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BEVEZETES

A bornak illata van, mint az ifjusag emlékének...”

(Mérai, 2012).

Szakdolgozatomban olyan témat valasztottam, amely mindig is az életem szerves részét
képezte. Az illatok jelen vannak a mindennapjaimban, amiota élek. Sokdig nem
tulajdonitottam ezen megmasithatatlan ténynek tulzott jelentdséget, &m az elmult négy évtized
alatt r4 kellett dobbennem arra, nekem ezzel a teriilettel dolgom van. Sziinteleniil érdekelt a
borok, sajtok, gyogy-és fliszernovények, parfiimok vildga, de az élet masfelé sodort.
A kozépiskolai human, az egyetemi magyar nyelvészet-és irodalom, majd a jogi
tanulmanyaim azt igazoltik, hogy a kommunikécio €s a polgarjog az én kijeldlt vilagom.

Valahogy azonban mindig keresztezték az utamat az illatok: vidéken néttem fel, gyermekként
a felmendim sz6ldjében nagyon élveztem a sziireteket. A gylimolcsok, zoldségek, virdgok
illatat természetes modon érezhettem a kertben. 21-24 éves korom kozott az egyetemi
képzésem mellett egy parfiimériaban dolgoztam. Nagyon mély benyomast tett rdm ez a vilag,
sokat tanultam. Az elmult 10-12 évben egyre tobb borkostolon vettem részt, szakirodalmat
olvastam a borral, az érzékszervi érzékeléssel kapcsolatban. Régota megfogalmazddott
bennem egy sommelier tanfolyam elvégzésének gondolata, akkor még csak hobbista
miukedveloként. Szerettem volna biztos alapokon allo tudast és tobbletinformaciokat kapni a
borokrol, ezért 2,5 éve sikerlilt abszolvdlnom a sommelier alapozd képzést Kali Ildiko
sommelier-nél a budapesti Kodoldnyi Janos Egyetemen. Ez a kurzus alapjaiban valtoztatta
meg ¢€s irta Ujra az addigi ¢letemet. 11 év utan elhagytam a jogi palyat és bormarketinggel,
kommunikécioval, rendezvényszervezéssel kezdtem foglalkozni, ennek pedig kézponti témaja
a bor volt, az illatok és az érzékszervi érzékelés. Tekintettel a borszakértd képzésre, részt
vehettem borversenyeken, borteszteken, tapasztalat hijan tarsadalmi borbiraloként. Erdekeltek
a borban fellelhetd igazi illatok €s aromak. Probaltam nemcsak szakmai, hanem fogyasztoi
szemmel is vizsgalddni, hiszen a boraszok és a borral foglalkozé szakemberek napjainkban a
borfogyasztast probaljak j megvildgitasba helyezni. Fontos az oktatés: a fiatal generacionak
ativel0 torténete, hanem teste, sot lelke van. Ez pedig mélt6 modon megdrizendd az utdkor

nemzedékének.



Ma mar tudom, az életem soran eddig megszerzett komplex és multidiszciplinaris tudas
eredményezte azt, miként az illatokrol, aromakrol, azok jelenlétérdl, jelentdségérol,

mélyrehato kutatast végezzek, kiilonds tekintettel a borra.

Hiszem, hogy ez a munka 0sztonzdleg hat a szakmai életemre, azon lehetOségek ¢és
koriilmények felismerésére, amelyek indokoltta teszik a folyamatos onfejlesztést, a soha véget

nem érd tanulast.

Bizom benne, hogy az illatok mindvégig elkisérnek az ¢életemben, a hivatdsomban,

iranytiiként utat mutatnak és mind inkabb megtanitanak értén és érzén gondolkodni.

Kiemelten fontosnak tartom a magyar bor, illetve a bor-és gasztroturizmus értékteremtd,
értékmegdrzd, mintegy pozitiv eléremutatod fejlodési metodusat, térbeli és idobeli korlathoz

kotottség nélkiil.

Dolgozatom elsd részében atfogd képet kivanok nyujtani a szaglas és izlelés fontossagarol.
Vizsgalni fogom az illatok emberre gyakorolt hatdsat az agyi folyamatok tekintetében —
utalva a nyelvészeti tanulmanyaim sordn megszerzett pszicholingvisztikai  és
neurolingvisztikai jartassagomra —, sOt az illatok €s az érzékszervi érzékelés kapcsolatat is.
Mindemellett kiemelt figyelmet forditok az érzékszervi fejlesztésre-és biralatra, valamint a
borgasztrondmiai harmonizaciora, ezaltal bemutatva a borkdstolok, borvacsorak jelentdségét,

1étjogosultsagat.

Munkém f6 része visszacsatolasa e tényezdoknek, hét mélyinterju alanyom pedig segiteni fogja
mindezt: egy vegyészmérnok - bordszat tarsalapitot/tarstulajdonost, egy vegyészmérnok-
boraszati szakértét, egy sommelier-t, egy séfet, egy aroma-és szépségterapeuta -
illéolajmestert, egy illatesztétat, illetve egy parfiimdrt kértem fel arra, hogy az interji soran
elhangzott, illatokkal kapcsolatos kérdésekre a toliik telhet6 leghitelesebb modon adjak meg a
valaszokat, szakmajuk egyediségét ¢s milyenségét illetéen, az 6 aspektusukbol, amelyeket
Ossze tudok vetni egymassal hivatadsuk hasonlosagara, kiilonbozdségére, atjarhatosagara
vonatkozoan. A mélyinterjuk kiértékelése konkluzi6é arra vonatkozdan, hogy az illatokkal

foglalkozni kell, mindig €s mindenkor.

Dolgozatom szakmai részét Kallay Miklos Boraszati kémai és Mddos Péter Borkostolds és
borbiradlat kézikonyve cimii miiveire épitettem fel. Kiilfoldi szakirodalom tekintetében a
Ribéreau-Gayon, Pascal — Glories, Yves — Maujean, Alain — Dubourdieu, Denis Handbook of

Enology Volume 2. The Chemistry of Wine Stabilization és Jackson, S. Ronald



Wine science, illetve Jackson, S. Ronald Wine tasting munkaira is alapoztam. Az érzékszervi
érzékelés részhez olyan konyveket hasznaltam fel, mint Pléh Csaba — Kovacs Gyula —
Gulyas Balazs Kognitiv idegtudomany, Markus Attila Neurologia, Bernath Laszlo — Révész
Gyorgy A pszichologia alapjai cimll szerzeménye €s amelyek realis képet adnak ennek
anatémiai-neurologiai-pszichologiai vetiiletérol.

Ezen tilmenden tobb borkostoldssal, borbiralattal, borgasztronémiaval kapcsolatos konyvet,

tudomanyos cikket vettem még igénybe.

AZ ILLATOK SZEREPE ES JELENTOSEGE

Az illatok szerepe a mindennapokban

Az ember 6t érzékszerve a latas, hallas, szaglés, izlelés és tapintas. Az illatokat szaglas ttjan

vagyunk képesek kodolni €s dekodolni.

A szag altalaban valamely anyagbol parolgds vagy kivalas utjan a levegdbe jutdo és a
szagloidegekre hatd ill6 részecskék, illetve gaznemii anyag(ok) altal keltett érzet.
(https://www.arcanum.com/hu/online-kiadvanyok/Lexikonok-a-magyar-nyelv-ertelmezo-

szotara-1BE8B/sz-4 A3C0/szag-4A566/)

Az illat ill6olajokbol képzddott kellemes szag.

Felmeriilhet a kérdés, hogy kiilonbséget kell-e tenniink szag ¢és illat kozott.
Kémiai szempontbol mindenféleképpen. Az észlelésen tul a megfogalmazas és az emberre
gyakorolt hatas lehet a mérvado. Mig a szagokat gyakran pejorativként értelmezziik, addig az
illatokhoz pozitiv benyomast tarsitunk ¢és kiillonvalasztjuk oket az érzékelési rendszeriinkben.
Meghatarozza ¢letiinket, embertarsainkkal valo tarsas interakcionkat, kedélyallapotunkat.
Tobb annal, mint amit gondolunk rola. Agyi folyamataink jelentdsen befolyasoljak minden

¢élettertletiink miikodési mechanizmusat.

A szaglas szerve a felsé orrjaratban kb. 4-5 cm?-es teriileten elhelyezkedd szagléham. Ebben
talalhatok a szagloreceptorok, melyeknek szdma 15-20 millié lehet. A szaglorégiohoz

a szaganyagok foként a belélegzett levegdvel jutnak.

Az érzékszerveink koziil talan a legkésébb "fejtettik meg" a szaglas mukodési
mechanizmusat. A 2005. évi Nobel-dijat Richard Axel és Linda B. Buck kapta megosztva az

ezzel kapcsolatos kutatasaikért.



https://www.vilaglex.hu/Kemia/Html/Illatok.htm

Az illatokat nem pusztan a receptoroknak kdszonhetden érezhetjiik, hanem az ingeriiletatvitel
soran az agyban keletkezd érzetek segitenek azok megfejtésében. Az orrunkon til tehat az

agyunk felelOs az érzékelésért.

Az evolucios szempontbdl 06si szaglds idegrendszeri szervezOdésében is felismerhetd
szubhuman szintii fontossaga: a szaglas palydja a legrovidebb az agyhoz. Mivel a szaglas
ingere valamilyen kémiai anyag a levegdben oldva, tehat terjednie kell. (Bernath-Révész,

1994.)

A neuronok tehdt az orrba érkezé szagingereket érzékelik, majd az idegnyulvanyaik
segitségével, atkapcsolas nélkiil tovabbitjak a kapott informaciokat a kozponti idegrendszerbe.
Az idegsejtnyulvanyok egyik fele a prefrontalis kéregbe megy, ahol a szaginger tudatosul és
megfogalmazhatova valik, tehat felismerjiik, hogy példaul éppen kavé illatot érziink.
Az idegsejtnyulvanyok masik fele pedig a limbikus rendszerbe vezet. A limbikus rendszer egy
sejtcsoportosulds, a nagyagy része. A latin limbus szo6rol kapta a nevét — ami magyarul hatart,
peremet jelent —, mivel az agyféltekék szélén fut korbe, hatart képezve mas agyi teriiletekkel.
A tudoméany mai 4allaspontja szerint az emociondlis reakciok ¢és a memoriafolyamatok
kozpontja, illetve fontos szerepe van a viselkedés és az 0Osztdon kontrolljaban. Korabban
rhinencephalon (szagldagy) néven foglaltak Ossze az ide tartozo agyveldrészeket. A kifejezés
mara ugyan elavult, mert mind tartalomban, mind rendeltetésben talmutat a rendszer a
szaglasi funkciokon, de jol tiikrozi a szaglassal vald szoros kapcsolatot. Ezt igazolja az is,
hogy egyediil a szagloszervekbdl érkezd informaciok haladnak at a limbikus teriileteken, a
latas, hallas €s tapintés altal kivaltott ingeriiletek nem. A limbikus rendszer része az amygdala
¢s a hippocampus. Az amygdala vagy mandulamag els6sorban az érzelmi reakciok
kivaltasaért és koordinalasaért felelds, am az emlékek kialakulasaban is fontos szerepet
jatszik. Mindezt Uigy teszi, hogy az érzelmi toltetli események — akar negativ, akar pozitiv —
feldolgozasat ¢s rogzitését fokozza. A masik nagy teriilete a limbikus rendszernek a
hippocampus, aminek kulcsfontossagu feladata az emléknyomok kialakitasa és raktarozasa, a
kiilonbozé ingerek asszociativ 1étrehozasa annak érdekében, hogy azokat késébb, egy

hivoinger segitségével aktivalni lehessen.

https://mindsetpszichologia.hu/miert-szeretjuk-a-karacsony-illatat-a-szaglas-az-erzelmek-es-

a-memoria-kapcsolata




Limbkic system of the brain

Olfactory buls

Nasal cavity

1. szdmu abra Forras: (http://brainmind.com/OlfactorySystem.html)

e The amygdala controls emotional responses & helps your brain
store memories

e |t works closely with the hippocampus
e The hippocampus plays a role in memory, navigation, &

emotional response (s&m‘es

2.szamu abra Forrds: (https://positiveroutines.com/stress-and-the-brain/amygdala-

hippocampus-stress-and-the-brain/)




Az izlelés szorosan Osszekothetd a szaglassal, de nem pusztdn a nyelv és az orr anatomiai
felépitésének kozelsége miatt, hanem az érzetbeli megtapasztalas az 6sszekotd hid. Etkezés és
italfogyasztas esetén bir jelentéstani tobblettartalommal, az izek és illatok felfedezésében,
elkiilonitésében, értelmezésében. Olyan 6t alapiz hatdrozza meg, mint az édes, sos, kesert,
savanyu ¢és az umami. A nyelven taldlhato izlelobimbok felelések a perceptudlis jelenlét
kialakulasaért. Gyermekkorunk ota szamos halmazt alkottunk a kostolasi élményeink
hatasara, felismerhetd, -elkiilonitheté modon, javarészt pozitiv, néhol viszont negativ
lecsengéssel. A borok esetében nem lehet elkiiloniteni ezt a két érzékszervi teriiletet, hiszen a

hiteles borkostolas zalogat egyiittesen eredményezik.

KESERU
SAVANYU
UMAMI
SOS
EDES

3. szamu abra Forras: (https://telex.hu/eszkombajn/2022/11/29/izleles-nyelvterkep-

izlelobimbok-izerzekeles)

Az illat és az ember kapcsolata

Az illatok meghatarozzak az embert. A tévhitekkel ellentétben nem vilagrajoveteliink soran
talalkozunk eldszor veliik, hanem mar magzati korban, az anyaméhben, hiszen a magzatviz

vanillint tartalmaz. A kilenc honap soran fokozatosan érkeznek az ingerek, az édesanya altal



elfogyasztott taplalék és innivald kovetkeztében. Sziiletésiink utan - utalva a szaglés
de barhol és barmikor felidézhetd. Mert az illat id6tlen, objektiv és szubjektiv valdsagot

szavatol.

Marcel Proust francia regényir6 Az eltiint 1d6 nyomdban cimii regényében mindezt ennek

igazolasara le is irja, ami azota is meghatarozo, ha ezt a maximat vizsgaljuk:

A tea mellé anyam egy kis madeleine-nek nevezett siiteményt hozatott, amelynek kicsi, dundi
formaja mintha csak egy rovatkéds kagylohéjba lenne kisiitve. S mindjart, szinte gépiesen,
faradtan az egyhangu naptdl s egy szomort holnap tavlatatol, ajkamhoz emeltem egy kanal
teat, amelybe eldtte mar beaztattam egy darabka siiteményt. De abban a pillanatban, amikor
ez a korty tea, a siitemény elazott morzsaival keverve, odaért az inyemhez, megremegtem,
mert Ugy éreztem, hogy rendkiviili dolog torténik bennem. Biivos 6rom aradt el rajtam,
elszigetelt mindentdl, és még csak az okat sem tudtam. Azonnal k6zOmbossé tett az €let
minden fordulata irdnt, a sorscsapasokat hatastalanna, az ¢életnek rovidségét egyszeru
kaprazattd valtoztatta, éppugy, mint a szerelem, s mint hogyha csak megtoltott volna valami

értékes eszenciaval: jobban mondva, az eszencia nem bennem volt, én voltam az.

(Proust, Marcel. (1937.) Az eltiint id6 nyomaban - Swann III. - Swann szerelme. Budapest,
Grill Karoly Konyvkiado Vallalata.)

Az emlékezésnek nemcsak ize és illata van, visszarepit idében és térben, ezaltal determinalja
a két ellenpolus altali sz¢éls6értéket. JO vagy rossz, fekete vagy fehér, olyan emlékeket ébreszt

benniink, amelyeket rég elfeledettnek véltiink. Kitorolhetetleniil megmasithatatlan.

AZ ILLATOK JELENTESTANA — UT A BOROK VILAGABA

Az illatok jelentéstana, érzékszervi érzékelés

A borok vilagaban eszkalalodott illatok masképp jelennek meg, mint a parflimiparban vagy az
aromaterapia vilagaban. A sziiretet kovetd biokémiai folyamatok olyan interakcidkat tesznek
lehetévé, amelyek szdmos Gjonnan kialakult alkotoelem 1étrejottét eredményezik. A sz616 és a
must, valamint a bor aromaanyagai egy afféle perspektivikus dimenziét mutatnak meg, amely

a borkészités ¢és a borfogyasztds soran valik felismerhetové, fellelhetdségének ténye,
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valodisaganak oka, funkcionalitasa, jelentéstartalma semmi massal nem Osszetéveszthetd,

nem megkérddjelezhetd.

A 57610 és a must aromaanvyagai

Az aromaanyagokat altalaban kétféleképpen lehet csoportositani: keletkezésiik és
eléfordulasuk, valamint kémiai felépitésiik szerint. Boraszati szempontbdl legtobbszor az elsd

(keletkezés szerinti) csoportositast hasznaljuk. E szerint beszéliink:
e clsddleges vagy primer

e prefermentativ

e fermentativ vagy erjedési és

e Un. érlelési aromakrol.

a) Elsodleges vagy primer aromak

Az un. illatos és nem illatos szdlofajtak kozott érzékszervi szempontbdl jelentds eltérés
tapasztalhato. Ez az eltérés az illatos szo6lofajtdban, illetve annak mustjdban mérhetd
mennyiségben taladlhatd terpénalkoholoknak tulajdonithatd, mig az ,,egyszert” mustokban
csak nyomokban fordulnak elé ezek a vegyiiletek. A nem illatos sz6l6fajtak illo6 vegyiiletei
majdnem teljes egészében hat szénatomos aldehidekbdl ¢és alkoholokbol, tovabba

kapronsavbdl, benzilalkoholbdl, valamint a-butirolaktonbo6l allnak.

Az illatos szOl6fajtak terpén vegyiiletei — kémiai izoprén-szarmazékok — a kovetkezok:
Monohidroxi-terpénalkoholok:

e linalool,

e geraniol,

e nerol,

e o-terpineol,

e hotrineol,

e citronellol.

Erzékszervileg a linalool a legbefolyasolhatobb. A mustokban 50 pg/l az érzékszervi kiiszob
értéke, a legnagyobb mennyiségli a terpénalkoholok koziil. A muskotalyszolo-fajtakra

jellemzd. A tobbi terpénalkohol iz-€s illatkiiszobe joval magasabb a linaloolénal.

Oxidok:

11



e A-furan-linalooloxid
e B-furan-linalooloxid
e C-piran-linalooloxid
e neroloxid

e cisz-rozsaoxid

e transz-rozsaoxid.

Ezen vegyliletek iz-és illathordoz6 szerepe csekély. Linaloolbol és nerolbol képzddnek,

aromaveszteséget okozva.

Di-és trihidroxi-terpénalkoholok:

e 1-diendiol (3,7-dimetil-1,5-oktadien-3,7-diol),
e 2-diendiol (3,7-dimetil-1,7-oktadien-3,6-diol),
e endiol (3,7-dimetil-1-okten-3,7-diol)

e triol (3,7-dimetil-1-okten-3,6,7-triol).

Ezek az 0sszetevok azért fontosak, mert beldliik érzékszervileg aktiv vegyiiletek képzddnek.

A terpénvegyiiletek tehat egyértelmiien az Un. fajtajelleget ad6 komponensek kozé tartoznak.
b) Prefermentativ aromak

A sz06106 feldolgozasa soran képzddnek. C6-aldehidek és alkoholok:

e transz-2-hexenol,

e n-hexenol,

e transz-3-hexenol,

e cisz-3-hexenol.

Altaléban a ,,z5ld izt és illatot” okozzak.

A héjon aztatas soran keletkeznek a C6, C8, C10-karbonsavak ¢és etilésztereik.
Terpén-gliikozidok:

A terpénalkoholok nemcsak szabadon, hanem un. B-gliikozid kotésben is eléfordulnak a
mustban. Illat szempontjabol inaktivak, izben sokszor keserli érzetet okoznak, kiilondsen a

héjon aztatott borokban. Fontossaguk abban rejlik, hogy indirekt modon hozzdjarulnak az

12



aromakarakter fenntartasdhoz, ugyanis lassu folyamatban terpénalkoholok szabadulnak fel
beldlik, pétolva az elsddlegesen szabadon 1évd, de iddvel atalakult terpénalkohol-
koncentraciot. A folyamat meggyorsithato, ha az erjesztést P-glilkozidaz-aktivitassal
rendelkezd fajtaélesztovel végezziik. Mennyiségi viszonyokat figyelembe véve egy illatos
szOlofajta frissen préselt mustjdban néhany szaz pg/l szabad linalool, néhany mg/1 1-diendiol,
max. 100 pg/l/1- C-linalool, 50 pg/l koriili D-linalooloxid, 2-diendiol és geraniol, 10-20 ng/l
koriili A- és B-linalooloxid, a-terpineol, nerol és citronellol, valamint néhany pg/l neroloxid

¢s nyomokban rozsaoxid talalhato.

Ha az alcsony izkiiszobot is figyelembe vessziik, érthetd a linalool dominancidja. Ezen
tulmenden a glilkozidformaban 1évé terpénalkoholok koncentracioja — amelyek elsdsorban a
sz6l6h¢jban talalhatdak — joval felillmilja a szabad formaét. A jellegzetes linalool, nerol,
geraniol, Osszetétel koncentracidja joval nagyobb a héjban, mint a lében, érthetd tehat a
kinyerésiikre iranyuld héjon aztatds. Ez utobbi azonban a polifenol-tartalom nemkivanatos

emelkedését is eredményezi.

Ellene megoldés lehet az un. hidegaztatas (10 °C alatt), amelynek soran az aromaanyagok
kiolddédnak, mig a polifenolok beoldodasa elenyész6. Nem teljesen bizonyitott, a szabad
a-terpineol €s a hotrienol jelenléte a sz6l6ben, képzddhetnek ugyanis a széléfeldolgozas sordn

linaloolbol, vagy 1-diendiolbdl, vagy (s ez a valdsziniibb) a gliikozidok hidrolizisébdl.
¢) A Botrytis cinerea hatasa

A nemesrothadason atesett szO0lok boraiban érzékszervi szempontbol az alabbi valtozasok

regisztralhatok:

¢ nd a gliikonsav ¢és a glicerin koncentracioja,

e a terpénalkoholok illat szempontjabol inaktiv diolokka oxidalddnak,
e emelkedik az un. ,,gombaillatot” okoz6 1-oktén-3-ol koncentréacidja,

e jollehet a jelentdsége vitatott, nd a karamellizt adé szotolon (4,5-dimetil-3-hidroxi-2(5H)-

furanon) mennyisége (Kéallay, 2014).

A borban el6fordul6 iz-és illatanyagok kémiai csoportositasa

¢ aldehidek és ketonok, acetélok,
o ¢szterek,

e laktonok és més oxigéntartalmu heterociklusos vegytiletek,
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o terpének ¢és oxigénszarmazékaik,
e nitrogéntartalmu vegyiiletek,

e kéntartalmt aromak,

e polifenolok.

Aldehidek: alkoholla redukéaldodnak az erjedés folyaman. Amelyek atvészelik az erjedést — a
hexanolok ¢és a hexenalok — részt vesznek a fiiillat kialakitdsaban, amely bizonyos sz6l6fajtak
jellegzetessége (Sauvignon blanc) vagy olyan boroké, amelyek éretlen sz616bdl késziilnek.
A zuzas soran képzddnek. A legnagyobb mennyiségii, borban talalhat6 aldehid az acetaldehid.
Az acetaldehid az egyike a korai anyagcsere-termékeinek. Amikor az erjedés teljessé valik, az

acetaldehid etanolla redukalodik, koncentracidja az erjedés vége felé minimalisra csokken.

Ketonok: a sz6l6ben kevés taldlhatd, amelyek altalaban ,,talélik” az erjedést. Ilyenek a nor-
izoprenoid ketonok, mint a damascenon, az o-ionon, és a -ionon. A damascenon rdzsara
emlékeztetd illata részt vesz tobb fontos sz6ldfajta aromajaban, igy a Chardonnay-ban és az

Olaszrizlingben.

Eszterek: az észterek egy szerves sav és egy alkoholos vagy fenolos hidroxilcsoport
a leggyakrabban taladlkozunk. Mintegy 160 specidlis észtert azonositottak mar. Mivel ezek
leginkdbb gylimdlcsillatra emlékeztetnek, fontosak fiatal borok aromajanak kialakitasaban.
Az észterek egy része a szoloben képzddik, de mennyiségiik és érzékszervi jelentdségiik

gyakran elhanyagolhato.

Nitrogéntartalmi aromak: fontos a szerepilkk tobb szoélofajta kiilonféle aromdjaban.
A 2-metoxi-3-izobutil-pirazin nagy szerepet jatszik a zoldpaprika illatdban, és gyakran
¢szrevehetd a Sauvignon blanc és a Cabernet sauvignon borokban is.

Kénhidrogén és szerves kénvegyiiletek: a kénhidrogén ¢€s a kéntartalmu szerves vegyiiletek
altalaban csak nyomokban fordulnak eld a kész borokban. Altalaban a legegyszeriibb ill6
metabolit, amely a borban taldlhat6. Felismerheté a zaptojasszagarol. A kiiszobérték

kozelében a hidrogén-szulfit részét képezi az ijonnan kierjedt borok élesztdillatanak.
Polifenolok az aromaképzésben
a) Iz és zamat

A flavonoid-fenoloknak jelentds hatasuk van a vordsborok izére, zamatara, mivel ezek

alkotjak ezen vegyliletek nagyobb csoportjat. Ezzel szemben a nem flavonoidok alkotjak a
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fehérborokban a nagyobb fenolos csoportot. A legjobban érezheté izli anyagok a

vordsborokban a katechinek és polimerjeik, a procianidek, tovabba a kondenzalt tanninok.

Fehérborok flavonoidtartalma altalaban flavan-3-ol-okbol (katechinekbdl) és flavan-3,4-diol-
okbol (leukoantocianinokbol) all. A flavonoidoknak szerepe van a barnulasban, és a keserti

izérzet kialakuldséban, jelenlétiik ezért csak korlatozott mértékben kivanatos.
b) Illat

Kevés az illo fenol vagy fenolszarmazék, amely a sz6l6bol szarmazik. Egyik kivétel az
aceto-vanillin, amelynek enyhe, vanilidra emlékeztetd illata van. A legfontosabb azonban a
metil-antranilat. A 2-fenil-etanolon kiviil a masik fontos fenolalkohol a borban a tirazol.

A fahordok bizonyos ill6 és nem ill6 fenolsavak fontos ereddi.

Jellegzetes izhibat okozd vegyuletek

a) A sz6l6fajtakbol eredd aromahibak

e szamocaiz,

e ribizliiz,

e rokaiz,

e burgonya-, zoldpaprikaiz,

® Orvossagiz.

b) Erjedésbdl és tovabbi mikrobioldgiai folyamatokbdl eredd izhibak
e ccetiz,

e savanyukéaposzta-iz,

e Bockser,

e cglriz,

e Orvossagiz,

o 16istalloiz.

c) Tarolas soran, hordds érleléssel vagy szennyezddéssel a borba keriild, nemkivanatos

aromaanyagok
e dugdiz,

e keroziniz,
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® penésziz,

e korai vagy nem tipikus 6regedési iz (Kallay, 2014).

A borban fellelhetd illatokhoz és aromdkhoz kapcsolddd aromakorongot nemcsak egyik
naprdl a masikra dlmodtdk meg, hanem egy gondosan megtervezett eszkdz volt, amelyet

alapos kutatas ¢és szakért6i tudas alakitott ki.

Dr. Ann C. Noble érzékszervi kémikus és professzorként dolgozott a Kaliforniai Egyetemen,

Davisben, amikor az 1980-as években kifejlesztette a kereket.

Arra a homadlyos ¢és szubjektiv nyelvezetre akart szolni, amelyet akkoriban altalanosan
hasznaltak a boraromak leirasara. Az olyan kifejezéseket, mint a ,,harmonikus”, ,.elegans”

vagy ,.kiegyensulyozott”, gyakran szortak, igy a borleirokat értelmezésre nyitva hagytak.

Dr. Noble felismerte a pontossag sziikségességét a borok érzékszervi értékelésében,
kiilondsen azért, mert ez a szubjektiv bornyelv hatraltatta borkutatasat, és igy sziiletett meg ez

a praktikus eszkoz.

Eldnye kettds: el0szor is, megkonnyiti a kostolasi élmények memorizalasat a bor izleirasanak
strukturdltabb megkozelitésén keresztiill, maésodszor végigvezeti a fogyasztot a leirdsi

folyamaton, hogy megértse, mire kell figyelnie a borértékelés soran.

Azaltal, hogy azonositja a kiillonboz6 aromékat, jobban fel tudja ismerni, mit szeret és mit

nem egy borban, igy a jovébeni borvalasztasi folyamata konnyebbé és élvezetesebbé valik.

(https://www.winearomawheel.com/ann-noble-wine-aroma-wheel.html)
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4. szadmu abra Forrés: (https://www.therealreview.com/2020/05/04/nobles-wine-aroma-

wheel/, 2020)

Az aromakorongon jol lathaté az illatok tipizaldsdhoz moddszeresen kialakitott kategoridk
csoportositasa, leirasa. Edukativ jellegli kapaszkodot nytjt a borbaratok és a szakemberek
szamara egyarant. Keretbe foglalja a borrdl kialakitott érzékszervi impulzusokat, az érzetek

lehetéségének milyenségét hangsulyozva.
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Burgundia borfévarosaban, a franciaorszagi Beaune-ban talalhaté a XVIII. szazad kdzepétdl
miikodé Bouchard Ainé & Fils boraszat. Megalkottak egy, a borokban talalhatdé aromékat
abrazold posztert. Itt a hangsuly a képi megjelenitésen van, ezéltal konnyen memorizalhato,

hasznalhato.
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5. szamu abra Forras: (https://www.bouchard-aine.fr/fr/e-boutique.r-355/les-affiches-du-vin.r-

109/les-aromes-du-vin.p-11.html)
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Az érzékszervi fejlesztés

Nem minden ember sziiletik kifinomult szaglassal, hogy olyan szakmat tudjon vélasztani, ahol
az illatokkal kapcsolddhat vagy kozeli viszonyba keriilhet. Ha azonban ilyen palyara sodorja
az ¢let, akkor ez elkeriilhetetlen. Minden ember szaglasa mas és mas, nincs két egyforma orr.

Ugy tartja a mondas, j6 pap holtig tanul. Megallok vannak, de nincs végallomas.

Ahhoz, hogy valaki kelld bizonyossaggal jol érezze a borban 1évé illatokat és aromaékat,
folyamatos lendiiletben sziikséges lennie, még szélesebbre tarni a mar megszerzett
spektrumat. A bordsz szdmara adottak a feltételek, mivel a borkészités megkdveteli az allando
kostolast, izlelést, egyuttal folyamatos kontrollt biztosit a jo bor létrejottéhez. Az agyban
olyan informéciokat tarol el, ami barmikor eléhivhato, de a borok esetében megvannak azok a
sztenderdek is, amelyek a fajtajellegekre vonatkoznak, ezt pedig nem lehet figyelmen kiviil

hagyni.

A tankdnyvekben leirt tananyagon, gyakorlati 6rdkon, sok évtizedes tapasztalaton til mi a
feltétele annak, hogy valaki a szagldsat még ezen tilmenden és kell6 mdédon trenirozza?
A hétkdznapok folyamatosan biztositjdk a lehetdségeket, legyen szé az otthonunkrodl, a
természetrdl. A pincészetekben a borok fajtaja hatarozza meg, mik azok az aromak, amelyek

¢rezhetdk a borfogyasztas soran.

A gyakorlas lehetdségeinek tarhaza széles, gondolok itt a zoldség-gyiimolcs piacokra,
fiiszerndvénykertekre, arborétumokra, virag-és roézsakertekre, illdolajokra és nem utolséd
sorban a mértékkel torténd, am szakmailag épitd ¢és edukativ jellegli borkdstolasra.
Ma mar borban érezhetd illatmintdkat tartalmazd borondok is rendelkezésre allnak és

segitenek a tudatos tanulasban, a rendszerszintii felismerésben.

Zo6lyomi Zsolt parfiimdr szerint nincs lehetetlen, a laikus ember is kialakithat egy olyan foku
illatfelismerési készséget, amely azt eredményezi, hogy egyre kifinomultabba valjon az illatok
érzékelésére. Allaspontja szerint minden reggel felkelés utan probaljunk meg 6t illatot
felismerni és memorizalni az orrunkkal és agyunkkal az otthonunkban. Minden nap mas-mas
legyen a listankon, és probaljuk elraktarozni azokat. Rovid i1d6 alatt kialakithato egy paletta,

amit barmikor el tudunk hivni.
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6. szamu abra Forras: (https://www.artedona.com/en/Bar-Wine/Le-Nez-du-Vin/Jean-Lenoir-Le-Nez-

du-Vin-54-aromas.html)

7. szamu abra Forras: (https://www.bareszkozok.hu/pulltex-bor-illatminta-40db-0s-5148)
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Az érzéKkszervi biralat

Napjainkban szdmos borversenyt rendeznek hazai és nemzetkdzi szinten egyarant.
Magyarorszdgon ez az esemény mindig komoly presztizsértékkel bir, a borosgazdak,
boraszok részére visszacsatoldst nyujtd, munkdjukat elismerd, értékeld fennhanggal.
Elengedhetetleniil fontos, hogy képet kapjanak boraik mindségérdl, azok piacon elfoglalt és

betdltott szerepérol.

Hazéankban jelenleg az Orszagos Borszakérto Bizottsag, mint szakmai testiilet koordinalja a
borversenyeket, egyuttal a helyi borbirald bizottsagok feliigyeleti szerve: Az Orszagos
Borszakértd Bizottsag (a tovabbiakban OBB) a szdlészeti és a boréaszati adatszolgaltatas,
valamint a szarmazési bizonyitvanyok kiaddsdnak rendjérdl, tovabba a borészati termékek
eléallitasarol, forgalomba hozatalarol és jeldlésérdl szolo 127/2009. (IX. 29.) FVM rendelet
36. §- altal szabalyozott testiilet.

Az OBB 20 tagbol all, és tagjait, elnokét €s elnokhelyettesét a miniszter a sz6l6termesztés €s a
boraszat elméleti és gyakorlati szakemberei koziil harom évre kéri fel. Az OBB titkarsagi

feladatait a Nemzeti Elelmiszer-lanc Biztonsagi Hivatal latja el.
Az OBB feladatkore:
e Feliigyeli, ellendrzi a helyi borbiralé bizottsagokat

e Elvégzi a foldrajzi jelzés nélkiili boraszati termékek érzékszervi vizsgalatat a forgalomba

hozatal feltételeként

e Elvégzi a helyi borbirald bizottsagok altal érzékszervileg mindsitett de nem megfelelt

boraszati termékek érzékszervi vizsgalatat, ha ezt a forgalomba hozo kérelmezi

e Az OBB felkérésre részt vesz orszagos bor promdcids programok végrehajtasaban
Elnok: Nyitrainé dr. Sardy Diana Agnes, Elnokhelyettes: Romsics Laszlo

Titkar: Baratossy Gabor

Tagok: Borbély Tamés, Duzsi Tamas, Frittmann Péter, Foldes Gyula, Galné Dignisz Eva, Gal
Péter, Kamocsai Akos, Kielmayer Kristian, Koch Csaba, Koczor Doéra, Laczké Gébor,
Lamport Jozsef, Nyulné¢ dr. Piihra Bedata, ifj. Szepsy Istvan, dr. Szdke Barna,

Vesztergombi Csaba, Zilai Zoltan

(https://boraszat.kormany.hu/download/3/03/82000/Az%200BB%?20bemutatasa%202019.pdf
)
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Szoros egyiittmitkddésben ¢és kapcsolattartasban all a Hegykozségek Nemzeti Tandcsaval, a
legfébb nemzeti szdlészeti-boraszati testiilettel: A koztestiilet, a haromszinti magyar
hegykozségi  rendszer legfels6, orszagos szintje, amelyet a hegykozségeket
tomoritd hegykozségi tanacsok alkotnak. Feladata, amelyet a hegykozségi torvény hataroz
meg, a magyar bortermelés és értékesités nemzeti szintii érdekvédelme és Osszehangolasa, a
hegykozségi tanacsok adatgytlijtésének orszagos Osszegzése. Ezek alapjan javaslatokat dolgoz
ki a kormanyzat szdméara a sziikséges jogszabalyi valtozasokrol, illetve agrarpiaci
beavatkozasokrél. A nemzeti tandcs piacra jutdsi szolgéltatasokat, kiallitasokat,
borversenyeket, konferencidkat szervez, képviselheti a hegykozségeket szarmazés- ¢€s
mindségvédelemmel kapcsolatos iigyekben ¢s kapcsolatot tart fenn a nemzetkozi

eredetvédelmi szervezetekkel.

(https://www.boraszportal.hu/borlexikon/h-hegykozsegek-nemzeti-tanacsa-286, 2024).

Az elnokség tagjai:

»HNT elnok: Frittmann Janos Gyula

HNT pénziigyekért felelds alelndk: Pal Sandor

HNT szakmakozi iigyekért felelds alelnok: Varga Maté

HNT fétitkar: Dr. Brazsil David (https://www.hnt.hu/szervezet/)

A bizottsdg munkajat segiti még a Magyar Bor Akadémia. Tagjai bordszok, boraszati
szakemberek, és a borhoz valamilyen modon kapcsolodo civil személyek, akik tudasukkal,
tapasztalatukkal hozzijarulnak a magyar bor méltd prezentalasahoz, a fiatal generacid
edukalasdhoz, a tudatos ¢és mértékletes alkoholfogyasztas kulturalt keretek kozott torténd

megvalositasdhoz, szem eldtt tartva a hitelességet, mint a nevelési célzat egyik {6 kulcsat.

Elndkiink Koch Csaba bortermeld, a fotitkari és kincstarnoki teenddket Sari Enikd latja el.
A szervezet tevékenységével kapcsolatos operativ irdnyitast a tagsag 0sszetételét reprezentalo
hét alelnokiink végzi: Dr. Balla Géza, Bock Jozsef, Galné Dignisz Eva, Nyitrainé dr. Sardy
Didna, Nyulné dr. Pithra Beata, Vesztergombi Csaba ¢és Dr. Zelnik Jozsef.
A Feliigyel6 Bizottsag elnoke Keményné Koncz Ildikd, munkdjat segitik Borbély Tamas és

Figula Mihaly bizottsagi tagok. (https://magyarborakademia.hu/magunkrol/).

Az Orszagos Borversenyt megeldzd, mintegy elévalogatd a huszonkét borvidékbdl huszonegy
helyszinen megtartandd ,Borvidéki Borverseny” (szervezd: borvidékek hegykozségi

tanacsa/i), ahonnan a kategériankénti dijazottak delegalnak az orszagos megmérettetésre.
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A legtobb esetben még hagyomanyosan kézzel toltik ki a birald lapot a bizottsag tagjai, de
figyelembe véve a modern vilag technologiai 0jitasait, a digitalizacio térhoditasat, jonéhany
helyen mar a WINECOMPASS programjat hasznaljak tdblagépen, ez nagyban megkonnyiti a

résztvevok és foként az elnokok munkéjat az 6sszesités soran.

A VinAgora Nemzetk6zi Borverseny hazank egyetlen nemzetkdzi borversenye, ahol a
legmagasabban képzett magyar-és nemzetkozi boraszok, borakadémikusok, borszakérték

értékelik a borokat.

Borfajtakon belill borversenyt rendeznek minden évben Kunszentmikléson a Miklds-napi

Rosé Borverseny keretében, illetve Siller fesztivalt és borversenyt Pakson.

A birdlat szigori szabalyok betartdsa mellett zajlik, jelenleg mar az OIV (Organisation
Internationale de la vigne du vin) 100 pontos rendszere alapjan, amely szdmos
elengedhetetlen kritériumot kovetel meg, a bizottsagi tagok feleldssége nagy, hiszen kdzos

értékelésiik tiikrot tart a boraszoknak:

A biralat helye: a birdlat helyszine — kostolohelyiség — jol megvilagitott, vilagos, ha lehet

természetes fénnyel rendelkezd, jo levegdjii terem legyen 20-22 °C-os homérséklettel.
Egy fehér papirlapot a birdld poharak ala késziteni ajanlatos, mert idonként azt hattérnek
hasznalva pontosabban ¢észlelhetjiik a borok szinbeli sajatossagait. Akarhol rendezik a
versenyt, ne legyen konyha a kozelében, mert az onnan szarmazo6 szagok, illatok nagyon

zavarjak a zsiiri tagjait!

Eldkészitd helyiségek: a versenyek zavartalan lebonyolitasanak egyik fontos targyi feltétele a

jol eldkészitett mintdk Osszegylijtése, csoportositasa, besorolasa.

Ideje: ma mar a komolyabb nemzetk6zi és hazai borversenyeken teljesen egyértelmii

kovetelmény, hogy a versenyek a délelétti ordkban torténjenek.

Eszkozei: borospoharak; fehérboros, vorosboros, fehér kiilonlegességekhez vald, pezsgds
pohar. A poharak mellett kiontdedénynek is kell lenni a birdldasztalon gy elhelyezve, hogy
abba minden zsiiritag kényelmesen belednthesse a kdstolas utdn a poharban maradt bort. Van
még egy edény, amely kotelezéen ott kell, hogy legyen a székek mellett a padlon, ez a

kopbdedény, ami leginkabb a foldon elhelyezett vodor.

A zstiriasztal legfontosabb eleme a biralolap, ha nem szamitégépes versenyrol van szo.
A borversenyk kostoldasztalan a rendezdk kisebb mennyiségli ,harapnivalokat” is

elhelyeznek abbol a célbdl, hogy a zsiliritagok idonként egy-egy falattal probaljak meg
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semlegesiteni az izlelébimboikat. A biraldasztalon természetesen tiszta ivoviznek is kell lenni,

akar poharoblitésre, akar szomjoltasra hasznaljak azt.

A borok hémérséklete: a birdlaton vagy versenyen résztvevd borok kostoldsi hdmérséklete

nagyon fontos dolog. Méas-més homérsékleten ugyanazok a borok teljesen mas érzékszervi

értékeket mutathatnak.

A borok birédlati sorrendje: eldszor azokat a borokat biraljuk, amelyek az érzékszerveket

kevésbé veszik igénybe. A borok helyes vizsgalati sorrendje a kovetkezo:

1. vékony, konnyli fehérborok, 2. testes, nehezebb fehérborok, 3. rozé-és sillerborok,
4. konnyli vordsborok, 5. nehéz vordsborok, 6. muskotalyborok, 7. csemegeborok, 8. tirmosok

¢s fuszerezett borok, 9. habzok és pezsgok.

A biral6 asztalnal 5-7-9 birdlo iil egyiitt egy elndk vezetésével. Alapvetd kovetelmény, hogy

ne {ljlink le biralni nathasan, ne hasznaljunk erds, athat6 parfimét. (Modos, 2014)

A résztvevOknek tilos tovabba a kezdés elotti alkoholbevitel, nem javasolt kavét és fiiszeres
ételt fogyasztani, cigarettazni, fogat mosni, ragoézni. Keriilni sziikséges még az erdteljesen

oblit6 illatd ruhat felvételét.

Borbiralati lap Biral6 szama: ...........

kivalé | nagyon jé jo megfeleld | elégtelen megjegyzés
megjelenés |tisztasag 5 4 3 2 1
szin 10 8 6 4 2
intenzitas 8 1 6 4 2
illat karakter 6 5 4 3 2
mindség 16 14 12 10 8
intenzitas 74 6 4 2
karakter 6 5 4 3 2
zamat minbség 22 19 16 13 10
hosszusag 8 7 6 5 ’ 4
Osszbenyomis 11 10 9 8 7
kizarva
Osszesen

Biralé alairéasa

A pontok 6sszesitése alapjan azok a borok, melyek nem keriiltek kizarasra az alabbi dijakat nyerik el:

- nagy aranyérem 94-100 pont
- aranyérem 87-..94 pont
- ezlistérem 76- 87 pont
- bronz érem 60- 76 pont
- oklevél 0- 60 pont.

8. szamu abra Forras: (https://www.omniplan.hu/Matrix/Anyagok/Ures-100-pontos.jpg)
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Borok és ételek kapcsolata

Az egyre szélesebb korben elterjedt borfesztivalok, tematikus borkdstolok, sommelier
tanfolyamok, valamint a borbarok, borboltok és borhotelek nyitasa mindjobban indokoltta
tették, hogy a borfogyasztok a bor €s a mellé elfogyasztott étel egymasra vald kolcsonhatasat
is megismerjék. Szdmos kisérlezetés vezetett odaig, miszerint a borok bizonyos ételekkel

fogyasztva kompozitativ egységet alkotnak.

Borkostolok

A legtobb ember életében legalabb egyszer mar jart borkdstolon. Sokan inkabb csak a
tarsasag ¢és az €lmény miatt teszik meg ezt, mig masokat a kivancsisag, az ujdonsag
felfedezése vezérel. Egy dolog bizonyos, a bor van a kézéppontban, amirdl beszélni is kell,
nem csak meginni. A borkdstolokat a legtobb esetben bordsz, sommelier vagy borokkal
foglalkoz6 szakember tartja. Lehet ez az esemény boraszatban, borbarban, borboltban, egyéb
helyszinen. A lebonyolitast egy eldzetes szervezési folyamat elézi meg, napjainkban mar a
modern kommunikécios technoldgianak koszonhetden a social media platformokon -
Facebook, Instagram, TIK-TOK - torténik a posztolds, hirdetés. A kostolot lebonyolitd

személy az alabbi kritériumokat nem hagyhatja figyelmen kiviil:

Téma kivalasztdsa: legaldbb 6-8 tétel bemutatidsa sziikséges egy meghatarozott koncepcio

alapjan, legyen az egy magyar borvidék borsora, Eurépa és az Ujvilag borai, vakkostold, vagy

fajtakdstolo.

Eldkészités: a borok és a szervirozashoz sziikséges kellékek beszerzése elengedhetetlen.
A létszam végletegesitését kovetden ajanlott megvasarolni, megrendelni a megfeleld
palackszamu bort. Mossuk el a boros-€s vizespoharakat, készitsiink oda dugohuzot,
amennyiben nem csak csavarzarral lezart bort kinalunk, fehér teritét az asztalokra,
biztositsunk kopo-és kiontdedényt, szénsavas és szénsavmentes asvanyvizet. A borok
megfeleld homérsékletének eléréshez és fenntartdsdhoz hiitd, borhiitd vagy jéggel teli

bortarol6 edény sziikséges.

Borkorcsolydk bekészitése: késziiljiink olyan finom falatokkal, amelyek jol illeszkednek a

borokhoz: Bake Rolls, Maretti Bruscette, grissini, sonka, kolbasz, sajt, olivabogyo, krémek,
pastétomok, olajos magvak, aszalt gyiimdlcsok, csokoladé, konnyed gylimolesds piték.

Kotelezd jellegii a kenyér, alma, dio, sajt, az egyes tételek kozotti semlegesités miatt.
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Sorrendiség, szervirozas: fészabaly, hogy mindig a fehérboroktdél haladunk a vérdsborok felé

(fehér-rosé-siller-voros). Az optimalis hdmérsékleten tarolt borokat a kdzonség eldtt kibontva
ellilsé cimkével bemutatjuk, néhany érdemi informéaci6 kiséretében (borvidék, fajta, évjarat,

megnevezeEs), majd a poharakba toltjiik. Az ajanlott kostolasi mennyiség tételenként 0,5 dlI.

Beszélgetés, eszmecsere, bor és étel parositas: a kiontdtt bort Ovatosan megporgetjik a

poharban, majd megszagoljuk, ismerkediink vele (szin, mozgas). Egy kortyot a szankba
vesziink ¢és szabad teret adunk neki. Megizleljiik ¢s kialakitjuk véleményliinket az illatokrol,
aromdkrol, benyomasainkrol. Ezt kovetden kisérleti jelleggel hozzakdstolhatunk a

kiilonleges mondanivalgjat.

Egy vezetett borkdstold soran fontos a vélemények kimondésa, a visszajelzések, az egyiitt
gondolkodés. Mindig tanulhatunk egymastol és a borokrol. Véleményem szerint egy sikeres
borkostolot a jol kivalasztott borsoron til a borkostolot tartd személye is nagy mértékben
meghataroz. Amellett, hogy mindvégig koordinal, a borok, az adott borvidék bemutatasa, a
torténelmi, foldrajzi, kultirtorténeti kitekintés paratlan élményt nyujt a borkedveldknek.
A folytonossag, a rendszeres részvétel a kostolokon olyan lehetdséget nyujt egy magas foku
rutin megszerzésére, ami kelld6 ¢és magabiztos tudast feltételez a borok vildgaban.
Az ember masként latja a borokhoz fliz6d6 viszonyat, lecseréli az addigi valosnak veélt
preferencidit, és az ¢lmények hatdsara ujakkal tolti fel a hiatust. Kisérlezetezd jelleggel kostol,

befogad, érzeteket fogalmaz meg, atlat az anyagon.

Borvacsorak

A borvacsordk elterjedése nemcsak magasabb mindségi szintre emelte a borfogyasztast, mint
a borkultira megdrzésének {6 alappillérét, hanem 1Uj dimenzidba helyezte a bor ¢és a
gasztronomia egymassal valo viszonyat is. Kétségkiviil megallapithatd, hogy a bor és az étel
kozott kialakuld funkciondlis kdlcsonhatas egymasra hato és visszahato ereje egy oda-vissza
jol miikodo viszonyt eredményez. A transzferként hidat képez6 emberi jelenlét pedig mindezt

felerdsiti, igazolja, hiszen a befogadoi attitiid kettés mércével mér.

Tobbféle modon lehetséges megalapozni egy ilyen eseményt: az étterem séfje komponalja
meg a meniit a bordszat altal bemutatni kivant tételekhez. Ezeket a borokat a konyhafénok
elézetesen beszerzi, majd megkdstolja. Szerencsés azonban, ha ekkor a borasz is jelen van,

hogy véleményiiket, benyomdasaikat tudjak taldlkoztatni, hiszen ez el6revetitheti egy
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koncepciondlisan jol felépitett kompozicid I1étrejottét. A kostolast kovetd érzékszervi
benyomasok, illatok, aromak érzete elinditja a séfet az ételek megalkotasa utjan. Mindehhez
éppugy alapfeltétel a kellO jartassag, mint a kisérletezd szellem, hiszen néha a tapasztalaton
tuli egyedi megoldasok adjak meg az ivét az 6sszhangnak, mivel az izek nem olthatjak ki

egymast.

A masik lehetség, amikor a séf altal meghatarozott étellistdhoz a borasz illeszti hozza a
borokat. Ez esetben sokkal nagyobb az alkot6i szabadsdg a fozés tekintetében. Az esetek
tulnyomo tobbségében ¢és az iddjarasra vald tekintettel nyaron evidensebb egy 5 tételes meniit
megalmodni, mig a hlvosebb 0szi-téli évszakokban ez lehet akar 6-7. A sorrendiség
megkoveteli a jol felépitettséget: az alaphangot megadd eldételtdl a csucspontra eljutod

foételig, majd a desszertnél lenyugvo levezetésig.

A legszerencsésebb pedig az az alkalom, amikor nem étteremben, hanem boraszatban
rendezik meg a borvacsorat, ahol a séf €s a bordsz ismeri egymast, egyiitt rezeg. Egyeztetés
akkor is nélkiilozhetetlen, de konnyedebb ¢és gordiilékenyebb a munka, mivel a pince
vendéglatd helyként is funkciondl, a borasznak ralatdsa van a séf munkéssagara, aki pedig

ismeri a borokat.

Egy ilyen 3-4 ora idOtartamu estét hosszas szervezés el6z meg, az alapanyagok és borok aratol

az eladasi ellenértékig, ez a séf feladata.

Az esemény prezentalasaért a marketing-kommunikacios szakember felel, aki a social média
feliiletekre teszi fel a hirdetéseket, posztokat. A vendégeknek kapaszkoddt nyujto

mentiikartyak elengedhetetlen részét képezik a vacsoranak.

A borvacsora soran a séf minden egyes fogés el6tt beszél néhany szot a megalkotasrol, a
borasz pedig a borok keletkezésének torténetét mutatja be. Kettejiik dsszehangolt munkéja a
garancidja annak, hogy a megjelentek elégedetten tavozzanak, egyre inkdbb nyitottabba,
elfogadobba valjanak, kialakulhasson naluk az a fajta igényesség, ami a borgasztronomiai
harmonizéciét mélységeiben bemutatja, 4j élményeket nydjtva, a bort és az ételt mint kiilon
egységet szignifikdnsan Osszeflizve. Az érzetbeli megtapasztalas, a mondanivald, a megitélés
esetenként mas, de a lényeg magaban hordozza a lehetdéségek €s kombinaciok végtelen
tarhazat.

A lajoskomaromi PASKOM 1802 Gasztromiihelynél igy néz ki egy borvacsora:

2024. NOVEMBER 8. SEBESTYEN BORVACSORA (Sebestyén Csilla Szekszard)

Kezdés: 18:00, Részvételi dij: 25.000 Ft /6 (+ 10.000 Ft/f6 a borsor)
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Jelentkezés: gasztromuhely@paskom1802.hu, Informacid: Csécsei Laszlo séf: +36302478316

Kezdéshez:
Liba toportyti krém, burgonyas vadkovaszos kenyér

Amuse bouche:

Nyari tekercs, gyombér, alma - Sz¢l rose 2023

Hideg eléétel:

Liba kocsonya, grapefruit, koriander, uborka, szezam - Cserszegi gyongy6z6 2023

Meleg eldétel:

Paprikas libazliza, csicsoka krém, turbolya - Kadarka 2022

Foétel 1.:

Toltott libanyak €s maj, gersli rizottd, birsalma - Porkolab bikavér 2020

Foétel 11.:

Vordsboros toltott libacomb, klasszikus burgundi ragu, fondan burgonya - Ivan bikavér 2019
Desszert:

Gesztenye krém, meggy sorbet, kakadbab - Rebel cuvée 2017

(https://paskom.hu/-esemeny/5y50EUVERrZJRIV).

Manapsag mar olyan fuziokrdl is hallhatunk, ahol a bor a kiindulasi alap, de nem ételekkel
torténik meg a parositas, hanem csokoladéval, parflimmel. Ezen vilagok talalkozésa az illatok,

aromak kiilonleges egyiitthatdja.

Toth Ferenc egri bordsz (Toéth Ferenc Pincészet, Eger) rendszeresen tart bor-csokolddé

kostolokat:
Udvézléital: Rosé 2024

Egri Csillag Superior 2022 és Madagaszkari tejcsokoladé barackkal, kakadbab torettel és

balzsamecettel — Fabric Csokoladé

Egri Kadarka 2021 és Kesudié drazs¢ madagaszkari tejcsokoladéban narancsolajjal — Fabric

Csokoladé

Egri Pinot Noir Superior 2021 és Coco7 CSOKIPREMIER
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Varvédo Egri Bikavér Grand Superior 2021 és Coco7 CSOKIPREMIER
Edes Harslevelii 2023 és Coco7 CSOKIPREMIER

(https://tothferencpinceszet.hu/termek/bor-es-csokolade-kostolo-egerben/).

Lipovszky Csenge illatesztéta Scent & Sensibility cimmel rendezett bor-¢s parfiimparositd

estet, ahol az 6tds borsorhoz 6t luxus (niche) parfiimét tarsitottak.

Zo6lyomi Zsolt parfiimOr pedig az Androsics Birtok és Borterasz borait taldlkoztatta mar

illatmintaival.

MELYINTEBJI'JK ES A MELYINTERJU ALANYOK
BEMUTATASA

M¢élyinterju alanyaim kivalasztasanal és megkeresésénél az volt a f6 szempontom, hogy olyan
embereket valasszak, akik valamilyen modon kapcsoldédnak az illatokhoz és az aromakhoz.
Az altalam kivalasztott hét személy a szakmdjdban egyedi dologgal foglalkozik, ezt pedig
valamilyen moddon tudom csatolni a borhoz, az érzékszervi érzékeléshez.
Személyes talalkozoink soran az volt a szandékom, hogy az alanyaimnak feltett kérdésekre
kapott valaszokban a hivatasukbol eredé hasonldsagokat és kiilonbozdségeket talalkoztassam.
Primer kutatdst végeztem, ennek soran hét interjut készitettem. Az egyes személyes
talalkozok kozott mindig hagytam id6t magamnak a rendelkezésemre 4ll6 informaciok
feldolgozasara. Minden kérdés azonos volt, azonban foglalkozéasra szabott, ¢s az egyes
tudomanyteriiletek bemutatésa is célul szolgalt.

Interjualanyaim koziil kettd fot személyesen ismerek, 6tiilk munkassagarol, szakmai életérdl
hallottam, olvastam. Hitelesnek gondolom mindegyikiiket, hiszen olyan teriileteken

mozognak, amelyek egymashoz hasonldak, de bizonyos pontokon mégis eltérnek.

Dr. Tamasi Andras a Vadnai ,,CSAKAZERTIS” bor-és okogazdasig
tarsalapitéja/tarstulajdonosa, a BASF Hungaria Kft. vegyészmérnoke. A vegyipari
szakkozépiskola elvégzése utan egyenes Ut vezetett a vegyészmérnoki karra. Szintén
vegyészmérnok feleségével évtizedek ota Budapesten éltek €s dolgoztak, mig egy hagyatéki
eljaras soran Maria sz016t 6rokolt a Blikkben. Andrasék lekoltdztek Vadnara, de megtartottak
f6 munkahelyiiket, hiszen az abbol szdrmazd bevételt tudjadk a boraszat miikodésébe

invesztalni. A f6-¢s melléképiilet felujitdsa utan 2014-ben torténtek az elsd szoldtelepitések,
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ezt kovette 2016-ban a masodik. 2019-ben épiilt fel a boraszati lizem és megkezdddott a borok
értékesitése. Napjainkban szdmos borversenyen képviseltetik magukat boraikkal, fesztivalok,
kozosségi rendezvények allando résztvevdi, és az Orszdgos Bortura egyik allomasaként is
jegyzettek. Mara felépiilt a boraszat felett talalhatd szallds, igy az Orszagos Kéktara
utvonaldhoz kozel komplex élményben lehet része annak, aki ide elldtogat. Boraik kozt
tobbek kozott megtalalhatd a Kiralyleanyka, a Sauvignon Blanc, a Sziirkebarat, Chardonnay,
Rajnai Rizling, Fekete Leanyka, Pinot Noir. A kertben biozoldségeket-és gyiimolcsoket
termesztenek, amelyekbdl nattir céklalé, céklalé-almalé és céklalé-almalé-sargarépalé késziil.
Dr. Tamasi Andras 0j é¢letet kezdett. Szamara a széldtermesztés €s borkészités lehetdsége
feliilirta addigi mar-mar rutinizalt életét, valami ujat ad az embereknek. Borokat, illatokat,

izeket és a Biikk-hegység nyugalmat, békéjét.

Baratossy Gabor vegyészmérnokként végzett, ipari biotechnologia szakiranyon.
Vegyipari gépész édesanyjanak és a Balaton-felvidéken sz6lével rendelkezd édesapjanak
koszonhetden gyermekkoratdl betekintést nyert a sziiretek, a borkészités vilagaba.

Az egyetem utdn a klasszikus vegyészettel kezdett foglalkozni, de inkabb a bioldgia érdekelte.
Az Orszagos Bormindsitd Intézet laboratoriuméban sokat tanult a borrél. Mindennapjait
meghatarozzak az illatok, napi szinten 40-50 bor érzékszervi mindsitését végzi. Ma mar a
Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsagi Hivatal Bordszati és Alkoholos Italok Ellenérzési
Osztalyanak vezetdje. Irodai feladatain tul kollégaival boraszatokat latogat, feliigyeli a
hatosagi ellendrzéseket.

Az Orszéagos Borszakértd Bizottsag titkaraként a Foldrajzi Jelzés Nélkiili Borok forgalomba
hozatalanak érzékszervi birdlata a feladata, masrészr6l a Helyi Borbirald Bizottsag vagy
jelenlegi nevén Foldrajzi Arujelzd Borbirald Bizottsag munkajat kontrollalja. Borbiraloként
részt vesz a borvidéki borversenyeken, Orszagos Borversenyen, VinAgora Nemzetkdzi
Borversenyen. Maximalisan torekszik arra, hogy kifogéastalan borok keriiljenek forgalomba, a

kotelezden teljesitendd érzékszervi eldirasok figyelembe vételével és azok betartasaval.

Angerman Laszlo sommelier Dr. M¢észaros Gabriella nemzetk6zi borakadémikusnak,
borszakironak, cimzetes egyetemi docensnek koszonheti, hogy erre a palyara I[épett.
Egyre inkabb beszippantotta ez a vildg, szdmos képzést végzett el, tudasat még jobban
elmélyitve. A budapesti VIRTU Restaurant head sommelier-je, a Magyar Sommelier Club
alelnoke, ,,Magyar Bajnok Sommelier” (2018), az ,,Ev Sommelier”-je (2016). Folyamatosan

képzi magat, kostol, kivalasztja ¢s talalkoztatja a borokat, pezsgdket az étterem étlapjan
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szerepld ételekkel, desszertekkel; kialakitva a bor és gasztrondmia egyensulyteremtd jellegét.
Oktatott a Tokaj-Hegyalja Egyetemen, nemrégiben pedig a CEWI Central European Wine
Institute kérte fel borismereti kurzusok megtartasara. Komplex tudéassal rendelkezik, minden
informaciot fontosnak vél, szeretné elérni, hogy mindenki megérthesse egy pohar bor leirasat,

mondanivaldjat, ételekhez fiiz0d6 szoros viszonyat, ebben pedig permanens szerepet vallal.

Csécsei Laszlo séf vendéglatoipari szakkdzépiskolaba jart. Csalddjaban tobben is dolgoztak a
vendéglatasban, igy nem volt idegen szamara ez a vilag. Megjarta a ranglétrat: az iskola
gyakorlati helyén még diakként sajatitotta el az ismereteket, majd souf séf, végiil séf lett.
Elészor székesfehérvari éttermekben dolgozott, az els6 komoly munkahelye pedig
Segal Viktor séf mellett volt Budapesten, a Villa Bagatelben. Az utja aztan vidékre vitte: az
Oriszentpéteri Pajta, a szekszardi Hotel Merops M¢észaros, a mezotari Hercegasszony Birtok
kovetkezett. (Utdbbi kettét vele nyitottdk meg.) Konyhaféndke volt a racalmasi
Jankovich Kuria Wellness Hotelnek és a miskolci Zip’s Brewhouse-nak. T6bb mint két éve a
lajoskomaromi PASKOM 1802 Gasztromiihelyt igazgatja. Havi rendszerességgel szervez
borvacsorakat, sorvacsorakat, kéthetente f6zdiskolat tart koncepciondlis program szerint.
A f0zés sordn mindig a mindségi alapanyagok beszerzése a célja, leginkabb a hazai
kistermelk figyelembe vételével. Sokat jar termeldi piacra és megtaldlta azokat a
beszallitokat is, akiktdl szezondlisan tud vésdrolni. Rendszeresen aktualizalja az ét-és
meniilapot az alapanyagokra ¢és az évszakokra valo tekintettel, kreativ Gtleteinek
koszonhetéen pedig 1j recepteket hoz létre. Uttoré elképzelései mellett szeretné a rég

elfelejtett ételeket mindségi alapanyagokbol és modern konyhatechnoldgiaval elkésziteni.

Feller Adrienne aroma-és szépségterapeuta, illéolaj mester kozgazdasznak tanult
Svédorszagban, azonban az Utja az aromaterapia vilaga felé vitte. Sorsa predesztinalva volt,
hiszen tiknagyapja a 19. szdzad egyik kiralyi és csaszari gyogyitdjaként valt elismertté,
dédnagyanyja flivesasszonyként tevékenykedett, mig nagyapja ndvényi olajok préselésével
foglalkozott. Adrienne-t férje, Feller Csaba minden tervének megvalositdsaban tamogatta,
ennek eredményeként egylitt hoztak létre a Panarom Aromaterapeuta és Szépségterapeuta
Intézetet, azt kovetden pedig az Adrienne Feller Szépségterapeuta Akadémiat. Adrienne
aromds novényekbdl kinyert illoolajokkal Orzi az egészséget, fizikai, mentalis, szellemi
jollétet, betegség esetén ezek segitségével segit megtalalni az egyensulyt.

Arcapolassal ¢és testapolédssal kapcsolatos krémeket, kozmetikumokat is készit. Mindemellett

szépségipari szakemberek oktatasaval, képzésével foglalkozik. Sziviigye a kiilsé és belsd
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szépség egyensulyba helyezése, az egészség méltd megdrzése természetes modon, ehhez
pedig elengedhetetlen az 6ngondoskodas, sajat magunk megismerése.

Szakmai sikereinek kulcsa a hitelessége, hite, munka irdnti tisztelete, elkotelezettsége,
tudasanak folyamatos karbantartdsa, allando tanulds ¢és tapasztalas, kreativ attitidjének
szabadon aramoltatdsa ¢és kibontakoztatasa. Készitményei komoly ¢és koncentralt munka
végeredményei, a tervezéstdl, a megalkotasig. Az Osszetevoket egyedileg komponalja dssze,
amelyek esszencialis gydgyirként hatnak felhasznalojukra, balanszba helyezve testet és lelket.
Igazi miivészi alkotas sziiletik a kezei alatt érzékei segitségével, benyomasaival, gyogyito
jelleggel biro, a hétkdznapit a gondolati sikra atemeld és mogottes jelentéstartalmat képviseld
termékeiben. Az illatok és aromak nem pusztan elengedhetetlen komponensként, sokkal

inkabb titkos burokként dlelik korbe a texturat.

Lipovszky Csenge illatesztéta esztétika szakon folytatott tanulméanyokat. Az egyetemi évek
alatt oreg holgyek altal miikodtetett titkos kis parflimboltokba jart szagolni a baranyai
megyeszékhelyen. Ez az élmény nagy drommel toltotte el, jol érezte magat abban a vilagban.
A diplomat kovetden évekig a médiaban dolgozott kulturalis szerkesztoként, majd gyermekei
sziiletése utan online ujsagiroként internetes portalokra irt cikkeket. A Scent Poetry illatblogot
2012-ben hozta 1étre. Mivel mindig is a szintézis és az integralas érdekelte, ezért egy olyan
rendszert dolgozott ki, ahol az illatokat ezen teriileteken egylittesen lehet vizsgélni:
kultartorténet, antropoldgia, 1élektan. Az archetipusos modszere 1ényege, hogy az ember az
Univerzum kozepe €s ehhez alakitja hozza a modszert: megtanitja az embereknek, higgyenek
a szaglasuknak, rendelkezzenek kelld Onismerettel. Munkdja egyfajta analogids
gondolkodason ¢és analdgids érzékelésen alapszik. Elmondédsa szerint nem parfiimdr,
parfiimkritikus, parfiimtanacsad6 vagy illatkreator.

Nem az alkoto6i folyamatban vesz részt, hanem azt vizsgalja, hogy az illat milyen hatdssal van

hasznaldjara, a befogadoi attitlidot helyezi centralizalt helyzetbe.

Z6lyomi Zsolt parfiimor novénybiologus diplomat szerzett, majd 2006-ban, kézel 50 év ota
elsé és egyetlen magyarként végzett a Versailles-ban 1évé ISIPCA (Institut supérieur
international du parfum, de la cosmétique et des ardmes alimentaires) Intézetben
parfimérként. A munkaja lett a hobbija. A parfiimérok kozott abban kiemelkedd és egyben
egyedileg eltérd, hogy parfiimkredtor, luxusipari szakértd is egyszerre. Illatmarketing,
valamint egészségiigyi projektekben vesz részt, brand-eket fejleszt, enteriodr illatokat tervez,

egyéni parfiimtanacsadast tart, személyre szabott parfiimoket készit megrendelésre.
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Rendoérségi nyomozasok soran is kap megkereséseket, bar ez szakmdajanak rendhagyo
szegmense. Mindig is illatszenzitiv volt; munkdjat odaadéassal, inspirativ alkotdi

szellemiségének teret engedve, hatartalan atéléssel és odaadassal végzi.

AZ ILLATOK JELENTESENEK ERTELMEZESI
LEHETOSEGEI A MELYINTERJUK TUKREBEN

Szakdolgozatom teljessé tételéhez sziikségesnek tartottam hét mélyinterjii elkészitését olyan
szakemberekkel, akik illatokkal, aromdkkal foglalkoznak a mindennapokban, sorsuk
osszefonddik azokkal. Célkitlizésem az volt, hogy talalkoztatom véleményiiket, gondolataikat
- megodrizve foglalkozasuk sajatos vilagat -, illatokrol alkotott véleményiiket, belso
meggy0zddésiiket, szakmai és emberi szempontbdl egyarant.

Me¢élyinterjiimat mindig eldzetes felkésziilés elézte meg. Utdnanéztem az alanyok szakmai
¢letrajzénak, tevékenységének, igyekeztem kelld informaciot szerezni. Ezaltal személyes
talalkozoink soran mar egy gordiilékenyebb hangvételli beszélgetést tudtam kezdeményezni,
ahol el6szor néhany mondatban bemutatkoztam, elmondtam eddigi szakmai életutamat és
ismertettem a Magyar Agrar-és Elettudoméanyi Egyetem altal inditott bor-és gasztroturizmus
menedzser képzést, amelynek keretében felkértem a szoban forgd személyeket a velem valo
egylittmikodésre, mivel az illatok a kutatasi teriiletem. Egyedinek taldltdk a témamat és
igyekeztek kelld hitelességgel bemutatni szakmdjukat, a kezdetektdl elindulva jelenlegi
statuszukig. Mindegyik személy 6rommel vette megkeresésemet, imponalt szdmukra, hogy
olyan targykdrben szeretnék elmélyiilni, amelynek Ok részesei, nap mint nap.
Megtiszteltetésnek éreztem, hogy jo szivvel fogadtak, valaszt adtak a feltett kérdéseimre,
ezaltal betekintést nyerhettem foglalkozasuk sokszintiségébe.

Fontosnak tartottam a borok vilagatol eltérd teriiletek vizsgalatat is, ezért valasztottam a
vegyészmérnokok, sommelier és séf mellé aromaterapeutat, illatesztétat, parfimort is.
Ok heten egyedi vildgot tartak elém, a maguk teljességében, kendézetlen Gszinteséggel.
Erdekes volt hallgatni véleményiiket, impulzusaikat. Egyedi gondolataik méas megvilagitasba
helyezik az illatok fogalmat, az arrdl kialakitott képet, hitrendszert. Szakmai életutjukat
hallgatva, tantija voltam sorsforditd élettorténetek bemutatasanak, mindent megvaltoztatd

dontések altali gjrateremtéseknek. Nem mindenki tanulta tudatosan azt, amivel jelenleg
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foglalkozik, azonban volt egy elhivas, ami az illatok utjara léptette mindannyiukat. Ma mar
halasak ezért és nagyon becsiilik, tisztelik, szeretik, aldzattal végzik a hivatasukat.

Dr. Tamdasi Andras vegyészmérnok — boraszat tarsalapité/tarstulajdonos nagy hasznat
veszi biokémiai ismereteinek a borkészités soran, mondhatni 6ssze tudja kotni a kellemest a
hasznossal.

Baratossy Gabor vegyészmérnok — borszakérté ugyanezen mérd segitségével vizsgalja és
biralja a borokat.

Angerman Laszlo sommelier kell6 ismeretanyaggal rendelkezik a borok, pezsgdk ¢€s ételek
vilagarol egyarant. Kombinal, osztalyoz, kisérletez, 1j €s 1) megoldasokat keres az étel-ital
harmoénia méltod prezentalashoz.

Csécsei Laszlo séf bar az ételek vildgaban mozog otthonosan, szamara a borokrol és sorokrol
szerzett informaciok nyujtanak tobblettartalmat 6tletei megvaldsitasdhoz, az altala szervezett
borvacsorak kivitelezéséhez.

Ezen esetekben a bor alanyi jogon vizsgéalhatd, hiszen a boraszati 4gazatban vagy ahhoz kozel
allo teriileten dolgozd személyek direkt modon vizsgaljak a borban képzddo és fellelhetd
illat-é¢s aromaanyagokat. Feller Adrienne aroma-és szépségterapeuta, illéolajmester,
Lipovszky Csenge illatesztéta ¢s Zolyomi Zsolt parfiimér esetében egy mas nézdpontot
szerettem volna bemutatni: azt az értelmezési lehetdséget, amely Osszekdt mas
tudomanyteriileteket a borral. Vizsgalatom soran az egyezOségeket és kiilonbozdségeket

szerettem volna szemléltetni.

Mindenki sajatos megfogalmazast adott az illatok altalanos értelembe vett és szakmai
meghatarozasardl: a vegyészmérnok - boraszat tarsalapité/tarstulajdonos szadmara
kellemes képzettarsitast eredményez, a mindennapokban szabadsagot, fellélegzést jelent.
A borkészités soran visszafogott szerepet jatszik, mivel nem dolgoznak intenziven illatos
szO6lofajtakkal, nem alkalmaznak illatfokozo élesztoket sem.

A vegyészmérnok — boraszati szakérté szerint az illat eldirdnyozza azt, hogy milyen képet
alakit ki valamirdl vagy valakirél. Az illatok meghatarozzdk az arra szenzitiv és kiilon
érzékkel érz6 ember kedvét, lelkét, 6nnon valojat. Madasodsorban a borokat emliti, hiszen
hatosagi szakemberként az azokban 1évé hibat keresi. Ez a kiindulési alapja és ha olyan
bevizsgalandd mintaval talalkozik, ami barmilyen problémat nélkiiléz, oriil, hiszen mindig
egy negativ fennhanghoz viszonyit.

A sommelier szerint egy érzés, egy emlék, egy cselekedet, egy pillanat és az azonosithatosag.

A hétkdznapi valosaghoz képest a bor — étel parositasok esetében joval részletekbe mendbben

34



érzékel, analizal, koncentraltabb, fokuszaltabb. Az étteremben maés tipusuak az ingerek,
hatvanyozottan felerdsddik minden. A borban 1évé illat és iz mindent el tudjon mondani: ki,
miért készitette, honnan szarmazik, milyen eljarassal késziilt; folyékony kép a helyrdl, az
emberrdl, a természetrdl, egy komplett torténetet mesél el.

A séfnek els6 benyomast nytjt egy adott dologrdl, emberrdl, ételrdl, élményrdl. A konyhaban
minden egyes alapanyagot megszagol a f6zés eldtt, ebbdl sok mindent kiérez. Az illat
segitséget is jelent, hogy az alapanyag amivel dolgozik, megfelel6-e vagy esetleg rossz.

A jo illat vendégcsalogato.

A boraszati szakman kiviili alanyoknal az aroma-és szépségterapeuta, illoolajmester
allaspontja szerint 1étezik jo és nem j6 illatok halmaza. Informacio egy adott helyzetrdl, akar
egy emberrdl, amit begyljt, dekddol és mdgé tud érezni, egy egész torténetet mesél el.
A munkgja sordn illatokkal dolgozik, amelyekbdl masok szamara egészségmegorzd
termékeket készit, szépségapolasi termékeket, épség, teljesség apolasi termékek; az illat nem
egy kiilon része az egésznek, hanem amilyen célt kitliz magaval a termékkel rendeltetése
szerint, az illatokat aszerint rendeli hozzad mindségiik szempontjabodl, amit a névény hordoz
magaban. A felhaszndland6 alkotoelemek kozott keresi meg az egyensulyt. Az illat egy
névény informaciodja: mit tud, milyen tulajdonsaggal rendelkezik.

Az illatesztéta tigy gondolja, az illat informéciot hordoz a kiilvilagrol. Egyértelmiisithetd,
megitélhetd, értékelhetd informacidval 1at el. Segit minket eligazodni az életben. Hivatdsaban
az a tartomany érdekli, ami érezhetd, egyben a legnehezebb, verbalizalni az illatokat. Nem az
illat megalkotdsanak folyamata, hanem a befogadé mindsége érdekli, milyen plusz
jelentéstartalmat tesz hozza az illatokhoz. Illat — befogadé — harmadik jelentés. Katalizator,
iizenet, érzéki formaban érkezik és az iizenet elvezet a legbelsébb mindséglinkhdz.

A parfiimor mindig a pillanatnyi érzetekre figyel, amelyek senki és semmi altal meg nem
zavarhatoak. Megfejti azokat, mindig és minden percben, ahol éppen tartozkodik. Belehelyezi
magat az adott szitudcidba, miliébe, érez, megfigyel, értelmez. Munkdaiban taldlkozik a
megrendeld €s az 6 alkotd szellemi Iénye, a kihivasok, az egyedi megoldasok ihletik meg
igazan.

Az illatok mogottes jelentéstartalmaval kapcsolatban hatarozottak és egyértelmiiek voltak a
visszajelzések:

Dr. Tamasi Andras: ,,Lehet az a szarzuzoéval apritott lila arvacsalan visszafogott, am mégis a
tavaszt jelz6 illata, vagy egy 0Oblos poharbdl jovo szippantas a Kiralyleanyka buja

floralitasaba.”
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Baratossy Gabor: ,, Az emberi érzelemvilagot pozitiv vagy negativ irdnyba tudjak
befolydsolni. Kiemelten fontos szerep az illatok tudomanya. Az emberiség foldi életében
nagyon befolyasolo tényezd, akar bizonyos irdnyba valo terelési jelleggel.”

Angerman Laszlo: ,,Az illat ered6je annak, hogy van egy tobblettartalom amogott, amit a
borban mit érziink; sokkal tobb annal, amit jelent, amit mi felfogunk, érzékeliink és emellett
az ételekkel jo egyensulyt eredményez.”

»Akkor lehet megérteni egy borban az illatokat, ha igy tarolod el az agyadba, hogy valami
emlék bevillanjon, nem a képpel, hanem az agyammal azonositom az izt.”

Csécsei Laszlo: ,,Nekem az illat jelenti az otthonrol hozott élményeket, ételeket, emlékeket,
ha belépek a konyhaba, akkor meg azt, hogy jo helyen vagyok és biztosan mozoghatok mert
ez az ¢én terepem, ahol jo vagyok. Tehat nekem az illat a biztonsagot, a jo6 emlékeket, az
otthont jelenti, meg mindazt, amit tanultam, tudok és szeretek csinalni.”

Feller Adrienne: ,,Az illatokkal kapcsolatos élményeink determinaljadk emlékeink pozitiv
vagy negativ megélését, megitélését, késdbbiekben torténd el6hivasat, melyet attol fiiggden
tudunk szabalyozni, hogy milyen hatdssal voltak rank. Az illat mogott egy egész torténet all.”

Lipovszky Csenge: ,,Az illatokat azéltal keltjiik €letre, hogy mi vagyunk és szagoljuk oket,
akkor ¢l valami, ha ¢én is ott vagyok, éltetem és be tudom fogadni.”

Zolyomi Zsolt: ,,Az emberek Osszessége hisz valamit arr6l, hogy milyen fontos az életében a

parfiim vilaga.”

KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Konkluzioként azt tudom megallapitani, hogy alanyaim nem tudjdk ¢és nem is akarjak
kiilonvalasztani hétkéznapi és munka altali illatérzékelésiiket. Kiilonbség természetesen van,
hiszen mas a kozeg, eltérd az ingerek nyujtotta kdrnyezet. Ha szakmai szempontbol beszélnek
réla, sokkal produktivabban, koncentraltabban vannak jelen a pilllanatban, felfokozott érzelmi
hatas alatt, érzékeiknek szabad teret biztositva. Kizarjak a kiilsé valdsagot €s belsd vilagukat
hasznaljak iranytiiként.

Egyetértenek abban, miszerint a kifinomult szaglas és az illatok érzékelése egyfeldl veliink
szliletett adottsdg, masrészt tanulhatd. Kell6 gyakorlassal fejleszthetd, el lehet jutni egyre
magasabb szintekre, ezért kell sok borkdstolon, vakkdstolon, borvacsoran részt venni é€s
beszélgetni, véleményt alkotni, megvitatni az észlelteket. Fontos eltarolni, begytjteni,

megkiilonboztetni, analizalni, igy konnyebben eld lehet hivni az informaciét az elménkbdl.
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A séf ¢és a sommelier az 0sszekostolds, az otthoni f0z€s, a gasztrondémidban valo jartassag
lényegességét hangsulyozta. Az illatesztéta az érzet megfogalmazasat, szavak altal torténd
kifejezését gondolja kiemelten lényegesnek, a gondolatatvitel verbalizalt Gton torténd
leképezésével.

Allaspontjuk szerint egy felelds szakember mindig tréningezi magat, az évek alatt kialakult
rutinjatdl fiiggetlentil, az 6nképzés soha nem ér véget egyikiik szdmara sem.

A borbirdlatban és az aromaterdpidban mindenkire érvényes szabalyrendszereket alkottak
meg. A boraszati szakemberek csoportositjak az illatokat a szakmajukban: eldsegiti a
borbiralatot, ha tudjak a fajtat, hiszen az hordozza a fajtajellegre utalo ¢€s jellemzod jegyeket,
tudatosan azt keresik, ezaltal jobban elbiralhatd. Az illatok kategorizalasa kizar dolgokat, igy
az ember eljut a megoldashoz.

Az aromaterapeuta szintén egy keretrendszer alapjan alkot: szereti kiilonvalasztani a
szintetikus és természetes illatokat. Csak természetes illatokkal dolgozik, mivel azoknal nyilik
ki igazadn a szaglds. Ezen tilmenden hatastani, illat-és ndvényrész szerinti kategorizalas is
kapaszkodot nyujt szamara.

A parfim6r nem csoportosit, minden illattal egyedileg foglalkozik, nincsenek korlatok és
kapaszkodok.

Az illatesztéta szerint ne kiilsé tényezd hatarozza meg, hogy milyen illatokat kelljen éreznie
az embernek a borban vagy a parfiimben.

Fenti vélemények tiikrében megallapithato, hogy az illatok minden tudoményteriileten kiemelt
hangsulyt kapnak. A bor mint vizsgalt szegmens négy személy esetében konkrétan igazolhato,
de a parfiimok és akar az aromaterapia vildgaba is beépithetd, komparativ jelleggel, analizalva
az illatot, mint k6z0s ereddt. A boraszati rendezvényeken tulmutatva javasolt lenne ezeket a
vilagokat is gyakrabban taldlkoztatni, mint a bor-parfiim, bor-csokoladé, bor-aromaterapias
termék. Olyan 1) felismerések johetnének 1étre, amelyek a borban 1évo illatérzékelést is nagy
mértékben segitenék. Ezen tudomanyteriiletek nemcsak a borhoz képesti kiilonbozdségekre
mutatnak rd, sokkal inkdbb az &tjarhatosagra vonatkozd szintézisalkotd folyamatokat
iranyozzak el6, egyedileg vizsgalhatoak. Az illat az origo, ami szdmos aspektusbol
vizsgélhato, és akarhonnan nézziik, mindegyik oldar6él megkdzelithetd, a szabad vélemény

formalasanak lehetdségével.
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OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatomban a téma megjelolése mindvégig vezérfonalként szolgélt. Az illatok
jelentéstanat a borokra fokuszaltan vizsgéaltam, melyhez kapcsoléddan relevéns szakirodalmi
anyagokat tudtam felhasznalni a borészati kémia, érzékszervi érzékelés, érzékszervi fejlesztés,
borkostolds és borbiralat, borgasztrondémiai harmonizacio targykorokben. Olyan tudoményos
munkak igénybe vétele volt még a célom, amelyek hiteles képet adnak errdl a teriiletrdl.
Pszichologiai, neuroldgiai, anatomiai leirasokat is mellékeltem, hiszen a szagloszerv
felépitésének megjelenitéséhez ¢és a szaglds — érzékelés kapcsolatdnak bemutatasdhoz
elengedhetetlentil fontosnak tartottam. Kitértem a borokban 1év6 illatokra, aromékra, azok
kialakulaséra, a szakmai teljesség minden igényével és sziikségességével. Megemlitettem az
aromakorongot, mint az érzékszervi érzékelés kiindulopontjat és kapaszkodojat, st az
érzékszervi érzékelés-és fejlesztés lehetdségeit. Bemutattam azokat a magyar hivatali
szerveket, amelyek részt vesznek a borbirdlatokban, koordinaljdk a szdlész-borasz szakma
munkajat, rendezvényeit.

A kutatasi részt hét kivalasztott alanyommal tortént mélyinterju segitette. Olyan neves, a
hivatasukban elismert embereket kerestem meg, akikrél gy éreztem, hitelesek,
beleilleszthetoek ebbe a témaba. Probaltam bemutatni, Osszevetni, taldlkoztatni azt a
valtozatos, mégis egyediilalld vilagot, amely alkot6i miihelylik szintere a borok vilagéban
vagy azon tul. Mindannyiuk emberi ¢és szakmai oldalat is sikeriilt mélyrehatobban
megismernem, gondolataikat, véleményiiket vonatkoztatni a vizsgalt témara fokuszaltan.
Nagyon tanulsagos, elgondolkodtat6, épitd jelleghi beszélgetésekben vettem részt, amelyek
esszencialisan hatottak a kelld konzekvencia levonasara.

Megkiséreltem a bort olyan egyéni latdsmod szerint vizsgalni, amelynek a legmélyére tudtam
tekinteni. Taldlkoztatva az illatokhoz kothetd személyek Gszinte meggy6zddését, valamint az
elmult évtizedek alatti illatokkal valé kapcsolodasomat, benyomasaimat, megéléseimet, azt az
¢szrevételt fogalmazom meg, hogy kiemelten fontos ezeknek a tudomanyteriileteknek a
boraszathoz val6d specifikus hozzakapcsoldsa, hiszen ujfajta latasmodot adhatnak mind a
borkostolas, mind a borbiralat soran.

Ugy vélem, a bor olyan optikan keresztiil lattatja a lathatatlant, ami bar mindannyiunk
szamara masként, de ¢érzékelhetd. Ha megértjiik titkait, jelentdségét, sokkal inkabb
fogyaszthatd, megfejtheté és megfogalmazhatd lesz szdmunkra, nemcsak mint klasszikus

értelembe vett, palackba zart likvid anyag. Erzékeink segitségével, a tudatos és tudatalatti
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éniink Onreflexiv miikddtetésével, emlékképeink hivo szavaival, atélt élményeink hatisara
olyan egyedi szabad asszociativ vilagot jelenit meg, amelyet az illatok, aromak még inkabb
éteri magassadgokba emelnek, ledontik a belsd hatarainkat, megszabaditanak korlatainktol és
onnodn valonkkal szembesitenek.

Borban az igazsag, tartja a mondas. Nemcsak iires frazis, ssmmitmond¢ hiteltelenség, hanem
igenis sulyos mogottes tartalmat sugarzo, 1ényegiséget kifejezé szavak. A bor megmutatja az

igazsadgot, mindannyiunk igazsagat, akar elhissziik azt, akar nem.
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KOSZONETNYILVANITAS

AJANLAS

Szakdolgozatomat ajanlom apai dédapamnak, ,,Bir¢” Laki Mihalynak, apai iikapamnak
Milias Jozsefnek, a Mori borvidéken taldlhatdé Fehérvarcsurgo telepiilés egykori
kozségi birdinak és hegybirdinak, valamint apai nagyapamnak, Kecskés Gyulanak, aki
asztalosként tobb kiilonboz6 helyen is rendelkezett széldteriilettel.

Bar személyesen csak nagyapat ismerhettem, tudomésom van réla, milyen meghatarozo volt
mindannyiuknak a fold értéke, a sz616 €s a bor tisztelete.

Koszonom nekik, hogy a jog és a bor elézetesen kitaposott dsvényén jarva, mindvégig az
illatok mentén haladva - sziintelen az igazsagossag utjat keresve, majd arra ralelve -,

az lehetek, aki ma vagyok, s szellemiségiiket sajat magamra szabottan tovabbvihetem!

KOSZONETNYILVANITAS

Ezuaton szeretnék koszonetet mondani belsé konzulensemnek, Nyitrainé Prof. Dr. Sardy Diana
egyetemi tanarnak, a MATE Budai Campus foigazgatdjanak, a tadmogatasaért amellyel
hozzajarult ennek a szakdolgozatnak a 1étrejottéhez, €s a tanulményaim ideje alatt kapott
tanacsokért, folyamatos figyelmességéért.

Halas vagyok Dr. Tamdsi Andrds vegyészmérnok-bordszat tarsalapitoja/tarstulajdonosa,
Baratossy Gébor vegyészmérnok-bordszati szakember, Angerman Laszl6 sommelier,
Csécsei Laszlo séf, Feller Adrienne aroma-¢€s szépségterapeuta, illoolajmester; Zolyomi Zsolt
parfiimdr, Lipovszky Csenge illatesztéta szakmai tanacsaiért, javaslataiért, a témarol folytatott
épito jellegli beszélgetéseinkért.

Orokké tartd nagyrabecsiilés illeti Kali Ildiko sommelier-t, a Kodolanyi Janos Egyetem
cimzetes egyetemi docensét, a Magyar Sommelier Szovetség Tiszteletbeli Elnokét, aki - a
nala elvégzett sommelier alapozo6 tanfolyamon - az elsé perctdl fogva hitt bennem, latva-latott
engem, instrukcioival segiti szakmai fejlddésemet, nyomon koveti palyafutasomat.

Mindaz a tanulds, tapasztalds, amely az eddigi utamat kisérte az illatokkal kapcsolatban, most
koz6s kapesolodasi pontot indukal ebben a munkéaban, amelyben a borokra, a borfogyasztasra

helyezem a fokuszt.
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MELLEKLETEK

MELYINTERJU SZAKDOLGOZATHOZ — kérdéssor

1.) Angermann Laszlo sommelier

1) Mivel foglalkozik egy sommelier?

2) Hogyan jott a felismerés, hogy sommelier szeretne lenni?

3) Hogyan definidlna az illat fogalméat?

4) Mit jelent az On szdmadra az illat a mindennapokban?

5) Milyen szerepet jatszik az illat a szakméjaban?

6) A kifinomult szaglés, az illatok érzékelése adottsag vagy tanulhat6?
7) Ha tanulhat6, hogyan lehet fejleszteni ezt az érzékiinket?

8) Szakemberként hogyan fejleszti ezen érzékét?

9) Mi a véleménye az illat és az ember kapcsolatarol?

10) Miért fontos az illatok besoroldsa a szakméjaban és mi a funkcidja?

11) Hisz abban, hogy az illatok mogéttes jelentéstartalommal birnak?

11.) Baratossy Gabor vegyészmérnok, boraszati szakember

1) Mivel foglalkozik egy vegyészmérnok?

2) Hogyan jott a felismerés, hogy vegyészmérnok szeretne lenni?
Milyen ut vezetett a borok vilagaba?

3) Hogyan definidlna az illat fogalméat?

4) Mit jelent az On szdmara az illat a mindennapokban?

5) Milyen szerepet jatszik az illat a szakméjaban?

6) A kifinomult szaglas, az illatok érzékelése adottsag vagy tanulhatd?

7) Ha tanulhat6, hogyan lehet fejleszteni ezt az érzékiinket

8) Szakemberként hogyan fejleszti ezen érzékét?

10) Miért fontos az illatok besoroldsa a szakméjaban és mi a funkcidja?

11) Hisz abban, hogy az illatok mogéttes jelentéstartalommal birnak?

II1.) Dr. Tamasi Andras boraszat tarsalapito/tarstulajdonos, vegyészmérnok

1) Mivel foglalkozik egy vegyészmérnok?
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2) Hogyan jott a felismerés, hogy vegyészmérnok szeretne lenni?
Milyen ut vezetett a borok vilagaba?

3) Hogyan definiélna az illat fogalméat?

4) Mit jelent az On szdmadra az illat a mindennapokban?

5) Milyen szerepet jatszik az illat a szakmajadban?

6) A kifinomult szaglés, az illatok érzékelése adottsag vagy tanulhat6?

7) Ha tanulhato, hogyan lehet fejleszteni ezt az érzékiinket?

8) Szakemberként hogyan fejleszti ezen érzékét?

10) Miért fontos az illatok besoroldsa a szakmdjaban és mi a funkcioja?

11) Hisz abban, hogy az illatok mdgottes jelentéstartalommal birnak?

IV.) Feller Adrienne aroma-és szépségterapeuta, illdolaj mester?

1) Mivel foglalkozik egy aromaterapeuta?

2) Hogyan jott a felismerés, hogy aromaterapeuta szeretne lenni?

3) Hogyan definiélna az illat fogalméat?

4) Mit jelent az On szdmadra az illat a mindennapokban?

5) Milyen szerepet jatszik az illat a szakmajédban?

6) A kifinomult szaglés, az illatok érzékelése adottsag vagy tanulhat6?
7) Ha tanulhato, hogyan lehet fejleszteni ezt az érzékiinket?

8) Szakemberként hogyan fejleszti ezen érzékét?

9) Mi a véleménye az illat és az ember kapcsolatarol?

10) Miért fontos az illatok besoroldsa a szakméjaban és mi a funkcidja?

11) Hisz abban, hogy az illatok mdgottes jelentéstartalommal birnak?

V.) Zolvomi Zsolt parfiimor

1) Mivel foglalkozik egy parfiimor?

2) Hogyan jott a felismerés, hogy parfiimér szeretne lenni?

3) Hogyan definidlna az illat fogalméat?

4) Mit jelent az On szdmadra az illat a mindennapokban?

5) Milyen szerepet jatszik az illat a szakmajadban?

6) A kifinomult szaglés, az illatok érzékelése adottsag vagy tanulhat6?
7) Ha tanulhato, hogyan lehet fejleszteni ezt az érzékiinket?

8) Szakemberként hogyan fejleszti ezen érzékét?

9) Mi a véleménye az illat és az ember kapcsolatarol?
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10) Miért fontos az illatok besoroldsa a szakmdjaban és mi a funkcioja?

11) Hisz abban, hogy az illatok mdgottes jelentéstartalommal birnak?

V1.) Lipovszky Csenge illatesztéta

1) Mivel foglalkozik egy illatesztéta?

2) Hogyan jott a felismerés, hogy illatesztéta szeretne lenni?

3) Hogyan definiélna az illat fogalméat?

4) Mit jelent az On szdmadra az illat a mindennapokban?

5) Milyen szerepet jatszik az illat a szakmajédban?

6) A kifinomult szaglés, az illatok érzékelése adottsag vagy tanulhat6?
7) Ha tanulhato, hogyan lehet fejleszteni ezt az érzékiinket?

8) Szakemberként hogyan fejleszti ezen érzékét?

9) Mi a véleménye az illat és az ember kapcsolatarol?

10) Miért fontos az illatok besoroldsa a szakméjaban és mi a funkcidja?

11) Hisz abban, hogy az illatok mdgottes jelentéstartalommal birnak?

VIIL.) Csécsei Laszlo séf
1) Mivel foglalkozik egy séf?

2) Hogyan jott a felismerés, hogy séf szeretne lenni?

3) Hogyan definidlna az illat fogalméat?

4) Mit jelent az On szamadra az illat a mindennapokban?

5) Milyen szerepet jatszik az illat a szakméajaban?

6) A kifinomult szaglés, az illatok érzékelése adottsag vagy tanulhat6?
7) Ha tanulhat6, hogyan lehet fejleszteni ezt az érzékiinket?

8) Szakemberként hogyan fejleszti ezen érzékét?

9) Mi a véleménye az illat és az ember kapcsolatarol?

10) Miért fontos az illatok besoroldsa a szakméjaban és mi a funkcidja?

11) Hisz abban, hogy az illatok mogéttes jelentéstartalommal birnak?
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NYILATKOZATOK

4.2. sz. melléklet: Nyilatkozat a zarédelgezat/szakdolgozat/diplemadelgezat/pertfoliéd

nyilvanos hozzaférésérol és eredetiségérol

MATE Szervezeti és M(ikddési Szabalyzat

11l Hallgat6i Kovetelményrendszer

111.1. Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzat

6.13. sz. fuggeléke: A MATE egységes szakdolgozat

/ diplomadolgozat / zarédolgozat / portfélié készitési Gtmutatéja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lié nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérél

NYILATKOZAT

a zérédolgozat[szakdolgozat{diplomadolgozat/portféli61 nyilvanos
"~ hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A hallgatd neve:

A Hallgatd Neptun kadja:

A dolgozat cime:

A megjelenés éve:

A konzulens intézetének neve:

A konzulens tanszékének a neve:

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott
zérc‘)‘delggiat/izaﬂo_l_g_;t_:\ig_ydiplon}ado\lgozat/po\rfféjiéz egyéni, eredeti jelleg(, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mds szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelmen
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zarovizsgabdl kizar és a zardvizsgat csak 0j dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznalasara, hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabdlyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltGltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok repozitoriuméba. Tudomdasul veszem,
hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvédnosan elérheté és keresheté lesz az Egyetem MATER Hallgatéi Dolgozatok
repozitoriumaban.

B0 o 007 noten s T
Kelt: D oo W0 AN év LAUAH. MOWRM Wehe _ ~ - nap )
i Ll ‘7 -
Fis—
Hallgato glairasa
v

t A megfelels dolgozattipus meghagydsa mellett a tébbi tipus térlendd.
2 A megfelel8 dolgozattipus meghagydsa mellett a tébbi tipus térlendd.
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4.1. sz. melléklet: Konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Kecskés Judit (név) (hallgatd Neptun azonositéja: IGW6il) konzulenseként nyilatkozom arrol,

hogy a zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét! attekintettem, a
hallgatét az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kdvetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl

tajékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot a zardvizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom?2.

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen nem*3

Kelt: Budapest év 2024. november hé 5. nap

Nyitrainé dr. Sardy Didna
belsé konzulens

1 A megfelel§ dolgozattipus meghagydsa mellett a tébbi tipus térlends.
2 A megfeleld aldhuzandé.
3 A megfeleld aldhdzandso.
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