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ki egyszer eljut Elzászba, azon-
nal rajongóvá válik, és valószí-
nűleg hamar elkezdi keresni az 

alkalmat arra, hogy visszatérjen. Már az első 
percekben azt érezni, mintha Franciaország 
ezen szegletében megállt volna az idő. A vá-
roskák megőrizték múltbéli hangulatukat, a 
macskaköves utcák, a favázas házak láttán 
elfelejti az ember, hogy a rohanó XXI. szá-
zadban él. Minden apró és minden közel van. 
A szőlősorok szinte befutnak a településekre, 
ahol a pékségektől csak pár lépés egy jó nevű 
borászat vagy a helyi ízeket kínáló étterem. 
A  gyorsbüfé elvont fogalom errefelé, az al-
máspite viszont a mindennapok része.

Insta-sztárok árnyékában
Elzászi utazás tervezésekor szinte mindenki 
a két legismertebb várost jelöli meg kihagy-
hatatlan utazási célnak: Strasbourgt és Col-
mart. Első helyen ajánlják mindkettőt az 
útikönyvek, az irodák és a netes élménybe-
számolók. Nem véletlenül, valóban csodálatos 
települések, ám mivel az összes turista ezekre 
kíváncsi, kissé már zsúfoltak is. Colmarban 
például a Petit Venice városrészben az apró, 
színes házak és a közöttük kanyargó csatorna 
együttesen valóban egyedi hangulatot árasz-
tanak, ám ha már egy fotó erejéig sem férünk 
oda a központi hídra, ha hosszú sorok várnak 
a csónakázásnál, vagy ha előzetes asztalfog-
lalás nélkül esélyünk sincs ebédelni, akkor 
már nem is tűnik annyira csábítónak. Éppen 
ezért érdemes egy kicsit tovább böngészni az 
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TERMÉSZETESEN

Elzász felfedezése ezernyi 
MEGLEPETÉSSEL 

szolgál: az már régóta tudott, 
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internetet, mert biztos, hogy találunk bejegy-
zéseket, amelyek kevésbé felkapott települé-
sekre kalauzolnak el bennünket. 
Ott van például Eguisheim, mely annyira tü-
neményes, mintha nem is valódi város lenne, 
hanem egy Disney-feldolgozás díszlete. Girbe-
gurba, kockaköves utcáival, dülöngélő faszer-
kezetes házacskáival, apró boltjaival, étter-
meivel és megszámlálhatatlanul sok virágával 
tipikusan az a hely, ahol a lelkünk kivirul, és 
elkezdünk azon gondolkozni, miért is élünk 
mi többmilliós nagyvárosban, amikor ilyen 
gyöngyszemek vannak a világon. Magányo-
sak persze itt sem leszünk, de a turistahelyzet 
sokkal, de sokkal jobb, mint Colmarban.
Vagy a szintén aprócska Bergheim, mely 
tényleg olyan kicsi, hogy ha nem lennének ki-
magasló borászatok a településen, vagy nem 
lenne közvetlenül az egyik leghíresebb elzászi 
vár alatt, akkor valószínűleg az útleírások so-
sem említenék meg. Pedig utcáin bandukolva 
talán itt tapasztalhatjuk meg leginkább, mi-
lyen az igazi elzászi élet. Természetesen fotó-
ra kívánkozó házak sorakoznak itt is, annyi 
virággal, amit egy kertészet is megirigyel-
hetne. Az éttermek itt nem az ételek fotóival 
teleaggatva csábítgatják a turistákat, hanem 
kis, kézzel írt táblácskákkal, melyekre csak 
néhány fogás kerül, s hozzájuk aznap szerez-
ték be a helyi piacról az alapanyagot.
Ha már Bergheimben járunk, még a borkós-
tolók előtt érdemes felkeresni az egyik legjobb 
állapotú és legnagyobb elzászi várat, az Haut-
Koenigsbourgt, mely onnan nagyon könnyen 
elérhető. A legjobb, ha nyitásra érkezünk 
a várba, akkor még nagyon kevés a vendég, 
és parkolóhely is van még bőven. Az erődít-
mény első említése a XII. századból szárma-
zik, majd többször bővítették és felújították. 
A legnagyobb munkát II. Vilmos német csá-
szár vitte véghez, az ő elképzeléseit láthatjuk 
ma is. Valóságos középkori lovagvárat kívánt 
létrehozni, de úgy, hogy közben az egész mű 
a Német Császárság nagyságát hirdesse. 
A  felújítás 1908-ra fejeződött be, Németor-
szág azonban sokáig nem büszkélkedhetett 

kaiból – de még a parkolóból is – pompás ki-
látás nyílik a környékre és a borvidékre. Egy 
pillanat alatt megérthetjük, miért is olyan 
ideális ez a környék a szőlőknek.

A természetesség útján
Az Elzászi borvidék a Rajna és a Vogézek 
között fekszik, a termőhelyek főleg a hegy-
ség lankáira kapaszkodnak fel. Elzász ég-
hajlata szinte tökéletes feltételeket biztosít a 
szőlőtermesztésre. Ez elsősorban a hegység 
jótékony hatásának tudható be, az ugyanis 
természetes védelmet képez az uralkodó, nyu-
gati, esőt hozó szelekkel szemben. A tél arra-
felé nem túl hideg, a nyár azonban sokszor 

KÓSTOLÓJEGYZET
CREMANT AOC ALSACE, CLOS 
LIEBENBERG, VALENTIN ZUSSLIN, 2012 
Tradicionális eljárással készült pezsgő pinot auxerrois 
és rizling házasításából. Illatában fehér virág, körte, 
alma és egy kis pirítós. Ízében fehér húsú gyümölcsök 
jönnek, lekerekítve finom, krémes érzettel. Határozott 
savak és apró buborékok jellemzik. Tökéletes választás 
előételekhez, aperitifként, tengeri herkentyűkhöz.

RIESLING GRAND CRU RANGEN DE 
THANN, CLOS SAINT URBAIN, 
ZIND-HUMRECHT, 2017
Nagyon meredek, déli kitettségű lejtőről, Elzászban 
egyedülálló talajszerkezetű dűlőről származik.  
A bor már illatában is ásványos és sós, ugyanakkor 
hihetetlenül gyümölcsös is. Szájban buja és lédús,  
a minimális maradékcukrot egyáltalán nem érezni. 
Elzászi húsos, káposztás ételekhez ideális, bár ezt 
érdemes csak néhány év múlva fogyasztani.  

GEWURZTRAMINER HENGST GRAND 
CRU, ZIND-HUMBRECHT, 2012 
Aranysárga színű bor öreg tőkékről, illatában nagyon 
érett barackkal, naranccsal és rengeteg fűszerrel. 
Ízében is erőteljes, nem nehézkes, elegáns. Nagyon jól 
áll neki a 40 g/liter maradékcukor, amit határozott savai 
és magas alkoholtartalma (15%) kerekítenek és hoznak 
egyensúlyba. Valószínűleg húsz év múlva is pont ilyen 
zamatos és vibráló lesz, mint most. 

RIESLING EICHBERG GRAND CRU, EMILE 
BEYER, 2017
Szalmasárga színű bor a rizling minden jellemző 
karakterjegyével. Gyengéd préselést követően néhány 
hónapig seprőn érlelődött. Ízében ropogós alma, a 
citromhéj és mézes dinnye mellett kevés ananászt 
is érezni. A mészköves talajnak köszönhetően kicsi 
sóssággal köszön el. 

PINOT GRIS KANZLEBERG GRAND CRU, 
GUSTAVE LORENTZ, 2011
Elzász legkisebb grand crujéről való a bor, déli, 
nagyon meredek dűlőről, agyagos-meszes talajról. 
Aranysárga, intenzív, érett gyümölcsös, édeskés és 
földes, gyógynövényes aromákkal. Ízében már inkább 
a csonthéjas gyümölcsök jönnek pici ásványossággal, 
remek savakkal. Quiche-hez a legjobb választás. 

LA LIMIT PINOT NOIR, GUSTAVE LORENTZ, 
2016 
A bor neve arra utal, hogy a pinot noir az Altenberg 
Grand Cru alsó határától származik. 18 napos 
macerációt követően 24 hónapot érlelődött a bor 
burgundis hordóban. Illatában elsősorban a piros 
gyümölcsöket és némi földes jegyeket érezni. Ízében 
hihetetlen gyümölcsös, lágy tanninokkal, közepes 
lecsengéssel. Bárányhúsok mellé ideális. 

ELZÁSZI IDILL

A PETIT FRANCE 
VÁROSRÉSZ 
STRASBOURGBAN

„A szőlősorok szinte befutnak a településekre, ahol 
a pékségektől csak pár lépés egy jó nevű borászat 
vagy a helyi ízeket kínáló étterem.”

forró, az ősz pedig száraz. A szőlőt tökéletes 
érettségben tudják szüretelni a gazdák, a bo-
roknál nem is ritka a nagy test és a néhány 
gramm maradékcukor. A legfontosabb fajták 
itt a rajnai rizling, a fűszeres tramini, a szür-
kebarát, kékszőlők közül pedig egyértelműen 
a pinot noir. A legtöbb borvidékre igaz az a 
mondás, hogy ahány ház, annyi szokás, any-
nyiféle módszer és technológia, ám itt valami-
ben nagyon egységesek a gazdák: Elzászban 
napjainkban már szinte nem is találni olyan 
pincészetet, ahol ne organikus vagy biodina-
mikus műveléssel gondoznák a szőlőket. 
Ott van például Valentin Zusslin pincészete 
Orschwihr településen. 1997-ben az elsők 
között álltak át biodinamikus művelésre, 
úgyhogy már elég tapasztaltak a témában. 
16 hektárnyi szőlőterületükön és a pincében 
is a legtöbb munkát kézzel végzik, préselés 
után a must a gravitáció segítségével jut el 
a tartályokba, ahol természetes módon erjed. 
A borok nagy tölgyfa hordóban érlelődnek, 

vele, alig több mint tíz évvel később ugyanis a 
párizsi békeszerződések a területet Francia-
országhoz csatolták. A várba lépve egyébként 
tökéletesen el tudjuk képzelni, milyen lehetett 
az élet a középkorban, hiszen valóban korhűre 
sikerült a felújítás, a szobák és termek pedig 
most is úgy vannak berendezve, mintha csak 
tegnap költöztek volna ki belőle. A vár abla-

A HUMBRECHT 
CSALÁD

OLIVIER HUMBRECHT 
(BALRA),  A ZIND-
HUMBRECHT PINCÉSZET 
BORÁSZA AZ ALSACE 
GRAND CRU EGYESÜLET 
ÉS A BIODYVIN SZERVEZET 
ELNÖKE, NEM MELLESLEG 
MASTER OF WINE
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és 12–24 hónap után palackozzák őket. Ként 
csupán nagyon alacsony dózisban használ-
nak közvetlenül a palackozás előtt, s nem is 
mindegyik boruknál. Néhány tételük száz 
százalékban természetes, ezeknél nemcsak 
vegyszereket vagy adalékanyagokat, de ként 
sem használnak. Szerintük a biodinamikus 
gazdálkodás az egyik legjobb megoldás a klí-
maváltozás hatásainak enyhítésére is, mivel 
az így művelt területek sokkal gazdagabbak, 
termékenyebbek, a szőlő egészségesebb és 
erőteljesebb lesz, vagyis könnyebben ellen tud 
állni az időjárási anomáliáknak, a betegsé-
geknek és a kártevőknek. 

SAJTIMÁDÓKNAK KÖTELEZŐ!
Colmar közelében található Gunsbach, mely leginkább sajtmúzeumáról híres. Ez valójá-
ban egy működő üzem, melyet összekapcsoltak egy érdekes kiállítással és egy étteremmel 
is, ahol a látogatás végén megkóstolhatjuk a híres Munster sajtot és az azzal készült jelleg-
zetes helyi ételeket. A múzeumban beavatnak egyrészt a sajtkészítés, másrészt a kóstolás 
rejtelmeibe is. Ez utóbbi kísértetiesen hasonlít a borkóstolás fortélyaihoz. A sajtnál is fontos 
például, hogy először szagoljuk, csak aztán ízleljük. Először próbáljuk beazonosítani, milyen 
illataromákat érzünk: fűszerest, érleltet, édeskést vagy bármilyen egyebet. Utána figyelhe-
tünk már az ízekre, főleg az alapízekre: édes, sós, keserű, savanyú. Ez egyrészt főzéshez 
fontos, hogy tudjuk, az adott sajt milyen ízeket ad hozzá egy ételhez. Másrészt pedig, hogy 
könnyebben találjunk borpárokat a sajtokhoz, a sajtos ételekhez.
A Munster sajt nagyon karakteres, hihetetlenül erős illata van, viszont az íze valami 
egészen fenséges és krémes. A tejet adó tehenek tavasztól késő őszig a Vogézek lejtőin 
legelésznek, ahol rengeteg féle fűszernövény terem vadon. Ettől lesz különleges íze a 
tejnek és végül a sajtnak is. A Munster sajthoz nem véletlenül ajánlják a fűszeres traminit 
(gewürztraminer). A sajt és a bor között az összhang olyan erős, mintha eleve egymáshoz 
lettek volna teremtve. Bármilyen jó traminit találunk Elzászban – márpedig találni néhány 
igen jót –, Munster sajttal vagy olyan étellel, amiben ez a sajt a meghatározó, sokkal jobban 
fogjuk élvezni, mint önmagában. 

Az elnök, aki Master of Wine
Pontosan ugyanezt a nézetet vallja Olivier 
Humbrecht, a Zind-Humbrecht Pincészet 
borásza, aki egyébként nemcsak arról híres, 
hogy az Alsace Grand Cru Egyesület és a 
Biodyvin szervezet elnöke, hanem arról is, 
hogy Master of Wine titulussal rendelkezik. 
A pincészet egyébként két boros dinasztia 
egyesüléséből jött létre negyven évvel ezelőtt, 
ám a Humbrecht família már jóval előtte 
is készített borokat. Jelenleg 40 hektáron 
gazdálkodnak, 1997 óta ők is biodinamikus 
módszerrel. Olivier szerint a talajvizsgálatok 
egyértelműen bizonyították, hogy a biodina-

mikus területeken a felső rétegek tízszer több 
mikroorganizmusokat tartalmaznak, mint a 
hagyományos művelésű földek. Ez a művelési 
forma nem a mennyiséget, hanem a minősé-
get javítja, és ezt egyértelműen lehet érezni 
borai kóstolásakor. Azok ugyanis tiszták, 
zamatosak és erőteljesek, ráadásul – hogy a 
fogyasztóinak pontos iránymutatást adhas-
son – címkéin nemcsak az alkoholtartalmat, 
hanem 1-től 5-ig terjedő skálán a cukortar-
talmat is feltünteti. A pincészethez érdemes 
bejelentkezni kóstolásra, nemcsak azért, 
mert így pincéjükbe is bepillantást nyerhe-
tünk, hanem mert boraik a drágább tételek 
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közé tartoznak, és így jóval alacsonyabb ösz-
szegből meg tudjuk tapasztalni, mit is tud 
egy 100 eurós bor.

Biodinamikus rizlingek 
a mesevárosban
Ha a cikk elején említett mesevárosban, 
Eguisheimben járunk, nem szabad kihagyni 
az Emile Beyer családi borászatot sem, kós-
tolótermük ráadásul épp a város közepén ta-
lálható. Ők 2005 óta organikus művelést foly-
tatnak, 2014-ben kapták meg az erről szóló 
tanúsítványukat, ám 2016 óta már elkezdték 
az átállást a biodinamikus művelésre. Ha 
megkérdezzük a borászatot, miért döntöttek 
így, elég egyértelmű magyarázatot adnak: 
szeretnék a szőlőföldeket tökéletes állapot-
ban továbbadni az utódoknak. 17 hektáros 
birtokukon két grand cru terület található, a 
Pfersigberg és az Eichberg. A legjobb, ha az 
ezekről a területekről származó rizlingeket 
egymás után kóstoljuk, mert könnyedén meg-
érthetjük, mennyit számít egy-egy különle-

ges adottságú dűlő a borok végső aromáinál. 
A két területen nemcsak a talaj eltérő, de a ki-
tettség és a klíma is. A Pfersigberg az egyik 
legmelegebb terület a Vogézek lankáin, az 
Eichberg pedig hűvösebb, ott a rizlingek egy 
picit később is érnek be, mint a másik grand 
cru területen. A kóstolóteremben egyébként 
nagyon színvonalas szakmai bemutatót kap-
hatunk, amelyen térképeken is megmutatják, 
hol találhatók a dűlők, és melyik területnek 
mi a jellemzője.

Elzászi paletta
Bergheim városában is tudunk kóstolni fan-
tasztikus, grand cru területekről (Kanler-
bergről és Altenbergről) származó borokat. 
Ezek a dűlők ráadásul pont a város fölött 
húzódnak, így akár be is járhatjuk őket. Gus-
tave Lorentz borászatának meglátogatását 
egyértelműen az ajánlott programok közé kell 
sorolni. Egyrészt mert nem kell bejelentkez-
ni hozzá, másrészt pedig nála tökéletes képet 
kaphatunk arról, mit is tud Elzász. Pezsgői-
től kezdve a száraz fehér- és vörösborain át 

„…itt valamiben nagyon egységesek a gazdák: 
Elzászban napjainkban már szinte nem is találni 
olyan pincészetet, ahol ne organikus vagy 
biodinamikus műveléssel gondoznák a szőlőket.”

az édes tételekig mindent megkóstolhatunk. 
Szortimentjük elég széles, rengeteg féle bo-
ruk, dűlős tételük és házasításuk van, a leg-
jobb, ha náluk is a kóstoltatóra bízzuk ma-
gunkat. A pincészetnél 2009 óta folytatnak 
organikus gazdálkodást. Ők egyébként úgy 
vélik, nem véletlen, hogy egyre több organikus 
és biodinamikus borászatot találni, hiszen a 
jövő egyértelműen ezeké a boroké. A fogyasz-
tók keresik a vegyszermentes gazdálkodásból 
származó borokat, a szőlőföldek egészsége-
sebbek, termékenyebbek, a szőlőtőkék pedig 
ellenállóbbak. Szerintük ezzel a módszerrel 
hosszú távon mindenki csak nyer.  

Szik Mátyással összeszedtük  
a legkiválóbb pincészetek borait,  
így  hozzánk bármikor bejöhet  
egy jó palackért. 

Szik MátyáS
Háromszoros  
Magyar Bajnok Sommelier 
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