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CAPITOLUL 1

Panorama produselor cidricole

De la livezi la produsele cidricole, de la turism la gastronomie,

mirul pentru cidru gi para pentru vin de pere reprezinti baza unei

economii gi a unei intregi culturi'

Totul incepe de la un mdr pentru cidru sau de la o pard pentru vin

de pere... care ne oferd sucul ; sucul care fermenteaz6 pentru a da

cidru sau vin de pere; care se distileazS in rachiu (1uici) sau in

Calvados ; Calvados care, la randul sdu, amestecat cu sucul de mere

produce Pommeou.
Cidrul gi vinul de pere pot chiar deveni un punct de plecare pentru

ofertele turistice precum, de exemplu, vizite la ferme, trasee turistice

sau ecomuzee.

A fost odate...mirul

Se spune ci mdrul silbatic ar fi apSrut in era ter[iari, pentru ca

mai apoi sd se risp6ndeasci in lume. Egiptenii l-au cultivat in delta

Nilului ; grecii au seleclionat mai multe soiuri. Apoi, romanii au fost

cei care au preluat gtafeta: Pliniu enumer5 in lstoria NaturalS vreo

doudzeci de soiuri 5i ne vorbegte de cidru, produs prin zdrobirea

merelor sub o piatrd de moar5. Seleclia pe baz6 de portaltoi 9i altoi, a

cirei practicd a fost rdsp6nditi de romani in intreg imperiul, a permis

rapid oblinerea unor soiuri imbunitS[ite.
in Europa, numirul lor a crescut accelerat atunci cAnd pomologi

eminenli, cllugiri notabili sau nobili au creat livezi unde selectau cu

pasiune soiurile. Acest lucru este mai ugorin cazul mdrului, deoarece,

cum fecundarea este incruciSatS, fiecare s6mbure produce un alt

arbore, iar merele sunt astfel diferite. in ferme, in grddinile abatiilor

sau in preajma castelelor, se nasc numeroase soiuri. cultivatorii de

puieli incep si publice cataloage. De exemplu, Jean Bauhin, descrie in

1598, in <Historia Novi et admirabilis>, ilustratS cu gravuri,

aproximativ gaizeci de varietSli de meri. Cdlugdrii de la Chartreuse
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defineau o pepinierd faimoasS pe locd i
Luxembourg din Paris. Aveau un catalal
rnere in 1730 gi 243in 1775) 9i vindeau;
secolele XVlll gi XlX, pomologia devenise(
notorietate, fiecare detin6nd plantafi
pepinieristul And16 Leroy propune in cat

Apoi tehnica hibridizdrii controlate (p
contact cu pistilul alteia, pentru a oH
aparlin6nd ambilor pErin!i), permite efid
bune soiuri. in sf6rgit, in lume au fost rs
soiuri de mere gi pere. Cu toate acestea, 1

comercializati de fructe pentru consum
dintre aceste varietdti I

Din punct de vedere botanic, nu se F
merele pentru cidru gi merele pentru o
Totugi, ele diferS in funclie de comportr
pentru cidru sunt mai rustici 5i mai pred
din doi nu oblinem deloc sau obtirr
Varietitile de meri pentru cidru sunt mai I
agricultor replanteazi de obicei plantd
l5s6nd generatiei urmitoare aleger
respectivului soi. Recenzarea varietlflo
faptului cd multe soiuri sunt catalogate g

Astdzi, aceste mii de varietili de
pepiniere, in spatii speciale, in livezile I
Acestea agteapt; linigtit si fie cultiv&
soiuri se conservi multe luni, altele gl
compoturi, se conservd sau se usuci qr r

sucuri sau sirop, iar multe dintre ele deni

Pomum, in latinS, semnifici fruct
Locul unde se cultivd (pomariuml este
pomurn se va fblosi numai pentru a

Mirul , apartine familiei roz
maloidelor 5i speciei Malus. Mirul
rezultS din Xncrucigarea intre
indeosebi Mallus sylvesffls care poputr

Proprieti{ile medicinale ale
diuretic gi faciliteazi tranzitul
gi fi,bre,,,Bogat ln pectinS, are gi



delineau o pepinieri faimoasS pe locul in care astSzi se afld gr5dina

Luxembourg din Paris. Aveau un catalog (90 de varietdti de pere 5i

mere in 1730 5i 243in 77751 gi vindeau plante in intreaga Europ6. Tn

secolele XVlll 5i XlX, pomolirgia devenise o modi lansatd de oameni cu

notorietate, fiecare detin6nd plantalii gi soiuri proprii. in 1873,
pepinieristul And16 Leroy propune in catalogul s5u 570 de varietdli.

Apoi tehnica hibridizirii controlate (polenul unei flori este pus in
contact cu pistilul alteia, pentru a obline puieli cu caracteristici
apar[in6nd ambilor pSrinti), permite eficientizarea ciutirii celor mai

bune soiuri. in sf6rgit, in lume au fost recenzate gi catalogate mii de

soiuri de mere gi pere. Cu toate acestea ,90% din productia mondialS

comercializat5 de fructe pentru consum provine doar din vreo zece

dintre aceste varietSli I

Din punct de vedere botanic, nu se poate stabili o distinctie intre
merele pentru cidru gi merele pentru consum. Au aceeagi origine'
Totugi, ele diferi in funclie de comportamentul lor agronomic. Merii
pentru cidru sunt mai rustici 5i mai predispu5i alterndrii, adici un an

din doi nu obtrinem deloc sau oblinem foarte putind recolt6.
Variet5tile de meri pentru cidru sunt mai numeroase deoarece fiecare
agricultor replanteazS de obicei plantele tinere care au germinat
lisAnd generaliei urmdtoare alegerea in privinta p;strArii
respectivului soi. Recenzarea variet5tilor se complicd gi din cauza

faptului cd multe soiuri sunt catalogate sub mai multe denumiri.
Astdzi, aceste mii de variet5ti de pomi sunt conservate in

pepiniere, in spalii speciale, in livezile asocialiilor sau la particulari.
Acestea agteaptS lini5tit si fie cultivate de cdtre pasionati. Unele

soiuri se conservi multe luni, altele sunt folosite la prijituri sau

compoturi, se conservi sau se usucd cu ugurintS, se folosesc pentru

sucuri sau sirop, iar multe dintre ele devin un minunat cidru...



' colesterolul rdin' s$nge., Antioxidant,,, c,ontribu;e la prevenirea
:cancerului. ln cazul uzu ilextern, ,este uh'reprltat:cicattizant, m*rul
fiindrfolositrnult,timpaplicat pe,r$ni,lln'ltalia, ferneile ilfoloseau in
<pomadd> pentru ingrijirea pielii.

A fost odatd para

Pdrul a cucerit Europa acum c6teva milenii. Oamenii preistorici
trebuia s5 se mullumeasci cu fructe primitive, mici si tari. Ficeau
oare o bduturd fermentati ? Cele mai adaptate dintre aceste pere
sdlbatice din Europa au fost seleclionate pentru fabricarea vinului.

Romanii cultivau cel putrin patruzeci de varietili gi ficeau un
<piracium>, strdbunul rachiului nostru. Mai apoi, risp6ndirea
cultivSrii perilor s-a fdcut progresiv in intreaga Europd. in Frantra, in
secolul XVl, erau 16 varieteli, descrise in 1530 de Charles Estienne. in
RenaStere erau deja mai mult de 200 de varietili gi aproape 500 in
timpul lui Ludovic XlV. Perele de tipul (Untoase), fondante gi dulci, de
o mare calitate a gustului, le datordm unui cilugir belgian din secolul
XVlll, Nicolas Hardenpond.

Astdzi existd mai multe mii de soiuri, dintre care numai c6teva au
o reald importantd comercialS.

Perele contin vitaminele A gi C, precum gi potasiu gi riboflavin, in
plus, sunt o sursi bund de fibre alimentare. Ca gi in cazul multor alte
fructe gi legume, perele devin mai dulci dupi culegere deoarece
enzimele incep sd dizolve pectina din perelii celulari, iar amidonul se
transformd in zahdr.

CIDRUL

Cidrul este o bduturd alcoolizati ot
;'cului din merele pentru cidru. Dincolo t
;drul este o bduturd minunati 5i sSnitoa
Ersturi gi arome.

Pornind de la cidrul de fermi care difrl
roi $i regiune, p6ni la cidrul de calitate orr
:e scari largi, paleta este imensi gi ofer5 I
aiege in functie de gusturi, de buget 5i chir
d€ numeroase atuuri: slab alcoolizat, tonic, r

a calitdtilor alimentare gi medicinale ale nri
in Franla se produc in jur de 2 milioane hs

este comercializat. Consumul este de aproxir
Principalele regiuni franceze produ

Normandia, Bretania, linutul Loarei, tara &
Calais, Somme, Limousin, Savoia, Thieradre

Zona mai inchisi la culoare reprezintd
regiunile cu produclie mai mare de
cidru din Franla

O scurt5 istorie a cidrului

in trecutul indepirtat, cidrul era oblinut
adicd prin macerarea in api a buc5;ilor dr
grosolan cu pietre sau cu o mdciuci mare I
un fel de pogircS reconfortantd firS indoial5
nu se conserva pentru prea mult timp.
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iridant, contribuie la prevenirea
frl este un reputat cicatrizant, mirul
E rini. in ltalia, femeile il foloseau in
lI-

nn ca:er,a milenii. Oamenii preistorici
fruc: :.imitive, mici si tari. Ficeau

Seie -a adaptate dintre aceste pere
ecl c-a:e centru fabricarea vinului.
p€:--:eci de variet;ti 9i fSceau un

.llur ^:s:'". Mai apoi, rbsp6ndirea
resi. '- i":reaga EuropS. in Franla, in
esc.:. ;" 1530 de Charles Estienne. in
de 2:,1 :e varietSli 9i aproape 500 in
: tipr , ;.ioES€), fondante gi dulci, de
tor-i- -r" calugSr belgian din secolul

de r -' dintre care numai c6teva au

5i C. cre:um 5i potasiu 9i riboflavin. in
I alirentare. Ca gi in cazul multor alte
n ra oulci dupi culegere deoarece
na d ^ :eretii celulari, iar amidonul se

CIDRUL

Cidrul este o bSuturi alcoolizati oblinut5 prin fermentarea
sucului din merele pentru cidru. Dincolo de aceasti definitie plat5,

cidrul este o bduturi minunatd gi sinitoasd care are o mullime de
gusturi gi arome.

Pornind de la cidrul de fermd care diferd in functie de exploatare,
sol gi regiune, p6nd la cidrul de calitate omogen destinat distribuliei
pe scari larg5, paleta este imensi gi ofer6 fieciruia posibilitatea de a

alege in functie de gusturi, de buget gi chiar de culturS. Cidrul dispune
de numeroase atuuri: slab alcoolizat, tonic, detine cea mai mare parte
a calitdtilor alimentare gi medicinale ale mirului.

in Franla se produc in jur de 2 milioane hectolitri dintre care jumitate
este comercializat. Consumul este de aproximativ 2lilri /an / persoanS.

Principalele regiuni franceze producdtoare de cidru sunt
Normandia, Bretania, !inutul Loarei, !ara Bascilor, la nord de Pas-de-

Calais, Somme, Limousin, Savoia, Thi6rache.

Zona mai inchisd la culoare reprezintd
regiunile cu produclie mai mare de
cidru din FranIa

O scurti istorie a cidrului

in trecutulindepirtat, cidrul era oblinut in modul cel mai primitiv,

adici prin macerarea in apd a bucSlilor de mere silbatice zdrobite
grosolan cu pietre sau cu o mdciuci mare de lemn. Astfel se obtrinea

un fel de pogircS reconfortanti firi indoialS 9i buni de biut, insd care

nu se conserva pentru prea mult timp. Era vorba de sicero a
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