Almatermesztési és foldolgozasi tapasztalatok Mayenne megyébol

Az Agence Fargo-RDN sajtoligynokség €s a Banque Populaire bank szervezésében keriilt sor
arra a sajtoutra, amin a bank altal meghirdetett ,,Prix National de la Dynamique Agricole et de
la Peche” dijazottjainak egyike mutatkozott be a sajtdo képviseldinek. Az idei versenyre
Osszesen 182 palyazat érkezett be, ezek koziil az ,,elodontébe” 28 jutott, koziiliik nyolcan
kaptak dijat. A meglatogatott gazda tapasztalatait megitélésiink szerint érdemes a hazai alma-
¢s kortetermeldk minél szélesebb korével is megismertetni, mivel olyan szemléletet sugall,
aminek adaptalasa nagyban hozzajarulhat a magyarorszagi gyliimolcsosok versenyképesebbé
tételéhez.

A torténelem és a hagyomanyok tisztelete kotelez

Eric Bordelet Mayenne megyében,
Charchigné kozelében gazdalkodik, 6 a
,,valorizalas, innovaci6 és szakmai tudas”
(valorisation, innovation et savoire-faire
technique) kategoria nyertese lett. Alma- és
kortebor  alapanyag  termesztésével  és
foldolgozasaval foglalkozik immar bd husz
éve, am az iddig vezetdé Ut hosszi és
gorongyos volt. Eric maga gazdalkodo
csaladba sziiletett, sziilei 1963-ban kezdtek
gazdalkodni egy 45 hektaros birtokon, ahol
egy ,.kicsit minden” volt, azaz a hatvanas években megszokottnak megfeleléen szantofoldi
novénytermesztéssel ¢és allattenyésztéssel egyarant foglalkoztak, ideértve valamennyi
gylimélcs és zoldség eldallitdsat is. A gazdasidg helye viszont a torténet folytatisa
szempontjabol meghatarozé volt: gyakorlatilag keritésszomszédja volt Mathilde de
Montesquiou-Fézensac egykori kastélyanak, pontosabban a romoknak — a Kkorabeli
Hauteville-kastélyhoz magahoz mintegy féltucatnyi gazdasag tartozott annak idején. A francia
forradalom el@estéjére elkésziilt kastély ugyan megmenekiilt a forradalom tiizét6l, de 1922-
ben egy véletlen baleset miatt leégett, gyakorlatilag csak a falai maradtak meg — €s a pincéje.
A tulajdonos nem épittette 0jja a kastélyt, a kornyezé erddket és az évszazados biikk allét
pedig az 6rokosok kivagattak, igy szinte nem maradt semmi az utdkornak.

A fiatal Eric Bordelet vendéglato-ipari tanulmanyokat kezdett, boraszatra és borismeretre
szakosodott, majd egy hosszabb skociai szakmai gyakorlat és nyelvtanulas utdn ebben a
szektorban is kezdett dolgozni, ami szintén meghatarozd volt a késdbbiekre nézve. Palydja
kezdetén szamos borasszal megismerkedett, elsajatitotta mindazt az ismeretanyagot, ami a
valoban mindségi borokat megkiilonbozteti a kommersz termékektdl.

A fordulopont a kilencvenes évek elején kovetkezett be, amikor a sziilok nyugdijba mentek és
el akartdk adni a kivételes kornyezetben fekvd gazdasdgot — ekkor dontdtt Ugy, hogy
somelier-i karrierjét foladva gazdalkodni kezd. Igénybe vette a fiatal gazdalkodoknak jard
tamogatasi lehetdségeket és ugy dontott, sz6lész-bordsz ismereteit kamatoztatva a régioban
jellegzetes alma- és kortebor eldallitasba fog. Valami igazan kiilonlegeset akart, ami mas,
mint a tobbi, a piacon 1évé hasonld termék, ezért az alapanyag-termelést6l a palackozasig
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probalkozas kovetkezett, mire tevékenysége rentabilis lett, mostanra pedig oda jutott, hogy
realitassa valt a termelés bdvitése. Tiz év kellett, hogy az alma- és kortebor eldallitassal
kapcsolatosan sajat maga altal foltett kérdésekre valaszt kapjon, megoldast talaljon. Mig az
elsé 15 évben a feleségének konyveldként kapott fizetésére is nagy sziikség volt a csalad
eltartasaban — ekkorra lett ugyanis rentabilis a gazdasag, most mar lehetdsége van arra is,
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romok alatt eddig is hasznalhato allapotban megmaradt pincék folott — amikben egyébként
most csak calvadost érlel — a homlokzat megérzésével egy modern, tobb szintes pincészetet
alakitson ki. Csak igy tudja a jelenleg évente atlagosan 90 ezer palackrol — amit a
melléképiiletekben elhelyezett gépsorokkal allit eld — tiz év alatt 200 ezerre ndvelni a
biodinamikus gazdalkodasnak, a termdhelynek €s a fajtavalasztéknak koszonhetden igazan
egyedi izvilagu alma- és korteborainak mennyiségét.

A mindségi alapanyag mindenek elott

Eric Bordelet szerint a mindségi termék lelkét a valoban
mindségi alapanyag adja — ennek 95%-at maga termeli
meg, a tobbit a kornyéken vasarolja fol, de még ez
utobbi is igen sajatos konstrukcioban torténik. A
gazdasdgban 15 hektarnyi iltetvény van, ennek 40%-a
korte, 60%-a alma, a mivelés biodinamikus, a
betakaritas szigoruan kézzel torténik. Ennek oka, hogy a
szOlészektdl tanultak alapjan ugy véli, minden
lehetséges sériilést el kell keriilni a betakaritott
termésen, ha azt akarja, hogy az ezeken keresztil a
gylimolcshéj ala jutd korokozok ne inditsanak el olyan
erjedési, rothadasi folyamatokat, amik a késobbiekben
rossz iranyba vinnék el a gylimolcslé erjedését. Az
alma- és kortebor egyébként is sokkal érzékenyebb a
bele keriild nem kivdnatos mikroorganizmusokra, mivel
~ joval alacsonyabb az alkoholtartalma, mint a sz616bol
késziilt boroknak és egyéb alkoholtermékeknek. Az
édes, félédes és szdraz gyiimolcsborai ugyanabbol a
kiinduldsi elegybdl késziilnek, csupan abban van
kiilonbség, hogy az erjedést meginduldsa utdn mennyi

iddvel keriil sor a palackozasra.

A fajtavalaszték rendkiviil széles — jelenleg mintegy huszat termel vagy vasarol f6l, ezt a
jovoben negyvenre szeretné emelni. Csak régi fajtakat termel, sokat mar szinte nem is lehet
mashol follelni, csupa olyant, amit ezen a vidéken — azaz Bretagne és Pays-de-la-Loire régiok
hataran — évszazadok 6ta termesztettek. Nem akar abba a hibaba esni, mint azok, akik mindig
a legmodernebb fajtakat akarjak termelni, hiszen ezek a fajtdk nem alkalmazkodtak az itteni
klimatikus ¢€s talajadottsdgokhoz és ezért nem is tudjdk azt a mindséget adni, ami az 6
boraihoz elengedhetetlen. Szerinte ezt a hibat 30-40 évvel ezelétt a szdlészek és a
gylimolcstermesztok mar elkovették és azota sem tanultak-tanulnak beldle, sokkal inkabb
koveti az oOregeket, akik egy-egy almast 7-8 évtizedre, egy kortést tobb évszazadra
telepitettek. A korte kapcsan idézte azt a helyi mondast, miszerint ,,100 ans pour grandir, 100
ans pour produir, 100 ans pour mourir” — azaz szaz év kell, hogy igazén termdre forduljon
egy kortés, szdz évig terem nagyon jol €és ujabb szaz év kell, hogy a hanyatld fazis végén
elpusztuljon a fa. Almanal ez rovidebb, az dregek szerint 25-25-25 év, de szerinte legalabb
nyolcvan évet nyugodtan lehet tervezni egy jo almasra.

Vannak fajtdk, amik a cukrot, masok a savassagot adjak, mig néhany masik a kesernyés izt
biztositja, a bor alapanyagat az egyes fajtakbol kinyert gyiimdlcslé erjesztés elotti
héazasitasaval kapja. Amiket nem tud maga megtermelni, azokhoz a gazdasagot koriilvevd
mintegy 20-25 négyzetkilométernyi zonaban folkutatja az idGs fakat, megallapodik a
tulajdonosokkal, hogy azok nem permetezik ezeket, majd sajat alkalmazottaival elvégzi a



betakaritast. A szedést egy hat f0s brigad végzi, az almat és kortét fajtanként kiilon-kiilon,
szamozott konténerekbe gytijtik, és csak teljesen érett gyiimolcsot szednek. Ezért tart naluk a
betakaritasi idészak harom honapig, szeptember elejétdl december elejéig, hiszen nem csak
nem egyszerre érnek az egyes fajtdk, de minden egyes fahoz 3-4 naponta visszatérnek, hogy
az 1d6kozben megérett gyiimolcsoket leszedjék. Soha nem torekszik a termés szabalyozasara,
meggyozddése, hagyni kell a természetet, hogy az elvégezze a munkat, amibe beletartozik az,
hogy egyik évben a konvencionalis felfogadshoz képest sok és aprd gyiimdlcs terem — €ppen ez
adja a j6 alapanyagot a borhoz -, mig masik évben inkdbb a vegetativ ndvekedés jellemzi a fat
¢és joval kevesebb gyiimolesot ad. Ami pedig a kihozatalt illeti, atlagos évjarat esetében szaz
kilogramm almabol 30-40 liter almalevet lehet kinyerni, ebbdl késziil az a pezsgod
gylimolcsbor, aminél az jelenti a legnagyobb szakmai kihivast, hogy ,,korddban tudja tartani a
buborékokat” — ennek aprolékos kidolgozasa tiz évébe keriilt!

Sajatos kereskedelmi filozofia — a hosszu tavra tervezés alapja

Eric Bordelet mar fiatalon is ugy vélte, a termeld ¢s a fogyasztd kozott til sok a kdzvetito,
ezek szamat egy ésszer(i hatar ala kell vinni, hogy mindenki megtalalhassa a szamitasat.
Megitélése szerint ehhez mindenképpen mindségi terméket kell eldallitani, szakitani kell a
koztudatban 1évd kategoridkkal, és 1d6t kell hagyni ahhoz, hogy a ,,suttogo propaganda”
megtegye a hatdsat — azaz az elégedett kliensek egymasnak adjak az informaciot és erre
alapozva lassan, de biztosan bdviiljon a vevokore. Ehhez természetesen elengedhetetlen, hogy
folyamatosan kivaldo mindséggel alljon a vevok rendelkezésére, azok pedig pozitivan
értekeljék azt, hogy az egyes évjaratok kozott érdemi kiilonbségek is lehetnek. Az adott éven
beliil eldallitott alma- és korteborok kozott is nagy kiilonbségek lehetnek, hiszen a két régiod
kozotti hatar egyben valds geoldgiai hatart is jelent: az alapanyag egy része olyan parcellakrol
¢rkezik, ahol az alapkdzet lazabb pala, mig mas termdhelyek alapkézetében mar jelentds
mennyiségll granit is taldlhatd, itt a fak eleve zordabb koriilmények kozott fejléddnek és
karakteresebb termést adnak. Noha nem ismeretlen, hogy az almat és kortét keverve allitanak
elé gytimolesbort, 6 kdvetkezetesen kitart amellet, hogy a két faj gyiimdlcseit sosem elegyiti.
A korte ugyanis egészen mas gyiimolcsbort ad, mint az alma — mig ez utobbié szép sarga
szinli, lagyabb, a kortéé a gyiimolcs sajatossadgai miatt vilagosabb, a magasabb savtartalom
miatt karakteresebb, az eltérd cukor-Osszetétel okan pedig egészen maés érzetet kelt
kostolaskor a bora.

Ugy véli, a mai kor igényes fogyasztoit sikerrel meg lehet nyerni a modern és a tradicionalis
elemek 0tvozésével, ami szamara egyébként is oromet jelent. Ez tiikkr6zddik vissza a palackok
cimkéin is, hiszen nem ,,cidre” (azaz almabor) szerepel rajtuk, hanem az archivumokban
follelt régies irasmod szerinti ,,Sidre”, a kiilonleges belbecsii palackokon pedig ,.sydre”.
Hasonlo otletekkel a boraszok is €lnek, kivaldo marketing-eszkozt jelent, ami mar sok esetben
bizonyitott.

Hogy ez a fajta tlizleti filozofia szerencsés valasztas volt, mi sem bizonyitja jobban, mint a
szépen bOviild export az USA-ba, Ausztralidba és Japanba, most indulnak az elsé — minden
termékébdl mintdkat tartalmazd — raklapok Brazilidba ¢és Dél-Afrikaba. Sosem akar
agressziven betdrni egy-egy piacra €s ott minél eldbb nagy mennyiséget eladni, sokkal inkédbb
arra torekszik, hogy 1d6t hagyjon a majdani vevOknek arra, hogy megismerjék a
gylimolcsborait és valoban abbéli meggy6zddésbdl rendeljenek, hogy egy igazan kiilonleges
aruhoz jutnak igy hozzd. A palackok mindségtdl fiiggben 7-15 eurds aron kelnek el,
értékesitési problémai nincsenek — ez annak fényében kiilondsen fontos tény, hogy a
,kommersz” almaborokat két eurd kortili aron mar meg lehet kapni a boltokban.

Mint megfogalmazta, a legnagyobb kihivds szamara az, hogy bebizonyitsa, olyan aron tudja
értékesiteni ezeket a valoban mindségi termékeket, amin keresztiil megtériil az a rengeteg



munka ¢és szakmai raforditds, amit a kifejlesztésiikre forditott és mindebbdl tisztességgel meg
is lehet ¢élni. Ugy tlinik, 15 év hite és kitartasa meghozta a gytimolcsét. ..

Innovdcio minden téren

Ahogy a mindségi belbecshez, tigy a kiilcsinhez is komoly innovativ hajlamra volt sziiksége
Eric Bordelet-nek, csak igy tudta kialakitani azt a
termékpalettat, ami hosszl tavra is biztositani tudja a gazdasag
talpon maradasat. Ha viszont bdviteni akarja a termelést,
mindenképpen tovabbi piacokra lesz sziiksége, hiszen nem
csak nagyobb mennyiséget kell eladnia, de meg kell duplaznia
az alkalmazottak létszamat is — ehhez pedig a termékskala
bévitését is fontolora kell vennie. Eppen ezért dontdtt ugy,
hogy az ilyen termékekre joval nyitottabb amerikai piacon
megjelenik egy o6t literes fémhordos almaborral, ami tarsasagi
rendezvényeken, csaladi, barati eseményeken jelenthet jo
alternativat a tobbi italnak. Leginkabb a gondolat volt
innovativ, mivel a technika maga létezik: egy kiprobalt német
gyartast hordo a hozza tartozo, szandioxid-patronos fejjel — a
kis hordds almabor viszont a piacon mindeddig ismeretlen
volt. Tapasztalatai szerint lassan, de biztosan el lehet
fogadtatni a terméket a francia fogyasztokkal is, am az
amerikai piac joval nyitottabb és fogékonyabb erre az 0jitasra,
ami a kiszerelés mellett csak annyiban tér el a klasszikus almaboroktol, hogy készitésekor
valamivel tobb kesernyés almat hasznal, mint a tobbinél.

Részben ide tartozik a bio mindsités kérdése is — szerinte a biogazdalkodok korében nagyon
sok olyan gazda van, akik teljesen befel¢ fordulnak, nem nyitnak a vildgra, nem értik meg,
hogy a biotermelés Onmagaban nem elegendd, élénken kell kovetni a piac minden
megnyilvanuldsat és azokra valaszt kell tudni adni — ez sem megy folyamatos innovaci6
nélkiil.

Amit egyeldre nem sokan hisznek el az almabor-vasarlok koziil, az a sz6lészetben mar régota
ismert — ugyanis hasonloan a borhoz, az alma- és kortebort is lehet, s6t érdemes érlelni — az
igazan jol elkészitettekkel akar tiz évet is lehet varni, mig kinyitjak.

Mindig jobb mindséget ad a foldrajzi eredetvédelem?

Szogezziik le — altalaban igen, s6t minden esetben kivald €s stabil mindséget jelez a foldrajzi
eredetvédelmet tanusitd logd, pontosabban ez ennek megszerzéséhez sziikséges termeldi
charta lelkiismeretes betartasa. Ahogy azonban Eric Bordelet nem szivesen hasznalja a magas
¢és alacsony mindségi kategériat (haute gamme, basse gamme) — helyette a gasztronomiai
termék-szomjoltd termék (produit de gastronomie, produit de soif) kategoriaba sorolja be a
borait, sajatosan gondolkodik a f6ldrajzi eredetvédelemrdl is. SzigorGian az almabornal
maradva gy latja, a charta nagyon sok olyan megkotést tartalmaz — kezdve a fajtahasznalattol
-, ami lehetetlenné teszi szamara a leheté legmagasabb mindség, az igazan harmonikus izvilag
elérését. Ezért dontott ugy, hogy nem 1ép be az eredetvédett almabort eldallitdo gazdak korébe,
hanem a logd nélkiil épiti sajat és termékei imazsat. Mint mondja, ez szamara valahol
nagyobb kockazatot jelent, ugyanakkor kihivas is, hiszen az ismert védjegy hasznalata nélkiil
kell kivivnia a fogyasztok elismerését €s megbecsiilését, nem engedheti meg magéanak, hogy
barmikor is rosszabb mindségli terméket allitson eld. Kiilondsen egy olyan cikk esetében,
amit a fogyasztok hajlamosak két szélsdséges kategoéridba besorolni — az ipari gyartasuba és a
kistermeldibe, értelemszerlien az els6t a kommersz, a masodikat a mindségi termékként
azonositva. A helyzetet bonyolitja, hogy szerinte ez utdbbiban is két végletet lehet taldlni: itt



vannak a vilag legjobb, de a legrosszabb almaborai is. Aki nem tud j6 almabort késziteni, az
legtobbszor a higiéniai foltételeket nem biztositja — két tétel palackozasa kozott Eric Bordelet
¢s munkatarsai akar két napig is takaritanak, szerintiik csak igy lehet a kifogastalan mindséget
garantalni. Amit 6 termel, az gyakorlatilag a ,,méthode champenoise” egyes elemeinek
alkalmazasaval el6allitott, harmonikus izvilagu termékcsalad (Champagne-ban hasznalt
parafadugokkal lezart, egyedi szin- és formavilagu, kifejezetten neki készitett olasz iivegekbe
toltve), ahol a fogyaszto elészor az izeket €s az illatot érzi, a szénsav csak a kellemes érzetet
noveld, diszkrét buborékok képében van jelen, mig a valoban kommersz termékeknél a
szénsav szinte minden izt elnyom.

Egészen mas foltételrendszerrel kell szembesiilnie az altala termelt calvados, azaz
almapalinka esetében, ahol belatta, sokkal jobban jar, ha vallalja az eredetvédelemmel
kapcsolatos kotottségeket és valodi calvadossal jelenhet meg a piacon, mintha egyszerl €s
nevenincs almapalinkat kinal a vevoknek. Mar csak azért is, mert nagyon komolyan veszi azt,
hogy a calvadosnak valoban a sok évszazados tapasztalat utjan kikristalyosodott
technoldgiaval kell késziilnie, amihez hozzad tartozik a vizfiirdds beparlds (azaz nem
kozvetleniil a réziistot fltik, hanem az azt melegitd vizet), a kétszeri kifézés és a legalabb
hasz évig torténd érlelés. Az elsd f6zésnél 55%-os alkohollal ,,inditanak™, majd az i1d6 eldre
haladtaval egyre ,,higabb” parlat kondenzalodik az ,,alambic”-ban — mikor elérik a 15%-ot,
befejezik az elsd 1épést, az igy kapott palinka atlagos alkohol-tartalma pedig 30% kortiil van.
Ezt vetik ala egy masodik beparlasnak, aminek a végeredménye egy 70%-0s friss calvados,
ami tolgyfahordokba keriil, legalabb 20 évre. Minden évben a parolgas miatt legalabb 1
szazalékponttal esik az alkoholtartalom, ez az igynevezett ,,angyalok része” (part des anges)
— ezt a kifejezést hasznaljak a cognac és az armagnac esetében is -, mig az érés végére eléri a
45%-0s mértéket. Az igy kapott calvados mélt6 a hirnevére, selymes, lagy, mellékiz nélkiili
ital, ami nem tartalmaz sem hozzdadott vizet, sem alkoholt, de karamellt sem, amivel egyesek
a szint beallitjak...

Somogyi Norbert, Parizs



