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CAPITOLUL 1
Panorama produselor cidricole

De la livezi la produsele cidricole, de la turism la gastronomie,
marul pentru cidru si para pentru vin de pere reprezinta baza unei
economii si a unei intregi culturi.

Totul incepe de la un mér pentru cidru sau de la o para pentru vin
de pere... care ne ofera sucul ; sucul care fermenteaza pentru a da
cidru sau vin de pere; care se distileazd in rachiu (tuicd) sau in
Calvados ; Calvados care, la randul sau, amestecat cu sucul de mere
produce Pommeau.

Cidrul si 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 odata...marul

Se spune c3 marul silbatic ar fi aparut in era tertiard, pentru ca
mai apoi si se raspandeasca in lume. Egiptenii l-au cultivat in delta
Nilului ; grecii au selectionat mai multe soiuri. Apoi, romanii au fost
cei care au preluat stafeta: Pliniu enumerd in Istoria Naturald vreo
douszeci de soiuri si ne vorbeste de cidru, produs prin zdrobirea
merelor sub o piatré de moar3. Selectia pe bazd de portaltoi si altoi, a
cirei practici a fost rispandita de romani in intreg imperiul, a permis
rapid obtinerea unor soiuri imbunatadtite.

n Europa, numarul lor a crescut accelerat atunci cand pomologi
eminenti, cilugari notabili sau nobili au creat livezi unde selectau cu
pasiune soiurile. Acest lucru este mai usor in cazul marului, deoarece,
cum fecundarea este incrucisats, fiecare sdmbure produce un alt
arbore, iar merele sunt astfel diferite. in ferme, in gradinile abatiilor
sau in preajma castelelor, se nasc numeroase soiuri. Cultivatorii de
puieti incep s3 publice cataloage. De exemplu, Jean Bauhin, descrie in
1598, in «Historia Novi et admirabilis», ilustrata cu gravuri,
aproximativ saizeci de varietati de meri. Calugdrii de la Chartreuse
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detineau o pepiniera faimoasa pe locul in care astdzi se afla grddina
Luxembourg din Paris. Aveau un catalog (90 de varietati de pere si
merein 1730 §i 243 in'1775) si vindeau plante in intreaga Europa. In
secolele XVIlI si XIX, pomologia devenise o moda lansata de oameni cu
notorietate, fiecare detinand plantatii si soiuri proprii. in 1873,
pepinieristul André Leroy propune in catalogul sdu 570 de varietati.

Apoi tehnica hibridizarii controlate (polenul unei flori este pus n
contact cu pistilul alteia, pentru a obtine puieti cu caracteristici
apartinand ambilor périnti), permite eficientizarea cdutdrii celor mai
bune soiuri. In sfarsit, In lume au fost recenzate si catalogate mii de
soiuri de mere si pere. Cu toate acestea, 90% din productia mondiald
comercializatad de fructe pentru consum provine doar din vreo zece
dintre aceste varietati !

Din punct de vedere botanic, nu se poate stabili o distinctie intre
merele pentru cidru si merele pentru consum. Au aceeasi origine.
Totusi, ele diferd in functie de comportamentul lor agronomic. Merii
pentru cidru sunt mai rustici i mai predispusi alternarii, adica un an
din doi nu obtinem deloc sau obtinem foarte putind recolta.
Variet&tile de meri pentru cidru sunt mai numeroase deoarece fiecare
agricultor replanteaza de obicei plantele tinere care au germinat
I&sand generatiei urmatoare alegerea 1in privinta pastrarii
respectivului soi. Recenzarea varietdtilor se complica si din cauza
faptului cd multe soiuri sunt catalogate sub mai multe denumiri.

Ast3zi, aceste mii de varietdti de pomi sunt conservate in
pepiniere, Tn spatii speciale, in livezile asociatiilor sau la particulari.
Acestea asteaptd linistit sa fie cultivate de cdtre pasionati. Unele
soiuri se conservd multe luni, altele sunt folosite la prajituri sau
compoturi, se conservd sau se usuca cu usurinta, se folosesc pentru
sucuri sau sirop, iar multe dintre ele devin un minunat cidru...

Pomum, in !atlna semmﬁca fruct {pomoiogta este g’mnta fructelor)
Locul unde se culnva (pomar/um) este livada. tncepand din secolul v,
pomum se va folosi numai pentru a desemna fructul marului. '

Marul aparl;me familiei rcozaceelor mai exact subfamiliei
malosdelor si speciei Malus. Marul cultivat {Malus domesbca)‘
rezultd din incrucisarea intre numeroasele specii ale genului malus,
indeosebi Mallus sylvestris care popula in trecut padurile europene

Proprietdtile medicinale ale marului sunt numeroase; este
diuretic si fac:l:teaza tranzitul mtestma datonta bogétiei in potasiu
si fibre. Bogat in pechna are si proprzetatea de ,a‘dnmmua
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d folosit mult timp aplicat pe rani. In
_«pomadd» pentru ingrijirea pielii.

A fost odata para

Pdrul a cucerit Europa acum cateva milenii. Oamenii preistorici
trebuia sd se multumeascd cu fructe primitive, mici si tari. Faceau
oare o bduturd fermentata ? Cele mai adaptate dintre aceste pere
salbatice din Europa au fost selectionate pentru fabricarea vinului.

Romanii cultivau cel putin patruzeci de varietiti si ficeau un
«piracium», strabunul rachiului nostru. Mai apoi, raspandirea
cultivarii perilor s-a facut progresiv in intreaga Europa. Tn Franta, in
secolul XVI, erau 16 varietti, descrise in 1530 de Charles Estienne. In
Renastere erau deja mai mult de 200 de varietati si aproape 500 in
timpul lui Ludovic XIV. Perele de tipul «Untoase», fondante si dulci, de
0 mare calitate a gustului, le datordm unui cdlugar belgian din secolul
XVII, Nicolas Hardenpond.

Astazi exista mai multe mii de soiuri, dintre care numai cateva au
o reald importantd comerciala.

Perele contin vitaminele A si C, precum si potasiu si riboflavin. Tn
plus, sunt o sursa buna de fibre alimentare. Ca si in cazul multor alte
fructe si legume, perele devin mai dulci dupd culegere deoarece
enzimele incep sd dizolve pectina din peretii celulari, iar amidonul se
transforma in zahar.

10



CIDRUL

Cidrul este o bautura alcoolizata obtinuta prin fermentarea
sucului din merele pentru cidru. Dincolo de aceastd definitie plata,
cidrul este o bauturd minunatd si sdnatoasa care are o multime de
gusturi si arome.

Pornind de la cidrul de ferma care diferd in functie de exploatare,
sol si regiune, pana la cidrul de calitate omogen destinat distributiei
pe scarad largd, paleta este imensa si ofera fiecaruia posibilitatea de a
alege in functie de gusturi, de buget si chiar de cultura. Cidrul dispune
de numeroase atuuri: slab alcoolizat, tonic, detine cea mai mare parte
a calitatilor alimentare si medicinale ale marului.

Tn Franta se produc in jur de 2 milioane hectolitri dintre care jumatate
este comercializat. Consumul este de aproximativ 2 litri / an / persoana.

Principalele regiuni franceze producdtoare de cidru sunt
Normandia, Bretania, tinutul Loarei, tara Bascilor, la nord de Pas-de-
Calais, Somme, Limousin, Savoia, Thiérache.

Zona mai inchisa la culoare reprezinta

regiunile cu productie mai mare de
cidru din Franta ’

O scurta istorie a cidrului

Tn trecutul indepartat, cidrul era obtinut in modul cel mai primitiv,
adica prin macerarea in apa a bucatilor de mere salbatice zdrobite
grosolan cu pietre sau cu o mdciuca mare de lemn. Astfel se obtinea
un fel de posirca reconfortanta fara indoiald si buna de baut, insa care
nu se conserva pentru prea mult timp. Era vorba de sicera a
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