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A globális felmelegedés ma már elfogadott 
tény, hatásait saját bőrünkön is tapasztaljuk. 
Az időjárásunk változik, és még fog is.  
A Geisenheim Intézet szerint Magyarországon 
nemcsak a hőmérséklet fog emelkedni, hanem 
a nálunk eddig nem megszokott időjárási  
jelenségek is gyakoriak lesznek. Húsvéti hóvi-
har, vagy épp tavaszi hangulat karácsonykor 
– ugye ismerősek? Talán nem is gondolunk 
arra, hogy a mindennapokban apróságok is 
nagyon sokat számíthatnak, hogy ezt a folya-
matot csökkentsük. Ha a szemetet szelektí-
ven gyűjtjük, és a borospalackok nem a kom-
munális hulladék közé kerülnek, már sokat 
tettünk egy jobb életminőségért. 

A bornak is lehet negatív környezeti hatása,  
illetve nem is a bornak magának, hanem  
a termesztéséhez és készítéséhez kapcsolódó 
tevékenységeknek, a csomagolásnak és a szállí-
tásnak. Gyomirtók, permetezés, borászati  
segédanyagok – ezek mindennaposak nagyon 
sok bor életében. Ma már egyre többet beszé-
lünk az úgynevezett autentikus vagy „zöld”  

borokról, amelyek a természettel összhangban, 
minimális vagy zéró vegyszer, vagy mestersé-
ges szer használatával készülnek, ezzel is óvva 
a növény- és állatvilágot, fenntartva a termé-
szet körforgását. Ennek három fő kategóriája 
van: bio-, fenntartható és organikus borászat.  

Hivatalosan organikus, azaz biobort akkor  
készíthet egy borászat, ha erről tanúsítvánnyal 
is rendelkezik. Az organikus szőlészet a gyakor-
latban azt jelenti, hogy a szőlőt vegyszermen-
tesen művelik. Ez jobb évjáratokban viszonylag 
egyszerűbb, de egy esős, problémásabb évben 
hihetetlenül sok odafigyelést és többletmunkát 
igényel. Bio minősítést csak akkor kaphat egy 
borászat, ha már több éven keresztül bizonyí-
tottak, azaz nem lehet egyik évről a másikra 
átállni. Az organikus gazdálkodók a pincében  
is törekszenek a minimális beavatkozásra. Ez 
azt jelenti, hogy a vegyszereket ott is kerülik, 
sőt még a kénnel is nagyon visszafogottan 
bánnak. A maximális higiénia és a precizitás 
elengedhetetlen. 

A fenntartható borkészítés közelít az organikus 
gazdálkodáshoz. Kevésbé szigorú és kötött, 
ugyanakkor átfogóbb és komplexebb is. Az öko-
lógiai, azaz környezettudatos szemlélet mellett  
a fenntartható gazdálkodásban fontos szerepe 
van a társadalmi felelősségvállalásnak, a meg-
újuló energiák használatának, a tudatos vízgaz-
dálkodásnak, és emellett gazdaságilag is életké-
pesnek kell lennie a borászatnak. A gyakorlatban 
ez azt jelenti, hogy kritikus esetekben a növény-
védelemben is és a borkészítésben is megenge-
dőbb, mint az organikus gazdálkodás. 

A következő, és egyben legkomplexebb  
kategória a biodinamikus bor. Az autentikus 
borokon belül ez az egyik legszabályozottabb 
irányzat, ami nemcsak a szőlőről és a borról 
szól, hanem egy szemléletmódbeli váltásról, 
életmódról is. A biodinamikus gazdálkodók 
egész életüket a természettel és a bolygókkal 
harmóniában élik. A biodimanikusok mindent 
képviselnek, amit az organikus gazdálkodók, 
azaz vegyszermentesen termesztik a szőlőt 
és készítik a bort, de ez kiegészül a biodi-
namikus preparátumok használatával és  
a kozmikus ritmusok figyelembevételével is.  
A biodinamikus gazdálkodók nemzetközi  
tanúsítványa a Demeter minősítés. 

Névjegy

Herczeg ÁgNes
•  25 évesen döntött úgy, hogy 

megváltoztatja az életét, és mindent  
a bor köré épít.

•  Hitvallása szerint a tudás és a szenvedély 
egyaránt fontos egy igazán jó 
borszakértő számára.

•   WSET-oktató és MW-jelölt
•  Egy 8 éves kislány, Blanka büszke 

édesanyja
PANTONE 447U

C 64 / M 52 / Y 51 / K 23

R 94 / G 98 / B 95

#5E625F

PANTONE 708U

C 0 / M 56 / Y 17 / K 0

R 252 / G 146 / B 164

#FC92A4

Környezet -
barát borok  
és 260 űrtúra 
megváltása

Az üvegHegyeN iNNeN és túl

Akár 1 kg különbség is lehet borospalack és  
borospalack között. A nehezebb palackok eseté-
ben általában jobb minőségre gondolunk, ezért 
sok borászat előszeretettel használja ezeket. 
Egy amerikai boros újság felmérése szerint ez 
éves szinten akár 31,8 milliárd kilogramm súly-
felesleget is jelenthet. Ha a borospalackjaink 
visszaválthatók lennének, éves szinten 260  
űrkirándulásra való energiát nyerhetnénk vele. 

Ahhoz, hogy egy szeméttelepen lebomoljon 
egy borosüveg, hozzávetőlegesen egymillió évet 
kellene várni. 

Két hét alatt csak az amerikaiak annyi boros-
üveget dobnak el, amennyiből újra lehetne  
építeni a World Trade Center mindkét tornyát. 

Egy tonna papír újrahasznosításával hét  
kifejlett, 50-60 éves skandináv fát mentünk meg 
a kivágástól.  

A borok ökológiai lábnyomának átlagosan 
35%-a a szállítás során keletkezik. 

Nemrég egy Julia Roberts-videót láttam az interneten, amelyben a természet 
nevében beszél. Arról, hogy nem a természetnek van szüksége ránk, hanem  
nekünk van szükségünk a természetre. Amikor azt mondjuk, hogy a környezetet 
tönkretesszük, akkor azt kellene végiggondoljuk, hogy a környezet és a Föld túlél 
bármit. Alkalmazkodik, fejlődik, és ha veszélyeztetjük a létét, akkor elpusztít 
bennünket, azaz nem a környezetet károsítjuk leginkább, hanem saját magunkat.  

Koszovó calling
A Koszovói Köztársaság megalakulása a Jugoszlávia szétesését követő harcok eredménye. 
Előzménye jóval korábbra vezethető vissza: a nacionalizmus kifejlődése a Balkánon a török 
uralom alatt, a XIX. században, különösen pedig az albán és a szerb nacionalizmus ütközése, 
amelynek csúcspontja a koszovói háború volt. Ezek a történelmi tények és a múlt. De vajon 
milyen most az élet ebben a sokszínű és fiatal államban? Erre voltunk kíváncsiak.



Támogatott cikkTámogatott cikk

1. A Balkánra utazni mindig izgalmas és örömteli 
– ezt már tavaly nyáron is megtapasztaltuk, amikor 
az Experience Balkan csapatával és a Camperrel 
keresztül-kasul bejártuk Szerbiát, Montenegrót és 
Albánia egy jó részét. Koszovó azonban egy kissé 
más. A megítélése minimum ellentmondásos, ha 
csak a híradásokra hagyatkozunk, vonzónak aligha 
neveznénk. Ezért is kerekedtünk fel, hogy a saját 
szemünkkel lássuk, a saját bőrünkön tapasztaljuk 
meg, mi az igazság. Az út Szerbián keresztül vezet, 
nem rövid és olyan, mint egy időutazás. Utazás 
egyfelől az ismeretlenbe, másfelől pedig egy olyan 
világba, ahol – az elmúlt évtizedek megpróbál-
tatásainak is köszönhetően – az odafigyelés, 
emberség és a vendégszeretet sokszor őszintébb 
formáját mutatja, mint sok helyütt a világban.

2. Bárhol is jártunk – akár Pristinában, a fővárosban, 
akár Ferizajban vagy éppen a festői szépségű, igazi 
mediterrán hangulatot árasztó Prizrenben –, az 
rögtön szembetűnő volt, hogy az érezhető szegény-
ség ellenére az utcák, piacok lüktetnek az élettől és 
óriási a kínálat a helyben megtermelt, kifejezetten 
ízes – és a jelenlegi ismereteink szerint minden 
bizonnyal bio – zöldségekből, gyümölcsökből.

3. Ami nálunk most legújabb trendként a street 
food vonulata, az arrafelé talán a legtermé-
szetesebb étkezési forma. Nincs túlgondoltság 
vagy mesterkéltség, hagyományos, egyszerű 
alapanyagok, megbízható konyhatechnológia és 
valódi ízek – alighanem ebben rejlik a nagy titok. 
Bármerre is járunk, nem nagyon fogunk csalódni: 
ár/érték arányban nagyon jó a kínálat, a helyiek 
pedig szívüket-lelküket beleteszik az ételekbe.

4. Az időutazás része, hogy az ember a legváratlanabb 
helyen botlik olyasmibe, amire egyébként egyáltalán 
nem számított. Mint amilyen egy, az augusztusi 
búcsúkat idéző vándor vidámpark a hegyi szerpentinek 
mentén. Semmi különös: körhinta, dodzsem, vásárfia. 
De ami a lényeg: mindenhol csupa életvidám, jóarcú 
fiatal – nem csoda: az ország lakosságának átlag  életkora 
27 (!) év. Lehet, hogy a pénztárcájuk üres, lehet, hogy 
egyik-másikuknak nélkülöznie kell, de tudnak örülni  
a szabadságnak és ezt ki is mutatják.



Támogatott cikk

5. Ha van valami, ami a balkáni konyha sajátja,  
és amit szinte mindenki – jó, leginkább a férfiak – 
mesterfokon űz, az a szabadtéri sütés és a 
grillezés. Persze akár azt is mondhatnánk, könnyű 
dolguk van: az ott élő népek életének évszázadok 
óta része mindez, és hát az az igazság, hogy 
meglehetősen jó húsfélékből is gazdálkodnak, 
legyen szó bárányról, marháról vagy éppen halról. 
A lényeg, hogy nagyon büszkék arra, ha 
megmutathatják a konyhaművészetüket és 
jóllakathatják a vendéget.

6. A kettősség lépten-nyomon tetten érhető. Miközben a kávézók, vendéglők, különféle 
magárusok között korzózunk – ahogy azt a helyiek is teszik esténként, kiöltözve, megadva  
a módját – bizonyosan belefutunk legalább egy – de inkább egy tucat –, a gordiuszi csomót 
idéző villanyoszlopba. A villanyáram amúgy nagy kincs errefelé: nem is olyan régen,  
néhány éve még volt olyan időszak, amikor napközben olyan gyakorisággal szakadt meg  
a szolgáltatás, mintha valaki morzézott volna vele. Ezek az idők szerencsére lassan 
elmúlnak, de szabadon kószáló élőállattal azért még találkozhatunk, ha vidéken, kisebb 
falvak környékén portyázunk.

7. Az itteniek életében a kullának, ennek  
az erődszerű háznak a hagyományok szerint 
leginkább akkor volt jelentősége, amikor  
a vérbosszú intézménye még ténylegesen 
működött. A háromszintes épületben együtt 
éltek emberek és a házi állatok – utóbbiak 
legalul, a nők és a gyerekek az első szinten,  
a férfiak pedig az „őrtoronyként” is funkcionáló 
legfelsőn. Mára sok kullát átalakítottak és a 
tradicionális vendéglátás mellett a falusi turizmus 
egyik ágát igyekeznek meghonosítani vele.

8. Legyen szó kávéról – ami a legutolsó, 2 négyzetméteres kis talponállóban is 
pazar, az olasz színvonalat és stílust hozza –, egy egyszerű pljeskavicáról, 
grillezett húsokról vagy éppen pisztrángról, a koszovóiak legfontosabb üzenete 
mindenhol ugyanaz: legyen egy jókedvű közösségi élmény az étkezés. Azt kell 
mondjuk, ez elég jól működik arrafelé.


