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A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve: Helyi Ertéktar Bizottsdg,
Abasdr

2. Ajavaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Racsko Janos
Levelezési cim: 3261 Abasar, F6 ut 25.
Telefonszam: 06-37-360-188
E-mail cim: ertektar.abasar@gmail.com

Il.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Abasari vizimalmok

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategdridk szerinti besorolasa

Blagrar-és élelmiszergazdasag egészség és életmaod épitett kdrnyezet
ipari és muiszaki megoldasok kulturalis 6rokség sport
természeti kdrnyezet turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti érték fellelhetdségének helye: Abasar

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
telepiilési tdjegységi megyei kiilhoni magyarsag

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzGinek és térténetének leirasa

1. Métrai borvidék bemutatdsa réviden

A Matrai borvidék a Matra hegység déli lankain 22 telepilés hatardban, a Zagyva és a Tarna folyo
kozotti tertileten helyezkedik el. A borvidék kbzpontja Gyongyos, amelyhez a Sarhegy lejt6jén, illetve
a Bene-patak volgyében Abasar is tartozik. A legnagyobb kotott talaju borvidékink. Az Ultetvények
teriilete 6sszesen 7000 ha.

Fajtaszerkezete valtozatos. Féfajtdja az Olasz rizling, de jelentés a Harslevell, a Lednyka, a
Rizlingszilvani, az Ottonel muskotdly, a Chardonnay, a Tramini, a Szlirkebarat, a Sauvignon blanc, a
Zenit és a Z6ld veltelini is. Jelenleg mar a korabbi érésd, illat- és zamatgazdag, min&ségi
fehérborsz6l6-fajtdk vannak tulsulyban. Jelent8s teriileten termesztik a Chasselas-t és az Irsay Olivér
fajtat is, amelynek tekintélyes részét borkészitésre haszndljak. A vorosborszél6-fajtak kozil a
Kékfrankos és a Zweigelt is szamottevS. A Matraaljai borvidék borai - dltaldban - harmonikusak, illat-
és zamatgazdagok, a szdrazabb évjaratokban azonban kissé lagyak, mérsékelt savtartalmuak.
Ertékesek, szinanyagban gazdagok, teltek és kellemesen fanyarkdasak az itt termelt vérésborok is.

2. Abasar bemutatasa torténetén keresztil az Abasari Olasz rizling szemszogébdl




A sz616 és a bor terjeszt6i és fogyasztoi elsésorban a keltak voltak, i.e. 300 koril. A rdmaiak Probus
csaszar alatt lenditették fel a Karpat-medencében a sz6l6termesztést, mely &atvészelte a
népvandorlast és a honfoglalast. A honfoglaldk is ismerték a bort, mert szerz6déskor vérrel kevert
bort ittak "ahonnét a magyaroknal szokds Vérem elnevezés eredetét vette" irja egy régi szerzé. A
honfoglalé magyarok egyiitt indultak vdndorutra a szldv eredetl Kaliz-torzzsel. Ezzel a kalizok
"orokolt foglalkozasu" vincellérek voltak. Mar a vandorléd magyaroknal ezért ismert a bor és a csinger
sz0, (ami torok eredetd jovevénysza!).

A honfoglalaskor a magyarokhoz csatlakozd kunok és a szomszédsdgban laké besenySk kezdték el az
erdSk irtdsat a Matraban legel6szor a volgyekben. Itt taldljuk az els6 nyomait a szadntéfoldi
sz6l6kultaranak. A dombos vidék sokdig megmaradt erdének. Szent Istvadn kirdly a megye virdgzé
sz616- és bortermelésének bortizedét felajanlja az egri plispoknek a plspokség alapitasa utan, ami
mar akkor j6 jovedelem lehetett. A sari bencések tdmogattak a sz6l6kultura elterjedését. Az els6
sz6l6ket a gyeplikon telepitették. A Sarhegy oldalan Iév6 gyepliket szintén koran sz6l6 ala fogtak.
Igaz, Osszefliggd, nagy sz6l6teriletekrél nem tudunk, ezek nagy csaladi birtokok részei és zémmel
erdGségek korott huzddtak.

1040-bél vald irdsok emlitik el6szor, hogy az Aba-nemzettség birtokanak jobbagyai sz6l6mdvelésbél
élnek. Mikor 1042-ben Sar hataraban kirdlyi adomanybdl kolostort épitenek, ahhoz mar szél6birtok is
tartozott.

1922-ben decemberében tartottak a pinceszovetkezet alakulé tlését.

Az 1920-as évektdl... Megsziint a kadarka egyeduralma, zommel fehérbort adé fajtdk terjedtek el,
kozlllk is az olaszrizling, a muskat-othonel, a kévidinka, az erdei és a mézes fehér.
1960. december22-én alakult meg a Rakdczi Mez6gazdasagi Termel6szovetkezet.

1970-ben megkaptak a 30 millié Ft-os kisajatitdsi Osszeget, amivel hozzdfoghattak az Uj
sz6l6telepitéshez. A lehet6ség az volt, hogy a sdrhegy oldaldn prébalkozzanak, 250 holdon, ami igen
komoly nehézségekkel és emberfeletti munkaval jart. 1968-ban kezdték el a nagy munkat, ami 1972-
ig tartott. A legnagyobb nehézséget a terep elGkészitése okozta. Tobb holdnyi terileten csak
robbantdssal tudtak megszabadulni a sziklaktol.

Szabé Miklés oltvanytermesztési dagazatvezet§ iranyitdsdval a meredek lejtén teraszozassal
készitették el6 a terepet a gépi mivelésre alkalmas, nagylzemi sz6l6illtetvénynek. A kdz6sbdl 1978-
ban vagtak ki az utolsé régi telepitésli sz6l6ket, mivel ezeken marcsak 5-20 mazsa sz6l6 termett
hektaronként.

Eleinte a sz6l6t csak borrd dolgozzak fel. Ez volt a helyzet 1976-ig. Ezekben az években 18-20.000
mazsa sz6l6t dolgoztak fel. Kétszer fejtett boraikat az egri pincegazdasag és a VOSZK Szévetkezetek
Kereskedelmi Ipari K6z6s Vallalata vette meg "abasari olaszrizling" néven. A hetvenes évek elején
mar mas fajtakkal is rendelkeztek, ilyen volt a rizlingszilvani, a sauvignon, a tramini és a leanyka. Az
1972-es esztend6ben 860.000 lveg olaszrizling jutott el a Szovjetunidba, de szdllitottak Nyugat-
Németorszagba és megrendel§jik lett az NDK és Lengyelorszag is. Az éves mennyiség elérte a 2,8
millié palackot. A forgalmazott fajtdk az olaszrizlingen kiviil a lednyka, rizlingszilvani és muskotaly
borfajtak voltak.

3. A sz8l6termesztés adottsagai
3.1. Termd&hely 6koldgiai tényezgbi




3.1.1 Eghaijlati (klimatikus) tényez&k: fény, h6, csapadék, mikroklima

A térség éghajlati adottsagai kedvez6ek: a Matra hegyvonulata védi az északi hideg szelekt6l, meleg
és napfényben gazdag teriilet, de kissé szaraz jellegli. A sz6lGteriiletek nagy tobbsége déli, délkeleti
fekvés(, ezért a fény és héviszonyok kedvez6en alakulnak a vegetacid soran. Az utébbi idében
megfigyelhetd egyre melegebb nyarak és a csapadék egyenl6tlenebb eloszldsa megneheziti a
sz6l6termesztés helyzetét, de a Sarhegy viztdrozo képessége kompenzdlni tudja a szélsGségesebb
id6jarasi viszonyokat.

A Sarhegy mikroklimaja idealisnak mondhatd, mert fagykdrtél nemigen kell tartani, az olaszrizling
Ultetvények altalaban a tengerszint feletti 200 m-en vannak. A gyakori enyhe szelek hatdsdra a levegé
mindig tiszta, ami novényvédelmi szempontbdl nagy fontossaggal bir, ugyanis a gombabetegségek
kartétele még jarvanyos id6szakokban is minimalisra szorithato.

3.1.2. Domborzati (fiziografikus) tényez6k: égtdji kitettség, lejtési sz0g, teraszok

A Sarhegyet égtdji kitettségének kdszonhetéen (déli, délkeleti) mar a reggeli napfény elsé sugarai is
érik, s6t sok sz6lGteriiletet a rétegvonalas elhelyezkedése miatt "korbejarja", azaz megfelel6 szogben
vilagitja meg.

Az Ultetvényekre jellemz6 a nagy lejtési sz6g, ami a napsugarak beesési sz6gébdl addddan pozitiv
hatdst fejt ki a sz6l6 és a bor mindségére. A kdonnyebb mdlvelhet6ség érdekében teraszokat
alakitottak ki.

3.1.3. Talaj- (edafikus) tényez&k
A Matra hegységet hajdan vulkani er6k emelték ki a tengerbdl, kézete és a rarakddott liledéktalajok
igen jok sz6l6termesztésre. .

Talajai vdltozatosak, kdves vaztalajok, pannonagyagon, margan, 10szon, andezit és riolittufan kialakult
barna erddétalajok, de el6fordul humuszos homoktalaj is. A talajok tobbnyire mészben szegények, de
el6fordulnak mészben gazdagabb teriletek is.

A talaj kotott, de a vulkani k6zetnek kdszénhet6en nagyon asvanyos, ami nagyban hozzajarul a sz616
és a bor izének és zamatanak kialakitasaban.

3.2. Az évjarat idGjarasi viszonyai

Az évek soran a sz6lGtermés kiegyenlitettnek mondhatd, de meg kell emlitenlink az évjarathatast,
mert az id6jaras éves alakuldsa hatadssal van a sz6l6 és a borok Osszetételére, iz- és zamatanyag
tartalmara. Hlivosebb, csapadékosabb id6jards inkdbb a reduktiv borok készitésének kedvez, a sz616
magasabb redukton tartalmanak, alacsonyabb cukortartalmanak kdszénhet8en, a melegebb pedig az
érettebb testes borok készitését teszi lehet6vé. Ezért nincsen két egyforma iz(i, zamatu bor, ami
gazdagitja és érdekessé teszi a bordszati munkat.

3.3. A 52616 bemutatadsa, tulajdonsagai
Az olaszrizling a sz6l6félék (Vitaceae) csaladjaba, a bortermé sz6l6khoz (Vitis vinifera) tartozé olasz,
vagy francia eredet( elterjedt sz6l6fajta. Hozzank Franciaorszagbdl kertlt a 19. szdzad kozepétdl. A




nagy filoxéra jarvany elpusztitotta sz6l6k helyébe Ultették.

Az Olaszrizling a Karpat-medencében "meghonosodott" mindsités(i, orszagosan a legelterjedtebb
fehérborsz6l6-fajta. Kiilondsen a matraaljai és a badacsonyi Olasz rizling borok hiresek.
Kozkedveltségét annak kdszonheti, hogy béven és egyenletesen terem, kevésbé rothad, évjaratra
kissé érzékeny. Levele viszonylag kicsi méretd, valtozatosan tagolt, nyilt vallobll. Termése kicsi,
jellegzetesen vese alaku, tomott, rendszerint mellékfiirttel rendelkezé furtl, gombolyd, sdrgdszold
bogydkkal. No6vekedési erélye kozepes. Metszési igény hosszu szalvessz6.

Termesztési értéke: jo fagytlré képességli, kozepes rothaddsérzékenységl, kiegyenlitetten,
megbizhatdan termd fajta, tobb értékes klénnal és szubklénnal.

Késbi érése folytan oktdber elejére atlagosan 16-17 mustfok jellemzi, de jobb évjaratokban
tulérésben sziiretelve kitlinG érettségi fokozatot érhet el.

Kbzepes, vagy gyenge t6kéjd, strd, vékony vessz6jl. Firtje kicsi—kozépnagy (atlagos tomege 90-140
g), tomott, hengeres és gyakran van rajta mellékfirt. Bogydja kicsi, sarga, gombolyd, alig hamvas,
vékony héju. Husa puha, leves, semleges iz(.

Oktdber els6 felében sziiretelhet. Késén érd, ezért szereti a melegebb helyeket, a déli lejtSket.
BGven termd, kivalé minGségl fajta. Termése majdnem allandé minGségli, de a rothadds, a
lisztharmat néha eléri. Tulérett sz616jébdl kilonleges minGségli borokat készitenek.

Egyedi jellemzbje a nagy magnéziumigény; ennek hidanyaban hidnybetegsége alakulhat ki. A felvett
magnézium jelentGs része a termésbe és onnan a borba keril, ezért bora izomgorcsok stb. ellen
gyoégyhatasu.

4. A bor bemutatasa

4.1. Erzékszervi tulajdonsagok: szin, illat, iz- és zamattulajdonsagok

Bora minGségi fehérbor, késGi szlretelési (oktdber 1-15.) fajta. Szine a sziiretelési idéponttdl
fligg6en zoldessargatdl a szalma sarga szinig valtozhat. A borok savtartalma idedlis (5-6 mg/l),
savharmoniaja szinte minden évjaratban kedvezd. A borok extrakttartalma magas. A jol beérett
flrtokbdl készilt bora enyhén rezeda illatd, ize a keseriimandulara emlékeztet6, zamatos, testes,
finom. Tulérett termésébdl valamennyi fehérborsz6l6 kozott a legkivaldbb, elegans, nagy élvezeti
értékd bor késziilhet. Az Abasari olaszrizlingre jellemzé még az asvanyossag, mely élvezeti értékét
noveli

4.2. Milyen is a j6 bor: 6sszbenyomds

Az Abasari Olaszrizling a Sarhegy domborzati viszonyainak, a talajosszetételnek és az idGjarasnak
kdszonhetben egyedi. Bora harmonikus, savdsszetételének és asvanyossaganak kdszonhetben. Jo
ivasu, friss és Gde. A fogyasztora kellemes benyomast kelt az enyhén keserd iz, mely szétterll a
nyelven, de tovabb nem tolakodik.

4.3. Evjarathatas

A borok megjelenésében, izében, zamatdban nagy szerep jut az évjarathatasnak is, mely nagyban
szinesiti a palettat. Az idGjarasi viszonyokon kivil meg kell emliteni a talaj tapanyagellatd képességét,
melyben az elemek allandé kdérforgasban vannak illetve a mikroklima altal kialakult kornyezetnek a




sz616 beltartalmi értékére gyakorolt hatasat.

4.4. Az Abasari Olasz rizling a gasztrondmiaban

Az a vildgtendencia mindenképpen a helyieknek kedvez, hogy a testes vorésboros divathulldm utan
ismét egyre inkabb el6térbe keriilnek a konnyd, frissité hatasu, illatos, gylimolcsos szaraz fehérborok
— vélekedik Nyilas Janos, utalva arra, hogy a Matrai Borvidéken 70:30 az arany az utdbbiak javdra. Az
Okoldgiai adottsagok folytan az itteni sz6l6flirtok magas cukortartalmuak, ezekbdl illatos, fliszeres,
harmonikus, jé savu és magas alkoholtartalmua borok késziilnek. Jellemzd az Olaszrizling (ltetvények
tulsulya, a kornyék legismertebb bora pedig az Abasdri Olaszrizling. E tiizes, szdraz borbdl kiérezni a
tdjjelleget, csakugy, mint az Olaszrizling valamennyi j6 tulajdonsagat.

Az Abasari Olaszrizling univerzalis a fehér borok vildgaban. A sz616 érettségi allapota és a borasz
dontheti el, hogy reduktiv bor vagy éppen desszert bor késziljon beléle, igy a gasztrondmidban is
széles a paletta, melybe beilleszthetd. Altaldban fehér husokhoz ajanljak (baromfihisok, majételek),
de fogyaszthatjuk étkezés el6Stt étvagygerjesztének is, illetve az étkezések befejezéseként fogyasztott
sitemények és tortak mellé izletes a viragillattal rendelkezé6 édes, a cukortartalma miatt enyhén méz
iz( vdltozata.

6. Indoklas az értéktarba torténd felvétel mellett

Az Abasari Olaszrizling egyedi izli, zamatu bor. Sokak altal méltan kedvelt ital, legyen a fogyasztd
szakmabeli vagy borkedvel6. A gondos bordszati munkaval elkészitett ned( elismeréssel jutalmazza
tulajdonosat.

A sz616 termésbiztonsaga és kivald mindsége folytan konnyen eladhaté a piacon, igy gazdasagilag is
jovedelmez6. Akadr kereset kiegészitésként, akar megélhetésként is ajanlhatd. Ha valaki csak
hobbiként m(ivel egy parcelldt, azt is festSi kornyezetben teheti.

MinGségi sz616bd1 lehet mindségi bort késziteni és ez az Abasdari Olaszrizling esetében is igaz. A jo bor
sok emberi kapcsolat és baratsag kulcsa.



7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenit6 forrasok listaja (bibliografia, honlapok,
multimédias forrasok)

1. Mercz A. - Kadar Gy.: Boraszati kislexikon. Mezégazda Kiadd. Budapest. 1998. Matraaljai borvidék
és Olasz rizling cimszavak.

2. Eperjesi l.: Hazi boraszkodds. Hazunk tajan sorozat. Mez6gazda Kiadd. Budapest. 2010. 19. p.

3. Bényei F. - L6rincz A. - Sz. Nagy L.: Sz6l6termesztés. Mez6gazda Kiadd. Budapest. 1999. 161. p.,
175 p.

4. Borutazd Borturisztikai Magazin.: Tradicié és megujulds - A Matrai Borvidékrél érkeznek a
legillatosabb ned(k. www.borutazo.hu/hirek 2009. 06. 25.
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8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime: -
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5. Emlékprés a K6vagoi pincéknél

6. Felétel a palackozott Abasari Olaszrizling borokrél (1992-2012)
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2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valdszin(isité dokumentumok, tdmogaté



és ajanlo levelek

3. A javaslathoz csatolt sajat készitésii fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozé hozzajarulé
nyilatkozat



NYILATKOZAT

Az Abasari Onkorményzat tulajdonaban 1év6 fotok felhasznalasahoz hozzajarulok.
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Abasar, 2015. aprilis 13. Petes Imréné
alpolgarmester



