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MITTEILUNGEN FUR DIE FREUNDE DES ITALIENISCHEN WEINES

Tocai Friulano, Tokaji oder Tokajer?
Eine fast unendliche unglaubliche Geschichte Uber Begriffe,
Missverstandnisse, Ignoranz und Intoleranz

Wie war das? Wollten Sie sich nicht immer schon
uber dieses Thema informieren?

Der Wein aus dem Friaul darf nicht mehr, wie
einst Tocai genannt werden. Nach der Verfligung
aus Briissel muss es heillen: Tocai Friulano. Da-
mit hatten die Briisseler Behorden einen Schluss-
strich unter den nicht endenden Streit zwischen
Ungarn, Italienern und Franzosen setzen wollen,
was eigentlich Tocai ist. Aber dem war nicht so.

Tocai Friulano, Konkurrenz zum
Tokaqiji?

Die staatliche Handelsorganisation ,,Monipex‘
aus Budapest klagte 1960 gegen die angeblich
missbrauchliche Verwendung des Begriffes Tocai
fiir eine friulanische Rebe. Die Klage wurde abge-
wiesen, ohne irgendwelche historischen Argu-
mente zu beriicksichtigen, sondern ausschlielich
auf Grund der verschiedenen Schreibweisen.

Nach dem Ende des Kalten Krieges geriet der Ab-
satz des Tokajer-Weines im Westen ins Stocken,
er wurde vorzugsweise von den Funktioniren im
Ostblock getrunken. Von ungarischer Seite wurde
dafiir die angebliche Konkurrenz aus Italien ver-
antwortlich gemacht, nicht aber die mangelnde
Qualitdt der letzten Jahre, und die Tatsache, dass
bei den Weintrinkern edelsiile Weine vollig aus
der Mode waren. Also eine Beschwerde in Briis-
sel! Der wurde sofort stattgegeben, indem der Be-
griff Tocai verboten wurde, ohne Priifung der ju-
ristischen und historischen Hintergriinde. Es
wurde allerdings eine Ubergangsfrist bis zum
Jahre 2007 anerkannt.

Das Bemiihen der Ungarn um den Begriff Tokay,
nach neuer SchreibweiseTokayji, ist versténdlich.
Doch befugt es die Briisseler Kommission nicht,
sich biirokratisch diktatorisch iiber einerseits his-
torisch belegte Tatsachen und andererseits iiber
die Romischen Vertrige zur Griindung der EG
hinwegzusetzen.

Die Verwirrung um den Begriff ist grof3. In den
Urspriingen der Rebbezeichnungen gibt es viel
Unsinniges. So ist der Name Tokay fiir den Ru-
lander im Elsass vollig absurd.

Bei sehr vielen Reben ist der Ursprung und die
Verwirrung in den Bezeichnungen uniiberschau-
bar. Auf der einen Seite ist der Name Tokaj ein-
deutig belegt durch eine Ortschaft in Ungarn und
fiir einen Wein. Andererseits konnte man ziemlich
sicher nachweisen, dass eine tocai-dhnliche Rebe
schon seit Romerzeiten im Friaul bekannt war und
in groBem Umfang angebaut wurde, die allerdings
nicht der heute dort gebrduchlichen Tocairebe
entspricht. Es ist auBerdem zu unterscheiden zwi-
schen einem Wein und einer Rebe, die auller ei-
nem dhnlichen Namen nichts gemein haben.

Viele Ampelografen des 19. Jahrhunderts sind
nicht immer wirklich wissenschaftlich vorgegan-
gen, wenn es um die Namen der Reben geht, wohl
aber bei deren Beschreibung. Heute definiert die
Wissenschaft den Tocai Friulano als einen nahen
Verwandten des heute wenig bekannten
Sauvignasse, der auch in Chile noch verbreitet ist
unter der Bezeichnung Sauvignon vert.

Nur muss man wissen, dass der bekannte Tokajer,
ein edelsiiler Dessertwein, meistens aus einer
Mischung von drei verschiedenen Reben
hergestellt wird, wobei Furmint die bedeutsamste
ist, und deren Name zusdtzlich die Verwirrung
komplett macht.

Die Geschichte

Die Historiker haben zahlreiche Hinweise gefun-
den, die sowohl das eine wie das andere beweisen.
So ist zu erfahren, dass die Reben, die in Ungarn
fiir den Tokaji angebaut werden, ihren Ursprung
in den Reben haben, die dem Konig Bela IV. von
Ungarn von dem Patriarchen von Aquileia, Ber-
toldo von Andechs (1218 bis 1251) geschickt wa-



ren. Das klingt wirklich gut, ist aber nicht zu be-
weisen.

Auffallend ist die Ahnlichkeit in der Bezeichnung
der Rebe mit dem Namen einer alten Friulaner
Adelsfamilie ,,Formentini®“. Im Jahre 1632
heiratete Aurora Formentini den Grafen Johann
Battia, der unweit des Ortes Tokaj immense Lie-
genschaften sein Eigen nannte. Aurora Formenti-
ni soll Reben aus dem Friaul nach Ungarn, nach
Tokaj, eingefiihrt haben, daher heifit die Rebe dort
Formint. Dieser Vorgang ist inzwischen durch
Dokumente aus dem Archiv der Familie Formen-
tini belegt.

Die Geschichte ist von geradezu zwingender Lo-
gik, doch gibt es noch zahlreiche andere Erklédrun-
gen.

So wird erzdhlt, dass in den Weinbergen, sowohl
in Ungarn als auch im 6stlichen Friaul, es vor al-
lem Slowenen waren, die sich auf die Arbeit des
Neuanlegens, des Pflegens und Beschneidens der
Weinberge verstanden. Sie haben die Rebe nach
Italien gebracht von Ungarn, oder aus dem Friaul
nach Ungarn, oder sie haben beides getan, oder sie
haben diese Rebe gar aus ihrer eigenen Heimat
exportiert, denn dort gibt es auch Ortschaften, die
Tocaj oder Tokai genannt werden. Diese Erkla-
rung ist genauso einleuchtend, hat aber historisch
gesehen keinerlei Beweiskraft.

Kehren wir zum Begriff Formint oder dem Na-
men Formentin zurlick. Es mag sowohl die
ungarische Bezeichnung, wie der Familienname,
gleichen Ursprung haben, ndmlich im la-
teinischen Wort ,,frumento* (Getreide) als Syn-
onym fiir gelb oder goldgelb.

Im Gebiet von Vicenza wird der Tocai auch Ma-
rangon genannt, was im Dialekt soviel wie Tisch-
ler heiflt. Ein Tischler aus dem Veneto oder gar
aus dem Friaul, der in ungarischen Diensten
stand, hat die Rebe einst mit nach Italien gebracht.
- Na schon, das kann man auch noch verstehen.

Was mag nun richtig sein?

Wissen Sie, was ich denke? — Ich meine, dass all
diese Erkldrungen ihre Berechtigung haben. Es ist
sicher, dass Fiirsten, Bischofe, Krieger und Hand-
ler Reben von Italien nach Ungarn und von Un-
garn manchmal auch nach Italien gebracht haben.
Mit der Bezeichnung von Reben aber ist der
Volksmund ebenso grof3zligig wie unlogisch vor-
gegangen. Dagegen ist der Begriff Tocai Friulano
juristisch definiert und sollte durchaus eine Exis-
tenzberechtigung als Bezeichnung fiir eine Rebe
und deren Weine neben dem Tokajer haben.

Sicher ist Eines, dass die Furmint-Rebe und der
Tocai Friulano eigentlich nur noch die Farbe ge-

meinsam haben. Die daraus hergestellten Weine
ahneln sich kaum.

Mancher Weintrinker mag sich seine eigenen Ge-
danken tiber die moglichen Zusammenhinge ge-
macht haben. So mogen die hier zitierten Ge-
schichten vielleicht als Anregung dienen oder als
Gespréchsstoff mit Freunden bei einer schonen
Flasche Tocai Friulano.

Doch sollten wir dazu mehr iiber diese Rebe wis-

sen, als nur etwas iiber die Ungewissheit seiner
Geschichte.

Der Tocai Friulano

Der Tocai Friulano wichst vorzugsweise auf to-
nig-kalkigen Boden, doch sollten sie nicht zu
feucht sein, da er empfindlich ist gegen Schim-
mel. In gut ventilierten Hanglagen bringt er die
besten Resultate. Er ist der Wei3wein im Friaul,
der Wein, den die Einheimischen auch schon am
Morgen trinken. Man sagt, er ist als Aperitif sehr
gut geeignet, was aber nicht heif3t, dass man aus-
schlieBlich vor dem Essen ein kleines Gldschen
Tocai trinkt. Diesem Aperitif wird oft lange und
reichlich vor dem Essen zugesprochen, und wann
man am Nachmittag beginnt, den ersten Aperitif
vor der Abendmabhlzeit zu genief3en, ist reine An-
sichtssache.

Die Tocai-Friulano Traube

Die Friulani lieben ihren Tocai. Sie sind mit ihm
grof3 geworden. Aber auch in unseren Landen gibt
es inzwischen zahlreiche Freunde des Tocai Friu-
lano. Wer ihn einmal lieben gelernt hat, kann ihn
nicht mehr missen. Ein groBartiger Wein mit viel
Personlichkeit, ausgepragtem Charakter und ei-
nem sehr langen, anhaltendem Abgang.

Das Bouquet ist wiirzig, eindeutig, anhaltend,
aber nicht blumig iiberladen. Nur in allzu guten



Jahren, wenn er zu spét gelesen wird, wirkt er
schwer und etwas fett. Ein Wein, der jung getrun-
ken werden sollte. Typisch ist sein feiner, mande-
liger, leicht bitterer Geschmack, wie der an zahl-
reiche Gewlirze erinnernde Duft.

Tocai wird heute in Italien in vielen Gebieten an-
gebaut. Doch nach meiner Beurteilung kommt der
schonste aus dem Collio und den Colli Orientali
des Friaul.

Tocai Rosso?

Sollte Ihnen im Veneto ein Tocai Rosso angeboten
werden, so erwarten Sie nicht zuviel. Es ist ein un-
bedeutender Wein, der unverstindlicherweise nur
den Namen hat. Er ist etwas nichtssagend und
kurzlebig. Selbst die Tatsache, dass Goethe den

blauen Tocai erwihnt, macht ihn nicht bedeutsa-
mer.

Falls Sie den Tocai Friulano, ich meine den Wei-
Ben, nicht nur als ausgedehnten Aperitif geniefSen
mochten, so kann ich ihn zu italienischen, nicht zu
fetten Vorspeisen, zur Suppe, aber auch zu be-
stimmten Fischgerichten empfehlen, bei denen
Sie den Fisch mit einer schonen Sofle servieren.
Er sollte kiihl (12°C), aber nicht mit Kiihlschrank-
temperatur genossen werden. Vor allem aber ist er
einer der wenigen Weine die zum Spargel zu trin-
ken sind.

Kannten Sie vielleicht den Tocai Friulano noch
nicht? — Dann wird es jetzt hochste Zeit! Sie ha-
ben dazu nur noch drei Jahre. Zum Wohle!

H.L.B.

Tokaji asz0

Es ist mit dem oben Geschriebenen nicht meine
Absicht gewesen, den ungarischen Tokaji in ir-
gendeiner Weise zu kritisieren. Im Gegenteil, ich
pladiere nur fiir ein berechtigtes Nebeneinander.
Entgegen der Mode bin ich ein Freund edelsii3er
Weine. Zu den Weinen dieser Kategorie zahle ich
einen gutenTokaji zu den allerbesten.

Warum?- Er verfiigt in guten Jahren iiber einen
eindeutigen Botrytis-Ton von unvergleichlicher
Fiille und Komplexitdt. Er ist nie klebrig im
Mund. Die Siile gekoppelt mit der typischen Séu-
re hinterldsst einen sauberen Mund, in dem die
Restsiile die einzelnen Geschmackskomponen-
ten verstirkt und nicht abdeckt wie bei manch an-
derem edelsiilen Wein.

Aszu ist die allgemein und international ge-
brauchliche Bezeichnung bzw. Synonym fiir den
berithmten, edelsiiBen Tokajer-Wein. Dieser
Wein wird ausschlieBlich aus iiberreifen, durch
Botrytis befallene Beeren, die manuell ausgele-
sen werden, hergestellt. Die Beeren werden in
Holzbottichen und neuerdings auch in
Kunststoffbehiltern aufbewahrt. Durch das Ei-
gengewicht flieft unten die Essencia ab (siehe
weiter unten). Wenn diese abgezogen ist, werden
die Trauben zu einem teigartigen Brei gestampft
(teilweise auch heute noch traditionell mit den
FiiBen), wobei die Traubenkerne nicht zer-
quetscht werden diirfen.

Dann wird der Brei von drei bis sechs Puttony
Aszubeeren (Butten zwischen 24 und 28 kg) mit
136 Liter (Volumen eines Goncer Fasses) Jung-
wein des gleichen Jahrganges aufgegossen.
Inzwischen ist der Restzuckergehalt der drei bis
sechs buttiger Aszi Weine im Weingesetz

festgelegt. Dann wird das Gemisch 18 bis 48
Stunden unter gelegentlichem Umriihren stehen
gelassen. Dadurch wird der Zucker aus den edel-
faulen Trauben ausgeldst. Die oben schwimmen-
den Traubenkerne werden entfernt.
AnschlieBend wird gepresst und der Most zur Ga-
rung in Holzfasser gefiillt. Heute wird vorwie-
gend das Szerednyeer Fass (200 bis 220 Liter) und
neuerdings auch Barriques (225 Liter) verwendet
— das historische Goncer Fass (135 bis 145 Liter)
ist selten zu finden. Es wird nur sehr wenig
Schwefel verwendet, um das Bilden von Azetal-
dehyd zu vermeiden. In den kiihlen Kellern mit
hoher Luftfeuchtigkeit bis 98% erfolgt eine sehr
langsame Gérung. Traditionell erfolgt diese leicht
oxydativ - das heil}t unter gewissem Kontakt mit
Sauerstoff, indem man die Fésser nie voll auffiillt.
Dadurch erhélt der Wein den einmaligen und tra-
ditionellen Charakter - ein wenig dhnlich einem
Madeira. Neuerdings wird aber auch mit redukti-
vem Ausbau experimentiert.

Die anschlieBende Reifung erfolgt wieder in den
schon erwéhnten Fasstypen. Frither durfte der in
geringen Mengen durch die Holzwénde verdamp-
fende Alkohol mit Tokajer Weinbrand ersetzt
werden. Seit 1997 ist dies jedoch verboten. Wie
alle Weingesetze wurde auch das ungarische mehr
fiir die groen Erzeuger und nicht immer zum
Vorteil fiir die Qualitdt geschrieben. Friiher liel3
man den Tokajer so viele Jahre reifen, als er But-
ten enthielt, heute schreibt das Weingesetz zumin-
dest drei Jahre, davon zwei Jahre im Holzfass vor.
Erst dann wird der Wein in Flaschen abgefiillt.
Die besten Tokajer halten sich sehr lange, uralte
Flaschen stehen unter einer dicken Schimmel-



schicht, die Korken werden regelméBig erneuert.
Die Langlebigkeit ist bedingt durch eine bei nur
geringem Temperaturanstieg erfolgende, kaum
feststellbare alkoholische Garung. Die dabei in
ganz geringen Mengen entstehende Kohlensdure
ist ein perfektes Konservierungsmittel.

Essencia ist eine Spezialitdt, die auch als Nektar
bezeichnet wird und dokumentarisch erstmals im
Jahre 1707 erwédhnt wurde. Die ausschlieBlich
edelfaulen Beeren werden einzeln mit der Hand
gepfliickt und in groBen Bottichen gesammelt.
Durch das Eigengewicht der vielen Aszubeeren
(ohne Pressen) flieBt unten die sirupartige
Essencia ab. Die Garung dauert durch den extrem
hohen Zuckergehalt von bis zu 600 g/l oft 10, 15
und sogar 20 Jahre - diese Kreszenz hat nur einen
geringen Alkohol-Gehalt von 3-5% Vol. von den
fiir Wein vorgeschriebenen 8 %. In alten Zeiten
wurde die Essencia gar nicht als Wein betrachtet,

Mit der Hand werden die Aszubeeren aus der
Furmint Traube einzeln gesammellt.

sondern eher als Arznei. Zumeist gab man sie dem
Aszll auch wieder zuriick. Auch heute wird
Essencia zur Verbesserung der Aszu-Weine
verwendet und nur sehr selten abgefiillt. Eine
Flasche Tokaji Essencia ist somit eine absolute
Raritédt und auf Weinauktionen sehr begehrt.

Der Jahrgang 2003

Selbst bei diesem von der Witterung her unge-
wohnlichem Jahr lesen sich die Ernteberichte wie
jedes Jahr. Der Jahrgang wird gelobt, die Trauben
sind knapp, die Preise steigen. Hinzu kommen
hiufig noch, insbesondere in diesem Jahr, drama-
tisierende, sich widersprechende Diskussionen
iiber eine schnelle Klimaverdnderung. Ganz an-
ders horen sich die Erlebnisse an, wie man sie im
personlichen Kontakt oder auch iiber das Telefon
von guten, nicht industriellen, Winzern hort.

Dass der vergangene Sommer erheblich mehr
Sonne und Wirme brachte als iiblich, ist auch
dem Weinliebhaber in Europa nicht entgangen.
Pauschalierende Urteile von industriellen Erzeu-
gern sind dagegen wenig informativ und sollen
offensichtlich helfen, den Umsatz zu steigern. Die
Natur in ihren verschiedenen Prozessen, wie die
Entwicklung des Weinstockes, die Reifung der
Trauben, auch die Vergdrung des Mostes und die
folgende Entwicklung des Weines sind hochkom-
plizierte und komplexe Vorgidnge. Diese werden
nicht nur von einem warmen Sommer, sondern
auch von den vorangegangenen Sommern wie
auch dem Winter je nach Mikroklima stark
beeinflusst. Das sage ich nicht als zeilenfiillender
Journalist, sondern als umsichtiger Winzer mit
Erfahrungen aus fast dreiflig Jahrgéngen. Jeder
Jahrgang hat mich dabei als Ingenieur mit einer
naturwissenschaftlichen Bildung meine Kennt-

nisse und Vorstellungen tiber den Rebanbau und
die Weinbereitung revidieren lassen.

Warum diese Einleitung? Um bei der Beurteilung
eines Jahrganges vor Schnellschiissen zu warnen.
Erfreulich ist allerdings, dass man zwar von ei-
nem Jahrhundertsommer aber gliicklicherweise
noch nicht von einem Jahrhundertwein spricht.
Da es kaum geregnet hat, kann man davon ausge-
hen, dass die geernteten Trauben vergleichsweise,
insbesondere zum Vorjahrgang gesiinder, manch-
mal geradezu perfekt waren. Die Trockenheit hat
die Weinstdcke weniger leiden lassen als man an-
nehmen sollte. Ich selbst habe mit klopfendem
Herzen, wenn ich in Deutschland war, regelméfig
angerufen, ob es endlich Regen gegeben hat. Da
jedoch schon der Frithsommer oder gar schon der
Friihling relativ trocken war, haben die Reben ihre
Waurzeln in die Tiefe getrieben, was ihnen spéter
bei der groBBen Trockenheit sehr geholfen hat.
Die Trauben waren gesund und perfekt im duf3e-
ren, wenn sie auch kleiner waren als in anderen
Jahren, und alle Voraussetzungen fiir einen gro-
Ben Wein zu erfiillen versprachen. Nur wer die
Trauben probierte, konnte feststellen, dass sie an
StiBigkeit den gemessenen Mostgewichten ent-
sprachen, allerdings wenig Geschmack und Aro-
ma hatten.

Uber die Qualititen eines Jahrgangs sollte man
nicht friiher als nach einem Jahr urteilen. Und da-
bei wollen wir es belassen.



