami elsddleges utazasi
motivacioként tud megjelenni. A hagyomanyos
helyi specialitasok, az eredetvédett élelmiszerek
kiemelked6 jelentéséggel birnak a gasztronémiai
turizmusban, mert az autentikussdg és a hiteles-
ség, a termel6vel valé személyes kontaktus meg-
teremti az utazasi szdndék megfogalmazddasat,
ezaltal novelve az adott desztinaci6 iranti érdek-
l6dést.
A gasztronémiai turizmusnak &t f6 motivacioja
létezik (TIKKANEN 2007):
* maga az étel a {6 attrakcio,
e az élelmiszerek a turisztikai termékek, me-
Iyeket a turistak fogyasztanak és vasarolnak,
* a gasztronémiai élmények értékelése és ke-
resése,
* az étel, mint kulturalis jelenség,
* turizmus és élelmiszer-el6allitas kapcsolata.

: Egy adott desztindcié gasztronémiai egyedisége
e éttermi turizmus: amikor azokat a vendég- :

tobb dolgot foglal magéba. Ide tartozik a kiilonle-
ges izvildg megléte, az egyediilall receptek, a sa-
jatos konyhatechnolégiai eljarasok, az adott deszti-
néciéban megjelené bor-étel parositidsok, a régi és
az Uj stilusok taldlkozasa és az éghajlati vezetek

Ezt az egyediséget befolyasolja a kulttra és a kor-
nyezeti tényezok, amelyek egytittes megjelenését

. az ugynevezett gasztronomiai identitdas modell

mutatja (1. dbra).

1. dbra
A gasztrondémiai identitas modell

Kultira Gasztronémiai identitis Kornyezeti tényezék

Térténelem izek Foldrajz

Vallas Receptek Eghajlat

Hagyomanyok Konyhatechnologiak Mikroklima

» -

Lehetéségek Bor-étel parositasok Helyi alapanyagok

Innovaciok Régi és 1j stilusok
talalkozasa

Lehetéségek 0j
termékek el6allitasara

Eghajlati 6vezetek szerinti
sajatossagok

Forras: sajat szerkesztés HARRINGTON (2005) alapjan

Nagyon fontos, hogy legyen egy egyedi megkiilon-
boztetd jegy. A mindségi helyi alapanyagokra kell
hangsulyt fektetni, jelenjen meg az tgynevezett
retroinnovacio, azaz kertiljon el6térbe a hagyoma-

. nyokon alapul6 modernitas, és legyen egy story a
. héttérben, egy torténet, egy legenda, egy monda,

egy misztikum, amelynek desztindciéba csalogato
hatasa van (GUZEL-APAYDIN 2017). A gasztro-
ndémia az él6 kultira része, noveli az adott desz-
tin4ci6 vonzerejét, fenntarthat6 és erdsiti a helyi



A gasztronémiai turizmus legfontosabb jellem-

z6i (UNWTO 2018):
* a gasztronomia értéke a konyhamtivészet-ter-
m&hely-termék haromszogben rejlik, ennek a

harom tényezdnek az egytittes megjelenésére :
. Olaszorszag az északi térséghez tartozik. Az itt

épul;
az adott termdhelyek lokalpatriéta lakossaga
kozvetiti a kulinaris hagyoményokat;

fennmaradjanak az autentikus termd&he-
lyek;

* nemcsak betekintést ad a helyi kozosség éle- |
tébe, hanem a kozos étel-, italkészités élmény- :

szerzését nyujtja;
a digitalis ismeretterjesztés révén, ahol az
egyes desztinaciok gasztrondmiai

novelhet6 a gasztroturistdk szama;
multikulturalitds: a globalizaciénak egytitt

kell jarnia a helyi termékek és konyhamtivé- :
szetek megérzésével, a hagyomanyokat nem :

elfelejteni kell, hanem tjragondolni és teret
engedni az innovaciénak;
mar kisgyermekkorban el kell kezdeni az

adott nemzet gasztronomiai értékeinek meg-

ismertetését, hogy az beépiilhessen a nemzeti
ontudatba.

A gasztrondmiai turizmus novekedését befolya- |
sol6 ot f6 trend (BARCELONA FIELD STUDIES

CENTRE 2012):
* trading up - a fogyasztok jovedelmiik nagyobb

hényadat koltik diszkrecionalis véasarlasokra,
ha a termék, a szolgaltatds vagy az élmény :

valamilyen vagyat elégit ki, és kevesebbet, ha
pusztan fizikai vonatkozasban van sziikség
rajuk;

korosodé népesség és az életmaddbeli valtoza-
sok hatdsara megnétt az igény a nem otthoni

étkezések és a gasztrondmiai turisztikai lehe- :

téségek irant;
a McDonaldizicio elutasitasa - a turistak az
unalmasnak és egyéniség nélkiilinek tartott

olcs6 tomegeélelmiszerek helyett a desztinécio !
autentikussagat hordozoé helyi, friss ételeket :

keresik;
a multikulturélis fogyasztok szamanak nove-

kedése - foként a globalizacio, az internet, a :
nemzetkozi utazasok szamanak rohamos fej- :

16dése eredményezte;
tinnepelt séfek és média - a f6zémdsorok,

a TV csatorndk és a magazinok egymassal :
versengd celebeket és szakértket termeltek :
. roz6 elemei mindenhol megtaldlhatéak (SZENDE

ki.

a helyi kozosségek létezésének és mtikodé- |
sének hangsulyozasa és el6segitése, hogy

érté- ¢
kei iranti kivancsisag felkeltésére épitenek, :

demografiai és haztartasbeli véltozdsok - a
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2.2. A SZLOVEN, A HORVAT ES AZ OLASZ
MEDITERRANEUM ES GASZTRONOMIAI ERTEKEI

A Mediterraneum a Foldkozi-tenger orszaga-
it foglalja magdaba. Szlovénia, Horvétorszag és

él6 népek kulttirdja, hagyomanyai, szokésai, val-
lasa és életmoddja orszdgonként kiilonb6zs. Mas
Osszetételli a termétalaj, kiilonbségek vannak a
novénytermesztés, az allattenyésztés és az ételké-
szités technikai kozott, de eltérnek a taplalkozasi
szokasok is. Nemzetenként, s6t akar orszédgon be-
lal is vannak kiilonbségek.

Lévén az étkezési kultura és a szokasok ko-
z6tt szoros kapcsolat all fenn, Olaszorszag,
Spanyolorszag, Gorogorszag és Marokkéd kezde-
ményezte ennek deklaralasat, amelyre 2010-ben
és 2013-ban keriilt sor a mediterrdn taplalkozas
szellemi vilagorokséggé nyilvanitasaval. Igy a
Foldkozi-tenger orszagai szdmadra létrejott egy
megkiilonboztetd, jelzésértéki szerepkor.

Az UNWTO (2018) jelentése szerint Eurépa az
elmdlt 10 évben a vildg leglatogatottabb desztina-
ci6java nétte ki magat. 2017-ben 682 milli6 turista
latogatott ide, ami 8%-o0s novekedést, vagyis 52 mil-
lioval tobb turistat jelent az el6z6 évhez képest. Az
alrégiok tekintetében Dél-Eurdpanak, a mediterran
térségnek van vezet6 szerepe (2. dbra). A térségben
tapasztalhaté novekedés tobb tényezdre vezethetd
vissza: a termékkozponttsagra valo torekvésre, az
egytttmiikodési szdndékra, a kommunikacio és a
mindség fejlesztésére, valamint a fenntarthato élel-
miszertermelés iranti figyelemre.

2. dbra
A mediterran térségbe latogato turistik szama
(milli6 f6/év)
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Forras: sajat szerkesztés UNWTO (2018) alapjan

2016 2017 2018

2.2.1. A mediterran étrend,
mint szellemi vilagorokség

A térség valtozatos és szines étkezési kulttrajaban
a mediterrdn taplalkozas jellegzetes és meghata-
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2018). Ancel Keys amerikai taplalkozastudés ne-

sz

véhez fliz6dik a mediterran étrend elnevezés, aki :

tudomanyosan bizonyitotta ennek a taplalkozasi
elvnek az egészségre gyakorolt jotékony haté-

sat. 1954-t6l kezdve 7 orszagban (Japan, az akko- !
ri Jugoszlavia, Gorogorszag, Amerikai Egyesiilt :

Allamok, Hollandia, Olaszorszéag, Finnorszag) 25
évig kovette nyomon munkatarsaival a sziv- és

érrendszeri megbetegedések el6fordulasat és az
ezekre visszavezethetd halalozasok gyakorisagat. :

Tanulmanyaik alapjan a mediterran orszagokban
szignifikdnsan kevesebb volt a kardiovaszkularis

megbetegedések szama*. Az egészség és a hosz- |
szabb varhato élettartam fontos hivészavai ennek !

az étkezési kulttranak, a hozza kapcsol6dé igényt
a kuilonb6z6 gyorsétkezési trendek nem tudjak ki-
elégiteni. A mediterran konyha képvisel6i azt az
alapanyagot fogyasztjik, amely frissen a rendel-
kezéstikre all. A haziasszonyok nagy része Kkis-
termel6ktol vasarol a piacon, és azokkal a fiszer-

novényekkel izesit, amelyeket sajat maga termel a :
. szokasok nem fenntarthatéak, mert nem csupan

fliszerkertjében.

Tovabbi fontos jellemz6, hogy ez az étrend az ét-
kezés alapjat inkabb a zoldségekre és a hiivelyesek-
re helyezi a hiisfélék helyett, illetve kisebb ardnyu

a tej és tejtermékek fogyasztasa. Kozéppontjaban a

friss, szezonalis ételek allnak, legtobbszor a halbol
vagy a tenger gyumolcseibol késziilt fogasokkal. A
halak konnyen emészthetd, teljes értékd fehérjéket,

vitaminokat (D-, E-, B-vitaminok), dsvanyi anya-
gokat (kalcium, foszfor, vas, jod) tartalmaznak és

ezek a legjobb forrdsai az esszencidlis omega-3
zsirsavaknak (RODLER 2006). Alkohol- és kaléria-

tartalma ellenére a mediterran étrend engedélyezi

a bor mérsékelt fogyasztasat.
A US News megbizasabol késziilt egy rang-
sor a taplalkozasi szokasokat illetSen. 41 étrendet

vizsgalt meg egy 23 f6bdl allo egészségligyi szak-
ember testtilet, akik 7 kategoriat vettek gorcsé ala: :

rovid- és hosszua tava sulycsokkenés, taplalkozas-
tani érték, egészségesség, biztonsag, beszerezhe-

tOség, élvezhetoség. A vizsgalat alapjan a mediter-
ran étrend kapta a 2019. év Legjobb Etrend djjat, :

megel6zve a DASH és a Flexitarian étrendeket. A
DASH (Dietary Approaches to Stop Hypertension)

taplalkozast a magas vérnyomds megel6zésére :
allitottak o©ssze. Zoldségek, halak, szarnyasok,

hiivelyesek fogyasztasan alapul, fontos eleme a
megfelel6 sotartalom fogyasztdsa, illetve kerii-

li az édességek és cukrozott italok fogyasztasat. :
Azonban a mediterran éttrenddel szemben a

DASH taplalkozas engedélyezi a tej és tejtermékek
fogyasztast, mikozben gondosan tigyel a napi ka-
lériabevitelre. A Flexitarian tdplalkozas a novényi

* https:/www.sevencountriesstudy.com/about-the-study/
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alapanyagok fogyasztdsara tAmaszkodik. Hasonlit
a vegetaridnus taplalkozashoz, de alkalmanként
engedélyezi a husfogyasztast. Az étrend kovet6i
ugy étkeznek, hogy az elfogyasztott taplaléknak
minél kisebb legyen az okoldgiai labnyoma, igy
hirdetve a kornyezeti fenntarthatosagot az étke-
zésben is (DELANEY 2017).

2.3. A FENNTARTHATO ELELMISZER-FOGYASZTAS

A fenntarthat6 élelmiszer-fogyasztasnak kornye-
zeti és egészségligyi vonatkozasai vannak, azon-
ban nincs egységes, mindenki altal elfogadott defi-
niciéja. Az mindegyik definiciéban k6zos, hogy
lényeges az egyéni cselekvés szerepe a fogyasztasi
alternativak kozott valé dontésnél, ezenkiviil meg-

- jelenik a tarsadalmi (egészségiigyi, joléti) és a kor-
- nyezeti hatasok egyiittese (VETONE 2014). Mivel

az élelmiszer-fogyasztas kozvetlen hatassal van a
fogyasztok egészségére, nem lehet attdl elvélaszt-
va vizsgdlni. A jelenlegi élelmiszer-fogyasztasi

az eltartoképességet veszélyeztetik, hanem az em-
beri egészséget is. LEVETT és THERIVEL (2005)
tanulmanyai alapjan az élelmiszer-fogyasztas ak-
kor fenntarthat6, amennyiben az alabbi feltételek
teljestilnek:

* biztonsagos, egészséges és taplald a boltok-
ban, éttermekben, iskoldkban, korhazakban
hozzajut6 fogyasztok szamara;

* kielégiti a kevésbé tehet6sek igényeit;

* életképes, megfelelé megélhetést biztosit a
gazdélkoddk, élelmiszer-feldolgozdok és kis-
kereskeddk szamara, akiknek az alkalmazot-
tai biztonsagos és higiénikus munkakortil-
mények kozott dolgoznak orszagon beliil és
kiviil egyarant;

a termelés és feldolgozas sordn tiszteletben
tartjdk a biofizikai és kornyezeti hatarokat,
mikozben az energiafogyasztas csokkentésé-
re és a kornyezet javitasara torekszenek;

az allatok egészségét és jollétét a legnagyobb
mértékben tiszteletben tartjak, ami Ossze-
egyeztethet6 azzal, hogy az egész tarsadalom
szamara megfizethets élelmiszert termelnek;
tdmogatija és tiszteletben tartja a vidéki gaz-
dasagokat és a vidéki kulttra sokszintiségét,
mikozben kiemelten kezeli a helyi termé-
keket annak érdekében, hogy az élelmiszer
minél révidebb dton jusson el a termel6tdl a
fogyasztohoz.

2019-ben az EU 4j irdnyelveket és hatdridoket

. fogalmazott meg a Kozos Agrarpolitikdjaban (KAP),
: miszerint az allati eredetti termékek fogyasztasat
. drasztikusan csokkenteni kell a 2019-2024 kozotti



id6északban, illetve 2030-ra meg kell valdsitani a
¢ kodés, iziiletek, immunrendszer) (BENE 2018).

névényi alapanyagokon nyugvé fenntarthaté gaz-
dalkodast (EVU 2019). Ennek elérése érdekében
szoros egyiittmiikodést javasolnak a tagallamok

kozott a vegéan, vegetaridnus életmod népszerfisi- :
tésére, elényeinek széles korii terjesztésére, igy a :

mediterran taplalkozas is egyre inkabb a fokuszba
kertil. A mediterran diétanak sokkal alacsonyabb

az okologiai labnyom értéke, kevesebb benne a hts,
a kenyér és a tojas, viszont tobb a zoldség, a gyii- :

moles és szignifikdnsan magasabb a hal fogyasz-
tasa (KSH 2013). TUKKER és szerz6tarsainak

tanulmanya (2011) alapjan az Ggynevezett mediter- :
ran diéta elterjedése 10%-kal csokkentené az iiveg- :

hazhatasti gazok kibocsatasat, ami szintén ezen
étkezési forma mellett szol.

2.4. NARANCSBOROK

A héjon erjesztett fehérborok készitési eljarasa

6si hagyomanyokra nyulik vissza. A mai Gruzia |
teriiletén Kr.e. 6000 évvel kerdmiaedényt astak a :

foldbe és ebbe helyezték el a sz6l6t, amely levet
eresztett és alkoholos italld erjedt az egyenletes
hémérsékleten torténd tarolds soran. Az amfora

formaju edényeket qvevrinek hivjak és manapsag : o , .
i Forras: sajat szerkesztés BENE (2018) alapjan

is sok bordsz hasznalja 6ket. A kvevri technologiat
az UNESCO 2013-ban felvette az immaterialis kul-
turdlis hagyomanyok kozétt nyilvantartott eljara-

sok soraba és azota szamos kovetére talalt, féleg a :

Foldkozi-tenger térségében. A vilag gasztrondmiai
trendként tekint rd, piacon val6 hosszu tava jelen-
léte azonban erésen vitatott.
Korabbi  kutatomunkdnk soran
legfontosabb jellemzéit:
* szigordan sz6l6 alapanyagbol készuild italkii-
lonlegességek;

jének, mert a szOl6 alapanyag organikus
gazdalkodasbol szarmazik, a borkészités fi-

lozéfidgja visszanydlik a hagyomanyokhoz, :
minimalis a kénhasznalat és nincsenek kémi- :

ai stabilizaloszerek;
* kis okologiai labnyomu termékek, melyek a

természetes borok készitési eljarasaval ké- :
sziilnek, nem termelve kornyezetszennyezd :

melléktermékeket;
* a készitésre vonatkozdan nincsenek konkrét
szabéalyok megfogalmazva.

Az elmult évben - Zéta borokon végzett borkémi-
ai vizsgélatok alapjan - megallapitottuk, hogy a

normdl fehérborokhoz képest ezek a borok joval
magasabb mennyiségben tartalmaznak katechin !
vegyiileteket, vagyis olyan polifenolokat, amelyek

) (BENE-
PISKOTI 2017) osszegydjtottiik a narancsborok :

Lektoralt tanulmanyok

P

kedvezo élettani hatdssal rendelkeznek (majmd-

Tannin tartalmuknak koszonhet6en magas a ter-
mészetes antioxiddns tartalmuk, igy a narancsbor
esetében segédanyagok nélkiil is meggatolhatoak
a borban zajlé cregedési folyamatok, ezért nincs
szitkség kémiai szerekkel torténd stabilizdlasra
(1. tablazat).

1. tabldzat
Normal és kvevri borkészitési eljarassal
készitett Zéta borok kedvezd élettani hatasu
vegyiileteinek 6sszehasonlitasa

Narancs Hagyomdnyos

Zéta Zéta

Osszes polifenol
tartalom (mg I')) L% £

TAS - Teljes
Antioxidans Statusz 12 6,76
(mmol I))

Procianidinek (mg I) 1370 180
Katechinek (mg I*) 1136 210

3. Modszertan

Jelen munkank soran azt vizsgaltuk, hogy a me-
diterrdn gasztronémidban hogyan tekintenek
a narancsborokra, kik a fogyasztdi, illetve hogy
a gasztronémia szerepl6i megkiilonboztetett fi-
gyelmet forditanak-e rajuk. A foékuszcsoportos
interji modszerével dolgoztunk, amely kvalitativ
piackutatdsi médszer. A fékuszcsoport egy olyan

. kiscsoportos taldlkozas, amelyet egy képzett cso-
* megfelelnek napjaink gasztronémiai trend- :

portvezetd, tgynevezett moderator irdnyit. A f6-
kuszcsoport egyediilallé a tobbi csoportmédszer
kozott, mert nagyobb teret biztosit a csoporttagok
kozotti kolesonds eszmecserének, véleményval-
tasnak (csoportinterakcio), ezéltal jobban szem-
lélteti, hogy a tagok nézetei, meggy6z6dései mi-
ért éppen az adott formaban alakultak. A cél a
fokusz téma hattérinformacioinak osszegyfijtése,
4j otletek nyerése piacteremtés céljabol (LEHOTA
2001).

Az altalunk moderalt fokuszcsoportos inter-

. jura Bécsben keriilt sor 2018. november 19-én, az
¢ Orange Wine Festival keretében rendezett konfe-

rencia alkalmaval, 15 résztevével. A helyszin és
a résztvevok kivalasztasanal arra torekedtiink,
hogy a harom orszag kiemelkedd gasztrondmiai
képvisel6it szolitsuk meg, borkészittket, séfeket és
turisztikai szakmaban dolgozokat, akik jartasak a
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narancsborok vilagaban®. Az interji megszervezé-
- nem a vilagfajtakbol allitjak el6, hanem a tradicio-

sében a Bruno Zahar altal vezetett orangewinefesti-
val munkatarsai nytjtottak segitséget.

4. Eredmények
Az interja soran az aldbbi kérdéskorokre koncent-
raltunk:

* Hogyan lehet meghatarozni a narancsbor

ban sincs a narancsbor készitésére vonatkozo
szabalyzat?

* Mennyire tudatos a készitési eljaras, a borké- !

szitési filozofia a bordszok részérdl?
* Mennyire jelennek meg a narancsborok az
éttermi valasztékban?

* Milyen a kereslet ezekre a borokra a borasza- |

toknal és az éttermekben?
* Lehet-e megkiilonboztets szerepiik egy helyi
étel-ital specialitds létrehozataldban, ellato-

gatnanak-e a turistak az adott desztinacioba
azért, hogy ebben az élményben részesiilje- :

nek?

A gasztronémiai szerepl6k szerint a narancsbo-
rokra ugy kell tekinteni, ahogyan az umamira,
a négy alapizhez tarsult 6todik izre. A narancs-
bor a harom alapbor tipushoz (fehér-rozé-voros)
csatlakozik negyedikként, tulajdonképpen nem

onallo, hanem kiegésziti a tobbi bortipust, vél-

tozo6 intenzitassal jeleniti meg a harom alapbor
tulajdonsagait. A boraszok kozott van, aki gy
gondolja, hogy a rozé borok inverze, mert a rozé

kékszo6l6bdl késziil fehérbor készitési eljarassal, :
mig a narancsbor fehérszolobol késziil voros- |

bor készitési technolégiat kovetve. De van, aki a
Jtermészetes borok”® kiemelked6 tagjaként latja.

A narancsbor elnevezés nem a legmegfelel6bb, :
viszont a készitési eljarasra utal, hogy hossza

ideig torténik a sz6l6héjjal valo érintkezés, ezért
mélyebb, borostydnosabb a szinténus. Az inter-

jaalanyok inkédbb az amforabor megnevezést

szeretik hasznalni.

°Szlovénia: a Q-KOMEL Kobjeglava Restaurant képviseldje, Andrej

(Slaveek Winery), az [ feel Slovenia tourinform iroda munkatarsa. Hor-
vatorszag: a Restaurant Badi képviseldje, az Adriatic Shell képviseldje, a
Zijavica étterem képviseldje, Daniel Bastijancic (Lunika Winery), a Love
Istria tourinform iroda munkatarsa. Olaszorszag: a Midolini Restaurant
képviseldje, Dario Princi¢, Mitja Zahar (Zahar Winery), Guiseppe Amato
(Val di Sole Cooperation), Italo Cescon Organic Winery.

¢ A természetes borok kategorija hivatalosan nem létezik, a beavatkozas-
mentes technologiaval késziilt borokat értjiik alatta, ide tartoznak a bio-,

biodinamikus-, organikus- és héjon erjesztett borok, amelyeknél elsod- :
leges fontossagl a vegyszermentes szldmiivelés, a kézi sziiret, a vadé-

. Gket, hanem tisztan, a maga eredeti valésagaban

lesztok alkalmazasa és a minimalis vagy semmi kénhasznélat (szerzoi
megjegyzes).
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A készitési filozofiat tekintve a narancsborokat

nalis, autochton, az adott bortermo régiora jellem-
z6 szOlofajtakbol: Malvazija, Belo, Refosk, Ribolla,

. Rebula (Szlovénia), Trebez, Teran (Horvatorszag),
¢ Jakot,

: Trebbiano, Vermentino (Olaszorszag).
Altaldban csaladi boraszatok készitik, akik nem
feltétlentil kisebb teriileten gazdalkodnak, viszont

. régdta, évszdzados csaladi hagyomanyok révén
fogalmat, tekintettel arra, hogy egyik orszag- :

aparol fitra orokitik a sz6l6- és borkészités tudo-
manyat: Erzetic Winery (1725), Zaro (1348!), Slavcek
(1769). A szlovén, a horvat és az olasz borkésziték
amforaborai a mindennapjaik természetes veleja-

- r6i. Nem trendként vagy kiilonlegesként tekinte-

nek rajuk, hanem a fold, az Isten és az ember ta-
lalkozéasanak velejaréja. Nem versenyel6ny, hanem
az életmodjuk egyfajta onkifejezése. A gruziai

- Kakheti régiéban az Alaverdi kolostor elvei szerint

olyan bort kell késziteni, hogy ,elég jo legyen Isten
szamara”’. A szerzetesek szemében értéktelenek
azok a borok, amelyekbe adalékanyagokat és ként
tesznek, ezt a filozofiat valljak amforaboruk készi-
tése soran is. Kiemelték, hogy a tradici, a gyoke-
rek tiszteletben tartdsa nagyon fontos kiildetésiik,
de kapcsolodik hozza innovaci6 is, hiszen szép,

- kiilonleges megjelenéssel kertilnek a piacra, féként

a helyi éttermekbe. Ezen ttilmenden sajat értékesi-
tés utjan juttatjak el a bort a fogyasztokhoz, aruha-
zi, bolti értékesitésiik nincs.

A fokuszcsoportban jelen 1év6 szlovén és hor-
vét gasztronémiai szakemberek éttermi kinélatuk-
ban inkabb az ételkiilonlegességekre fokuszalnak,
mindamellett fontos szamukra, hogy legyen bé-
séges borvalaszték, kizardlag helyi és természe-
tes borokbol. Nem tartjak szamon kulon katego-
riaként az amforaborokat. A szlovén Kobjeglava
étterem séfje nyilatkozott gy, hogy 6k féként a
Kras szaritott sonkakészitményekre fékuszalnak,
melyekhez szinben és fanyar, citrusos izeivel ki-
valé harmoéniat nydjtanak a narancsborok. Ezért
tartjdk ezeket a borokat az italvalasztékukban,
de nem narancsborként, hanem héjon erjesztett

. fehérbor-kiilonlegességként. Az olasz gasztroné-

mia mindig nagy figyelmet szentel az italoknak,
kiilonosen a boroknak, igy szdmukra természe-

Ersetic (Erretic Wi B g 1348 W Ernak Vodonirey | tes, hogy a narancsborok szerepelnek a vélasz-
rzetic (Erzetic Winery), Bruno Zaro ( inery), Frank Vodopivec ! tékban. Nem negyedik bortipusként, hanem az

ugynevezett authentic naked wine (meztelen borok)
csoportban, amely nélkiil6zi mindenféle borkeze-

. lési segédanyag, eljaras alkalmazasat és kizarolag
© vegyszermentes alapanyagot hasznal.

A tudatos borfogyaszték, a gasztronémiai
sznobok, a gourmet fogyasztok keresik azokat
a helyeket a vildgban, ahol nem akarjak masnak
mutatni a dolgokat, ahol nem akarjdk becsapni
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részesiilhetnek az élményben. Ilyen a mediter-

ran térség is, hiszen az itt készitett gasztrono-
miai termékekben a biztonsdgot, a frissességet, a
szakértelmet, a vegyszermentességet, az egészsé-

get és nem utols6 sorban az élvezetet latjak, igy

szivesen valasztjak ezeket a borokat az éttermi
kinélatbol. A bordszokhoz érkezd turistdk nem
az amforabor miatt érkeznek, hanem a vegyszer-

mentes gazdélkodas, a természettel val6 kapcso- :

lat megnyilvanuldsa miatt és varatlan élményben
részesiilnek, amikor bevezetik ket a foldbe asott
keramiaedények vilagaba. A tobb olasz boraszatot
tomoritdé Piemont Borrégié Val di Sole Szovetkezet

alapitdja, Guiseppe Amato szerint mindig a ha- :

gyomanyos borkészités és a természetesség filo-
z6fidjat tartjak szem el6tt. A narancsbor készitési
eljaras ennek innovativ titkrozédése, mtvészeti

tokéletesség, amelyet minél tobb embernek meg !

kellene ismernie, de jelenleg kevesen érdeklédnek
az amforaborok és altalaban a beavatkozasmentes
borok irdnt. Ezért nagyon fontos szerepe lenne

az ismeretterjesztésnek, ami egyelére nem elég

hatékony.
Fontos kiemelni, hogy az étel-ital parositas-
nal barmit elképzelhetének tartanak, de helyi

alapanyagnak kell lennie, ami barmikor ren-

delkezésre all, és frissnek kell lennie. Mivel az
izvilag nagyon gazdag skalan mozog, hisz az
els6dleges sz6l6 aromajegyek mellett tanninos,

fanyar izek is megjelennek és mindig feltinik a .

gyogynovényes jelleg, igy izgalmas feladat ételt
pérositani hozzajuk. A kiilonboz6 tengeri halak
(brancin, orada, oslic, aranydurbincs, tengeri

sugér, tokehal, lazac, tonhal, 6rdoghal, szardel-

la, mérna, Szent Péter hala/kakashal) és a szé-
ritott sonkakészitmények, a friss zoldségek, az
érlelt sajtok barmikor kinalhat6ak a narancsbo-

rok mell¢, és egyiitt fogyasztva multiszenzora-

lis élményben részestil a vendég. A szlovének a
kordbban emlitett Kras sonka mellé képzelik el,
de az olasz parmai sonka mellé is kivalé lehet,

amely kevésbé sos és lagyabb. A balzsamecettel :

atitatott olivas baguette-tel amuse bouchénak is
értelmezhet6, hisz az eredetjelleg, a termoteri-
lettel valoé kapcsolat egyedivé és felejthetetlenné
teheti a megjelend izélményt. A horvat Adriatic

Shell étterem friss tonhal steakhez ajanlja, amely

helyi zoldségekkel és friss ftiszerekkel késziil, de
pesto és tengeri siigér alapanyagu ételkombina-
ciot is szivesen kinal melléjiik (3. dbra). Ezeket az

ételeket is ajanlani kell azonban, mert maguktol

ritkan valasztjak a betér6 vendégek, vagyis az
adott helyre nem ezért latogatnak el, ugyanak-
kor masodlagos célként megjelenhetnek, ha a tu-

rista mar megérkezett az adott desztinacioba és !
- szités soran alkalmaznak, egészséges.

helyi kiilonlegességet szeretne késtolni.

3. dbra
A pesto és tengeri stigér talalkozasabol
készitett narancsbor kiséré

Forrés: sajat felvétel

4. Kovetkeztetések

A fokuszcsoportos interji megerdsitett olyan fel-
tevéseket, amelyeket a kordbbi kutatdsaink soran
is megfogalmaztunk, miszerint a héjon erjesztett
fehérborok a természetes borok kategoridjéba tar-
toz6 termékek. Azok a borok, ahol a készités soran
nem kovetik ezt az eljarast, nem felelnek meg a na-
rancsborkészités iratlan szabdlyainak. A techno-
légia 6si hagyomanyokon alapul, ezért is célszert
ott keresni ezeket a borokat, ahol készit6ik nagy
figyelmet szentelnek ennek. A borkészitési folya-
mat szakértelmet és tudatossagot kivan, nem lehet
bizonytalan prébalkozdsokra utélagosan rdmon-
dani, hogy azért lett olyan, amilyen, mert készitsje
a természetre bizta a bor sorsat.

Azinterjunrészt vett személyek - Horvatorszag,
Szlovénia, Olaszorszag gasztronémiai képvise-
16i - ismerik a narancsborokat, vagy készitik,
vagy dolgoznak veliik. Fontosnak tartjak, egyfaj-
ta vélasztékbo6vitésnek, ugyanakkor nem tarsi-
tanak hozzdjuk megkiilonbozteté szerepet, nem
emelik ki 6ket a sorbdl kulinaris trendként vagy
kiilonlegességként. A narancsbor nem keriil el6tér-
be egészségtudatossag szempontjdbol sem, mert a
termék felé természetes mivolta révén bizalommal
fordulnak, hisz az ¢sszes alapanyag, amelyet a ké-
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Az idegenforgalom szempontjabdl a térség or-
szagai nem jelennek meg egyiitt, egységesen, nem :

er6sitik egymas turizmusat sem a kozos értékek,
sem a helyi adottsagok bemutatasaval. A helyi ér-

tékek, az egyes sajatossagok jobban meg tudnanak
jelenni, ha a narancsbor esetében is megmutatndk, :

hogy a mediterran borkészit6k milyen filozo6fiaval
készitik azokat, és hogy az mennyire eltér a vilag
egyéb tdjain alkalmazott elvektdl. Igy az egyes

figyelem a kozos értékteremtésre.
Fontos lenne kozos marketingtevékenységet

kialakitaniuk, hangstlyozva a narancsbor egész- :
ségmegobrzd tulajdonsagét, tradiciondlis készitési

eljarasat és a kornyezeti fenntarthatésagban betol-
tott szerepét. A héjon erjesztett borkészitési eljaras

bolesje Gruzia, de a Foldkozi-tenger egyes orsza- |
gaiban is - az orszagra jellemz6 sz6l6fajtakat hasz-

nalva - kovetik ezt a technolégiat. A foldbe asott
agyagedények latvanya olyan varazslatos vildgot

teremt, amellyel csak az adott térség meglatogata- :
sakor lehet taldlkozni. Vannak olyan orszdgok is :

(példaul Magyarorszag, Ausztria, Romania), ahol
modern eszkozokkel (spin-hordd, betontojas), vi-
lagfajtdkat alkalmazva, az egészség- és kornyezet-

tudatossagot kihangstlyozva készitenek narancs- 1
BENE ZS.- PISKOTI I. (2017): A narancsborok

borokat.
Meg kell jegyezniink tovabba, hogy a na-
rancsborra fokuszdldé gasztronémiai rendezvény

helyszine Bécs, és nem a Mediterraneum. Inkabb
GUZEL, B. - APAYDIN, M. (2017): Gastronomy

elmennek mashol kiallitani, mintsem maguk szer-
veznének sajat fesztivalt autentikus kornyezetben,
a gasztroturizmus nyujtotta lehetéségeket kihasz-

nalva. Ezeknek a boroknak nem az aruhazak, a |
borkereskedések az értékesitési helyszinei, hanem !

a HORECA (HOtel/REstauramt/CAfé) szektor és
a helyi értékesités, igy nem elutazniuk kellene a

hattér megmutatasa nélkiil, hanem magukhoz kel- :

lene vonzani a turistdkat.
A borra, a sajtokra, az olajra, a sonkéra és a
tengeri halakra fokuszalé gasztroturizmus ki-

emelked6en fontos agazat a mediterrdn térség :
orszagaiban. A mediterran étkezési szokas olyan !

Osszetett szellemi 6rokség, melynek fontos elemei
a friss, helyi alapanyag-haszndlat, az egészséges

és élelmiszerbiztonsag szempontjabél mindségi :
termékek készitése és fogyasztasa, valamint a ter-

mészet szeretete és a borhoz valé kotédés. A na-
rancsborkészités filozofidja szépen belesimul ebbe,

de szerepe nem kozponti, noha az iranta tantsitott :
novekvé figyelem révén a mediterran gasztrokul- !

tara fontos eleme lehetne. A térség boraszai a vi-
lag egyéb tajaitdl eltéréen, kizarélag az Gshonos,
helyi sz6l6fajtakbol készitenek ilyen eljarassal bort,

igy ezen fajtdk fennmaradasaban és 1j életre kel-
tésében rendkiviil fontos szerepet jatszanak. Nem !
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az 0j kulinaris élmény fogja a turizmust el6re-
mozditani, hanem az étel-ital készitGje és az 6si,
helyi izek iranti megismerési vagy. A storytelling
nagy segitség lenne abban, hogy az adott térség-
be latogatd vendég tudatosan keresse ezeket az
értékeket, hajlandé legyen elutazni értiik. Hogy a
Dolomitok olasz narancsboraitdl kezdve tgy jus-
son el a dalmadciai borostyansarga amforakig, hogy

. kozben betekintést nyer az egyes régiok kulinaris
nemzetek kiilonallok maradnak, nem generalodik :

vilagaba, és atérezheti azt a kozos szandékot, ame-
lyet ezek a borok kozvetitenek az 6si, periféridra
szorult készitési eljarasuk Ujraélesztése révén. A
teljeskort elemzéshez azonban mindenképpen
sziikséges a fogyasztéi oldal megkérdezése is,
igy a késobbiekben a keresleti oldal vizsgélataval
folytatjuk munkéankat.
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