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1. Calitatea bauturilor

distilate incepe in livada de pomi
de Ing. Herbert Gartner, revizie de Ing. Siégfried Quendler

1.1 Materia prima: fructele

Cultivarea pomilor, conditii de mediu, forma de cultivare
si miisuri de ingrijire, perioada de recoltare, depozitare,
aplicabilitate

Calitatea, particularitatea si varietatea nu sunt factori importanti
doar pentru fructele proaspete, ci si pentru obtinerea produselor
prin procesarea fructelor. Acest lucru este valabil si pentru distildrii
si astfel, pentru tériile de fructe.

Termenul ,calitate” provine din latinescul qualitas si se refera la tex-
turd si particularitate. Democrit (filozof grec din Abdera, nascut in
anul 460 1.H.) face deosebirea intre notiunea de calitatea subiectivad
si cea obiectiva.

Aceastd calitate este determinatd de diversii factori care influenteaza
planta ce produce fructul respectiv.

Calitatea se determina exclusiv in livada prin:
Locul adecvat

Soiul adecvat
Forma adecvata a pomului si distanta dintre plante
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Misuri adecvate de ingrijire
» Recolts, sortare si depozitare adecvate
In timpul prelucririi fructelor, calitatea trebuie si se pastreze prin:

» Materia primé adecvata
» Prelucrarea adecvata
» Tehnologia adecvata
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Din acest motiv, calitatea se dezvolta in livada.

Distilatorul trebuie s& transpund aceasta calitate in produsul final
prin cunostintele sale si prin folosirea corectd a tehnologiei.
Folosindu-se in acest fel de posibilitatile pe care le are la indeméana,
distilatorul poate sé valorifice particularitatea produsului si, in ace-
lasi timp, acest lucru poate duce la diversificarea acestuia. In prin-
cipiu, toate soiurile autohtone de fructe, precum si cele de origine
tropicala apérute in ultimii ani, au devenit materia prima pentru
distilarii. De asemenea, pe liniile de productie ale distileriilor s-au
inclus toate celelalte substante zaharoase si bogate in amidon.
Calitatea intrinsecéd a materiei prime este cruciala.

Factorii urmatori sunt decisivi:

» Continut de zahar - diferd in functie de soiul si tipul de
fruct, dar totusi acesta trebuie s fie ridicat.

» Aroma - trebuie s fie distincta si specificd soiului de fruct.

» Sanatatea fructelor si curdtenia — sunt foarte importante.
Fructele bolnave (stricate, mucegaite...) trebuie sortate si
eliminate.

Fiecare regiune unde cresc pomi are specificul ei si, astfel, fiecare soi
de fructe si amestecuri de soiuri sunt ceva special si tipic regiunii:
nimic nu este la fel peste tot. Si in aceasta situatie avem de-a face cu
diversitatea. |
Particularitatea fructului este determinatd atat prin alegerea soiului,
cat si prin locul si sistemul de cultivare. Coroanele pomilor sau ar-
bustii care sunt bine aerisiti si care primesc suficientd lumina de la
Soare permit o asimilare optimd care in schimb duce la maturarea
adecvata a fructelor si la formarea cantitatii de zahar si a aromei. De
asemenea, acest fapt contribuie la sanatatea plantei si sporeste capa-
citatea de productie a livezii.
Fiecare fruct are propria sa perioadd de maturare cand se poate
prelucra. Materia primd pentru productia tériilor de fructe atinge
nivelul optim de maturare daci puteti ,,musca” din ele. Nu toate
fructele din pom vor atinge acest nivel simultan.
In special drupele se culeg din timp si se depoziteaza pana se coc.
Va puteti da seama daca fructele s-au copt in functie de urmatoarele
criterii:

> Fructul se poate rupe usor de pe creangi (formarea stra-
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tului de separare)

»_ Deschiderea la culoare a pigmentului de baza (de la ver-
de intunecat la verde deschis)

A4

Deschiderea la culoare a pigmentului acoperitor (inro-
sire)

Pulpa devine mai moale (consistenta pulpei)
Mostra simbure (sdmburele devine maroniu)
Testarea amidonului cu iodurd de potasiu
Pierderea gustului §i a mirosului de iarba

Distanta caliciu-nodozitate (definitivare forma)

VooV NE SN N

Evaluarea substantelor continute si determinarea aro-
mei

Drupele si bacele trebuie si se coacd complet in pom, in arbust si
subarbust.

Drupele si bacele se prelucreazi imediat dupi recoltare, iar pomace-
ele se pot depozita. In acelasi timp, amidonul se indulceste cu aju-
torul enzimelor din fruct. Totusi, depozitarea pe termen lung poate
fi periculoasa: sunt posibile pierderi ale acizilor (protectie), aparitia
bolilor cauzate de depozitare si modificiri ale aromei.

Spatiile de depozitare trebuie sa fie adecvate. Din acest motiv, tem-
peratura si umiditatea aerului sunt esentiale. Trebuie sa aveti griji ca
incdperile de depozitare si fie bine aerisite si sd nu contind mirosuri.
Metodele de recoltare si de depozitare sunt de asemenea importan-
te pentru calitatea fructelor. Fructele culese se pot depozita, dar cele
care s-au scuturat din pom trebuie si se proceseze imediat. Fructele
care prezintd urme de lovire pot contine microorganisme diundtoa-
re.

Acest lucru se aplici in special in cazul fructelor care cresc in pomi
fructiferi cu coroane mari si tulpini inalte intilniti in zonele unde
se practici pomicultura. Acestea sunt sursele cele mai importante
de unde rezultd materia prima pentru produsele tipice unei regiuni:
pentru vinuri din fructe (,,musturi”), sucuri de fructe si in special
pentru rachiurile de fructe.

Aceste populatii de pomi sunt o componentd importanti a zonelor
cultivate si au valoare estetica, dar mai ales au valoare ecologica.
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Conservarea acestora, a cirei importantd a crescut in ochii comuni-
tatii, nu va fi posibild doar prin simple masuri de ingrijire. Valoarea
lor ca surse de materie primd pentru produsele regionale obtinute
din fructe este cu mult mai mare decat insesi castigurile de pe urma
fructelor.

Valoarea recreativa a acestor regiuni de cultivare este importanta
atat pentru localnici, ct si pentru vizitatori, stimuleaza arta si gas-
tronomia. Pomii fructiferi sunt parte a culturii noastre.

Ingrijirea livezilor trebuie si se faci cu grija si nu trebuie sé fie prea
intensd, din motive ecologice. Din cauza mésurilor de ingrijire ex-
tinse, fructele se coc inegal, iar coroanele pomilor ating indltimi la-
care culesul manual nu se mai poate justifica din punct de vedere
economic. Scuturarea pomilor riméne singura metoda de cules a
fructelor. _
Scuturarea repetata - in functie de nivelul de maturatie al fructelor
~ culesul manual sau cu ajutorul masindriilor, precum si procesarea
rapida si curata sunt factori esentiali.

Calitatea creste in livada.

Calitatea superioara a bauturilor distilate se determind prin selectarea
materiei prime. Trebuie si aveti in vedere faptul ca aceasti calitate va
reflecta produsul final. Sarcina distilatorului este si aduci calitatea in

bauturile sale.
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Lunile de maturatie si de recoltare ale speciilor de fructe

PP w12

POMACEE (Samantoase)

Mere

Pere

Pere asiatice = Nashi

Gutui

DRUPE (Samburoase)

Prune, renglote, corcoduse

Cirese

Visine

Piersici, nectarine

Caise

BACE

Coaciize

_ Agrise

Josta

Zmeuri

Mure

Capsuni

Afine

Merisoare

Merisoare de culturd

Sec

Struguri

FRUCTE SALBATICE

Scorusi

Meosmon

Scorus de munte

Corn -

Micese |

Perumbar

Seorb (Sorbus inalis)

Serb d ic (Sorbus d. ica)
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1.2. Mar

(Malus domestica)

Origine

Marul de cultura se trage din spe-

ciile salbatice care provin din Asia Mica,
respectiv din Caucaz.
La inceput, marul crestea la intdmplare
din puieti care, dacd aveau gust bun, erau
inmultiti in continuare prin seminte, dar
in prezent soiurile se cresc prin inmultire selectivd. Rezistenta la
afectiunile fungice este foarte importanta.

Cerinte de mediu

Mirul are nevoie de un regim climatic moderat. Calitatile
sale cele mai bune ies la iveala in zona alpind. Schimbdrile distincte
de temperaturd intre zi §i noapte contribuie la coacerea fructelor si
la dezvoltarea mai buna a culorii si aromei.

Cind temperaturile sunt mari nu se ajunge la gustul dorit, iar acest
lucru se reflectd in bauturile distilate. Trebuie s se evite cultivarea
merilor in zonele predispuse inghetului tarziu altfel veti suferi pier-
deri ale productiei.

Marul are nevoie de soluri moderate care sa fie adanci si bine irigate.
Prin selectarea potrivita a stratului de bazi se poate actiona asupra
conditiilor de sol si, astfel, se pot evita problemele de crestere si de
productie. Astfel, se face distinctia intre portaltoii pentru crestere -
puternica (portaltoi puieti) si cele pentru crestere lentd (portaltoi
tip). Cu cat portaltoii cresc mai repede, cu atit mai rezistenti vor
fi. In livezile unde se gasesc pomi inalti cu durati de viati lunga se
folosesc portaltoi pentru crestere puternica. Pentru culturile de mere
de masa se folosesc soiurile cu crestere lentd M27 sau M9 pentru a
obtine recolte constante.

Conditii de inmultire

Marul nu se poate reproduce singur si fiecare soi are nevoie
de un alt soi pentru a se reproduce. Din acest motiv, nu toate soiurile
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sunt potrivite pentru acest lucru. Cand se face rasidirea trebuie si
aveti grijd sd aveti destule surse de polen ramase in apropiere.

Cultivare, ingrijire

Pomii scunzi obtinuti din portaltoi cu crestere lentd se plan-
leazd in formatiuni relativ dense: in cazul merilor M9, aceasta densi-
tate este de obicei de 3000 de pomi cu forma de fus subtire pe fiecare
hectar. Pomii incep sa produca fructe devreme (in primul, respectiv
al doilea an), dar potentialul maxim se atinge in cel de al cincilea / al
saselea an. Durata culturii este de 15 pana la 20 de ani, dar din cauza
rotatiei de soiuri nu se va depdsi niciodata acest numar.

Masurile de ingrijire precum taierea, gunoirea, protectia plantelor si
ririrea fructelor sunt intense, iar cultivatorii trebuie s detina com-
petente temeinice.

Pomii cu forme mari si coroane dezvoltate, crescuti din portaltoi ti-
neri se planteaza la distante mari: intre 80 si pana la 100 de pomi pe
hectar. Perioade de neproductivitate ajunge pana la 8-15 ani in func-
{ie de soi. Capacitatea maximé de productie se atinge tarziu, intre
30 si 35 de ani. Din cauza masurilor de ingrijire intense pot avea loc
productii neregulate (alternanta). Aceste alternante se pot intrerupe
§i diminua §i prin curétarea crengilor.

Soiuri

Niciun alt fel fruct nu este la fel de diversificat precum ma-
rul. Pe langa soiurile pomologice recunoscute se numara multe so-
luri de plante care apar aleatoriu si care au caracteristici specifice
regiunii. Aceste soiuri se inmultesc si se pastreaza prin programe
derulate in zonele de cultivare.

Mere de masa: acest sortiment s-a ,internationalizat”; in aproape
toate zonele de cultivare a mérului se cultiva aceleasi varietiti, cu
putine exceptii. Cele mai importante soiuri sunt: Golden, Delicious,
(ala-Gruppe, Idared, Breabum, Elstar, Topaz.

Pe langa acestea se identifica numeroase soiuri care se folosesc ex-
clusiv pentru scopuri de prelucrare, cum ar fi: Gravensteiner, McIn-
tosh-Gruppe, Jonathan, Cox Orangenrenette, Schoner von Boskoop
§i soiuri locale precum Lavanttaler Bananenapfel, Kronprinz Rudolf,
Gewiirzluiken.
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