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Mádon, azon a hegyaljai településen, amely e sorok írójának szülővárosa, az egyik utcát 

Dercsényi Jánosról nevezték el. Pontosabban nem is utcáról volt szó, csak a ma Táncsics 

utcának nevezett (a középkorban és a kora újkorban Derék utcának hívott) és a város középső 

(ma Rákóczi, korábban Fő utcaként említett) utcáit összekötő közről, ami a népi 

szóhasználatban alacsonyabb rangot jelentett az utcánál. A Dercsényi köz, valójában tehát 

nem volt utca, de átjárási lehetőséget biztosított a négy párhuzamos utcából és egy 

keresztutcából álló mezőváros Kassát követő településrendjének két meghatározó jellegű, 

párhuzamos utcája között.
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A két fő utcát összekötő köz Dercsényi Jánosról történő elnevezése minden bizonnyal a 

város tisztelgése volt a 18-19. század fordulójának jeles zempléni tudósáról, aki kiváló 

munkát írt a tokaji bor sajátosságairól is. Azt, hogy a népi emlékezetben kevéssé rögzült a 

kiváló tudós neve, az is mutatja, hogy az én gyermekkoromban már nem Dercsényi, hanem 

Bercsényi közként említették az utcácskát, bizonyára azért, mert Bercsényi generális nevével 

sokan találkoztak iskolai tanulmányaikban, míg Dercsényi Jánosról nagyon kevesen tudták, 

ha egyáltalán tudta valaki, hogy milyen érdemei alapján kapott utcanevet a városban. 

Pedig a névadás nem volt érdemtelen. Dercsényi (a korabeli írásmód szerint Derczeni 

János) 1755. május 16-án, Kazinczy Ferenc szerint november 16-án, Weisz Jánosként 

született Szepesszombatban (Spisska-Sobota, ma Poprád része.), ahol apja evangélikus lelkész 

volt. A Weisz család 1687-ben I. Lipót császártól nemesi oklevelet nyert, az armálissal 

azonban ekkor nem járt birtokadomány. Weisz János 1792-ben a Bereg vármegyei 

Dercsényben (Dercen) birtokadományt is szerzett, s ezután a birtokról családi nevét is 

Dercsényire változtatta. 

A lelkész gyermekét a szokásokkal ellentétben nem a teológia, hanem az orvosi és a 

természettudományok érdekelték.  Lőcsén és Pozsonyban végzett középiskolai tanulmányai 

után a bécsi egyetemen 1780-ban orvosi oklevelet szerzett. Rövidesen Zemplén vármegyébe 

került, mert 1782-ben megválasztották a vármegye főorvosává. 1785-ben feleségül vette 

Kazinczy Ferenc nővérét, Júliát.  Főorvosként Sátoraljaújhelyen élt, s bizonyára szőlőbirtokot 

is vett, mert a tokaji borról írt könyvében saját bortermelői tapasztalataira is hivatkozik.
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Mintegy két évtizedes Zemplén vármegyei tevékenysége után Munkácsra költözött, s 1798-

ban engedélyt kért arany-és timsókutatásra, s Munkács környékén tekintélyes timsótelepet 

fedezett fel, s timsógyárat hozott létre a vidék legnagyobb földbirtokosával, Schönborn gróffal 

egyetértésben. 1812-ig ez utóbbi szolgálatába állt, később már a szentmiklósi uradalom 

prefektusaként. 1812 után magánemberként még számos tudományos munkát írt, de egyéb 

feladatokat is vállalt. Az 1825–1827. évi országgyűlésen például tagja volt annak a 

bizottságnak, amely kidolgozta a magyarországi bányajogi kódexet (Montanistica Deputatio). 

Mineralógiai munkássága alapján több külföldi tudományos társaság választotta tagjai sorába. 
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82 éves korában Munkácson hunyt el.
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A tokaji borral két írásában foglalkozott. Az egyik 1796 januárjában lett kész 

Sátoraljaújhelyen, és Bécsben jelent meg Ueber Tokay’s Weinbau dessen Fechsung und 

Gährung, mit geognostischen Beylagen címmel, második kiadása pedig Lipcsében, 1800-ban. 

Magyarra Őri Fülep Gábor (Ö.F.G.P.P) fordította A tokaji bornak termesztéséről, szűréséről és 

forrásáról címmel, és Kassán adták ki Füskúti Landerer Ferentz betűivel 1799-ben. A 

második tanulmány magyarul  született A magyar Országi Boroknak a’ külföldiekkel való 

egybe hasonlítása címmel és a Tudományos Gyűjtemény 1825. évi számában olvasható.
4
 E 

rövid tanulmány csak az első elemzésével foglalkozik. 

A Tokaj-hegyaljai borvidék felvirágzása a 16. század második felében kezdődött, amikor 

a korábbi legjelesebb magyar szőlőterület, a Szerémség, török fennhatóság alá került.
5
 1560 

körül a hegyaljai szőlőművelésben döntő változások következtek be. Október végére tolódott 

a szüret ideje, a háromszori kapálással alaposabbá vált a gyomirtás, ekkor kezdődik a 

legjobban aszúsodó Furmint elterjedése, általánossá válik a kopasz fejmetszés, és ami a 

legfontosabb, már 1570 körül elkezdődik a tokaji borvidék jellegét meghatározó 

aszúborkészítés. A 17. század az új borkészítési módszerek elterjedésének százada, s a 

külföldi export révén ebben a században világhírűvé válik a tokaji bor. A 18. században már a 

mezőgazdasági szakirodalomban is kezdik kutatni a tokaji bor kiválóságának okait, s egymás 

után születnek azok a tanulmányok, amelyek a tokaji ’titkát’ kívánták megfejteni. A 19. század 

elején Szirmay Antal, aki nemcsak hivatalnok és szőlőbirtokos volt Hegyalján, de kiváló 

szakíró is, felsorolta azokat, akik a 18. században érdemleges írásokban elemezték Tokaj-

Hegyalja szőlőtermelését és a tokaji bor szerepét. Ezek közé tartozott a bártfai Kéler Pál; Bél 

Mátyás tanítványa és munkatársa, Matolai János, aki a Vinicultura Tokaiensis szerzője volt; 

Zarubál Bertalan, Fischer Dániel, Fucker Ádám, Domby Sámuel, Jaenichius Péter, Fucker 

Frigyes Jakab kassai, (majd tállyai) orvos. E szerzők között emlékezett meg Szirmay Antal 

Dercsényi Weisz Jánosról, a vármegye „ordinárius fizikusáról” is.
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Dercsényi János kis könyve 88 oldalon foglalkozik a hegyaljai bor termelésével, a szőlő 

szüretelésével és a must forrásával. A könyvet azonban kiegészíti egy „geognosticai” (ma 

geológiainak mondanánk) toldalék, amely a „föld természeti tulajdonságait” magyarázza.
7
 

Nagyon fontos elméleti megállapításokat tartalmaz az „előjáró beszéd helyett” írt bevezetés, 

amely a könyvben használt kémiai fogalmakat magyarázza meg, s állást foglal a flogiszton 

elmélettel szemben, s kémiáját „antiphlogistica chemianak” tekinti.
8
 Lavoisier-re hivatkozik, 

amikor megállapítja, hogy az égéshez nem flogisztonra van szükség „minthogy a szén a 

>>savanyúsági matéria<< (értsd: oxigén – O. I.) által egészen, >>szénsavanyúságu 

gázzá<< (értsd: széndioxid – O. I.)  feloszolhat”.
9
  Magyarázatot kapunk a széndioxid 

mibenlétére, amit a fordító szénsavanyúságú gáznak, gas acidum carbonicumnak, carbonas 

acidusnak vagy aer fixusnak nevez.  Az oxigén „savanyúsági matériából való gázként” 

szerepel, a hidrogén „vízi matériából való gázként”, a kénhidrogén pedig „büdös-kő 
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savanyúságú” gázként.
10

 Bár a tragikus sorsú francia tudós,  Lavoisier, csak 1788-ban 

bizonyította be, hogy az oxigén a levegő egyik alkotó része, Dercsényi nyolc évvel később 

már ugyanezt vallja, amikor arról ír, hogy „ez (t.i. az oxigén – O. I.) mindenütt elvan a’ 

természetben terjedve, tsak nem harmad része a’ mi athmosphaeránkban található levegőnek, 

illyen gázból áll”.
11

 

Az antiflogiszton elméletnek megfelelően Dercsényi a bor forrását is az oxigénnel 

magyarázza: „...ehez képest a bor forrásának szüleményei, a szén savanyúságú gáz 

(széndioxid – O. I.) és az Alkohol.”
12

 

Feltűnő, hogy a szerző mennyire tájékozott a nemzetközi szakirodalomban. Egy 

viszonylag rövid tanulmányban (ha jól számoltam) 37 francia, német, olasz, angol, svéd stb. 

nemzetiségű tudósra hivatkozik, egyesekre többször is. Közöttük Lavoisier-t, a modern kémia 

megalapítóját már említettük. De többször említi Lavoisier munkatársát, Berthollet grófot is, 

és a jeles borászt, Napóleon későbbi miniszterét, Chaptalt is. Megjelenik forrásai között az 

angol Cavendish, aki a hidrogént tanulmányozta, s megállapította, hogy a víz két gáz 

egyesülésének terméke. Hivatkozott az ugyancsak angol Priestley-re és a svéd Scheeler-e, 

akik először fedezték fel és állították elő az oxigént.
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A könyv kilenc fejezete közül az első azt magyarázza meg, hogy más országok borjavítási 

kísérleteivel szemben miért nincs szükség a tokaji borok mesterséges kezelésére és javítására. 

A tokaji bort nem kell mésszel, gipsszel, hamuzsírral, timsóval kezelni, sőt még a kénezést, az 

anslóggal való fertőtlenítést is feleslegesnek tartja, mert az osztrák mintára így kezelt bor 

fejfájást okoz. Hegyalján nem kell a fürtöket szalmán megaszalni, mert a hegyaljaiak „minden 

boroknak királyasszonyával a tokaji nektárral” rendelkeznek.
14

 Az ő ideálja a természetes 

úton, emberi közreműködéssel termelt bor. „Válogatott jó föld, és környék, szelíd clima, vagy 

éghajlás, ahoz való jó idők, a’ szőlőknek nemei, és az emberi mesterség, mind múlhatatlanul 

szükségesek, a’ tökéletes mustnak, és jó bornak megnyerhetésére.”
15

 Azt azonban ő sem 

tagadta, hogy Tokajban is előfordult a must besűrítése, 1791-ben például, amikor igen esős 

esztendő után nem volt eléggé édes a must.
16

 Az is előfordult, hogy a császári udvar tarcali 

pincéiben néhány száz átalag aszú megecetesedett, holott másutt 100 esztendős eszenciák és 

aszúk is fogyaszthatók voltak. A Szirmay Ádám erdőbényei és a szerző (sátoraljaújhelyi/?/) 

szőlőiben ugyancsak 1789-ben termett aszúboroknak ugyanakkor semmi bajuk sem történt. 

Valójában azért írta meg e könyvet, hogy kémiai ismeretei alapján választ adjon a fenti 

malőrre.
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     A harmadik fejezetben, a fenti kérdésre válaszolandó, áttekinti az 1783 és 1795 közötti 13 

év terméseiről szerzett tapasztalatát, előzetesen azonban a második részben „a füvész 

mesterségnek régulái szerint” áttekinti a Hegyalján termelt legfontosabb szőlőfajtákat: a 

Gohért, a Furmintot, a Fehér szőlőt, a Hárslevelűt, a Rózsás és Fekete szőlőt, a Muskatalt és a 

Szekfűt. Érdemes rövid összeállítást készíteni Dercsényi tapasztalatai alapján 13 év 

terméséről. 

 

Év Időjárás Aszú Megjegyzés 
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1783 száraz, meleg sok, szép tökéletes, keresett bor 

1784 száraz kevés jó ordinárium
18

 

1785 hideg ? tiszta asztali bor 

1786 hideg, nedves nincs rothadt szőlő, savanyú bor 

1787 hideg, nedves nincs - 

1788 meleg, esős szép, tiszta legtökéletesebb aszú 

1789 meleg esős ősz penészes két év múlva ecetes 

1790 száraz, hűvös csak az öreg tőkén - 

1791 esős gyarló - 

1972 meleg, esős sok, lágy kevés must, helyenként jó 

1793 száraz, hűvös fenséges mint az 1790. évi 

1794 meleg, esős szép  jobb, mint az 1788-as 

1795 fagyos, száraz nincs asztali bor 

 
1. táblázat: Időjárás és a bortermés minősége 1783–1795 között 

 

13 év termése alapján Dercsényi azt állapítja meg, hogy „a tokaji must az esztendőknek, 

a’ szűrésnek, a’ tsinálásnak és a’ forrásnak változó mivoltához képest, változik és sok féle 

classisokba vagy rendbe tétetik”.
19

 Összeállítása azonban a mai olvasónak is tanulsággal bír. 

Az egyik az aszús és aszú nélküli évek aránya. A 13 év során csak négy olyan volt, amelyben 

nem termett aszú, ami következménye lehetett a metszésformának, amely a kevés, de 

minőségi termelésnek kedvezett (ma terméskorlátozásnak hívják). A vizsgált időszakban öt 

olyan év volt, amikor minőségileg is kiváló aszú termett, s kettő olyan, amelyben sok is. 

Három aszús esztendőben viszont gyarló  vagy penészes volt a termés, illetve az egyik évben 

csak az öreg tőkéken termett. Igen jó megfigyelőképességre utal az a megállapítás, hogy „a 

vén tőkéknek szorosabb völgyű vesszeik, és magokba szívó más részeik vagynak, ahozképest a 

szöllő nedvességét, jobban ki dolgozzák. Azért-is azoknak a termések, mindenkor édesek, 

fűszerszámosabbak, és több  hasznavehetőbbek... (és) a legjobb mustot és bort termik”.
20

 Azt 

is tapasztalta, hogy a szőlőhegyeken magasabban fekvő dűlőkben, különösen csapadékos 

esztendőkben sokkal jobb bor termett, mint a jól trágyázott alacsonyabbakon, mert ez 

utóbbiak jobban megtartják a nedvességet, sűrűbb lesz a levelük, erősebb a fájuk, leveses 

bogyóik hajlamosak a rothadásra, mustjuk pedig az ecetedésre. Egyetértéssel említi azt a 

paraszti tapasztalatot, hogy „a szőlő sok fája kevés és rossz bort szokott hozni”.
21

 Kiss László 

idézi a jeles hegyaljai  borász, Szepsy István véleményét, aki szerint Dercsényi pontosan 

definiálta a jó termőhely fogalmát, a maximális fürtméretet, az öreg és fiatal tőkék minőségi 

termése közötti különbséget, azt, ha „a szőllő tövön sok a szöllő, annak egészen való és 

tökéletes, megéredése lehetetlen” stb., s ezáltal máig érvényes  megállapításokat tett.
22

 

Kétségtelen, hogy Dercsényi legtöbb figyelmet az aszúborokra és az aszú saját súlyától 

kinyomódott eszenciára fordít, hiszen ezek voltak a hegyaljai borexport fő kellékei. De 

megemlíti a kitaposott aszúszemekre másodszor feltöltött must forrásából származó máslást, 

amely 1793-ban, „kedvesebb” volt az aszúbornál is, és az 1784-ben például egészen kiváló 

ordináriumot is. Szerepel könyvében az asztali bor, de hiányzik a Szamorodni. Különbséget 

tesz a csomoszolás, taposás és sajtolás által készített mustok között, de a közhiedelemmel 

ellentétben a sajtolással nyert mustot nem tekinti kisebb értékűnek a taposással készült 
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mustnál.
23

  E fejezet befejező részében szól arról a tapasztalatról, hogy a pincében lévő 

óborok is forrni kezdenek, ha melléjük még forrásban lévő újbor kerül, s márciusban a szőlő 

fakadásakor, Szent János-nap táján a virágzáskor, augusztusban és Mindenszentek napján  is 

forrni kezdenek, és az óborok, és a maguk seprőjét gyakran teljesen „megemésztik”.
24

 

A negyedik fejezet a „modern kémia” eredményeivel magyarázza a „tokaji factumokat”, 

a borban lévő alkohol mellett az extractust. Ez utóbbitól függ a bor színe mellett az íze is.
25

 

A következő, ötödik fejezet, a bor forrásáról szól, s ismételten megállapítja, hogy a 

cukortartalmú mustból a forrás során a „savanyúsági matéria” (oxigén) hatására „szén 

savanyúságú gáz” (széndioxid) és alkohol keletkezik.
26

 A pezsgő (sampanyer) készítését 

olvasmányai alapján helyesen azzal magyarázza, hogy ha a forrásnál „a kigőzölgő gáznak 

kijövését bérekesztyük, abból tajtékozó bor... fog lenni”.
27

 Foglalkozik a bor 

megecetesedésével is, ami a gyenge borok betegsége volt. Sajátosan azonban nem említi az 

alacsony alkoholtartalmat, csak azt, hogy „az etzetes forrás, a’ bornak megsavanyodása, 

amikor az a’ szabadlevegőre kitétetik”. Az ecetesedés okának tekinti, ha a pincében „etzetes 

matéria” találtatik és „muszkák” (muslincák) is vannak. Védekezni ellene a vasabroncsos 

hordók jó bedugaszolásával lehet.
28

 

Az elmondottakból levont következtetésekkel és a boroknak a pincében való tartásával a 

hatodik fejezetben találkozunk. Azt állítja, hogy nem érintkezhet a levegővel az a bor, amelyet 

„butelliákra” akarunk tölteni, mert egyébként rögtön ismét forrni kezd. Ez a fejezet írja le a 

hegyaljai pincékben gyakori nemespenészt, amely jótékony hatást gyakorol a borok érésére. 

„Ez a pintze ág egészen bévan vonva szén feketeségű és pamut szabású vékony szálakkal, és 

hártyákkal” – írja pincéjének egyik ágáról,  s ezek „egészen szárazok és a’ gyertyátúl meg-

gyúladnak, és darabonként elégnek, sőt, mint a tapló, még a szikrától is tüzet kapnak”. Ha a 

szomszéd ágakban forrni kezd a bor, újabb fehér hártyák képződnek a pinceágban, amelyek 

évek múltán „fekete szénné” változnak. Dercsényi, nem ismervén a gombák szerepét, meg 

volt győződve, hogy a must forrása során képződő széndioxidból lesz egy idővel szén a pince 

falán. „Else fogom mulatni, – írja – hogy én ezen gáz nemekből kikerült széni matériát 

némelly tudós Chemicusoknak olly véggel megneküldjem, hogy azzal újabb próbákat 

tegyenek.”
29

 Nem tudunk róla, hogy e próba megtörtént-e. Az azonban nem valószínű, hogy a 

nemes penész az általa elképzelt módon született. 

Nem tartja helyesnek a pincében a hordók gyakori feltöltését, mert az gyakori forrást 

okoz a borban. Azt sem helyesli, ha a hordókat nem azonos minőségű borral töltjük fel. Ha 

savanyú borhoz édeset vagy az édeshez savanyút adunk, mindkét esetben ismét forrni kezd a 

hordó, osztja meg tapasztalatait az olvasóval.
30

 Azt, hogy Hegyalján új tölgyfahordókba töltik 

a mustot, azért helyesli, mert ettől nyer szép színt a bor. A hordók 180 bécsi iccés, az átalagok 
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90 iccés űrtartalmát azzal magyarázza, hogy az apró lengyel lovak nagyobb hordókat nem 

tudtak volna a szekereken szállítani.
31

 Azt is helyesli, hogy Tokaj-Hegyalján csak  „Mindszent 

nap” táján kezdenek szüretelni, mert akkorra a szőlő már minden „feleslegvaló nedvességtől 

megszabadult” és csak „vastag tzukros és fűszerszámos” levet tartalmaz a szőlő.
32

 

A pincékben nagyon fontosnak tarja a szellőző nyílások, „a léleklyukak” szerepét. A saját 

pincéjében észak felől „oldalléleklyukat” is csináltatott, hogy az északi szél cserélhesse a 

pince levegőjét. A fejezet  befejezéseként azt, hogy a hegyaljai pincékben boltíveket nem kell 

rakni, abból eredezteti, hogy ezeket „tűz okádó hegyek” maradványaiba ásták.
33

 

A kötet hetedik és nyolcadik fejezete az ecetes és rothadt forrásról és ezek 

következményeiről szól, s büszkén állapítja meg, hogy a „gyenge bor az úgy nevezett 

aequator, vagy Linea alatt etzetté válik, de a >>sok spiritusú<< borok, így a hegyaljai is 

épségben marad a legmelegebb vidékeken is”.
34

 Ebben a részben hivatkozik a „Grispán”-ra 

(Krispán, Grünspan), amely rézből és törkölyből készült festék volt a gyapjú festésére, s 

amellyel hasznosítani kívánta a felesleges törkölyt. Üzemet is alapított Tokajban, de a francia 

háborúk időszakában a réz szűke miatt a „fabrika” megszűnt.
35

   

Dercsényi János a tokaji borról írott könyvében sem tagadta meg orvos mivoltát, mert a 

kötet utolsó, kilencedik, igen rövid fejezete a Hegyalján termelt borok orvosi hasznáról szól. 

A tokaji bor orvosság voltáról már korábban is nagyon sokan írtak.
36

 A tokaji bor 

egészségügyi hatása, véli a szerző, más és más az emberekre. „Az erőtlen inakkal küzködő” 

embereket a kövér aszúszőlő bor megerősíti,  a nagy hasú vagy pohos embereket felfrissíti és 

munkára alkalmatosabbá teszi. De orvosság a tokaji bor a hideglelés, a vérhas, a „tsiklókat 

rongáló rossz matéria”, azaz a köszvény ellen is. Végül azzal zárul a könyv, hogy a tokaji, ha 

a szőlővel helyesebben bánnának, ugyanolyan kiváló bor lehetne, mint a francia, spanyol, 

portugál és olasz borok.
37

 

A Hegyalja geológiai tulajdonságait vizsgáló toldalék valójában vitairat, s azt igyekszik 

igazolni, hogy nem vulkáni eredetűek a szőlőtermő dombok, hanem üledékes kőzetekből 

állnak. Utal arra, hogy korábban maga is vulkanikus eredetűnek vélte Tokaj vidékét, de 

vendégével (da Camara portugál tudóssal) bejárva a hegyeket, meggyőződött, hogy azok 

„nem tűz, hanem víz” szüleményei.
38

 

Befejezésül még egy kérdésre kell választ adni. Dercsényi írása kora tudományának 

szintjén vizsgálja a hegyaljai bortermelést és kritikai észrevételei ellenére a tokaji bort, 

különösen az aszút és az eszenciát, a világ legnemesebb borai között tarja számon. 

Kétségtelen azonban, hogy a 18. század végén az ízlés kezdett megváltozni, és a nehéz édes 

borokkal szemben egyre nagyobb keletje volt a pezsgőnek és a könnyű boroknak. Az 1790-es 

években már jelentkeztek az értékesítési nehézségek is. Az osztrák vámpolitika akadályozta a 

magyar borkivitelt, s ez a tokaji lengyelországi értékesítésében is okozott gondot, különösen 

azután, hogy Lengyelországot véglegesen felosztotta a három nagyhatalom: Ausztria, 

Poroszország és Oroszország. Dercsényi barátja, a Hegyalját kiválóan ismerő Szirmay Antal, 

néhány évvel Dercsényi könyvének megjelenése után már a hanyatlás okairól értekezett.
39

 Ne 

legyünk azonban igaztalanok Dercsényivel szemben, mert nem figyelt fel Hegyalja 

hanyatlására. Egy erdélyi kortársa, gróf Teleki Domonkos, aki Dercsényi könyvének 
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megjelenése évében utazott át Hegyalján, még mindenütt „különös szorgalmatossággal 

mívelt” szőlőket látott és gyönyörködött az egész vidékben.
40

 Dercsényi nagy érdeme, hogy 

könyvében egy olyan korszakban foglalt állást a borkészítés természetes rendje mellett, 

amikor Hegyalján (is) megkezdődött a borhamisítás, amely rombolta a magyar borok jó 

hírét.
41
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