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Absztrakt

A vilag boraszatara manapsag egyre inkabb az jellemzd, hogy 1 trendek, 01 iranyelvek jelennek meg. Nagyon
fontos szerepe van az innovacionak, mely tiszteletben tartja a hagyomanyok létezését, a sz0616- és bortermeld
kultarak gyokereit. Kutatomunkank soran ezen iranyzatok koziil az ,,Orange wine”- Narancsborok gasztrondmiai
térhoditasat valasztottuk, mely egy igazi ,,Coin perdu” borvilagot idéz szamunkra. A narancsborok a rosé borok
ellentétei, nem kéksz6l6bol, hanem fehérszol6bol késziilnek héjon-erjesztéssel. Ennek eredményeként a bor
narancsszerl szint kap, és ize is eltér a megszokott fehérborokétdl. Alapvetéen nincs definidlva a koztudatban,
hogy milyen készitési eljarasrél van szo. Sokan ugy gondoljak, hogy ezek a borok narancsbdl késziilnek erjesztés
utjan, vagy narancshéjat aztatnak a mar kész borokba. Tovabbi problémat jelent a borkezelési eljarasok
minimalis haszndlata, mert ugy gondoljuk, hogy igy nem lehet a mai vildgban bort késziteni. Munkankkal fel
szeretnénk hivni a figyelmet ezekre a borokra, mert egy 6si hagyomanyokra épiilé készitési eljarast ujra
gondolva, a héjon-erjesztett fehérborok komoly bornak szamitanak, melyek megérdemlik, hogy teret kapjanak a
gasztronémiaban ¢s egyre tobbet foglalkozzunk veliik a vendéglatasban is.

Kulcsszavak: Narancsbor, bordszati trendek, gasztronomia

Abstract in English

Orange wine is made from white grapes but produced in the way you would make red wine. Rather than pressing
the grapes and having the juice run off the skins immediately as with most whites, orange wines sit with the
skins for a period of time, resulting in a deeper hue and a colour that can sometimes resemble cognac. Orange
wine is structural, heavy in tannins, with an intense aroma accompanied by the good balance, the right amount of
juiciness and acid with hints of bruised stone fruits, or burnt orange, or herbs. It is often said there is a novelty to
orange wines right now, not quite a white, not quite a red, they occupy this ambiguous place in between. Orange
wines are their own unique thing. This is a new trend in the gastronomy but the winemaking that produces
orange wine is the oldest in the world. The throwback technique is very important in the mainstream philosophy
in food consumption, for being a meeting point in the case of nature-tradition-health and organic food.
Keywords: Orange wine, wine trends, gastronomy
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1. Bevezetés

A vilag 01j gasztronomiai trendjeit tanulmanyozva a Narancsbor megjelenése igazi ritkasagnak
¢s kiilonlegességnek szamit.

Narancsboroknak a héjonerjesztett fehérborokat nevezziik, amelyek nem a klasszikus fehérbor
készitési eljarassal késziilnek. A normal fehérborok esetében a héjjal valod érintkezés préselést
megeldzden torténik, aztatdsnak hivjak, de nincs erjedéssel jard folyamat, hdmérséklet illetve
enzimes beavatkozassal az aromaanyagokat tarjak fel erjedésmentes allapotban, majd préselés
kovetkezik. Ez az 4ztatasi folyamat el is maradhat. A Narancsborok esetében préselést
megelézéen nem aztatas torténik, hanem erjesztés héjon ugyanigy, mint a vordsbor készitési
eljarasnal. Arra torekszenek a borkészitdk, hogy az ¢€lesztok cukoratalakito tevékenységiiket
megkezdjék, hosszabb ideig héjon erjedjen az alapanyagunk, mieldtt préselnének. Ennek
eredményeként a bor narancsszerl szint kap, ize is eltér a megszokott fehérborokétol, ugyanis
a héjban taldlhatd szinanyagok mellett, mas értékes dolgok, igy fenolok és tanninok is
keriilnek az ilyen modszerrel késziild borba. Nemcsak a borkészitok, borszakértok, hanem a
gasztrondmia is egyre tobb figyelmet fordit az agyagedényben és amforatartalyban erjesztett
¢s érlelt borkiilonlegességeknek.

A fehérborok héjonerjesztési eljarasaval kapcsolatban rengeteg elditélettel rendelkeziink.
Alapvetden nincsen definialva a kéztudatban, hogy milyen készitési eljarasrol van sz6. Sokan
ugy gondoljak, hogy ezek a borok a narancsbodl késziilnek erjesztés Utjan vagy narancshéjat
aztatnak a mar kész borokba, ugyanakkor a Narancsborok szarazra erjedt kiilonleges
aromavilaggal rendelkezd borkiilonlegességek.

Szadmunkra a Narancsborok neviikkel hivtak fel a figyelmet, mert a megtéveszto elnevezéssel
¢és szinnel a mediterrdn gylimolesre asszocidl a fogyasztd és mediterran életérzésre, ami
oromot, bajt, jokedvet és nem utolsdé sorban eleganciat, egyediséget hordoz. A fogyaszto
mindig vagyik valami ujra, kiilonlegesre, de szem eldtt tartva természetességet, a
hagyomanyokat és egészségességet.

A Narancsborok boraszati és bormarketing kutatdsdnak célja, hogy egyrészt a jellemzdi
Osszegylijtésével boraszati szabalyozas hidnyaban ,,termék és folyamat-innovaciés™ javaslattal
¢éljlink a vonatkoz6 borkészitési technologiat illetéen, valamint a jelenlegi szakmai helyének,
ismertségének felmérése, értékelése alapjan felvazoljuk a borgasztronomiai piaci lehetdségeit,
s megfogalmazzuk marketingtdmogatasanak sziikséges iranyait abbol a megfontolasbol, hogy
ne divatként rovid ideig legyen a figyelem kézéppontjaban, hanem hosszitavon fennmaradjon
az 1j gasztrotrendek soraban.

2. Szakirodalmi attekintés és elemzési modszertan

2.1. Fehérbor készitési technologidja

Alapvetéen a kovetkezd folyamatokbol all: szdléfeldolgozés, cefrekezelés, préselés és
erjesztés. A lesziiretelt sz6l6t a fogaddgaratba iiritik. Innen a zuzo6-bogyodzdba keriil, ami
elvalasztja a kocsanytol a bogyokat, majd Osszeroppantja a szél0szemeket. Préselés eldtt az
illatos fajtak cefréjét lehlitve néhany 6réan at ,,héjon aztatjak™ azért, hogy a bogyohéj sejtjeiben
1évo illat-, zamatanyagok a must savainak hatdsdra jobban felszabaduljanak. A hiitést
megeldzdéen még tovabbi cefrekezeléseket is alkalmaznak, mindenekeldtt kénezést, esetleg
aszkorbinsav (redukald szer), illetve kiilonféle, a préselés hatékonysagat fokozd pektinbontod
enzimkészitmény hozzdadast. A cefredztatast altalaban 5° C fok koriili hémérsékleten, néhany
oran keresztiil végzik. Ennek sordn a cefre (illat-, zamatanyagok) oxidaldédasanak veszélye
megnd, hiszen alacsony homérsékleten a folyadékok fokozott mértékben nyelik el a gazokat.
A szikkasztott cefre a présbe kertil, ahol megtorténik a must teljes (a végterméknek megfeleld
optimalis) 1¢ kinyerése. A kinyert levet (must) erjesztétartalyba vagy hordoba fejtik, ahol
végbe mehet az erjedés folyamata. Az erjedési intenzitds csokkenése, kellemetlen szagok,
izek fellépése esetén ¢Elesztdtapsd adagolas, oxigén bevitel (szelldztetés) sziikséges.
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A keletkezé CO2 folyamatos elvezetésérél gondoskodni kell. Ujabban, a kézmiives boraszok
a helyi, egyedi jelleg hangsulyozasa érdekében a természetes ¢élesztéflora spontdn
erjesztésével készitik boraikat. A sikeres erjesztés kockazata ekkor nagyobb.

A fehér és a vorosbor készités technologidja kozott az alapvetd kiilonbség az, hogy a voros-
borokat a cefrével egyiitt, azaz héjon erjesztik, tehat csak az erjedés befejezodése utan
préselik. A vords cefrét is kénezik illetve a szinanyag extrakciot, a szinanyagok
stabilizalodéasat eldsegitdé (védokolloid) készitményekkel kezelik. Az illatos, gylimolcsos
jellegli vorosborok készitésekor a cefrét hidegen aztatjak: kb. 5 C fokon 4-6 napig. Egyéb
esetekben a cefrét azonnal beoltjak fajélesztdvel (KALLAY-RACZ, 2012).

A Narancsborok esetében nem a normal fehérborkészitési eljarast kovetik, mert nincs héjon
aztatas, hanem héjonerjesztés van, mint ahogyan a vordsborok esetében torténik. Lényeges
kiilonbség egyrészt a szOlofajtak hasznalata, nem kéksz6ld, hanem fehérborsz6ld keriil
feldolgozasra, a cefrét nem kénezik és nem kezelik, nem a szin- és tanninok kiolddsa a h¢;
alol a cél, hanem olyan polfenol tipust vegyiiletek kiolddsa a bogyohusbol, héjbol és magbol,
amelyek specidlis szinnel és aromavildggal gazdagitjdk az alapvetden fehér borokat.
A Narancsbor készitok a kiilonleges aromavilag kialakuldsat a specialis edényzetnek
tulajdonitjak, amelyben erjesztenek. Ez lehet specialisan kialakitott amféra, un. cementtojas,
spin-hordo. Az erjedési folyamat befejezésekor teljesen szaraz vagy félszaraz lesz a cefre és
préselik, majd visszakeriil az erjesztd edényzetbe érlelés céljabol.

2.2. Narancsbor készités torténete

A tudomany mai allasa szerint a vildg borkultirdjanak bolcséje a Dél-Kaukazus termékeny
volgyeiben, a mai Gruzia teriiletén talalhatd. A tényt, miszerint a bor Griziabol indult el a
meghoditani a vilagot mintegy 8000 évvel ezeldtt, szamtalan ott talalt régészeti lelet tamasztja
ala. Gruziaban talaltak olyan magokat, amelyek termesztett sz616 magjainak tlinnek (alakjuk
kiilonbozik a vadsz6ld magjaétol), és koriilbeliil Kr.e. 6000-re datalhatéak (PHILLIPS, 2001).
A Dél-Kaukdzus 6si népe ekkorra mar felfedezte, hogy a vadszdld leve titokzatos
atvaltozassal borrd alakul, ha a foldbe teljes terjedelmiikben bedsott agyagedényekben, un.
kvevrikben, hagyjak. Ezt a tudas aztan apranként fejlédott és finomodott az évszazadok soran.
A kvevrik olyan borkészitésre szolgalo specidlis edények, amelyek méhviasszal vannak
impregnalva, teljesen eltemették a foldbe, hogy ott 4llando, alacsony hdmérsékleten mehessen
végbe az erjedés. A kvevri mérete 2-3 literestdl 6-8 ezer literesig terjed, de valamikor 10-15
ezer litereset is gyartottak (1. dbra). A termelés és a fogyasztas kiilonbozo fazisait tobb ezer év
Ota, mind a mai napig fejlesztik, de a Dé¢l-Kaukdzusban a kvevri még most is ugyanolyan
fontos szerepet tolt be a borkészitésben, mint valaha (http://www.kvevri.org/hu).

1. abra: A Kkiilonb6z6 méretii kvevrik

Forras:  http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/ancient-georgian-traditional-qvevri-wine-
making-method-00870

A kvevri technologiat az UNESCO 2013-ban felvette az immaterialis kulturalis hagyoméanyok
kozott nyilvantartott eljardsok sordba. Sok griz csalad kitartdan ragaszkodik gazdag
borkészitési kulturajahoz. Lakohazuk mellett van egy specialis kis épiilet, a “Marani”, ahol
kiilonb6zé méreti kvevrik vannak elasva (2.abra). A kvevrinek egész kultikus jelentdsége
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van, amikor a csalddban fiigyermek sziiletik, eldsnak neki egy kvevrit, amit csak a
lakodalman bontanak fel, hogy egyiitt fogyassza el a csaldd az isteni nediit
(http://www .boraszportal.hu/borvilag/ujra-trend-lesz-az-okori-borkeszites).

2. abra: A Maranikban elasott kvevrik

Forras:  http://www.unesco.org/culture/ich/en/RL/ancient-georgian-traditional-qvevri-wine-
making-method-00870

2.3. A sz0l6 fenolos vegyiileteinek borokra gyakorolt hatisa a héjonerjesztés soran

Boraszati szempontbdl az egyik leglényegesebb vegyliletcsoport, a fenolos anyagok egyrészt
a borok oxidécios toréséért felelosek, masrészt jelenlétiik feltétleniil sziikséges a borjelleg
kialakitdsahoz, szamos polifenol-vegyiilet ¢lettani jelentdséggel is bir. Egészségvédd hatasuk
tobbek kozott antioxidans hatdsuknak tulajdonithaté (DE BEER et al., 2002). A héjonerjesztés
soran tanninokban gazdag borok sziiletnek, amelyek természetes antioxiddns tartalma magas,
igy a narancsbor segédanyagok nélkiil képesek meggatolni az 6regedési folyamatokat.

Elettani szempontbol az érfalak ateresztoképességére és torékenységére gyakorolt jotékony
hatasa emelhet6 ki. A sz616 kiemelked6en gazdag fenolos vegyiiletekben (KALLAY, 1998).
Fontos szerepet jatszanak a kardiovaszkularis megbetegedések megeldzésében. Borkémiai
szempontbol az érzékszervi tulajdonsagokat befolyasoljak, és szerepet jatszanak a P-vitamin-
aktivitasban. A sz06l6 részeiben eltéré mindségi €s mennyiségi dsszetételben talalhatdak meg.
A borészati szempontbo6l fontos procianidinek és katechinek a héjban, magban, kocsdnyban
fordulnak el6, az egyszerii fenolok (kavésav, p-kumarsav, ferulasav) legnagyobb
koncentracioban a bogyoéhusban talalhatoak.

A narancsborok vonatkozdsaban nem taldltunk vizsgalatokat polifenol-Osszetételre
vonatkozoan, viszont az alkalmazott technologiabol kovetkezd szabdlyok igazak rajuk, igy
narancsos szinarnyalatukat a polifenolos vegyiiletek (els6sorban procianidinek) okozzak,
amelyek szinintenzitasa és szinarnyalata fajta- és héjonerjesztési id6tartam fiiggd (EPERJESI
etal., 2010).

2.4. A Narancsborok megitélése a kiilonbozo élelmiszerfogyasztasi trendek tiikrében

Az élelmiszerek piacan az élelmiszerpiacra vetitve tobbféle fogyasztéi magatartdsi modell
1étezik. Specialis teriiletnek tekintjiik €s legkorabban Pilgrim és Peryam végzett kutatasokat,
akik modelljiik kiindulopontjdnak az emberi észlelést tekintették, amely meghatarozza az
¢lelmiszer fizikai tulajdonsagainak, érzékszervi jellegzetességeinek és kiilsé tényezdinek
befogadasat és megitélését, végsd soron pedig az erre alapuld élelmiszer-valasztast és —
fogyasztast (PERY AM-PILGRIM, 1957).

Grunert 1996-ban jelentette meg az élelmiszer-orientalt életstilus-modellrél (food-related
lifestyle) sz6l6 munkdjat, amelynek kiinduldopontja, hogy a megfeleld marketingstratégia
kialakitasahoz fel kell mérni, hogy a fogyasztd milyen keretek kozott érzékeli az élelmiszerek
értékét, amelyhez azt kell megérteni, hogy a fogyasztoi tudatban hogyan kapcsolodik 0ssze az
adott termék és az altala kivaltott ,,személyes kdvetkezmény” (self-relevant consequence).
Mindezek fényében az élelmiszer-orientalt életstilus-modell azon fogyasztasi és vasarlasi
jellemzdket és koriilményeket fogja 6ssze, amelyek megmutatjak, hogyan értelmezi a vasarlo
az adott ¢lelmiszer megszerzésével szamara elérhetd értéket (LEHOTA, 2001).
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Az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos megatrendek tekintetében napjaink egyik legfontosabb
hivészavanak Tordcsik az egészséget nevezte, egyre jelentOsebb az egészségesség (health)
igénye az élelmiszervasarlas sordn — ma mar az egyre egészségesebb ételek fogyasztasa valt
ki tarsadalmi elismertséget (TOROCSIK, 2016).

Napjaink ¢élelmiszervalasztasat befolyasold tovabbi megatrend a moralitds (morality)
megjelenése, azaz a kornyezettudatossag, a fenntarthatosag (TOROCSIK, 2010). A fogyasztoi
magatartast nézve a borok esetében elmondhatd, hogy az élelmiszerek piacan megjelend
megatrendek egyre inkdbb itt is tetten ¢érhetéek (HOFMEISTER-TOTTH, 2004)
A fogyasztok meghatdrozo csoportjai elfordulnak a tomegboroktol, keresik a magasabb
hozzaadott értékkel rendelkezé termékeket (PISKOTI, 2010). A borok esetében is igényként
meriil fel a természetes eredet, a kivalo iz, zamat, a kiilonleges megjelenés. Az egyre
fontosabba valdo kornyezettudatossadg keretében az Okologiai ldbnyom, mint az erdéforrés
menedzselésben és  tdrsadalomtervezésben  hasznalt érték  kifejezi, hogy adott
technologiaifejlettség mellett egy emberi tdrsadalomnak milyen mennyiségii foldre és vizre
van sziiksége dnmaga fenntartdsdhoz ¢€s a megtermelt hulladék elnyeléséhez (NAGY, 2012).
A kifejezés William Rees ¢és Mathis Wackernagel kanadai 6kologusoktol szarmazik, az
okologiai labnyom értéke kiszamithatd egyes emberekre, csoportokra, régidkra, orszagokra
vagy termékekre, ¢lelmiszerek is. A relativ fogyasztds meghatarozasaval az embereket az
er6forrasaik gazdasdgosabb felhaszndlasara és a fogyasztoi tarsadalomban bevett szokasaik
megvaltoztatasara igyekszik rabirni (GILLY, 2011). A borok esetében is fontos a
kornyezettudatossag a termeldi oldalrdl is, hiszen az Okohatékony termelési modszerek a
tamogatottak és a zold szemlélet, vagyis a forras- és energiatakarékos, kibocsatast csokkentd,
a termékek szolgaltatasértékét noveld termelési technologidk és alapanyagok hasznalata.
Fontos a koOrnyezetbarat fogyasztd, aki magatartasaval és fogyasztasaval az Okohatékony
eljarassal késziilt termékek fel¢ fordul (HOFMEISTER et al., 2013).

Ezeknek a trendeknek, érték-elvarasoknak megfelelnek a narancsborok, a széléalapanyagok
organikus gazdalkodasbol szdrmaznak, a borkészités filozofidgja visszanyulik a
hagyomanyokhoz, a borok esetében minimalis a kénhasznélat, nincsenek kémiai
stabilizaloszerek, elegans, magas mindséget jelzd iivegdugds zarasti gyonyorli megjelenésii
palackokkal talalkozhatunk (szaraz borokhoz mérten szokatlan magas aron). A narancsborok
kis okologiai ldbnyomu termékek, mert egyrészt tobbségiik organikus gazdalkodast folytato
boraszok kezeibdl keriilnek a fogyasztok asztalara, legtobbszor sziiretlen, kezeletlen tételek
nem termelve kdrnyezetszennyez6é melléktermékeket.

Mindezek a narancsborok piaci pozicionalasanak fontos elemei valhatnak.

Eldkutatasaink soran arra torekedtiink, hogy 0sszegytijtsilk azokat az ismereteket, amelyek a
Narancsborokra jellemzdek, tovabba feltérképezziik, hogy Magyarorszagon kik foglalkoznak
ezzel a technologiaval. Vizsgaltuk, hogy hogyan illeszkednek be ezek a borok a magyar
gasztrondmiaba, a vendéglatasban milyen szerepet tolthetnek be. A felmérésiink soran a leird
kutatasi modszereket valasztottuk: megkérdezést és érzékszervi leiré modszert.
Megkérdezéses modszerek: strukturdlt adatgytijtés és mélyinterju

Kutatomunkank soran felhasznalva borasz kapcsolatainkat, felkerestlink kiilonb6z6 szakmai
szervezetet (Magyar Sz6l6- €s Borkultira Nonprofit Kft., Hegykozségek Nemzeti Tanacsa),
akiket megkértiink, hogy adatbazisuk alapjan segitsenek Osszegylijteni a szoba johetd
Narancsbor készitd boraszokat. A kereskedelemben a Bortarsasaghoz fordultunk, toliik
kértiink informdaciot a hazai készitdkkel kapcsolatban. Ezutdn 0sszeéllitottunk egy kérddivet,
amellyel személyesen felkerestilk a boraszokat és vasaroltunk mintdkat a profilanalizises
vizsgalathoz. Igy 12 borkészitovel sikeriilt a kapcsolatot felvenniink és 10 bormintat tudtunk
megvasarolni, amelyek lepalackozott forgalmi tételek, nem mindenkinek volt jelenleg
elkésziilt tétele. A szakmai és kereskedelmi szervezet révén igyekeztiink, hogy a hazai
borkésziték mindegyikének lehetdséget nyujtsunk a kdozremiikodésben, mivel ez egy sziik kis
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csoport és egymasrdl sem tudnak Narancsbor készités szempontjabodl, ennyi bortermel6t
tudtunk bevonni a munkankba. Természetesen a jovoben csatlakozni kivandkat is bevonjuk és
igyeksziink mindenki véleményét és tapasztalatit figyelembe venni.

A szakértdi mélyinterju alanyunknak Illés Tamaést valasztottuk, aki a Pannonhalmi Apatsagi
Pincészet marketing- és kereskedelmi vezetdje. Ugy gondoljuk, hogy egyrészt a készitdi
oldalt is képviseli, masrészt a Viator Etterem révén a borok és ételek talalkozasanal is jelen
van, arad beldle a munkdja irdnti szeretet, igy neki van a gasztronoémia teriiletén a legatfogobb
tudasa ¢és ralatasa a Narancsborok vilagara.

Erzékszervi letré vizsgdlat: Profilanalizis —Bor aroma profil vizsgdlat

Ez a moddszer az egyik legdsszetettebb leird érzékszervi vizsgalati modszer. 9 birald
segitségével 8 féle szempontot kivalasztva 10 bormintan elemeztiik az adatgyiijtés soran
megallapitott jellemzOk megvalosulasat. A biralokat ugy valasztottuk ki, hogy legyen koziiliik
2 {0 narancsbor-készité borasz, 2 f& borasz, 2 f6 Borismeretei kurzusra jaré egyetemi
hallgat6, 2 6 borkereskedd, 1 f6 a Tarcali Sz6lészeti- ¢s Boraszati Kutaté munkatarsa.

3. Eredmények

Az adatgytijtésiink soran a kovetkezd ismeretekre tettiink szert:

— A borészok koziil Narancsbor készitésbe kezdtek, mert egyrészrdl ) borkészitési stilust
kerestek, masrészrél korabbi tanulmanyaik alapjan probaltak ki ezt az eljarast. Voltak,
aki az ,,egyéb” megjeloléssel ¢€ltek, a jovOben erre mindenképpen vissza fogunk térni,
hogy milyen egyéb motivacid lehetséges még.

— A készités kezdetére vonatkozoan azt vartuk, hogy a gasztronomiaban valé megjelenés
¢s terjedés a 2016-os év vivmanya volt, akkor a 2015-6s év lehetett a készités
elterjedése, amit a kapott valaszok igazoltak.

— A készitéshez az alabbi fajtak keriiltek felhasznalasra: Hérslevelli, Cserszegi Fliszeres,
Sziirkebarat, Chardonnay, Pinot Blanc, Zenit, Olaszrizling, Furmint, Pinot Gris,
Olaszrizling, Zdldveltelini, Miiller Thurgau, Piros Bakator, Tramini, Juhfark.

— Az edényzet esetében ketten amforat hasznalnak, a tobbiek spin-hordot, az un.
cementtojast vagy savalldacél tartalyt. A legtobben 2-4 hétig aztatjak héjon, egy esetben
talalkoztunk 6 hetet meghalado erjesztési idotartammal. A kémiai és fizikai stabilizalasi
eljarasokat tekintve minden készitd minimalis kénessavas kezelést alkalmaz,
tobbségben sziiretleniil palackozzak a boraikat, a palackozast megel6zéen minimalis
stabilizalasi eljaras torténik. Kereskedelmi forgalomban ketté borasznak nincs tétele.

— Az ¢értékesitési csatornak tekintetében a helyben kostolas és az étteremnek valo
értékesitések vezetnek, fontos szerepet toltenek be a borértékesitd haldzatok. Nincs
aruhazlanci értékesités, a kis tételszamokkal €s az egyediség jelleggel magyarazzuk ezt.

— A megkérdezettek mindegyike megerdsitette a Narancsborok 1étjogosultsdgot a magyar
gasztronomiaban.

— A sajatossadgokat, mint lehetséges pozicionalési tényezoket tekintve a legfontosabbnak:

e atermészetességet,

e a narancs szinarnyalatot és az ¢érzékszervi jellemzdket (narancshéj, vanilia, porkolt
mag, mogyord) emelték ki, valamint

e a borkészitési hagyomanyok ujragondolasanak és az alacsony kénszintnek relative
kevesebb jelentdséget tulajdonitottak.

— Az ételajanlasokhoz tobbféle lehetdséget kaptunk. Széles skalan mozog a narancsbor-
¢tel parosithatdsaga:

o grillezett z6ldségagyon aszalt gytimolcsokkel toltott csirkemell, hal, kadvés édességek,
olyan ¢ételekhez, mint az alacsonyabb tannintartalmi vordsborokat, tokaji
borkérnyezetben a voOrdsbor alternativajaként illeszthetd egy ételsorba, tartalmas
husalapu  levesek, kacsa, barany, barmi kevés porzsanyaggal, enyhe
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karammelizacioval, esetleg nem til domindns egzotikus fiiszerezéssel, salata mellé,
valami konnyl zoldséges (akar piritott) étel mellé.

A Narancsborok profilanalizisének elkészitéséhez 10 bormintat gyiijtottiink Ossze, tobb
borvidékrdl. A Cserszegi fiiszeres a Biikki Borvidéken késziilt, a Tramini a Balaton-felvidék
sziilotte, a Pinot gris, Furmint és az Olaszrizling Matrai Borvidék, a Sziirkebarat Egri
Borvidék, a Harslevelll és Furmint Tokaji Borvidékrdl szarmazik, a Zenit és a Zold veltelini
Sopronbol  érkezett. A Narancsborok kiilonb6zé tulajdonsdgok alapjan  torténd
Osszehasonlitasat a 3. dbran mutatjuk be.

3. abra: A profilanalizis vizsgalat eredményeinek bemutatasa

Forras: sajat szerkesztés

A boros profilanalizisek nem a borok kozotti kiillonbség hangsulyozasara fokuszal, hanem az
egyes tulajdonsagok egyediségének vizsgalatara koncentralnak, bar az egyes alapbor-fajtak
kozott 1athato eltérések tapasztalhatoak. Minden birald szaméra fontos tulajdonsag volt, hogy
milyen a borok megjelenése, a szinintenzitdsa. A minimalis kénhasznalat, valamint a fizikai-
kémiai stabilizalasi eljarasok nélkiil is csillogd szinli, nem ,,narancs” szinii, de fehérborhoz
ill6 szinvilaggal taldlkoztunk mesésen fiiszeres illatokkal. A magasabb alkoholtartalom
alkotta a borok gerincét szép testet és komplexitast kolcsondzve a boroknak. A vart csersav és
savas jelleg nem jelent meg uralkodoan a borokban és nem a porkolt mogyord, did, kave,
csokoladé¢ jegyek jelentek meg, ahogyan vartuk. A vizsgalat azt mutatja, hogy a porkolt

mogyoro, csersav ¢€s sav karakter nem fontos jellemzdé egyik bor esetében sem, viszont a

testesség, szinintenzitds, komplexitas és fiiszeres illat igen. A kapott eredmények — melyek

részben ellentmondanak a bordszok altal megfogalmazottaknak — a Narancsbor jellemzok,
készitési technologidk tovabbi vizsgalatat, adott esetben egyeztetését, Osszehangolasat
igénylik.

A szakértdi, a piaci-értékesitdi aspektusokat is feltar6 mélyinterju eredményeként az alabbi

megallapitasokat emelhetjiik ki:

— a nagylizemi élelmiszeripari termelés fejlddése folyamatos ellatast és kényelmes
beszerzést tesz lehetové a fogyasztd szamara, ugyanakkor szamos komoly veszélyt
hordoz a kdrnyezetre nézve, mindezt pedig a fenntarthatésag elvének érvényesitésével
kellene mederben tartani. A fogyasztok egy — idehaza mindenképp — sziikebb, de
novekvo rétege az élelmiszerek megvalasztasanal olyan termékeket részesit elényben,
amely a lehetd legkisebb beavatkozas mellett, a lehetd legnagyobb természetességgel
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késziilnek el. A boraszatban az intervenciok nélkiili “borkészités” rengeteg
esetlegességgel jar, mégis nagyon vonzo irany ez olyan fogyasztok szdmara, akik a
sz016 legtermészetesebb lenyomatat szeretnék a palackbol a poharba toltve idvozolni.
A biologiai vagy akar biodinamikus sz6l6- és borgazdalkodast trendnek talan nem,
’foldalatti mozgalomnak™ persze mar mindenképp nevezhetjiik, ebben az értelemben
pedig mindenképp érezziik a narancsbor készitésének 1étjogosultsagat.

A gasztrondmidban is egyre inkdbb érvényesiil a fenntarthatosagi elvre épiild
gondolkodas, ami a haztaji gazdalkodas eldsegitésében, a helyi vagy régios
szemléletben, a szallitasi utak lerdviditésében, a mindségi alapanyagok keresésében és
felhasznalasaban, stb. 0lt testet. Az ,,az vagy, amit eszel” elve alapjan a vegyszer- és
beavatkozds mentes alapanyagokbol a legtermészetesebb f6zési-siitési eljarasok
alkalmazaséaval igyeksziink izletes ételeket magunkhoz venni az étkezési élvezetszerzés
mellett. Narancsborainkat is ugyanezen filozofia mentén készitjiik el, ezért kiemelten is
hitelesen képviselik a boraink kozott azokat az értékeket, amelyeket az ez iranyu
gasztrondmia a sajatjanak tart.

A latogatok és fogyasztok illetve vasarlok mindig szivesen fogadjak, sot keresik is a
kiilonleges, egyedi borokat, igy a narancsbor hire futétlizként terjed. A narancsbor
annyira kiilonleges €s mar-mar bizarr produktum, hogy enyhe tulzéssal a vendégeket
elészor le kell beszélni” rola, nehogy sokkot kapjanak, vagy megalapozatlan kritikéval
illessék a tételeket a termék szakmai hattérismeretének hidnya miatt. Amennyiben a
rengeteg 4atadott informacidé utan sikeriil még inkabb felcsigdzni a kedélyeket a
kostolasra illetve fogyasztasra, ugy altaldban siker, de legaldbb semmiképp sem
elutasitas 6vezi a termékeket.

A fine-dining meniisorba torténd pozicionaldshoz nagyon nehéz konkrét ajanlast
megfogalmazni, az évjarat, a sz6ldfajta, a terroir, a feldolgozasi eszkozok tiikrében a
mindenkori narancsbor megfeleld parjat kell kisérletezéssel megtalalni, ami az eléételtdl
a desszertig barmilyen fogésban testet dlthet.

A Narancsbor nagyobb érdeklddést és figyelmet generalhat egy pincészet borai irant
els6sorban azon fogyasztok korében, akik a pincészetet a velt vagy valds dolgok alapjan
vagy iranyitjdk a termelés sordn. Végsd soron igy egy kritikus, de mindségi és
fizetOképes fogyasztoi tdbor, mint potencialis ) fogyasztoi réteg megszolitasa valik
lehetévé.

4. Kovetkeztetések és javaslatok

A Narancsbor készités 6si hagyomanyokon alapul, de ujszeri megkozelités a borkészitési
filozofidk sordban, mert nem koveti a modern borkészitési technologidk és technologiai
segéd- ¢és adalékanyagok hasznalatat, az igy kialakult izek, zamatok a fehérboroktol
megszokott és elvartaktol messze eltérnek.

A kovetkezokben az Gsszegylijtott jellemzok tiikkrében hozza kellene latni egy marketing
program Osszeallitasahoz és megvalositasahoz, amelynek legfontosabb elemei az alabbiak
lehetnek:

a Narancsborok készitésében ¢érintett boraszok szakmai egyiittmiikodésének
(Narancsborklub) kialakitasa, melynek egyik f6 feladata — az eldzéekben bemutatott
elokutatasainkra épiiléen is - a borok készitési sztenderdjeinek, termék és folyamat-
innovaciok tartalmi kialakitasa, leirdsa, a markaépités mindségi, pozicionalasi
paramétereinek biztositasa érdekében

kozos PR-program kialakitasa annak érdekében, hogy mind szakmai, mind fogyasztoi
korokben ismertté valjanak a narancsborok (szakkonferencia, kidllitasok, honlap,
ismertetok, rendezvények stb.)
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— a borok ételparositdsdnak kidolgozasara szakmai kampany, esetleg fesztivalhoz
kapcsolddo verseny hirdetése, majd kiadvany készitése

— a Narancsborok alapvetden helyi termék jelleggel, sajatossagokkal bird termékként
jelentek meg, mely lehetdvé teszi az egyedi, boraszati differencidlast, markaépitést
egyarant, igy a Narancsborok jol beépithetéek a turisztikai kindlathoz kapcsolodo
gasztronomiai vonzerdk korébe, melyet elsdsorban szintén helyi, térségi feltételekhez
célszerll igazitani, megteremteni a sziikséges egyiittmiikodéseket.

Igy egy exkluzivitasra, egyediségre, a természet- €s egészségtudatossagra is €piild magas

mindségre pozicionalt kozosségi ¢és egyéni boraszati marketing, értékesitési ¢és

kommunikéciods tevékenység révén tudjuk a Narancsborok szamara azt a piaci rést biztositani,

amely nem csupdn Onmagdban lesz hatékony, de pozitivan hat a szervezetek altalanos

eredményességére is.

5. Osszefoglalas

Az elmult évben a héjonerjesztett és nem héjon aztatott fehérborok, az in. Narancsborok
felhivtdk magukra a nemzetkozi figyelmet. Munkank soran prébaltuk tetten érni ennek a
trendnek a megjelenését Magyarorszagon. Feltérképeztiik, hogy Magyarorszagon készitenek-e
¢s kik készitenek ilyen borokat. Vizsgaltuk mintak Osszegytijtésével és tanulmanyozasaval,
hogy ezeknek a boroknak milyen jellemzdi €s értékei vannak. A mai modern gasztrotrendek
elengedhetetlen szempontnak tartjak, hogy a vendéget multiszenzoralis ¢élmény érje, amelyet
Uj izek, izkombindciok létrehozasaval lehet elérni. Ennek fontos eszkdze, hogy megtalaljuk
helyét a gasztronomiaban, az egyes meniikben hol foglalhatnak helyet és megfeleld ételekkel
parositva feledhetetlen élmény érje a fogyasztokat. Munkank soran a kezdeti 1épéseket tettiik
meg a cé¢l felé¢, mert pontositottuk, hogy mit takar a Narancsbor fogalom, Magyarorszagon
vannak-e készitdi ¢és meger0sitettiik, hogy értékesitési lehetdségként elsdsorban a
vendéglatohelyek jelenhetnek meg. Sziikség van a piaci bevezetést tamogato, azt megerdsitd
Osszehangolt kozosségi és az egyes boraszatok marketingtevékenységére egyarant. A cél,
hogy a Narancsborokkal, a megfeleld parosithatdo ételek kidolgozasaval, olyan étel-bor
harmoniat teremtsiink, ahol a hagyomanyos magyar konyha értékei megmaradnak ¢és
O0tvozOdnek a modern gasztronomiai torekvésekkel.
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