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Orgoványi Anikó festőművész „Him-
nusz, Szózat, Székely himnusz – festmé-
nyek” című képzőművészeti albuma be-
mutatja nemzeti imáink keletkezését,
kéziratait és a művész e témakörben
készített festményeit. Először a Him-
nusz készült el tíz táblaképben még
2010-ben, majd ezt követték a Szózat és
a Székely himnusz sorozatok. A képek
közepén körgyűrűk állnak, benne törté-

nelmünk jelképeivel. Körülöttük a költemények egy-egy
versszaka olvasható a szerzők kézírásának stílusában.
A festménysorozatok záróképei a megzenésítés kottáinak
részleteit idézik. A könyv méltó ajándék lehet pedagó-
gusoknak és diákoknak egyaránt, munkájuk és teljesít-
ményük elismeréseként, illetve hasznos és élvezetes ol-
vasmány lehet az iskolai könyvtárban. 

A kiadvány amellett, hogy betekintést ad a képzőmű-
vészet, az irodalom és a zene világába, identitáserősítés-
nek is kiváló.

A könyv ára: 4800 Ft (+postaköltség)

Megrendelhető: 
Zöld Szív Ifjúsági Természetvédő Mozgalom Egyesület

(Rövid név: Zöld Szív ITM) 
zoldsziv1@gmail.com 

00-36-30-562-8146

Az Agrofeed Kft.
elkötelezett támogatója

Győr kultúrális-
és sportéletének!www.agrofeed.hu
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Valószínűleg a hosszú ideje tartó járványnak tudható
be, hogy a borfogyasztás szerte a világon csaknem húsz
éve nem volt olyan alacsony szinten, mint 2020-ban.
Egyes becslések szerint 260 millió hektoliter volt
a világ bortermelése, ebből 234 millió hektoliter bort
ittak meg az emberek, ami több mint három
százalékkal kevesebb, mint az egy évvel korábbi adat,
derült ki a Nemzetközi Szőlészeti és Borászati
Szervezet (OIV) adataiból. 

A visszaesés azzal is magyarázható,
hogy az éttermek bezártak, nem
tarthattak esküvőket, borkóstolókat,
nagyszabású rendezvényeket.
A változásra jellemző, hogy a tíz
legnagyobb borfogyasztó ország közül
az Amerikai Egyesült Államokban,
Németországban és Franciaországban
volt a fogyasztás változatlan,
Olaszországban (7,5%), az Egyesült
Királyságban (2,2%) és Argentínában
(6,5%), Oroszországban (3%)
tapasztaltak növekedést, míg
Spanyolországban (–6,8%),
Ausztráliában (–3,7%) és Kínában 
(–17,4%) volt jelentős a csökkenés.

Magyarország nem szerepel a nemzetközi listában,
azonban a hazai adatok alapján az egy főre jutó átlagos
borfogyasztás 5,3 liter volt, ami megegyezik a három
évvel ezelőtti statisztikai adatokkal. Hazánkban az éves
borfogyasztás legmagasabb Budapesten (8,2 liter), míg
a legalacsonyabb az Észak-Alföldön (3,3 liter).

A visszaesés megmutatkozott a „buborékos” italok
világában, mivel 15 százalékkal zsugorodott a piacuk.
Egyesek szerint 2021 második felében már várható
a javulás, mivel újra lesznek esküvők, közösségi és
családi partik, ahol az emberek ünnepelni akarnak,
amelyeknek kedvez a buborékos italok választéka.

Egy felmérés szerint a férfiak gyakrabban és több
bort isznak, mint a nők, a férfiaknál a kor
előrehaladtával növekszik az elfogyasztott bor
mennyisége, míg a nőknél csökken. Magyarországon
mintegy hárommillió ember sorolható a borvásárlók
körébe. Ezek nagy része a bevásárolóközpontokban,
nagy élelmiszerboltokban vásárol, ahol nemcsak az ár,

hanem a minőség is fontos. Egyre emelkedik
azoknak a száma, akik számára a bor már nemcsak
egy kedvelt italt jelent, hanem az életszemlélet része
is egyben. Ők általában borászati szakboltokban
vagy közvetlenül a termelőtől vásárolnak. Ezt
a csoportot a középkorú, magasabban képzett
személyek alkotják, ahol a vásárláskor fontos
szempont a minőség és a származási hely.

Jellemző az is, hogy a vásárlásra fordított idő,
a minőség, az elérhetőség szerepe felértékelődött,
és a hazai borforgalmazási rendszer a fejlett
országok mintájára alakult át.

A bor más alkoholfajtákkal szembeni
felértékelődésében közrejátszik az a vélekedés, hogy
a jó minőségű ital a megfontoltabb életritmus
kelléke, ami ráadásul pozitív élettani hatással bír.

Pusztay Sándor
főszerkesztő

Lectori Salutem!

Borfogyasztási 
szokások
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(Bor)literatúra

Bajza művelt kisnemesi családban született,
1804-ben. Atyja nemes Bajza Mihály, anyja
Bornemissza Zsófia volt. Nagyapja, Bajza Pál,

az árvai uradalom
tiszttartója 1792. július 26-
án szerzett nemességet
Ferenc magyar királytól,
nagyanyja Gerhard Anna
volt. Tanulmányait
Gyöngyösön kezdte
a Ferenc-rendiek
gimnáziumában.
A legfelső gimnáziumi
osztályt 1817/1818-ban
Pesten, a piaristáknál
végezte. 1818 és 1822
között a pesti egyetemen
hallgatott bölcsészetet,
majd 1822/1823-ban
jogot, ám már
az egyetemen jobban
izgatta az esztétika,
a filozófia, az irodalom,
mint a törvénykönyvek.

1824-ben végzett Pozsonyban. 1828-ban tett
ügyvédi esküt. Felesége csajághi Csajághy Júlia
(1818–1885) úrnő volt.

Az egyetemi évek alatt kötött
életre szóló barátságot Toldy
Ferenccel, aki felfedezte benne
a tehetséges költőt, s beajánlotta
Kisfaludy Károlyhoz, aki
a magyar romantikát később
megteremtő tehetséges fiatalokat
gyűjtötte maga köré. Kisfaludy
Károly 1830-ban bekövetkezett
halálakor átvette az Aurora
folyóirat szerkesztését. 1831-ben
elindította a Kritikai Lapok című
folyóiratot, majd 1837-ben
Vörösmarty Mihállyal és Toldy
Ferenccel közösen
az Athenaeumot, ahol már
rendszeresen bemutatkozott
kritikáival. Társlapja a Figyelmező

A romantika 
hercege

volt. 1847-től jelentkezett az Ellenőr
könyvvel. Bajza költőnek indult,
maradandót mégis kritikáival és
tanulmányaival alkotott.

1823-tól egy évet töltött Pozsonyban,
1829-től pedig a Pesti Német Színházban
ismerkedett a teátrumok világával,
gyűjtötte színházi élményeit. Első
programját a színpadi romantika
tárgyában a Dramaturgiai és logikai
leckék, magyar színházbírálók számára
című tanulmányában tette közzé, 1836-
ban. 1837–1838-ban a Pesti Magyar
Színház igazgatójaként – mely a városban
az első, az országban a negyedik magyar
játéknyelvű színházként nyílt meg –
kidolgozta a színház működési
szabályzatát.

Az újonnan megnyílt színház
műsorarányainak kérdéséről 1837-ben
vita robbant ki, aminek következtében
1838-ban lemondott igazgatói
pozíciójáról. Bajza az Athenaeum
folyóirat köré csoportosult liberálisokkal
és a drámai színészekkel egyetemben attól
tartott, hogy az Erkel Ferenc által erősen

Bajza József (Szűcsi, 1804. január 31. – Pest, 1858.
március 3.) költő, színigazgató, kritikus, a Magyar
Tudományos Akadémia és a Kisfaludy Társaság tagja.
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támogatott operadarabok túlsúlya
a magyar dráma ügyére káros
hatással lesz. Bajza és köre nem
az operák ellen szállt harcba,
hanem a magyar nyelv ügyét
támogatták azáltal, hogy a magyar
nyelvű drámákat szerették volna
látni a színház repertoárjában,
a zenés-táncos szórakoztató
színdarabok helyett. Ennek
a vitának lett a következménye
az Athenaeum-per, mely során
ellenfeleik (a Pesti Magyar Színház
választmánya) megpróbálták
negatív színben feltüntetni
a folyóiratot és annak szerkesztő
triászát. 

A kor másik nagy vitája a német és
a francia romantika képviselői közt
zajlott; Bajza felismerve a francia
romantika demokratikus szellemét,
Victor Hugo népszerűsítésével
küzdött a magyar romantika
megteremtéséért. Bajza irodalmi és
színikritikáival, vitáival sokat tett
a modern irodalmi élet viszonyainak
tisztázásáért, illetve kritikáival
a kemény, polemikus hangú bírálat
megteremtőjévé vált. Mindemellett
aktív színházi ember is, 1847–48-ban
a Nemzeti Színház aligazgatója,
korábban a teátrum drámabíráló
bizottságának a tagja volt.

Bajza ugyanakkor politikus alkat
is volt, Kossuth híve. Az 1840-es
évek közepén visszavonult
az irodalmi és színházi kérdések
vitatásától, minden idejét
a politikai publicisztikának
szentelte. 1848-hoz közeledve egyre
cselekvőbbé vált, főszerkesztője lett
a Kossuth Hírlapja című forradalmi
napilapnak. Hivatalt ugyan nem
vállalt a szabadságharc idején,
tollával azonban harcolt. A bukás
után menekülnie, bujkálnia kellett,
közvetlen életveszélyben volt
Vörösmartyval együtt. 1851-ben,
Haynau bukását követően
szabadon visszatérhetett ugyan
Pestre, ám az évekig tartó
üldöztetés megterhelte: elborult
az elméje, s bár néha ugyan
kitisztult, 1858-ban bekövetkező
haláláig mégis jórészt már szellemi
sötétségben élt.

Dr. Sztancs György

Bajza József: 

Borének

Boldogok mi, a barátság
Víg seregbe összevont,
Itt borunkat kedvvel isszuk,
Távol elkerűl a gond.
Fel, vitézi a kulacsnak!
Fel, miénk e szép világ!
Most pohárra! mert nem isztok,
A halál ha majd kivág.

Lyányka, csókot e pohárhoz,
Nyújtsad bíborajkadat!
Te, ki oly szép vagy, miként a
Nyári hajnaltámadat.
S mint midőn két égi villám
Egybe csapva szétenyész,
Csókba lelkünk összecsattan
S a kéj tengerébe vész.

Félre, vízivó, előlem,
Mert palackba fojtalak!
Itt szentségtörőt nem tűrnek
A bornak szentelt falak.
Láng-lobogva leng Tokajnak
Itt közöttünk istene.
S borba fojtja, hogyha béjön,
Kit meghitté nem kene.

Éljenek, kik híresítik
A Tokaj gyönyörnevét,
Éljen, aki ott kapálta
E pohár dicső tövét!
Most mi vígan hörpögetjük,
Kéjre, lángra ébredünk,
S minden bút e tágas öblű
Billikomba temetünk.

Üssük össze kelyheinket,
Bennök égi tűz ragyog!
És vigadjunk – a magyarnak
Vígadalmi nem nagyok:
Míg Mohácsnál nem csatázott
A félholdu büszke tar,
Víg volt addig, hajh azóta
Sírva vígad a magyar.

Ott leszállott alkonyába –
De minek panaszlok én?
Félre gyászkép! Új korány kel
Árpád honja szent egén.
Félre, szívnek gyilkolói!
Alvilági fajzatok!
Fájdalom, könny, aggodalmak!
Tőlünk messze szálljatok.

Fel, vitézi a kulacsnak!
Míg miénk e szép világ!
Most pohárra! mert nem isztok,
A halál ha majd kivág.
Üssük össze kelyheinket,
A kancsók ürűljenek;
Fenn kiáltsuk: a hazának
Szép leányi éljenek!

Éljen a magyar szabadság,
Éljen a magyar vitéz,
Aki e dicső hazáért
Életét áldozni kész!
Adja Isten, hogy Hunyadvár
Gyászoló gránitfokán
Törje csontját a magyarvért
Lesve szomjazó kaján.

Éljenek szeretteink, e
Drága honnak szentei,
Kik a közjóért buzognak,
Mint a nap tüzfényei!
Adja Isten, hogy hazánknak,
Mint a nagy király alatt,
Három tenger partvidéke
Alkosson határfalat.

Éljünk mink is, akiket most
A barátság egybe font,
És borunkat vígan iszszuk
S távol elkerűl a gond.
Fel, vitézi a kulacsnak,
Pengjen össze a pohár!
Most igyunk, most! mert ki tudja,
Óra múlva mily sors vár.
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Lovagi élet

A rendezvényen – Tagai István elnök
előterjesztése és az azt követő kiegészítések
alapján – elfogadták az elmúlt év
tevékenységéről szóló szakmai és pénzügyi
beszámolót, megkezdték a szeptember 
25-re tervezett vezetőségválasztó közgyűlés
előkészítését, és jóváhagyták az idei év
programtervét. Mindezt annak szellemében
tették, hogy várhatóan a járványveszély
elmúltával lehetőség lesz a különböző boros
összejövetelek, találkozók megtartására. 

A nagyszámú programok közül kiemelkedik
a lovagrend borászai körében tervezett

borverseny megszervezése, amelynek hosszú
távú tervei között szerepel, hogy nemcsak
a környező országok magyarlakta
területeinek borászai körére terjesztik ki,
hanem az Európai Borlovagrend 27 országa
valamennyi konzulátusának tagjaira.

Pusztay Sándor

Újra indul 
a boros szezon
Győrben az Amstel Hattyú Fogadó különtermében tartotta
meg az Európai Borlovagrend Hungaria Konzulátusa 2021.
május 28-án a kibővített elnökségi ülését, amelyen
az elnökség tagjai, a lovagrend és a legációk vezetői
tanácskoztak.

Tagai István elnöki beszámolója



Egy kereskedő, egy gyógyszerész, egy idegen nyelvi
szakfordító és közgazdász, egy jogász és egy
nyomozó. Senki sem találná ki, hogy mi a közös
bennük. Ők az Ács család, ők alkotják

a Pannonhalmi
borvidéken működő
Ács Pincészetet,
melynek munkájából
mindannyian
tevékenyen kiveszik
a részüket. A család
régi hagyományokat
követve fejlődött
vállalkozássá, és
hosszú folyamat
eredményeként
tanulták meg
a borászat szakmai
oldalát, a hozzá
tartozó vendéglátás
fogásaival.
A történetet Ács
Edina borász meséli
el, aki egyben
az Európai
Borlovagrend Győri
Legációjának is tagja. 

– Itt a Pannonhalmi borvidéken szinte minden
háznál volt kis háztáji szőlő, kis pincékkel, és
mindenki készítette a maga borát. A nagypapáim is.
Gyerekkoromból élénk emlékeim vannak arról,
ahogy a papa a szőlőben és a pincében dolgozik.

Akkoriban a mai családi ház, pincészet és udvar
helyén és a hozzá tartozó nagy telken az anyai
nagyszüleim szőlője volt. Aztán bő 20 évvel ezelőtt
ide építkeztünk. A gyökerek, a kötődés a szőlőhöz,
a borhoz édesapámnak már megvolt, mielőtt
belevágott volna a pincészet alapításába. Ez a 90-es
évek elején történt, amikor a termelőszövetkezetek
felbomlásával a kárpótlásból szőlőterületekhez
jutottunk, illetve vásároltunk is további területeket.
Így alakult ki a mai területünk, ami tíz hektár. 

Kereskedő, nyelvész, gyógyszerész, 
jogász és nyomozó

Miközben beszélgetünk, egy fiatalember pohárért
jön, egy asszony az eggyel idősebb generációból
vendégeket kísér át a termen. Zajlik az élet, a tavasz
beköszöntével megszaporodtak a feladatok.
A szorgoskodókról kiderül, családtagok. Mégpedig
a legkülönfélébb területekről vonzotta őket
a borászat iránti lelkesedés a győrújbaráti pincébe.

– Édesapám a kereskedelemben dolgozott hosszú
ideig a Győri Áfésznál. A munkája kapcsán felelős
volt a környékbeli vendéglátóhelyek sör-, bor-, 
szesz-, üdítőital-ellátásáért, tehát közeli kapcsolatba
került a borral, a borászokkal – ennek már több
évtizede. Én, hogy őszinte legyek, fiatalkoromban
soha nem gondoltam rá, hogy ezzel foglalkozzam.
A szüleim részéről nem volt semmiféle nyomás,
hogy tovább vigyük a családi vállalkozást – húgom is
és én is azt tanultuk, amit szerettünk volna. Engem
mindig a nyelvek érdekeltek, és már
gyerekkoromban az volt a vágyam, hogy beutazzam
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Családi vállalkozás 
a pannonhalmi dombokon
Beszélgetés Ács Edina borásszal

Ács Edina a szőlőtőkék között



a világot. Angol–német szakon végeztem az Eötvös
Loránd Tudományegyetemen, aztán a közgazdász
végzettséget is megszereztem. 2004-ben
fordítóirodát alapítottam, ezt máig működtetem.
Kettős életet élek: fordítás és borászat váltakozik és
egészíti ki egymást, amit egyáltalán nem könnyű
összehangolni. A hangsúly pedig egyre inkább
a borászat irányába tolódik. 

A fordítási munkákban jó alkalmazottak és
alvállalkozók segítik Ács Edinát. A borászatban
pedig ott a család. Az egykori kereskedő édesapa
mellett az édesanya, aki Edina szerint
a mozgatórugója mindennek. Egykor
gyógyszerészasszisztens volt, de a második gyermek
után Győrújbaráton vendéglátóhelyet működtettek,
tehát a vendéglátás, a bor neki sem volt idegen.

Hatalmas energiával koordinálja a dolgokat, szállít,
palackoz, ő végzi az adminisztrációs munkákat,

bármit megcsinál. A sógor a rendőrségnél
dolgozik, de olyan a beosztása, hogy vannak

teljes szabad napjai. Vele együtt döntötte el
Edina, hogy belevág a borászképzésbe,

hogy tovább tudják vinni a pincészetet.
– Öt-hat éve kezdett komolyan

érdekelni a borászat, előtte csak
„besegítettem”, borkóstolókon,

borfesztiválokon képviseltem
a pincészetet, segítettem
az értékesítési és

marketingfeladatokban.
A mindennapi pincei
munkákban három éve
veszek részt, amikor

elkezdtem a borásziskolát.
Mivel relatív kicsi, családi
pincészet vagyunk, szinte
mindent magunk
csinálunk. Édesapámmal
karöltve visszük a pincét,
de a szőlőmunkáknál
természetesen kell
a külső segítség. Egy

borászat az év 365 napján
ad feladatokat, és a kihívás

nem kicsi. Bízom a sikerben: édesapám 30 éves
borásztapasztalatára alapozva és egy friss lendületet
hozzáadva készítjük a borokat, és dolgozunk
a vállalkozás fejlődésén.

Hogy kerül a palackra a PH-Érték?

A Pannonhalmi borvidéken is elkezdődött egyfajta
összefogás. Ami Villányt, Szekszárdot, Egert
felvirágoztatta, azt itt is megpróbálták. Az első
körben 2017-ben hat pincészet társult, és hozta létre
a PH-Érték nevű közös márkát. Magyarország egyik
legkisebb történelmi borvidéke arányaiban a legtöbb
új telepítésű dűlővel rendelkezik. Így lett a házasítás
mottója „Friss és üde”. A pannonhalmi PH-Érték
közösségi bormárka adott évjáratából származó,
egységes arculatú címkével palackozott tételeinek
bírálatában dr. Fiáth Attila, a Budapesti Corvinus
Egyetem professzora, nemzetközi borakadémikus
segít. Az első évben az Ács Pincészet nem volt még
tagja az összefogásnak, tavaly óta azonban már ott
vannak. 

– Hisszük, hogy a minősítés, amelyet ez a márka
képvisel, garanciát is nyújt a borfogyasztók számára.
A PH-Érték azonban több egy közösségi
bormárkánál: egy olyan összefogás, melyben közösen
dolgozunk a Pannonhalmi borvidék fejlődéséért.
A harmadik évben az alapítók a borvidék valamennyi
pincészete számára nyitottá tették a csatlakozás
lehetőségét. Számunkra nem volt kérdés, hogy
akarjunk-e csatlakozni. Előre csak úgy jutunk, ha
összefogás van a borvidéken. A PH-Érték hivatalosan
Győr város bora lett, és büszkék vagyunk rá, hogy mi
is részesei vagyunk. 

Együtt az Ács család



Professzorok zenekarral

A pincészet az elmúlt években számos
érdekes vendéget fogadott.
Szálláshely is működik
az épületben, amelynek
a környezete jelzi, hölgyek is
szorgoskodnak a siker érdekében,
kezük nyomán nemcsak a bor, de
a virágoskert és a berendezés is
ragyogó. 

– Mi kifejezetten szeretjük, ha
eljönnek hozzánk a vendégek.
Nem „lezavarjuk” az öt-, hat-,
nyolctételes kóstolót, hanem
hagyunk időt a beszélgetésre,
közvetlen kapcsolatot alakítunk
ki a társaság tagjaival. Addig
maradnak, amíg jól érzik
magukat. Sokan lettek emiatt
visszajáró látogatóink. Különleges

hangulatú találkozó volt például a győri
Kereskedelmi és Iparkamara női vállalkozói
klubjának a látogatása, de talán a legemlékezetesebb
a Budapesti Műszaki Egyetem 50 fős tanári karának
programja volt, akik saját zenekarukat is hozták.

Az Európai Borlovagrend Győri Legátusát minden
évben látta Ács Edina, ahogy látványosan felvonultak
a győri Bor-, Borlovag- és Gasztronómiai Fesztivál
programjában. Ezeken a rendezvényeken a borait
kínálta a győrújbaráti vállalkozás, és akkor még
Edina sem gondolta, hogy egyszer a lovagrend tagja
lesz. Aztán egy barát ösztönzésére jelentkezett, és
felvételt nyert a rendbe. 

– Kedvelem a bort, a jó társaságot, és több
ismerőst is találtam a lovagok között. A bor
szeretete és tisztelete, a jó célok támogatása köt
össze bennünket. Minden találkozás egy élmény.
Sajnos sok eddig nem lehetett, hiszen 2019-ben

léptem be, az elmúlt egy év azonban szinte teljesen
kiesett a járvány miatt. Ami ebben a röpke időben
mégis emlékezetes volt, az például a látogatás
a bécsi nagykövetségen. Bemutatkozhattunk, vittük
a borainkat – nagyon büszke voltam. De hatalmas
élmény volt a lovagrendi pincében tartott teljes
vertikális Gere Kopár-kóstoló is, ilyen alkalom ritkán
adódik az ember életében.

Fejlesztést is hozott a vírus

A pandémia a borászatokat sem kímélte. Ők is
megérezték a rendezvények elmaradását, a vendégek
távollétét. Ácséknál az értékesítés beszűkülését
némileg kompenzálta a szálláshely fejlesztésére
kapott támogatás, melynek köszönhetően
a látogatókat mostantól a pince előtt újonnan
kialakított parkoló várja. Amit az ide érkezők
kóstolhatnak, azok főleg a borvidékre jellemző
fehérborok – elsősorban reduktív fajtaborok –, de
több rozé és vörösbor, valamint hordós tétel is
készül a pincészetnél. Ezek mind saját tervezésű
címkével ellátott palackokba kerülnek. 

– Szerettünk volna egy egységes, a mai trendnek
megfelelően minimalista, jól beazonosítható és
megjegyezhető címkét. Egy labirintusra emlékeztető
mintát választottunk, csak a szín különböző
fajtánként.

Ma olyan a világ, hogy folyton nőni, fejlődni kell,
több profitra hajtani, naggyá válni. Ez a tízhektáros
terület nem teszi lehetővé nagy mennyiségek
előállítását. A borásznő határozottan kijelenti, ők
nem is szeretnének terjeszkedni.

– Ezen a viszonylag kis területen széles
választékot termelünk, és nekünk ez a tíz hektár
a plafon. A profitharcba nem szállunk be, mert ha
túl naggyá nő valami, akkor már nem önmaga.
Nagy különbség van egy nagybirtok és egy kis
családi pincészet működése között. Mi ekkora
szőlőterületen gazdálkodva szeretnénk minél jobb
borokat készíteni, a minőségre összpontosítani,
minél szélesebb körben megkedveltetni borainkat,
és megtartani az Ács Pincészet családi jellegét. 

A kívülálló is érzi, kár volna túl naggyá válni, és
ezzel megbontani a most érezhető harmóniát,
a lelkesedést és a szeretetet, amivel ez a sokféle
eredeti foglalkozású ember egy sikeres csapat
tagjaként gazdagítja a Pannonhalmi borvidék
ezeréves múltú történetét.

Pió Márta
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Bíró és Fia Pincészet

Bíró Attila neve elsősorban a vízilabda világából ismert. Egri
születésű (1966), játékos pályafutását az Egerben kezdte,
majd a Ferencváros játékosa lett, ahol két bajnoki címet
szerzett. Légiósként megfordult Olasz-, Török- és
Görögországban. Pályafutása végén edző lett, 2012-ben az új-
zélandi női vízilabda-válogatott, három év múlva a magyar női
vízilabda-válogatott szövetségi kapitánya lett. A válogatottal
2016-ban Európa-bajnoki címet szerzett, a riói olimpián
negyedik helyen végeztek.

Az édesapja által alapított
pince életében a nyolcvanas
évektől vesz részt, az új-zélandi
edzői munkája során nagy
figyelmet szentelt az ottani
borkészítési technológiák
megismerésének is.

Napjainkban divatos, hogy
amikor szőlészetről, borászatról
beszélünk, az ismert vagy jómódú
emberek ide fektetik be
a pénzüket. Bíró Attila esetében
azonban sokkal inkább a családi
hagyomány játszott szerepet.

– Ez igaz, mert a saját
sporttevékenységemet
megelőzve is működött
a családi borászat – kezdte

a beszélgetést Bíró Attila. – Ezen a területen én már
a negyedik generáció vagyok, bár a második generáció
a Don-kanyar miatt kimaradt. Édesapám 1940-ben
született, és már követte a nagyszülői hagyományokat,
egész életében a borászattal foglalkozott. Sajnos
februárban elvesztettük őt, így most én vettem át egyetlen
fiúként ezt az örökséget. Nekem három fiam van. Bízom
benne, a háromból legalább egy folytatni fogja.

A COVID-járvány ellenére zajlik az élet, felújítás van
a Szépasszony völgyében található kettes pincénkben.
Reményeink szerint május végén újra nyitunk, és
a borszerető emberek megjelenésével visszatér az itt
ismert hangulat. 

Néhány száz méterre található a főpincénk, ahol
a borkészítés, tárolás folyik. Ott is felújítás,
korszerűsítés zajlik, amelynek keretében ugyancsak
kialakítunk egy kóstolóhelyet. Ősszel talán ott is
fogadhatunk vendégeket.

– A tervek alapján egy hosszabb távú program
bontakozik ki. A pincékben található borokhoz mekkora
szőlőterületekkel rendelkeztek?

– Itt Eger és környékén hét dűlőben van kisebb-
nagyobb területünk, amely összesen 7,5 hektár. Ezek
a besorolásukból adódóan – a Sík-hegytől kezdve –
kiemelt dűlők, ahol szinte kivétel nélkül minőségi
szőlő terem. Ritkán vásárolunk szőlőt,
kilencvenkilenc százalékban saját szőlővel dolgozunk.
Amióta a sport mellett én vezetem a borászatot,
kicsit másképp kell vinni az irányítást, mint
édesapám. A család segítsége nélkül ugyanis nem is
tudna működni. A pandémia miatt közel egy éve
az éttermek zárva tartanak, és mi ott voltunk jelen
a minőségi kategóriában. Van ugyan lédig borunk is,
de a palackos minőségi borokat tartottam fontosnak. 

– Milyen borokat készítetek?
– Már régóta megdőlt az a sztereotípia, hogy Eger

a vörösborok hazája. Ez még akkor is igaz, ha tudjuk,
a vörösborok vannak nagyobb számban. Népszerűek
a kék szőlőből házasított borok, de meggyőződésem,
hogy a fehérborok, mint például a bikavér fehér
párja, az Egri Csillag, amely egy házasított fehérbor,
egyre inkább népszerű. De ott van a többi fehér fajta,
az Olaszrizling, a Leányka, ezeknek mindnek van
létjogosultsága a vidéken. A nagyobb borászatok már
bizonyították, hogy komoly eredményeket lehet
ezekkel elérni, nemrég például Bordeaux-ban
a Chardonnay lett aranyérmes. Látható, hogy
a fehérboroknak is nagy potenciálja van itt Egerben,
hiába a vörösborral lett a vidék híres. 

Nekünk főleg házasított vörösboraink vannak,
amelyek között van egy topborunk is, amelynek
Fertálymester bora a neve. Ez egy többszörösen
győztes márka. Édesapám fertálymester volt itt
Egerben. Régen Egerben a kerületeket fertályoknak
hívták. A rendszerváltás után a fertálymesterek csak
lokálpatrióta ügyvédek, orvosok, borászok lehettek.
Szinte természetes volt, hogy ilyen nevű bort
készítsünk, amely nagyon szépre sikerült. Ettől
függetlenül van Kékfrankos, Cabernet Sauvignon,

Fertálymestertől
az olimpiáig
Beszélgetés Bíró Attilával, 
a női vízilabda-válogatott szövetségi kapitányával

„Komoly eredményeket
lehet itt elérni”



Portugieser, Syrah, évjárattól függően készítünk Merlot-
ot is. Tervem szerint kadarkát szeretnék telepíteni, de ez
még a jövő zenéje. A régi bikavérnek ez volt az egyik
alapja. Ez a szőlőfajta elég rothadékony, viszont egész jó
dolgokat lehet vele csinálni. Izgalmas, nagyon kis
fűszeres fajta. Nekünk is van Kékfrankosunk, ami igen
jó bikavéralap, és a bikavértörvény szerint ezt kell
használni. A Kadarkában viszont nagy potenciált látok.
Egyre többen kezdenek foglalkozni vele. Szerintem is
szükség van az újdonságokra, kell egy ilyen kitörési
pont. Sopronra jellemző a Kékfrankos, Villány
a Cabernet Franc-nal tör előre, Tokajt a Furminttal és
a Hárslevelűvel már nem is említem. 

Évente húszezer üveg bort palackozunk, van mikor
kevesebbet, ez függ az évjárattól, a minőségtől.
A pincében még találhatók 2008-as, 2012-es, 2013-as
évjáratú borok. Most kezdjük a 2020-as évjárat
palackozását, sajnálom, hogy édesapám halála miatt
a munkálatokkal megcsúsztunk. Nyárra jó lenne
kijönnünk már a rozékkal. Újdonságnak számít, hogy
készítünk egy habzóbort, ami még nem volt
a szortimentünkben. Ez száraz fehér Rizlingszilváni,
Muskotály és Leányka házasításából készül. 

– Nem szeretném megkerülni a kérdést, hogyan tudod
a versenysportot összekötni a borászattal. 

– Én gyerekkorom óta sportoltam, sportolóként
dolgoztam. Itt nőttem fel Egerben, aztán vízilabdáztam
a Ferencvárosban tíz évig, külföldön Olaszországban,
Görögországban profiként játszottam. Később edzőként
szerettem volna kipróbálni magam. Dolgoztam a férfi

válogatott mellett, majd Új-Zélandon a női
válogatottnál. A magyar női válogatotthoz 2015-ben
kerültem. A felsorolásból látható, mindig a top vonal
volt a jellemző. A női csapattal a riói olimpián 2016-
ban negyedikek lettünk, pár másodpercen múlott
a bronzérem. 

Most is olimpiára készülünk a női válogatottal,
éremért megyünk. Tíz csapat lesz kinn az olimpián.
Már a selejtező is nehéz menet volt, az olaszokat
kellett megverni a kijutáshoz, ami már önmaga is
nagy bravúr volt, hiszen az olasz csapat eddig mindig
kinn volt az olimpián. Most négy-öt olyan csapat
van, amelyik igen nehéz ellenfél. Közülük bármelyik
lehet a győztes. Remélem, ezek között leszünk mi is. 

A kérdésre válaszolva, most a vízilabda
a legfontosabb számomra, ezért jelen pillanatban
Budapesten lakom a családommal, divatos szóval
ingázom. A későbbi terveimben szerepel, hogy itt
Egerben fogunk élni. Ahhoz, hogy a borászat jól
működjön, a legjobb, ha magam is itt vagyok. Ha
a sportot abbahagyom, akkor a borászattal
foglalkozom teljes odaadással, az lesz a családomnak,
akár a gyermekeimnek is a megélhetési forrás.

– Mondtad, hogy sportolóként jártál Új-Zélandon, ahol
akarva-akaratlanul is meg kellett nézni a borokat. 

– Abszolút tudatos lépés volt, hogy amikor ott
jártam, és szabadidőm volt, tanulás céljából
elmentem dolgozni borászatokba is. Szüretkor is
segítettem elég sok mindenben. Például három évig
voltam Aucklandben, a várostól egy húsz kilométerre
lévő kis borvidéken dolgoztam. A távolságot úgy kell
elképzelni, mint Budapest és az Etyeki borvidék
távolságát. Volt mit tanulni, amit a saját
borászatunknál hasznosítani tudok.

– Köszönöm a beszélgetést.
Pusztay Sándor
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Exkluzív

Weinblatt (továbbiakban WB): Hogyan látja Ön mint
rendi protektor ebben a járványhelyzetben az Európai
Borlovagrend szerepét?

Habsburg Károly (továbbiakban HK): Egy olyan
közösségnek, mint az Európai Borlovagrend hosszú
távú céljai vannak. Ez a lovagok személyes

elhivatottsága a lovagi élethez
azzal a céllal, hogy
az irigységet legyőzzék, és ez
által örömet, barátságot és
boldogságot, szerencsét
hozzanak. Az európai
borkultúra ápolása egy
sajátosság, amely valamennyi
lovagrendtől megkülönbözteti
az Európai Borlovagrendet, és
egyedi márkájává teszi azt.
A kulturális diplomáciában
ismét megkezdődött a munka
a páneurópai kapcsolatokon
keresztül. Mindezt látni kell
mindenkinek a járványtól
függetlenül, amely
valamennyiünket érint
valamilyen formában. Ebben
az időben kihívást jelent
ezeket a célokat továbbvinni,

új utakat találni, hogy lehetőség szerint ezeket
a munkákat folytathassuk.

WB: Hogyan lehet egy rendi protektori munkát
általában érthetővé tenni?

HK: Egy rendi protektornak nem az a dolga, hogy
a rend napi munkáját vezesse, hanem, mint ahogy
a „protektor” név is mutatja, védnöke a közösségnek
azzal a feladattal, hogy ennek a munkának
az alapvető dolgaiban és a hosszú lejáratú
irányítottságban lényeges változást hozhasson.

A béke- és kulturális misszió napi tevékenységem
része, ugyanúgy, mint a Páneurópai Unióban vagy
a kulturális javak védelmében végzett munkám.

WB: Önnek mint a Habsburg-ház fejének milyen
feladatai vannak? Hányan vannak Európában, és
milyen az Ön társadalmi-politikai tevékenysége?

HK: A család feje képviseli a családot kifelé.
A családtagok valamennyi kontinensen élnek és
dolgoznak. A család fejének legfontosabb feladata
azokról a történelmi témákról, amelyek a családot
érintik, információt adni és állást foglalni,
gondoskodni arról, hogy megfelelő belső családi
információcsere legyen, és hogy a családi
találkozókat – melyeken sajnos nem tud mindig
mindenki jelen lenni – megszervezze.
A családtagok egészen különböző területeken
tevékenykednek a kultúrától a diplomáciáig,
a gazdaságtól a politikáig. 

WB: Hogyan látja az EU-s népszövetséget
összehasonlítva a Monarchia népszövetségével?

HK: Nagyon sok párhuzam van a Habsburg-
monarchia, a régi Osztrák–Magyar Monarchia és
a mostani EU között. Mindkettőnek más-más
keletkezés- és fejlődéstörténete van. A Habsburg-
monarchia földrajzilag kisebb volt, mint az EU
területe ma, Közép-Európának speciális
identitást adott, amely kiváltképpen
a nacionalizmuson és totalitárius ideológiákon
alapult. A Habsburg-monarchia szétverte
a nemzeti államokat, az EU a nemzeti államok
összefogásából jött létre. A legnagyobb
hasonlatosság vagy a legnagyobb előkép funkció
a nemzetek feletti dimenzióban van. A Habsburg
Birodalom egy soknemzetiségű birodalom volt,
még akkor is, ha 1866-ban egy része
nemzetállammá alakult. Az EU-nak is
megvannak ezek a nemzetek feletti elemei,
amelyek jelenleg alig szabályozottak, és ezen
a területen a Habsburg Birodalom példakép lehet.
Minden nagyobb egyesülés egy belső
decentralizációt feltételez. Ez a nemzetek feletti
szemlélet, amely a birodalmi eszmét is jellemzi,
kulcs az EU részére. Sok probléma adódik ebből,
mivel a nemzetállamok gondolatából kiindulva,
az EU egy nemzetállam mintakép alapján
cselekszik. De ez nem működhet. Itt
a soknemzetiségű Osztrák–Magyar Monarchiát
mint példát említhetjük, mivel abban
megvalósult a nemzetek feletti dimenzió. 

WB: Meddig maradhat fenn még a monarchia mint
államforma Nagy-Britanniában, illetve más európai
országokban?

HK: A monarchia egy államforma, mint
a többi, nem múlt vagy nem jövő. Nincs jele
annak, hogy Európában feloszlana egy
monarchia. Tehát abból indulok ki, hogy még
sokáig létezni fog. De nincs üveggömböm otthon,
amelyből a jövőt megjósolhatnám. 

Borkultúra 
és diplomácia
Habsburg Károly főherceg 60 éves

Károly főherceg, a császári unoka, a 21. századi Habsburg-
ház feje egy karizmatikus, társaságot kedvelő, felvilágosult
gondolkodású világpolgár. Az interjú, melyre 60.
születésnapja alkalmával került sor, mindenekelőtt
bepillantást enged az igen nagyra becsült rendi protektori
és páneurópai elnöki munkájába. Az interjú az Ausztriában
megjelenő Das Weinblatt magazinban (az Európai
Borlovagrend folyóirata) napvilágot látott írás rövidített
változata.



WB: Melyik tevékenység veszi igénybe leginkább?
HK: Pillanatnyilag a saját médiacsoportommal

foglalkozom. Kihívást jelent ezekben az időkben egy
nemzetközi médiacsoport vezetése a pandémia
bizonytalanságának idején. A kulturális javak védelme,
mint korábban is, az a terület, ahol tevékenykedem, és
természetesen a páneurópai munka. 

WB: Hogyan fog Európa tíz év múlva kinézni?
HK: Remélem, hogy Európa tíz év múlva egy

nagyobb Európai Uniót jelent. Különösen
a Délkelet-európai régió (EU-zsargonban Nyugat-
Balkán) az, ahol bővítést remélek, tehát a hat állam
felvételét az EU-ba. Ez mindenekelőtt geopolitikai
okokból szükséges. Egyidejűleg remélem, hogy
az Ukrajnával folytatott szomszédsági politikát
konkrét csatlakozási perspektívává változtathatjuk.
Egyidejűleg figyelünk sok hatáskörön belül
a nemzetállamokhoz való visszatérésre. Szükség
lenne egy belső reformra az EU-ban, amely egy
pénzbeli támogatás elvén alapulna. Ez konkrétan azt
jelentené, hogy a külügyi és biztonságpolitikában is
keresztül tudnánk vinni az európaiságot. Vagyis egy
tényleges európai külpolitikát, melyet nem
a jelenlegi 27 külügyminiszter irányít, hanem egy
EU-külügyminiszter. Ez erősítené Európa
geopolitikai jelentőségét. Ugyanakkor más
területeken decentralizálni kellene. Miért kell
az uniós bizottságnak konkrét dátumot javasolni
a belső égésű motor kivezetéséhez, ahogy ezt többek
között az osztrák szövetségi kormányzat javasolja?
És remélem, hogy a négy alapvető szabadságjogot
minden külön követelés nélkül, nagyon hamar
visszaállíthatjuk.

WB: Hogyan kell érteni az EU kapcsolatát
a szomszédos Oroszországhoz?

HK: Minden jó érzésű ember jószomszédi
kapcsolatot kíván az EU és Oroszország között.
A csatlakozási kérdés itt nem jöhet szóba, mert
a politikai vezetés Moszkvában Oroszországot mint
saját hatalmát látja. Nekünk, európaiaknak
következeteseknek kell lennünk Oroszország
visszatérését illetően a nemzetközi jog talajára, és
tisztában kell lennünk azzal is, hogy Ukrajna
szabadságával és függetlenségével az EU szabadsága
is össze van kötve. A Moszkvával való kapcsolat
rendezése jelenleg nehéz. Egyfelől mivel
a kormányzat belpolitikája elnyomáson alapul,
másfelől célzott politikai zavargásokat támogat EU-s
országokban, amelyekkel gyöngíteni akarja
az egyesült Európát. Moszkva az „oszd meg és
uralkodj” régi elvet vallja. Aki rövid távú önző
célokból rááll erre a játékra, az középtávon elveszti
azt. Egy erős, külpolitikailag kereskedőképes EU-nak
azonban jó kapcsolatokat kell Oroszországgal
ápolnia, ami biztosítja mindkét politikai egységben
a nép jólétét és szabadságát. 

WB: Milyen szerepet játszik az Ön életében
a szabadság, a kultúra és a sport?

HK: Sokirányú elfoglaltságom miatt keveset.
Nagyon szívesen kerékpározom például, hosszabb
túrákat teszek, így tartom edzésben magam.

WB: A COVID-járvány alatt több fő problémakör
jelent meg: biztonság, egészség, valamint gazdaság és
szabadság. Hogyan tovább?

HK: Mértékkel és céllal. A járvány kitörése után
több mint egy évvel sok információt, tapasztalatot
szereztünk, amelyek kezdetben egyszerűen nem
álltak rendelkezésünkre. 2020-ban elkezdtünk
kutatni, és rájöttünk, hogy politikai hatásra a teljes
körű lezárás nem célravezető. De azzal is tisztában
kell lennünk, hogy összefüggés van egy működő
egészségügyi rendszer és a működő gazdaság
között. Végül itt van a gazdaság, ami a jólétet
biztosítja, ami lehetővé teszi egy magasan
kvalifikált egészségügyi rendszer finanszírozását.
Ez azt jelenti, hogy meg kell találnunk azt az utat,
amivel meg tudjuk védeni a veszélyeztetett
csoportokat, ugyanakkor lehetőség szerint
az iskolákat és üzemeket nyitva tartani.
Logikusnak tűnt az éjszakai szórakozóhelyek
bezárása, hiszen senki sem akar egymástól távol
ülve egy pohár italt meginni. 

Az éttermek napközben nyitva maradhatnak,
ahol egy kávéházban beszélgetni lehet, vagy ahol
délben ebédelni tud az ember. Természetesen
a megfelelő biztonsági előírások betartásával.
Az egyéni felelősség nagyon fontos szerepet
játszik. Az államnak nem kellene hamis jóléti
illúzióba ringatni a polgárokat. Minden olyan újra
előhozott javaslatot, amely arra utal, hogy más
embereket feljelentsenek, pellengérre állítsanak, el
kell utasítani. Már a múlt évben kiderült, hogy
a politika különböző intézkedésekkel túllőtt
a célon. Vannak olyan határozatok, ahol
a meghatározott személyszámot meghaladó
összejövetel már tiltott vagy engedélyköteles, ez
a polgári szabadság megsértése. Egy járványt
orvosi eszközökkel, nem pedig politikai eszközzel
kell legyőzni. A kellően átgondolt, tényekkel
alátámasztott előírások hatékonyabbak, mint
a félelemkeltő politika.

WB: Hálás köszönet a részletes beszélgetésért.
Minden jót kívánunk a jubileumi születésnaphoz.

Fordította: Nacsáné Szabó Erzsébet
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Soproni Borút Egyesület

Magyarország legkisebb történelmi borvidékén sok
évszázados hagyományai vannak a borkészítésnek.
A Soproni borvidék az Alpok lábánál a Soproni- és
a Kőszegi-hegység lankáin és a Fertő tó partján terül el.

A borvidék
szőlőtermesztésének alapját
a kelták és az ókori Róma
által megteremtett szőlő- és
borkultúra jelenti.
A hagyományok ápolása és
a modern borkészítés
tudománya egyesülnek
az itteni borászok nedűiben.
A termőhely adottságait több
mint két évezrede
kamatoztatják az itt élő
népek.

A 18 borászatot, családi pincét tömörítő Soproni
Borút Egyesület célja, hogy megteremtse regionális
szinten bortermelők közös fellépését. Közösen
pályáznak európai uniós, illetve más pályázatokon.
Nyertek is például Interreg-pályázatot, ám
a pandémia miatt a tervezett wachaui, toscanai study
tour még nem valósulhatott meg.

A járvány az elmúlt esztendő nagy rendezvényeit is
sorra meghiúsította. Az őszi Szüreti Napok és
a Pünkösdi Borünnep elmaradt. Remélhetően idén
ősszel már sor kerülhet a Szüreti Napok megtartására.
Nyáron is több kisebb boros rendezvényt szoktak
tartani. Az újabb koncepció szerint, a várossal
egyeztetve, új alapra tervezik helyezni a boros
rendezvényeket: elsősorban a nagyobbakra kívánják
helyezni a hangsúlyt. Olyan kiemelkedő művészeket
kívánnak meghívni, akik szélesebb tömegeket
vonzanak. Természetesen egyeztetnek a többi
rendezvénnyel, mint például a VOLT Fesztivállal.

Míg korábban a nagy boros rendezvényeket
a belvárosban tartották, a jövőben ezekre új
helyszíneket vonnak be. Így a Várkerületben,
a Mária-szobornál a Rendezvénytér, vagy
a Lővérekben a vadgesztenyékkel körbeültetett

Erzsébet kert nagyobb, változatosabb lehetőségeket
kínál.

Már készülőben van az a honlap, várhatóan a lap
megjelenésekor már elérhető lesz (soproniborut.hu),
ahol bemutatkozási lehetőség nyílik az egyesület
tagjainak, hogy a pincéik szolgáltatásait ismertessék.

Bár egyelőre csak kevés pince van nyitva
folyamatosan, a kisebbek csak bejelentkezés alapján
nyitnak ki, az egyesület célja, hogy a pincék fix
nyitva tartással várják egész esztendőben
a vendégeket.

A közelmúltban megjelent kiadványuk és
a készülő honlap segítséget nyújt „a soproni bor
útjának” bejárásában, s a bortúrák összeállításában,
ahol a vendégek megismerkedhetnek a tőkétől
a pohárig a Soproni borvidékkel. A gyalogos és
biciklis túrákhoz a már meglévő Fertő parti bicikliút,
a felújított és a további dűlőút-rekonstrukciók
kínálnak lehetőséget. A bortúrákon be lehet járni
a tradicionális, több száz éves pincéket, megismerni
a muzeális termelőeszközöket csakúgy, mint
a legkorszerűbb technológiákat. Minden egyes
borászatnak megvan a maga egyedisége. Van, ahol
többgenerációs poncichter ősök (a szőlők között
babot termelő gazdákat hívták így) nyomán
folytatják a borkészítést, másutt néhány évtizede
kezdtek a borkészítésbe.

A későbbiekben az egyesület szeretne buszjáratot
is indítani a pincék között, hogy a család minden
felnőtt tagja megízlelhesse a régió borait.

Az Alpok lábainál fekvő borvidék leginkább
elterjedt szőlőfajtája a kékfrankos. Sötétvörös bora
kellemes zamatú, és savakban igen gazdag. Sopron
méltán viseli a „Kékfrankos Fővárosa” címet. Ám
emellett a Fertő tó szubmediterrán klímáján túl
a borvidék picit hűvösebb harkai részén a dealpin
mikroklímának köszönhetően fehér- és rozéborok is
készülnek a helyi borászatokban. Sőt, a tó közeli
legjobb dűlők a késői szüretelésű desszertborok
előállításának is kedveznek.

B. Mezei Éva

Tőkétől 
a pohárig

A Soproni Borút Egyesület az ország egyik
legrégebbi bortermő vidékén 2000 júniusában

alakult meg azzal a céllal, hogy megőrizze a térség
borkultúrájának hagyományait, s e kultúrát

idegenforgalmilag hasznosítsa. Az egyesület
tevékenységéről Molnár Tibor alelnököt, 

a Vincellér Borbirtok társtulajdonosát kérdeztük.
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Bacskay Pince
9400 Sopron, Bécsi út 91.
+36 30 957 2014

Bónis-Reitter Borászat
9400 Sopron, Gesztenyés körút 64.
+36 30 473 2965, +36 20 931 2776

Fényes Pince
9400 Sopron, Présház telep, 
Kurucdomb sor 2. 
+36 99 702-287, +36 20 213 9683

Gangl Borászat
9400 Sopron, Lehár Ferenc u. 58.
+36 20 931 5980, +36 20 448 5808

Hanyvári Borászat
9400 Sopron, Árpád u. 6.
Pincészet: 
9400 Sopron, Présház telep
Üzlet: 9400 Sopron, Árpád utca 6.
+36 30 325 4365

Hermann Pince
9421 Fertőrákos, 
Szent Sebestyén út 21.
+ 36 20 934 5970

Iváncsics Pince
9400 Sopron, Szekfű utca 30.
+36 30 5320 661, +36 99 317 262

Jandl Pince
9421 Fertőrákos, Patak sor 26.
+36 20 927 6442

Kocsis Borászat
9400 Sopron, Bercsényi utca 21.
+36 30 979 5379

Lővér Pince
9400 Sopron, Deákkúti út 2.
9400 Sopron, Ady endre út 31.
+36 20 353 5963

Ottó Pince
Termelői borkimérés: 
9400 Sopron, Lóki sor 21.
+362 0 470-9086; +36 99 324-441
Borozó és panzió: 
9400 Sopron, Répcefői sor 22.

Pfneiszl Birtok
9400 Sopron, 
Kőszegi út 81.
+36 30 560 0736

Roll Pincészet
9400 Sopron, 
Áfonya utca 8.
+36 70 556 6159

Sterlik Pince
9400 Sopron, Lővér körút 28.
+36 30 936 3353, +36 30 351 1535

Taschner Bor- és Pezsgőház
9400 Sopron, Balfi út 168.
+36 20 931 5225

Töltl Pincészet
9400 Sopron, Zárányi utca 21.
+36 30 946 5387

Vincellér Borbirtok
Vinotéka: 9493 Fertőboz, 
Fő utca 33–34.
Borbolt: 9400 Sopron, 
Hőflányi utca 45.
+36 20 911 2364

Winelife Borászat
9421 Fertőrákos, Fő utca 93–95.
+36 20 497 7329
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Portré

Az Ipsos a világ ötödik legnagyobb piackutató
vállalata volt az eladások tekintetében 2009-ben,
Németországban pedig a negyedik legnagyobb 2010-

ben. Valahogy jól
kutathatta a piacot
a győri központú
Agrofeed vállalat, amely
egyik lapját Kondaipsos
néven adta ki. Mert a cég
a mezőgazdasági
takarmánypiacon
jelentős szereplőnek
számít. A frappáns cím
jelzi, hogy a pozitív
gondolkodás minden
bizonnyal szerepet
játszott abban, hogy a cég
töretlenül fejlődni tudott.
Ez a pozitív hozzáállás
jellemzi Csitkovics Tibor

ügyvezető igazgatót, aki a derűt hozta magával
az Európai Borlovagrend Hungária Konzulátus Győri
Legációjába is. Története a Sopron melletti Zsirán
kezdődött.

Fordulópontok

– 1974-ben születtem Sopronban, de Zsirán éltünk.
Szakközépiskolába Csepregen jártam. Könyvelő és
számítógép-programozó végzettséget szereztem.

1992-ben Zalaegerszegen a pénzügy és a számvitel
jött hozzá, végül közgazdász lettem. Nem voltam
még 21 éves, amikor elkezdtem dolgozni Sopronban
friss diplomával. Az első munkahelyem az Elzett
soproni üzeme volt. Innen a Soproni Szőnyeggyárba
kerültem. Aztán jött az első fordulópont
az életemben: 1997-ben összeköltöztem későbbi
feleségemmel, Mácsik Ildikóval, akivel
Zalaegerszegen a főiskolán találkoztunk. Adódott
a kérdés, hol telepedjünk le. Egy véletlen adta meg
a választ, Ildikónak volt állásinterjúja, ezzel egy
időben kerestek Bábolnán a takarmányosok
pénzügyi osztályvezetőt, és elnyertem a pozíciót. 

Csitkovics Tibor úgy fogalmaz, szerencséje volt
a karrierjével, mert nagyon gyorsan tudott emelkedni.
Az Elzettnél még gyakornok fiatalember másfél év
alatt már csoportvezető, majd pénzügyi osztályvezető
lett a szőnyeggyárban. A következő állomás Bábolna,
akkor a legnagyobb takarmányozási cég volt
Magyarországon. Ott már pénzügyi és számviteli
osztályvezető, főkönyvelő, majd gazdasági igazgató
lett a beosztása, 40 embert irányított. Mindez négy
év alatt történt. Ehhez nem elég a szerencse. Adódik
a kérdés, mit tud, milyen tulajdonság kell ahhoz,
hogy ilyen gyorsan vezetővé váljék valaki.

– Nagyon jól alkalmazkodom a helyzetekhez –
kezdi gondolkodás nélkül a választ. – Jó volt
a munkabírásom, a problémamegoldó képességem,
de a legfontosabb mégis az, hogy a kollégák
elfogadtak vezetőnek. Odajön egy 23 éves fiatal, és
az 50 éves hölgyeket irányítja, akik 30 éve
ugyanabban a munkakörben dolgoznak, azért ebben
van kihívás. 

Ezt a történetet számos fontos fordulópont
jellemzi. Ilyen volt a privatizáció időszaka. 

– Lehetett látni, hogy Bábolnán a dolgok rossz
irányba fordultak – folytatja az igazgató. – Ahány új
kormány alakult, annyi új igazgató érkezett,
a privatizáció kútba esett, amelynek így nem volt sem
stratégiája, sem pedig jövőképe. Láttuk, hogy hosszú
távon a cég sorsa bizonytalanná vált, és akkor több
kollégával eldöntöttük, hogy csinálunk egy saját céget. 

Alkalmazottból tulajdonossá válni

2001-ben megalapították az Agrofeed Kft.-t. Idén
májusban éppen 20 éve, hogy a nulláról elkezdték
a munkát. 

– Ha visszagondolok, az indulás nehéz dolog volt.
Egy nagy cégtől eljönni, újrakezdeni, nem biztos,
hogy még egyszer bele mernék vágni. Bábolnán
mindenre volt ember, itt meg nekünk kellett csinálni
lépésről lépésre az összes feladatot. Akkor
huszonéves fejjel, bár a társaim idősebbek voltak,
megcsináltuk. Volt benne kihívás. Nagy szerencsénk
volt viszont az, hogy az első pillanattól tudtunk
növekedni. Jöttek az eredmények. Az iparágat
ismertük, a kapcsolatrendszerünk megvolt,

Amikor 
a tudás táplál 
Beszélgetés Csitkovics Tibor borlovaggal

A Díszpolgári Oklevél átvétele



a partnerekkel nem nulláról kellett indítani, nem
volt az a nagy kínlódás az elején. Egy nehézség volt
a dologban, hogy mi akkor csak bérgyártásban
tudtuk gyártani a terméket. Azért ha az embernek
saját gyára van, az sokkal komolyabban hangzik.
A siker titka az, hogy nem csupán takarmányt
gyártottunk. Elsősorban előkeveréket, ez
a takarmány magasabb hozzáadott értékű része.
Ebben vitamin, mikroelemek, makroelemek,
gyógyszerek, aminosavak találhatóak, minden, ami
a nagyüzemi állattartáshoz kell. A mi know-how-nk
az volt, hogy ez milyen receptúrákban keveredik
össze a partnernél. Ráadásul minden állatcsoportnál
különböző az igény, amitől elég komplex a feladat. 

Ez vezetett a következő fordulóponthoz, a saját
üzemhez. 2005-ben támogatást nyertek, ebből
tudtak egy telephelyet vásárolni.
Szalkszentmártonban Bács-Kiskun megyében egy
zöldmezős beruházásban üzemet építettek. 2006-
ban kezdett termelni az üzem, 2009-ben már
kapacitásbővítő beruházást kellett végrehajtani,
annyira jól ment az értékesítés.

– Ez abból a szempontból volt fordulópont, hogy
innentől már komoly szereplőnek számítottunk
a piacon. Jó embereket tudtunk felvenni, sokkal
hitelesebb volt a cég, az eladás is elkezdett
szárnyalni, három év alatt megháromszoroztuk
az árbevételünket. Az első pillanattól kezdve
exportáltunk. Elsősorban az orosz nyelvterület és
a környező országok jelentették a piacot. Ebből
adódott, hogy 2016-ban gyárat tudtunk építeni
Oroszországban. Az orosz piac tízszer akkora, mint
a magyar, piaci oldalról sokkal nagyobb a lehetőség,
de szinte elvárás a helyi termelőüzem. A nagy
konkurensekkel szemben mi voltunk az egyetlen,
akinek ott még nem volt gyára. Ahogy én látom,
a sikerünk titka a sok munka. Úgy értem, hogy
a partnerek telepein dolgozunk sokat. Nekünk
a legnagyobb hozzáadott érték, hogy nagyon magas
telepi szolgáltatást nyújtunk a partnereknek. Ha van
valakinek egy sertéstelepe, a takarmányozást,
receptkészítést megoldjuk, ez alap dolog, de tudunk
a telepi technológiában, a menedzsmentben is
tanácsot adni, vagy állategészségügyi kérdésekben,
szaporodásbiológiában. Amilyen probléma felmerül

a telepen, arra mindre van tanácsadónk, jó ötleteink.
Az igazi hozzáadott érték nemcsak az, hogy a mi
termékeinket használják, hanem a szerviz, amit
hozzáadunk, egy magasabb termelési szintet fog
eredményezni egy idő után a telepen. Ezért szeretnek
minket. Ezért is tudtuk elérni, hogy a nulláról indulva
a cégnek 40 milliárd fölött van a konszolidált
árbevétele. Mi nemigen veszítettünk partnert. Ha valaki
megismert minket, az egy hosszú távú kapcsolat
kezdetét jelentette. Itt már nem engem kell elfogadni,
hanem a kollégákat, a szervizt, amit a telepen
csinálunk, és az magas színvonalú.

Kinyílt a világ

Alapvetően megváltoztatta a világgazdaságot
a világjárvány. Valamilyen formában ez az összes
szereplőt érintette. Az Agrofeed sem lehetett kivétel,
hiszen éppen a telepi szolgáltatásokkal tudott többet
nyújtani. Csakhogy a zárások miatt már nem volt
megoldható szaktanácsadókat küldeni a problémák
helyszínére. Viszont úgy tűnik, ennél a cégnél
a nehézség mindig újabb fejlődésre ösztönöz. 

– Két éve úgy gondoltam, az orosz nyelvű piaci
kapcsolaton túl újabb terjeszkedésre volna szükség.
Amikor elkezdődött a pandémia, építkezésre használtuk
ki a felszabadult időt. Első körben a nyelveket beszélő
itteni munkatársak helyett megpróbáltunk olyanokat
felvenni, akik helyben vannak Lengyelországban,
Romániában, Ukrajnában, Szerbiában, tehát nem kell
utazniuk. Szépen sikerült az értékesítési csapatot
kiépíteni. A termékeink messzebbre is eljuttathatóak
versenyképesen. Ezért indultunk meg Közép-Európa
után a Közel-Keletre, Észak-Afrikába, a FÁK országaiba,
olyan területekre, mint Azerbajdzsán, Üzbegisztán, de
van kapcsolatunk az Emirátusokban, Egyiptomban,
Algériában, Marokkóban, kollégánk van Ghánában, és
elindul az értékesítés Kongó-Kenya-Nigéria felé. Oda
jutottunk, kevesebb a magyar, mint a nem magyar, és ez
is egy érdekes kihívás, ezt a sok kultúrát összehangolni. 

A cég mottója: Tudás, ami táplál. Ezt a tudást
ismerték el három évben egymás után a Superbrands
védjeggyel. Ezt a széles nagyközönség számára is
ismert, a magas minőséget szimbolizáló védjegyet egy
nemzetközi program keretében a legkiválóbb fogyasztói
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Szalkszentmártoni üzem
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és üzleti márkáknak adják. A díj odaítéléséről egy
többlépcsős előszűrést követően az összesen 43
tagú, független, marketingszakmai és vállalatvezető
szakemberekből álló bizottság dönt minden évben.
Az elismerés irányt szab a fejlődésre törekvő piaci
szereplők számára, és a hazai márkáknak példát
mutat a sikeres márkaépítéshez. Csitkovics Tibor
szerint ez a minősítés, amelyet az Agrofeed Kft.
immár harmadszor nyert el, nemcsak biztonságot,
de garanciát is nyújt a vásárlók, üzleti partnerek
mindennapi választásához.

A lovagrenddel érkeztek meg Győrbe

Érdekes megfigyelni, hogy a pozitív emberek előbb-
utóbb vonzzák egymást, találkoznak. Ez történt
a Sopronból, Tolnából Zalán át Győrbe érkezett
Csitkovics házaspárral is. Egyszer csak ott álltak
a bencés templomban, és Tibor letette a fogadalmat,
amellyel az Európai Borlovagrend Hungária
Konzulátus Győri Legációjának tagjává vált. 

– A borral a szerelem régebbi, mint
a borlovagrenddel – mondja. – Én mindig társasági
ivó voltam. Ildikóval kibontottunk néha egy bort, de
inkább a társasági érzésért sodródtunk bele
a borfogyasztásba. Ez a társasági érzés fogott meg
a lovagrendben. Amikor Győrbe kerültünk, egy
ismerősünk sem volt. Itt lakunk már
huszonvalahány éve, sok emberrel volt kapcsolatunk,
de amikor a borlovagrend tagjai lettünk, akkor

éreztem, hogy Győrbe megérkeztünk. Ez az, ami
nagy hozzáadott érték a rendben, hogy olyan
embereket ismertünk meg, akiket régóta kerestünk.
Sok pozitív ember van ebben a csapatban. Aztán
a szerelem gyorsan kialakult bennünk, most már
négy-öt éve azt gondolom, jó baráti kapcsolatokra
tettünk szert. Sok közös programon vettünk részt.

Csitkovics Tibor „mindenivó”, és ennek megvan
a logikus magyarázata. 

– Nem köteleztem el magam csak fajták mellett,
minden jó bort megiszom. Kedvencem sincs.
A borban olyan óriási repertoár van, úgy se tud
az ember a végére érni. Ha csak a magyar
borválasztékot, pinceválasztékot nézzük, nagy
a szortiment. Ha ezt külföldi borokkal bővítjük,
beláthatatlan a választék. Ráadásul mi a pezsgőt is
szeretjük. Úgyhogy haladunk a megismerés útján.
Minden rendezvényen ott vagyunk. Az avatások
nagyon szépek, ezek a legjobbak mindenütt,
Győrben, Sopronban, Szegeden. Jó embereket lehet
megismerni, és ez a társaság egy összetartó csapat. 

Csitkovics Tiborral és feleségével jótékonysági
rendezvényeken is lehet találkozni. Rengetegen
keresik meg a sikeres vállalkozókat, de mindenkin
nem lehet segíteni. Sikerült kialakítani emiatt egy
szempontrendszert.

– Mi önzetlenül támogatunk. Egy dolog van,
amihez konzekvensen ragaszkodunk, ott támogatunk,
ahol valamiféle érdekeltségünk van. Ez nincs
összekötve üzleti érdekeltséggel, de valami alapján
szelektálni kell. A mi támogatásunk Győr,
Szalkszentmárton és Barcs térségére összpontosul.
Ezen belül a sportot, a kultúrát, a rászorulókat
támogatjuk. A város esetében például gyerektáborban,
szoborban segítünk, rendezvények megtartását
szponzoráljuk. Tesszük ezt céges és magánforrásból
is. Szép feladat például rászoruló gyermekek
bábszínházba jutását támogatni, vagy sportágakat,
mint például a férfi kézilabda- és kosárlabda-
szakosztályt. Nem a versenysportot, hanem azt
a 800-900 gyereket, akik így lehetőséghez jutnak. 

Az eddigi összetett gazdasági, társadalmi,
jótékonysági tevékenységet elismerte Győr városa,
2019. március 15-én díszpolgár címmel jutalmazta
Csitkovics Tibort. A fordulópontok története
azonban várhatóan sokáig folytatódik. A nyugodt,
derűs borbarát vállalkozó számára nincs lehetetlen,
a fejlődés határa a csillagos ég.

Pió Márta

Az Oroszországban épült gyár



A háromnapos rendezvény pénteki
bevezetőjeként a hotel gyógyvizes
medencéjében készültek a horgászok
a versenyre, míg este a borlovagok és
családtagjaik vaktesztes borkóstoláson vettek
részt a szálloda különtermében. 

A szerkesztőség borkészletéből, valamint
a lovagi felajánlásokból beérkezett borokból
került összeállításra az értékeléssel
egybekötött borkóstoló.

Az hat fehér-, két rozé és két vörösborból
álló borsort a többségében amatőr borkóstoló
zsűri a nemzetközileg elfogadott százas
pontrendszer alapján bírálta. (Az eredmények
az írásunk mellékleteként található keretben
olvashatók.)

Szombat reggel nyolc horgász részvételével
kezdődött a verseny, amely a horgászhelyek
elfoglalása után délután egy óráig tartott.
A tűző napsütés ellenére szép pontyok és sok-
sok apró kárász került a horogra. A jó idő és
a jó hangulat mellett szerencsére mindenki
fogott kisebb-nagyobb halakat.

Az esti eredményhirdetéskor valamennyi
résztvevő emléklapot, egy-egy üveg bort és
a győztesek serleget kaptak. A díjakat Tagai
István borlovag, prokonzul adta át. Pusztay
Sándor a következő helyezéseket hirdette ki.

Nagy meglepetésre nem valamelyik borlovag,
hanem egyikük fia, a nyolcéves Varga Bence
érte el az első helyezést (kilenc darab hal, 7,19
kilogramm), második lett Samu Ferenc (hat
darab hal, 6,76 kilogramm), harmadik helyezést
ért el Nacsa József (kettő darab hal, 5,75
kilogramm). A különdíjat a legnagyobb súlyú
hal kifogásáért Varga Tamás kapta (4,82
kilogramm)

Az eredményhirdetés után mindenkinek
jólesett a felszolgált bográcsban készült tiszai
halászlé. A vacsorát követően a horgásztó
mellett késő éjszakába nyúló, kitűnő borokkal
tarkított kötetlen beszélgetésre került sor.
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Lovagi élet

Horgászverseny és 
borkóstoló Martfűn
Az Európai Borlovagrend Hungária Konzulátusa június 4-6.
között rendezte meg a harmadik, borkóstolóval egybekötött
horgászversenyét a Martfű Termál Spa Hotel mellett levő
horgásztónál.

A vaktesztes borkóstoló

Varga Áron, a legfiatalabb horgász



[22] BORLOVAGOK

A borkóstoló értékelése
Egri Kékfrankos Superior, 
EGER, SIKE TAMÁS, értékelése: 92,4 – kiváló

Narancsbor – Zenit (2019), 
STERLIK PINCÉSZET, értékelése: 87,8 – igen jó

Etyeki Pinot Noir (2018), 
SZENTESI PINCE, értékelése: 87,1 – igen jó

Cserhegyi Olaszrizling (2019), 
SAMU PINCE, értékelése: 85,6 – jó

Egri Csillag (2014), 
TÁRKÁNYBOR KFT., értékelése: 81,8 – jó

Neszmélyi Sirah Rozé (2020), 
KŐSZIKLÁS PINCÉSZET, értékelése: 85,1 – jó

Pannonhalmi PH Érték (2020), 
ÁCS PINCÉSZET, értékelése: 84,6 – jó

Neszmélyi Olaszrizling (2020),
KŐSZIKLÁS PINCÉSZET, értékelése: 83,6 – jó

Pannonhalmi Cserszegi Fűszeres (2020), 
ÁCS PINCÉSZET, értékelése: 78,8 – jó

Cserhegyi Cuvée Rozé (2019),
SAMU PINCE, értékelése: 76,9 – jó

Lovagi élet

Varga Tamás a 4,82 kilós ponttyal

A III. helyezett Nacsa József

A győztes Varga Bence

Jóízű volt a halászlé



Gyakran használt
boros fogalmak
Amit szeretünk, arról szívesen beszélünk.
Így van ez a borok esetében is, de egyre
gyakrabban hallunk olyan szakkifejezéseket,
amelyek beépültek a hétköznapi nyelvbe.
De vajon biztosan tudjuk, hogy mit
jelentenek ezek a kifejezések? 

A bor koronája
Amikor a pohárban megmozgatott bor egy vékony
rétegben a pohár falához tapad, majd keskeny
csíkokban, íveket képezve lecsorog a falán.
A jelenség létrejötte függ a cukor-, alkohol- és
glicerintartalomtól is, azaz a bor viszkozitásától
(vagy sűrűségétől).

Finesz
Míg a finesz a köznyelvben inkább furfangosságra,
agyafúrtságra utal, a borok esetében teljesen mást
jelent: egyediséget, eleganciát és harmóniát.

Fajtajelleg
Szerencsére a szó jól körülírja a jelentést: olyan
illatokat és ízeket jelöl, amelyek a bort adó
szőlőfajtára jellemzőek, mint például a Sauvignon
Blanc-ra a frissen vágott fű, vagy a Furmintra
a birsalma. Így ha Furmintba szagolva érzünk frissen
vágott fűre emlékeztető illatot, akkor az biztosan
nem fajtajelleges.

Feszes szerkezet
Ha a kortyban minden „egyben van”, és
a savgerincre szinte pattanásig ráfeszülnek
az egyensúlyt biztosító összetevők: aromaanyagok,
beltartalom, test, alkohol, illetve vörösboroknál
a tannin.

Savgerinc
A bor alkotóelemei közül a savtartalom az egyik
legfontosabb, szinte tényleg ez adja a bor „gerincét”,
azaz tartását. A savas ízt nyelvünk két oldalán
érezzük, és általában minél fiatalabb a bor, annál
magasabb a savtartalma – de természetesen
a szőlőfajta is meghatározó. Ha egy bor jó
savgerinccel rendelkezik, és komoly beltartalommal
bír, akkor biztosan hosszú-hosszú évekig eltartható,
mert sokáig meg fogja őrizni frissességét.
Mindannyian tapasztaltuk, hogy mi a különbség
az épphogy érett és a túlérett gyümölcs között.
Az épphogy érett gyümölcs savasabb és keményebb.
A túlérett gyümölcs kevésbé savas és puha. Ezt
a párhuzamot a borokra is ráhúzta a köznyelv, és
a savas példányokat „keménynek”, a nem savasakat
pedig „lágynak” kezdte hívni.

Bondor László

Másnap, vasárnap lévén, többen maradtak még,
hogy a szálloda fürdő- és wellness részlegét
használják.

Pusztay Sándor

IN HONOREM DEI et IN HONOREM VINI [23]

A reggeli verseny előtti eligazítás résztvevői

Samu Ferenc, a II. helyezett

A díjazottak csoportja
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Elárverez a Christie’s aukciósház
egy palack bordeaux-i bort, amely
több mint egy évet töltött el
a Nemzetközi Űrállomáson egy
tudományos kísérlet részeként
a Föld körül keringve.
Az aukciósház vezetője szerint
az ínyenceknek a különleges nedű
akár egymillió dollárt is megérhet.

A Petrus 2000 egyike a tizenkét
üveg francia bornak, amely idén
januárban tért vissza a Földre
az űrállomásról. A tudományos
kísérlet része annak a hosszabb
távú erőfeszítésnek, hogy a Földön
lévő növényeket ellenállóbbá
tegyék a klímaváltozással és
a betegségekkel szemben azáltal,

hogy újfajta stressznek teszik ki őket. Március végén
12 borszakértő a bordeaux-i borkutató intézetben
vakon tesztelte az egyik űrben járt palackot együtt
ugyanazon, de borpincében maradt évjárattal.
Megállapították, hogy a súlytalanság nem rontott

a bor minőségén, hanem jobban érlelte azt. 
Tim Tiptree, az aukciósház bor- és szeszesital-

részlegének nemzetközi igazgatója szerint
a világűrt megjárt bor „páratlan környezetben”
érlelődött. „Egy nagyon harmonikus bor, amely
képes arra, hogy fenségesen érlelődjön, ezért
választották ezt a tudományos kísérlethez. Nagyon
biztató, hogy pompás ízű volt, amikor visszaérkezett
a Földre” – hangsúlyozta. A tudományos
kísérletet a Space Cargo Unlimitied luxemburgi
startup szervezte. Az aukció bevételéből
a további hasonló kutatásokat fogják
finanszírozni. Az aukciós tételben szerepel egy
Földön érlelt Petrus ugyanabból az évjáratból,
hogy a majdani vevő össze tudja hasonlítani
ízüket, ha úgy döntene, hogy felbontja őket. 

Ugyanezt tették márciusban a borszakértők is.
Jane Anson, a Decanter borászati folyóirat
szakírója akkor úgy fogalmazott, hogy a Földön
marad bor íze „fiatalabb volt, mint azé, amely
megjárta a világűrt. Az, amelyik a Földön maradt,
nekem egy kicsit fanyarabb, egy kicsit tanninosabb és

egy kicsit fiatalabb volt. Az űrben jártnak a tanninjai
lágyabbak voltak, jobban kijött egy virágos íz.”

A bor érlelési folyamatának kémiai és biológiai
elemzése lehetővé teszi a tudósok számára, hogy
megtalálják a módot jó évjáratok mesterséges
érlelésére. Szőlővesszőket is vittek a kísérletben
az űrállomásra, amelyek nemcsak túlélték az utat, de
gyorsabban nőttek, mint a Földön maradt társaik,
annak ellenére, hogy kevesebb fényt és vizet kaptak.  �

Francia bor 
az űrben

(Bor)hírek

A Hit Pajzsa
Huszadik alkalommal adták át a Parma Fidei – Hit
Pajzsa díjat február 27-én Budapesten. A kitüntetést
azoknak az élő egyházi személyeknek ítélik oda
évről évre, akik a diktatúra alatt is hűségesek
maradtak hitükhöz, magyarságukhoz. 

A pálos rend tagjai a rendek feloszlatása után,
a diktatúra évtizedeiben sem mondtak le
a lelkiségről. A most díjazott hat személy
a szocialista rendszerben lett az illegalitásban is
működő pálos rend tagja. Lelkiségüket nyilvánosan
nem vállalhatták, hivatásukat csak plébánosként
gyakorolhatták. A diktatúra évtizedeiben a nyaranta
megtartott „fehér napokon” találkozhattak
egymással a szerzetesek. Többször adott helyet

ezeknek a találkozóknak az újszentmargitai plébánia
Borsos János József atya szervezésében.

Az Európai Borlovagrend Hungária Konzulátusa
hosszú idő óta kitűnő kapcsolatot ápol a Pálos
Renddel, tagjai között a díjazott Boros János
Józseffel. A „Szeretet nélkül nincs tartalma
az életünknek” jelmondat szellemében gratulálunk
az atyának. 

Telek Anna Mária
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Kortárs művészeti gyűjtemény Sopronban

A galéria és tulajdonosainak szenvedélye,
a képzőművészeti alkotások gyűjtése már 1987-ben
megkezdődött a történelmi Nagycenken. A régióban
a vállalkozást forradalminak tekintették, és merész

kulturális kezdeményezésként tartották számon.
Jelenleg leányuk, Horváth Ágnes közgazdász,
tulajdonos ügyvezető igazgató vezeti a galériát és
a műhelyt, ars poeticája a következő: „Küldetésünk,
hogy az embereket a megvásárolt képekkel, képeik
keretezésével boldoggá tegyük.”

Horváth László művészetek iránti szenvedélye
kezdetektől fogva végigkísérte különleges családi
vállalkozását. Mecénásként támogatott számos
kortárs művészt és fiatal tehetséget. Több mint
negyven kiállítást szerveztek az elmúlt 35 évben.

A hegykői Tízforrás Fesztivál ideje alatt a művészek
számára alkotótábort hoztak létre Munkácsy-díjas
festőművészek irányításával, és a nyitó napon az ő
képeikből összeállított kiállítás volt a fesztivál első
eseménye. A Horváth és Lukács Galéria ennek
köszönhetően mélyreható ismereteket és
szakértelmet halmozott fel, és továbbítja azt a vevői
és érdeklődői felé. A galériában minden képkeretet
„személyre” szabnak, egyedi képkereteket
fejlesztenek a vevők kívánságai szerint. A keretet
a lehető legnagyobb körültekintéssel választják ki,
hogy az összhang optimális legyen, és
a legszínvonalasabb „tálalásban” kerüljenek
értékesítésre a műalkotások.

Több ezer, többnyire kortárs magyar festő képe
látható és vásárolható meg a galériában. A honlapjuk
online galériája rövid betekintést nyújt
a gyűjteménybe. A stílusok széles skálája (a modern
absztrakttól a klasszikus akvarellig) igyekszik eleget
tenni minden ízlésnek. A galéria tevékenysége
garancia arra, hogy kizárólag szelektált, kiváló
minőségű alkotások kerülnek bemutatásra és
értékesítésre, azaz a művészeknek meg kell felelniük
a Horváth és Lukács Galéria kvalitatív elvárásainak
és követelményeinek. A műalkotás eredetiségét
dokumentummal igazolják, melyet minden esetben
cégük vízjelével látnak el. A teljesség igénye nélkül,
elsősorban szentendrei művészek alkotásait találjuk
meg a gyűjteményben: Aknay János, Bereznai Péter,
Bukta Imre, Bein Pál, Farkas Ádám, Gubis Mihály,
Kótai Tamás, Fe Lugossy László, Orbán Attila, Vince
Ottó, Wahorn Andás, Ef Zámbó István, Ruttkay
Sándor, Pálfy István, Lovász Erzsébet, Turcsányi

Antal, Varga-Amár László és a soproni Gáspárdy
Tibor és Giczy János.

A művészeti alkotás vásárlása stabil,
értékmegőrző beruházásnak tekinthető.
A művészet, az alkotások és a művészet iránti
szenvedély révén az ember időtlenül megőrzi értékes
emberi tulajdonságait, és kiteljesítheti azokat, tehát
ember maradhat, amíg világ a világ.

Dr. Sztancs György

Boldoggá tenni
az embereket
A Horváth László és Lukács Ibolya nevével fémjelzett galéria
és képkeretező gyártó-restauráló műhely 1985-ben nyitotta
meg kapuit. Horváth László okleveles faipari mérnök,
képkeretező és műgyűjtő, művészeti kellékkereskedő és
gyártó, autodidakta festőművész és mecénás.

Megnyitó a Tízforrás Fesztiválon a galériában
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Kulináris utazás Máltán

A Földközi-tenger szívében található Málta –
a vízi sportok és az üdülés mellett
– egyre inkább gasztronómiai
úti céllá is vált az évek során.
A kulináris élmények széles
választékát kínálja, konyhája
számos olyan civilizáció hatását
ötvözi magában, amelyeknek
otthont adtak egykor ezek
a szigetek. Az ország régmúltra visszatekintő és
változatos gasztronómiai történelmének felkarolása
érdekében a Máltai Idegenforgalmi Hivatal a helyi,
fenntartható konyhaművészet mellett tette le
voksát, amelynek gerincét a hagyományos
módszerek adják modern és pezsgő éttermi
környezetben.

Ebben az évben a legrangosabb elismerésben öt
máltai étterem részesült, egy-egy Michelin-csillag
elnyerésével, illetve megtartásával. Ezek a Bahia, Lija
(új), De Mondion, Mdina, ION - The Harbour,
Under Grain és Noni, Valletta. A három, már
meglévő Bib Gourmand étterem, a Terrone,
a Commando és a Rubino sikeresen megőrizte
a „jó minőség, jó ár-érték arány” díját.

Gwendal Poullennec, a Michelin Guide kiadvány
nemzetközi igazgatója szerint „az elmúlt év óriási
kihívásokat jelentett a vendéglátóipar számára
a világ minden táján, és szívből együtt érzünk
azokkal, akik nehézségekkel küzdenek ezekben
a megpróbáltatásokkal teli időkben. Ellenőreinknek,
akár az éttermeknek, alkalmazkodni kellett, de
nagyon örültünk, hogy időt tölthettek a szigeteken,
és két új Michelin-csillagot, valamint öt új Michelin-

tányért
találtak az idei

kiadványhoz.”
Ez utóbbiak a The Fork and Cork

Rabatban; a Chophouse és Fernandõ
Gastrotheque, mindkettő Sliemában; a Zest St
Julian’s-ben és a Mezzodi Vallettában. A „Plate”
szimbólum azokat az éttermeket jelöli, ahol „friss
alapanyagokból, jól elkészített, egyszerűen jó
ételek” készülnek. Ezenkívül a vallettai Harbour
Clubot, a vallettai Nonit, a gżirai Brijut, a mdinai
De Mondiont és a mgarri Tmunt emelték ki
fenntartható gyakorlataik miatt. Ez egy ígéretes
eredmény, amely szorosan kapcsolódik a Michelin
Green Starhoz, amely azoknak az erőfeszítéseit
emeli ki, akik fenntartható gasztronómiai
gyakorlatokkal tevékenykednek az élvonalban.

„Ez a minőségi védjegy jelzi, hogy a máltai
vendéglátóipar miként fejlődik. Nem is olyan
régen még nem volt egyetlen Michelin-csillagos
éttermünk sem, ma öt van, és már több mint
harminc éttermünk szerepel a Michelin Guide-
ban. A gasztronómiai ágazat fontos szereplője
a máltai turizmusnak és gazdaságnak. Málta célja,
hogy a turisztikai kiválóság otthona legyen, ahol
a mennyiség és minőség együttesen valósul meg
mindenben, amit csinálunk” – hangsúlyozta
Clayton Bartolo idegenforgalmi és
fogyasztóvédelmi miniszter.

A Máltai Idegenforgalmi Hivatal elnöke,
dr. Gavin Gulia hozzátette: „Az MTA üdvözli
a Malta Michelin Guide második kiadását, amely
ismét egy lépés a minőségi gasztronómia
irányába. Málta ma már gasztronómiájáról is
ismert, mely gyakran túlmutat a mediterrán
konyhán. Az útmutató második kiadása egy újabb
ok lehet arra, hogy miért jöjjenek az emberek
az elkövetkező hónapokban Máltára, egy kis
kikapcsolódásra és nyaralásra, amire minden
eddiginél nagyobb szüksége van
mindannyiunknak szerte a világban a sok
lemondással és áldozattal teli hónapok után.”

A turisták és gasztrovendégek minél jobb
kiszolgálását és az új utak keresését mutatja
a Heritage Malta (Máltai Múzeumfelügyelőség)
Taste History (Kóstolj bele a történelembe),

Kóstolj bele 
az őskorba!



egysége ismét egy különleges gasztronómiai és
történelmi kalandozásra hívja az érdeklődőket.
Máltán a jelen egészségügyi feltételek mellett már
nyitva tartanak a múzeumok, így a Malta
Maritime (Tengerészeti) Múzeumban, Birguban
a Taste History csapata nem a közelmúltba,
hanem a történelem előtti időbe kalauzol
bennünket. A program a 2020-ban sikeresen
megrendezett tarxieni „Őstörténeti kurátor túra”
folytatása. A „Kóstolj bele az őskorba” programon
a résztvevőknek lehetőségük van különböző
őskori időszakokban, azaz a kora neolitikumban,
a templomépítők időszakában és a bronzkorban
fogyasztott ételeket kipróbálni.

A menüsorban olyan ételek szerepelnek,
amelyekről tudományos és régészeti bizonyítékok
állnak rendelkezésre, hogy abban az időben
léteztek. Azon kétféle állatból származó húsokon
kívül, amiknek állati maradványait a régészeti
feltárásokon is megtalálták, a vendégek számos
gabonafélét – melyeket a búza elterjedése idővel
teljesen kiszorított – és olyan fák terméseit
kóstolhatják meg, melyekről ismert, hogy már
azokban az időkben is jelen voltak a szigeteken. 

Az ételeket a Taste History vezetője, Joseph
Cassar a helyszínen készíti el. Minden hozzávalót
helyi és fenntartható formában termeltek. Arra
ugyan nincs kézzelfogható bizonyíték, hogy
azokban az időkben bort is fogyasztottak volna,
de a már akkor is létező kereskedelmi
kapcsolatok ezt nem zárják ki, így dukál a jó
máltai vagy más ország bora is a különleges
vacsorához.

Hangya Edina
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Gasztronómia
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(Bor)kultúra

A bor szőlőből, gyümölcsből vagy mézből készülő
alkoholtartalmú ital. Török eredetű szó, szürkés-
fehérest jelent. Tudományosan megfogalmazva a bor
szőlőmust vagy cefre alkoholos erjedése útján nyert
szeszes ital. Az emberek kb. 6000 éve ismerik. 

A bor nem csupán egy ital, mely oltja a szomjat,
érzések, hangulatok, események, értékek kötődnek
hozzá. Szorosabb értelemben csakis a szőlő kierjedt
levéből készült szeszes ital nevezhető bornak; tágabb
értelemben azonban a gyümölcsnedvek kierjedése
által nyert szeszes italt is annak nevezzük. Hiszen
létezik pl. alma-, körte-, cseresznye-, ribiszke-,
köszmétebor.

A bor kis adagban oldja a stresszt, javítja
a hangulatot, étkezés után fogyasztva segíti
az emésztést. Ősidők óta issza az ember, sejtve jó
hatásait az emésztésre, a vérnyomásra,
a depresszióra, mivel antidepresszáns hatással is bír.
Fontos azonban, hogy mértékkel fogyasszuk.

A bort Magyarországon a hazai történelem,
a kultúra és a gazdaság egyik meghatározó elemének
tartják. Az ezzel együtt járó gasztronómia fontos
szerepet tölt be a hazai mezőgazdaságban,
turizmusban és az országimázs formálásában. Nem
utolsó szempont, hogy termelőinek és értékesítőinek
megélhetési forrást biztosít. A világ
bortermelésében jelentős változások zajlottak és
zajlanak a mai napig.

A magyar borászat nincs olyan rossz helyzetben,
mint ahogy azt sokan gondolják. Kiváló
szakembereink vannak, és a természeti adottságaink
is megfelelőek. A magyar borkultúra szintje

viszonylag alacsony, de fejlődési pályán van.
A borvidékek turizmusfejlesztései és a megfelelő
reklám nagymértékben segítik a magyar bor
népszerűségét.

Borvásárlás

Szerencsés helyzetben
vagyunk, hiszen 22
borvidékünk nagyon
széles választékot kínál
a különböző stílusú
borokból. Azonban ez
a gazdag kínálat meg is
nehezíti a választást.
Az internet és a közösségi
média nagyon sokat tud segíteni,
ha egy-egy borról információt szeretnénk szerezni,
de a legtöbbször nincs annyi idő egy palack
megvásárlásakor, hogy ezeket végigtanulmányozzuk.

Ha még csak ismerkedünk a borok világával,
érdemes borászatokba és borbárokba járni, ahol
lehetőség van kóstolási mennyiséget kérni,
összekóstolni különböző szőlőfajtákat és stílusokat.
Ezek segítenek abban, hogy kialakítsuk a saját
ízlésvilágunkat, és felfedezzünk új borokat,
stílusokat. Így a következő borvásárláskor majd
a megfelelő palackot fogjuk tudni kiválasztani.

A mindennapok borozásához ma már nagyon jó
kínálatot találunk a különböző szupermarketekben
és élelmiszerboltokban is. Mivel ezek az üzletek
nagy mennyiségben és központilag szerzik be
a boraikat, így az árak is kedvezőek. Ha van
időszakos, akciós borkínálatuk, akkor
szemezgessünk abból, hiszen ez általában frissen
érkezik a polcokra, és gyorsan el is fogy.
Az alacsonyabb árkategóriában mindig a friss
évjáratokat keressük, mivel ezek a borok nem
a hosszú érlelésre készültek, így fiatalon
a legfinomabbak. Ha egy palack nagyon poros, akkor
inkább kerüljük el, főként, ha állítva tárolják
a polcokon.

A különböző lámpák, fűtőtestek és napos ablakok
közelében lévő palackokat se válasszuk. Különösen
kerülendő, ha a címkét már világosra szívta a nap,
vagy a kapszula környékén látszik, hogy kifolyt egy
kis bor.

A vinotékák és borszaküzletek  tökéletes helyek
a borbeszerzésre. Itt használjuk ki, hogy
az értékesítők a legtöbb esetben nagyon jól
ismerik a polcokon lévő borokat. Kérdezzük őket
bátran! Ha van egy-egy kedvenc borunk,
az értékesítők jó eséllyel tudnak ahhoz hasonlót
ajánlani. Ha valamilyen speciális alkalomhoz
keresünk bort, abban is tudnak segíteni. Érdemes
ezekben a szaküzletekben alaposan körülnézni,
hiszen már a címkék tanulmányozásával is sokat
tanulhatunk.

Borfogyasztási
szokások



Borkínálás

A borkultúrának és a kulturált borfogyasztásnak
az egyik legfontosabb eleme a bor megfelelő kínálása
és fogyasztása. Elég pár apró dologra odafigyelni, és
máris teljesebb borélményben lesz részünk.

Fogyasztáskor érdemes figyelni a bor
hőmérsékletére. A különböző típusú borok
különböző hőmérsékleten mutatják meg legszebben
az íz- és aromavilágukat. A pezsgőknél ez 6–8
Celsius-fok, a fehérboroknál és a roséknál a 8 és 10–
12 Celsius-fok közötti, míg a vörösboroknál a 16–18
Celsius-fok körüli az optimális hőmérséklet, azaz
már közelít a szobahőmérséklethez. Az otthoni
gyakorlatban az a legegyszerűbb megoldás, ha
a pezsgőt, a fehérbort és a rosét egyszerűen
betesszük a hűtőszekrénybe.

A hordós érlelésű fehérborok esetében a bort
érdemes fogyasztás előtt fél órával kivenni a hűtőből,
hogy elérje az optimális hőmérsékletét. A pezsgőket
és a könnyű, illatos fehéreket kínálhatjuk egyenesen
a hűtőből kivéve. Ha a vöröseket
szobahőmérsékleten tároljuk, akkor elég, ha
fogyasztás előtt körülbelül fél órára betesszük őket
a hűtőbe.

Az idősebb vörösboroknál
érdemes a kibontás után

a poharakban egy kicsit
szellőztetni a bort, és
csak 10-20 perccel
később elfogyasztani.
Az igazán idős és
testes boroknál pedig

jól jöhet a dekantálás,
ami a bor levegőztetését

jelenti. Ez az a folyamat,
amikor a bort a palackból egy

öblös hasú, általában keskeny szájú üvegbe töltik,
hogy nagyobb felületen tudjon lélegezni, szellőzni.
A bor beletöltésekor arra kell figyelnünk, hogy
az esetleges üledéket ne töltsük át a dekantálóba.
A legtöbb háztartásban persze nincs dekanter, de
erre is van megoldás. Töltsünk ki egy pohár bort
a palackból, és hagyjuk a bort így levegőzni
a palackban körülbelül egy óráig. A kitöltött ital
miatt szélesebb felületen fog érintkezni a bor
a levegővel, és ez is elősegíti az illatok, aromák
felszabadulását.

Végezetül fordítsunk figyelmet a pohárra is.
Az ideális borospohár kelyhe tulipán alakú, mivel ez
a forma, a kehely öblös „pocakja” hozzájárul
a borban lévő illatok felszabadításához. A szűkülő
szájrész koncentrálja a felszabadult illatanyagot, és
a nyelv megfelelő részeire tereli a bort. A szár abban
segít, hogy a kehely csillogóan tiszta maradjon, és
a kezünkkel ne melegítsük fel az ideális
hőmérsékleten lévő bort. Sokféle borospohár létezik,
és akár a szőlőfajtákhoz is választhatunk poharat, de

a mindennapokban egy, a fentieknek megfelelő
formájú szett is elegendő lehet. A bor kitöltésekor
mindig figyeljünk arra, hogy ne töltsük tele
a poharat. Úgy a legpraktikusabb és a legelegánsabb,
ha körülbelül a pohár egyharmadáig töltünk. Ez
általában az a rész, ahol a kehely a legszélesebb.

Borkóstolás

A borok kóstolásának van egy általános
rituáléja, amely abban segít, hogy az ital
minden szépségét és részletét
kiérezzük és kiélvezzük. Elsőre talán
nagyon tudományosnak tűnhet,
viszont egy kis gyakorlással könnyen
rutint szerezhetünk benne, és
a segítségével a mindennapokban is
nagyon sok új illatot és ízt
fedezhetünk fel.  Ezáltal új
élményekben és izgalmakban lehet
részünk.

A bort töltsük ki a megfelelő, tulipán alakú
pohárba. Mindig csak annyit töltsünk, hogy a bor
a pohár legszélesebb részéig érjen (ez általában
körülbelül az egyharmada a teljes pohárnak).

Csodáljuk meg a bor színét és megjelenését.
Emeljük a szemünk elé a poharat. Meg is dönthetjük.
Nézzük meg felülről a színárnyalatát, a színmélységét
és a tisztaságát. Csillog? Más színű a szélén?
Mennyire mozog olajosan? Vagy inkább vízszerű? A jó
bor legtöbbször tiszta és üde színárnyalatú. A szín és
a színmélység sokkal inkább utal a szőlőfajtára és
a készítési módra, mint a minőségre.

Ha megfigyeltük a tisztaságát, érdemes egy kicsit
átforgatni a bort a poharunkban – de ne
„centrifugázzuk” ki! Legyen olyan a mozdulat,
mintha elegáns O betűket rajzolnánk a pohárral
a levegőben. Ez azért hasznos, mert így jobban
felszabadítjuk az aromákat és az illatokat, és
a tulipán forma segít koncentrálni azokat. Ezután
szagoljunk bele a pohárba. Figyeljük meg, hogy
inkább gyümölcsös vagy fűszeres jegyek vannak-e
a borban. Mennyire tiszta az illat, van-e benne bármi
zavaró vagy kellemetlen? Mennyire „meleg” az illat,
inkább érett, lekváros gyümölcsök jutnak eszünkbe,
vagy friss, üde illatok? Komplex, összetett az illat,
vagy inkább egysíkú? A jó bornak az az egyik
ismertetőjegye, hogy mindig kellemes az illata.

Most jön maga a kóstolás. Érdemes egy nagyobb
kortyot a szánkba venni, hogy mindenhová jusson
belőle, és az összes ízlelőbimbónk találkozzon
a borral. Figyeljünk a bor harmóniájára. Harmónia
alatt a savak, a gyümölcsösség, az alkohol,
a testesség és a csersavak, tanninok arányát értjük.
A bor harmóniája sokféleképpen létrejöhet. Ezeket
hívjuk különféle stílusoknak, struktúráknak.

Ha már eleget elemezgettük az összetevőket, akkor
a bort nyeljük le, és figyeljük meg a lecsengését,
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(Bor)kultúra

az utóízét, azaz hogy milyen hosszan érezzük még
az ízeit a szánkban. Egy jó bor lecsengése hosszú és
kellemes ízű. Nagyon fontos, hogy a borok
kóstolgatása és fogyasztása során mindig tartsunk
mértéket, és kortyoljunk mellé vizet is.

Bortárolás

A bor számára az ideális tárolási körülményeket egy
jól szellőző, közel állandó hőmérséklettel és
páratartalommal rendelkező pince biztosítja, ahol
a palackok elfektetve várják, hogy kibontsuk őket.
Ezek a borospincék főként a vidéki emberek
kiváltságai, azonban ha pár dologra odafigyelünk,
bárhol ki tudunk alakítani a borok tárolására
alkalmas helyeket. A legegyszerűbb, legprofibb, ám
nem túl olcsó és viszonylag sok helyet igénylő
megoldás a borhűtő beszerzése. Ma már a legtöbb
hűtőgyártó cég kínálatában találhatunk borhűtőket.

A legprofibbak külön hőmérsékleti zónákkal
rendelkeznek, így a pezsgőket éppoly tökéletes
fogyasztási hőmérsékleten képesek tartani, mint
a testes vörösborokat. A borhűtők készítésekor arra
is figyelnek, hogy elkerüljék a gép működéséből
eredő finom rezgéseket, hogy még tökéletesebb és
nyugodtabb körülményeket biztosítsanak a bornak.
Szerencsére pince és borhűtő nélkül is rengeteg
lehetőségünk van, épp ezért inkább azt érdemes
megjegyezni, hogy mik a tabuk, vagyis amit soha ne
tegyünk egy borral:

Ne tegyük ki a bort intenzív hőmérséklet-
ingadozásnak, sem extrém melegnek vagy extrém
hidegnek! (Az autó csomagtartója akár egy forró
nyári délutánon is tönkre tud tenni egy bort.)

Ne tegyük ki a bort közvetlen napfénynek!
A legjobb fénytől védett helyen tárolni. (A szekrény
teteje nem ilyen.)

Ne tároljuk a parafa dugós borokat állítva! Állítva
tárolt borok esetén a dugó könnyebben kiszáradhat,
ami a zárás intenzitásának csökkenéséhez, ezzel
pedig nem kívánt oxidációhoz vezethet.

Ne tároljuk vegyszerek közelében a borokat! A bor
egy élő és lélegző folyadék, a vegyszerek

a parafa dugón keresztül akár nem kívánt
folyamatok elindulását is okozhatják.

Ne tároljuk rezgő vagy hőt kibocsátó
tárgyak közelében a palackokat! Egy
mélynyomó hangszóró rezgése vagy
a radiátor melege is károsíthatja
a bort.

Ideális lehet a tárolásra
a konyhaszekrény egyik alsó polca,

ami a sütőtől távol van, vagy a kamra
egyik nyugodtabb sarka is. A lényeg, hogy

a palackok feküdjenek, a hőmérséklet
viszonylag állandó legyen, ne érje a borokat

közvetlen fény, és ne mozgassuk őket gyakran. Ha
pedig fehérborunk vagy rosénk van, azokat

a hűtőben is tárolhatjuk, hiszen így mindig készen
fognak állni arra, hogy kibontsunk
belőlük egyet.

Bort mértékkel

Mi, magyarok boros
nemzet vagyunk. A bor
a kultúránk része, így
része
a mindennapjainknak és
az ünnepeinknek.
A borfogyasztás a benne
lévő alkohol miatt azonban
felelősséggel is jár. Ahhoz, hogy a bor valódi értékét
átélhessük, érdemes pár dologra odafigyelni, és
követni a mértékletes borfogyasztás öt alapszabályát:

Értsük a bort, amit fogyasztunk! Ha tudjuk, mi
teszi a bort egyedivé, nagyobb élvezet a fogyasztása
is. Ebben ma már az internet, a borászatok
weboldalai is a segítségünkre vannak. Olvassunk
utána a szőlőfajtának és a borvidéknek, és figyeljük
meg, hogy a leírtak hogyan jelennek meg abban
a borban, amit fogyasztunk.

Igyunk lassan! Hagyjunk időt a bor ízlelésére!
A tudatos borfogyasztás és -kóstolás fejleszti
az ízlelőbimbóinkat és az ízemlékezetünket, vagyis jobb
kóstolóvá tesz bennünket. Ennek segítségével egyre
több dimenzióját és szépségét fedezhetjük fel
az általunk fogyasztott boroknak, ami azt is jelenti, hogy
egy korty bor elfogyasztása több élményt fog nyújtani.

A bort kísérje a hozzá illő étel és egy pohár víz!
A borban lévő alkohol vizet von el
a szervezetünkből, így érdemes a borfogyasztás
során azonnal pótolni azt. Ez abban is segíthet, hogy
elkerüljük a fejfájást és a dehidratáltságot. A borok
és az ételek kéz a kézben járnak, egy jól eltalált
páros fantasztikus gasztronómiai élményt tud
okozni. Bor–étel párosítás esetén nem feltétlenül
kell bonyolult fogásokra gondolnunk, hiszen sokszor
már pár falat gondosan kiválasztott sajt is képes új
dimenzióba emelni a borozás élményét.

A bort társaságban élvezzük! A borozás nem
magányos dolog. Egy finom pohár bor oldottabbá teheti
a beszélgetést és felpörgetheti a hangulatot. Ugyanakkor
meghittséget tud csempészni egy romantikus estébe, és
abban is segíthet, hogy egy nehéz nap után
a barátainkkal vagy a társunkkal ellazuljunk.

A bort mértékkel fogyasszunk! A WHO ajánlása
nők számára napi maximum 250 ml, míg férfiak
számára maximum 375 ml, és javasolt heti egy-két
napot alkoholmentesen tartani. A túlzott
alkoholfogyasztás káros az egészségre, és társadalmi,
családi problémákat is okozhat. A mértékletességet
már csak azért is érdemes betartani, mert a túlzott
borfogyasztás az előbbieken túl súlygyarapodást is
okozhat. 

Bondor László



Május utolsó hétvégéjén Győrben került sor
a magazinunk jelen számában olvasható
bormustrára. A borbíráló bizottságot
a borlovagrend konzulátusának és
legációinak vezetői alkották: Nacsa József
borlovag (Szeged), Karakai Zsolt borlovag
(Győr), Riegler Antal borlovag (Győr), Bondor
László borlovag (Esztergom), dr. Mészáros Sándor
borlovag (Budapest), Tagai István borlovag
(Győr), Téringer Zoltán borbíró (Győr).
A borbírálók különböző civil foglalkozásokat
képviseltek, volt közöttük ügyvéd,
kereskedő, cégvezető, szállodaigazgató, ám
többségüket gyakorló borbírálóként a bor
iránti tiszteletük és szeretetük jellemezte. 

A bortesztet a nemzetközi és hazai
versenyeken elfogadott százpontos
értékelési szisztéma szerint „vakon”
végezték a bírálók. Természetesen senki
nem tudhatta előre, hogy milyen nedűk
kerültek értékelésre, mivel a palackok
egységes textilzsákban voltak elhelyezve,
ezért az üvegről és a címkéről nem tudták
megállapítani, hogy milyen bort kóstoltak.

A mustra levezetését a BORlovagok
magazin főszerkesztője, Pusztay Sándor
borlovag végezte. 
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Tokaji Hárslevelű – 2008
SIMONFAY MEZŐGAZDASÁGI KFT.
(Tarcal)
Félédes fehérbor
A Zomborka dűlőről származó
korlátozott palackozású bor
Alkoholtartalom: 13,0%
Pontszám: 97,6
Értékelése: Igen jó

Fertálymester bora – 2008
BÍRÓ ÉS FIA PINCÉSZET (Eger)
Száraz vörösbor
Egri cuvée, amelyben Kékfrankos,
Cabernet Sauvignon és Merlot
található.
Alkoholtartalom: 12,0%
Pontszám: 96,8
Értékelése: Igen jó

Egri Kékfrankos Superior
– 2016
SIKE TAMÁS PINCÉSZET (Eger)
Száraz vörösbor
A Tornyos-dűlőben termett
szőlőből készült egyedi bor
Alkoholtartalom: 13,0%
Pontszám: 96,7
Értékelése: Igen jó

Lovagi értékelés

A kóstolás során 
a következő eredmények születtek.

Nacsa József: 
Testes, szép vörösborok voltak a válogatásban

Karakai Zsolt: 
Több kellemes, kiemelkedő tétel volt
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Pannonhalmi Sárga 
Muskotály – 2020
HEROLD PINCE (Pér)
Száraz fehérbor
A Széldomb lejtőin termelt szőlő bora.
Alkoholtartalom: 13,0%
Pontszám: 87,2
Értékelése: Igen jó

Szekszárdi Chardonnay –
2018
MÉSZÁROS BORHÁZ 
(Szekszárd)
Száraz fehérbor

Alkoholtartalom: 13,0%
Pontszám: 85,6
Értékelése: Jó

Dobosi Kéknyelű – 2018
Dobosi Pincészet (Szentantalfa)
Száraz fehérbor
A Balatoni borrégióban termelt
biobor

Alkoholtartalom: 13,0%
Pontszám: 85,4
Értékelése: Jó

Badacsonyi 4 hegy – 2019
LAPOSA BÍRTOK
(Badacsonytomaj)
Száraz fehérbor
A 4 tanúhegyen termelt
Olaszrizling
Alkoholtartalom: 13,5%
Pontszám: 96,2
Értékelése: Igen jó

Neszmélyi Kékfrankos
Rozé – 2020
KŐSZIKLÁS BORÁSZAT
(Dunaszentmiklós)
Száraz rozébor

Alkoholtartalom: 12,5%
Pontszám: 88,2
Értékelése: Igen jó

Neszmélyi Rajnai Rizling
– 2020
KŐSZIKLÁS BORÁSZAT
(Dunaszentmiklós)
Száraz fehérbor

Alkoholtartalom: 13,5%
Pontszám: 87,8
Értékelése: Igen jó

Riegler Antal: A kiegyensúlyozott borokban 
élvezetes savakkal találkoztam

Bondor László: A fehérborokat a gyümölcsösség
és a tisztaság jellemezte
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Neszmélyi Hárslevelű –
2020
KŐSZIKLÁS BORÁSZAT
(Dunaszentmiklós)
Száraz fehérbor

Alkoholtartalom: 12,5%
Pontszám: 85,2
Értékelése: Jó

Neszmélyi Királyleányka
– 2020
KŐSZIKLÁS BORÁSZAT
(Dunaszentmiklós)
Száraz fehérbor
Erdélyből származó fajta
Alkoholtartalom: 12,0%
Pontszám: 84,8
Értékelése: Jó

Neszmélyi Sauvignon
Blanc – 2020
KŐSZIKLÁS BORÁSZAT
(Dunaszentmiklós)
Száraz fehérbor

Alkoholtartalom: 13,5%
Pontszám: 84,6
Értékelés: Jó

Dr. Mészáros Sándor: Egyre több bor esetében 
találkoztam az eleganciával

Tagai István: Örömet okozott a kiemelkedő tételeket
kóstolni

Téringer Zoltán: A kóstolt borok jól érzékeltették 
a különböző borvidékeket

A bírálatra szánt borok az ország különböző borvidékeiről – Neszmély,
Szekszárd, Tokaj, Balaton-felvidék, Tarcal, Eger – érkeztek, ezáltal igen
színes borfelhozatalt kóstolhattak a jelenlevők. 
A megtartott bormustrára összeállított válogatásból kiderült, hogy
a tesztelt borok jelentős része kitűnő minőséget képviselt, és nem
véletlen, hogy napjainkban a fogyasztók kedvelik a jó minőségű,
gyümölcsös, zamatos, magyar borokat. A tesztelésen felvonultatott
tizenkettő bor közül hét igen jó, öt jó minősítést kapott.  

Pusztay Sándor
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Hírek

Megdöbbentő adat látott
napvilágot, mely szerint
a Vatikánban a legnagyobb
az egy főre jutó borfogyasztás
a világon. Joggal vetődik fel,
a „misebor” népszerűsége vagy
a kedvező adóviszonyok állnak-
e az eredmények mögött.  A hír
szerint az elmúlt években egy
vatikáni állampolgár átlagosan
75 liter bort fogyasztott el, ami
nagyjából 98 üvegnek felel meg.

Az olasz sajtó érdekes magyarázattal állt elő.
A vatikáni állampolgárok rendkívül kedvező adózási
kiváltságokkal rendelkeznek, amit már korábban
az EU is bírált. Vatikán tulajdonképpen egy hatalmas
Duty Free Shop, ahol olcsóbban, forgalmi adó nélkül
lehet vásárolni. Mások azonban ezt azzal
a megjegyzéssel cáfolták, hogy nincs olyan üzlet

Jakubcik Péter 
lovagtársunkra emlékezve…

Gyászol az Európai
Borlovagrend Hungária
Konzulátusa Soproni
Legációja.

Egy ember életét nem lehet
pár leírt gondolattal
„összefogni”. Emléket állítani
és emlékeztetni rá, talán igen.
Jakubcik Péter Győrből
származott, 1977-ben
házasodott össze feleségével,
így került Sopronba. Két
gyermekük született, Mariann
és Péter. 1978-tól a soproni
autóklub műszaki vezetőjeként
volt az autósok segítségére,
majd innen a Walter Autó Kft.-
hez került, ahol egészen
a nyugdíjazásáig dolgozott.

2009-től volt borlovag, aktív résztvevője minden jó célt
szolgáló megmozdulásnak. Sokan emlékezhetünk mosolygó
arcára, lelkes, becsülettel végzett munkájára.

Kedves Péter, nyugodj békében! 
Tisztelgünk emléked előtt.

Vatikán területén, ahol kifejezetten bort árulnának,
ha viszont valamelyik kegyhelyárusnál lehet kapni
bort, azt meglehetősen borsos áron kínálják.

A magyarázat valószínűleg máshol keresendő.
Európa kis országai közül a kiugró eredmény
az országokra jellemző magas életkorral is
magyarázható. Vatikánban például nem élnek
gyerekek, ami már jelentősen befolyásolhatja
a statisztikát.

Az Európai Borlovagrend konzulátusai,
Magyarországhoz hasonlóan, minden évben
megajándékozzák a vatikáni Svájci Gárda tagjait több
száz üveg nemes itallal. Ez azonban valószínűleg
nem kerül be a statisztikákba. Ennek ellenére
érdekes, hogy bár növekedett a borfogyasztás
a korábbi évekhez viszonyítva a pandémia idején
húsz százalékkal, a nagynak tűnő mennyiség
a korosztályi sajátosságok alapján alíg több, mint
személyenként, naponta egy pohár bor.      �

Borteszt
A bormustra vakteszt volt, ami azt jelenti, hogy a kóstolók
semmit sem láttak a palackokból – a címkéket, kapszulá-
kat sem –, mivel azokat egy összehúzott nyakú szövetzacs-
kóból kínálták, töltötték a poharakba. A borbírálók külön-
böző civil foglalkozásokat képviseltek, volt közöttük
ügyvéd, kereskedő, cégvezető, szállodaigazgató, ám több-
ségüket gyakorló borbírálóként a bor iránti tiszteletük és
szeretetük jellemezte.

A teszt nyitott és ingyenes, bármely borászat, borkereske-
dés küldhet mintát a „mustrára”.  Éttermek, szállodák,
borpincék „kihelyezett” tesztelését is vállaljuk. A teszt
eredményét azonban mindenki csak a megjelent magazin-
ban ismerheti meg. 

(Információ a titkarsag@kornetas.hu címen)

Hol isszák a legtöbb
bort a világon?

Tagai István átad egy üveg 
Tokajit Ferenc pápának
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