A bortrendek gasztronomiai beilleszthetésége a Piquette példajan keresztiil

A borfogyasztok mindig nyitottak az Gjdonsagok felfedezésére és érdeklddéssel fogadjak az
ujonnan megjelend bordszati termékeket. Sokszor azonban ezek a trendek sziilte termékek csak
sziik korben ismertek, vagy rovid tdvon jelennek meg, mindenesetre mindig meghatarozoak
egy adott idészakban és piacot hoditanak. Ahhoz, hogy hosszu tdvon fennmaradhassanak, vagy
be tudjanak épiilni egy adott desztinaciod gasztrondmiai kindlatiba, tobb kivanalomnak is meg
kell, hogy feleljenek. Az egyik ilyen kivanalom a fenntarthatdsag. Lang Istvan és munkatarsai
megfogalmazasaban a fenntarthaté mezdgazdasagi termelés olyan gazdasagi novekedés, amely
,harmonizal a természeti eréforrasok regeneralodasaval és a kornyezetterhelés asszimilacios
képességével. Ezzel elérhetd a folyamatos, mennyiségben korlatozott, de mindségben korlatlan
gazdasagi novekedés — amely alapja az érdekek, torekvések érvényesitésének —, a természeti
eréforrasok €s a tagan értelmezett kornyezet 6vésa, végeredményben az egészségesebb emberi

kornyezet és taplalkozas, az élet mindségének javulasa” (LANG et al. 1995, 17. 0.).

Ennek értelmében azokat a bortipusokat kell(ene) fogyasztdi oldalrdl is tdmogatni, amelyek
kornyezettudatos technologiat alkalmazva késziilnek, egyre kdzelebb keriilnek a természethez,
ezaltal a kornyezeti er6forrdsok igénybevétele is €szszeriibb €s kontrolalt. A természetes vagy
naturalis vagy organikus jelzovel ellatott megfelelnek ezeknek az elvarasoknak és készitdik
személye markansan meghatarozza a borhoz valo k6tédést, szinte elvalaszthatatlanok. Amikor
ilyen erds a kapcsolat, akkor ezek a borok egy aruhdzi polcrol levéve és otthoni kornyezetben
elfogyasztva nem nytjtanak olyan ¢élményt, mint az adott termdhelyre elldtogatva, amikor az
autentikus kornyezetben a borasz kinalja és mutatja be. Megjelennek a gasztroturistak, akiket
nemcsak a bor vonzza az adott desztindcié meglatogatasakor, hanem a borhoz ill§ ételek
megkostolasara is vagynak és nyitottak uj élmények felfedezésére. Ebbe a kategdridba sorolhatd
a narancsbor készitési filozofia, illetve az amfora (gvevri) borok, valamint a kénmentes

eljarassal késziilo boraszati termékek.

A buborékok vildga is egyre novekvobb érdeklodést mutat. A klasszikus pezsgdkészitési
technologiak (Méthode Champenoise, Méthode Charmat, Méthode Transvas¢) buborékos
italaival versenyre keltek a Pétillant Naturel, gyongy6z6- és habzdborok, a fogyasztok tabora
sokszor nem tesz kiilonbséget a kategoridn beliil, ,,csak pezsegjen”. A tudatosan bort valasztok
inkabb figyelik az Un. bubble trapping (,,buborék csapdaba ejtése”) moddokat, az egyes

elnevezések milyen készitési eljarast és melyik orszagot jelentik.



A Piquette (1.abra) vizzel felontott torkolybol készitett ital, amely 5 -6 v/V%
alkoholtartalommal rendelkezik. Korabban nem tekintették értékes italnak, mert mindségileg
gyengébb kategoriat képviselt. A 19. szazadban a francia foldmiivesek és sz6ldmunkasok

kedvelt itala volt.
A naturbor filozofia szerint pedig tobb szempontbdl is felértékelddott a szerepe:

v' az alacsony alkoholtartalmu borfogyasztasi trendbe jol beilleszthetd,

v a fenntarthatosag szempontjabol a melléktermék (torkoly) jboli felhasznaldsaval
késziil kevesebb hulladékot (waste) hagyva;

v kedvezd élettani hatast polifenolokat tartalmaz;

v’ a gasztronémidban konnyed, nyari italként kivaloan beillesztheto.

1. abra: Palackozott Piquette borok (Forras: ROBINSON, 2021)

A naturbor készitOk szamara idealis megoldas a melléktermék hasznositdsanak ez a formaja és
utoerjedt allapotban a buborékossaggal jatékot lehet bele vinni, egy ,,04j, izgalmas projekt”
mindenki szamara, nyilatkozta az Old Westminster boraszat féborasza 2018-ban, amikor az

elsd Piquette borukat forgalomba hoztdk (2. abra).



2. dabra: Piquette Pet-Nat (Forras: https://lwww.winemag.com)

A piquette a francia "prick" vagy "princkle" szobol szarmazik, ,,szrds” a jelentése, az ital enyhe
buborékos jellegére utal. Az Okori gordg és romai idokbdl szarmazik, akkor ,,lora” néven
ismerték. Mivel a tényleges borkészitésbdl szdrmazo maradékokbol késziilt, a rabszolgak és a
tarsadalom legszegényebb tagjai szdmara késziilt italnak tekintették. Az id6sebb Plinius, a Kr.
u. 23-ban sziiletett romai iré allitdlag "vinum operarium" néven emlitette az italt, ami latinul
"munkasbort" jelent. Az 0Osi vagy klasszikus bortipusok kozott tartottdk szamon
(HARUTYUNYAN&MALFEITO-FERREIRA, 2019), organikus, natir, kénmentes borként,
alacsony alkoholtartalom, egeres iz jellemzdkkel, 6si népi bor eltarthatosag nélkiil (posca vagy

lora).

Az ital tobb eurdpai orszadgban is megjelent, de a legszembetiindbb jelenléte Franciaorszagban
van. Torténelmileg a piquette-et a mezei munkdsok fogyasztottdk ebéd utan. Alacsony
alkoholtartalma miatt olyan italnak tekintették, amely noveli az étkezés utani energiaszintet
anélkiil, hogy a munkasok ellustulnanak vagy elalmosodnanak. Az ¢lelmiszer-pazarlas, bar
messze nem az élelmiszeripar legnagyobb problémaéja, bizonyos szempontbo6l a vilag modern
¢lelmiszer-rendszerének kudarcat jelképezi. Az USDA becslései szerint az USA-ban az orszag
¢lelmiszer-készletének mintegy 30-40%-a megy veszenddbe. A fenntarthatésagot hajszold
termel6k egy része ezt a problémat lehetéségnek tekintette, és ez alol a piquette késziték sem

kivételek.

A piquette-nek rogton helyen lett a gasztronomiaban: kézenfekvé valasztas a napkozbeni

ivaszathoz. Szivarvanyszinben pompaznak (3. abra).



3. abra: Kiilonb6z6 Piquette valaszték (Forras: https://www.thekitchn.com/piquette-
explainer-23125060)

Konnyed, légies buborékkal, frissitd hatasu a barati beszélgetésekhez. ,, A piquette tiikrozi azt a
foldet, amelyen a szolot termesztették, és kiemeli a boraszok kreativ eljarasait, egy tiveg
kinyitasa olyan kivancsisagot és oromot kelthet, amelyet egy szodaviz egyszeriien soha nem tud
kivaltani.” Nem meglepd, hogy a frissitd, szénsavas ital gyakorlatilag barmivel jol parosithato.
Kivalé egy szaftos, frissen grillezett hamburgerrel, jol parosithatoak halételekkel, és szinte
barmihez, amit piknikre vinnénk (3. dbra). Tokéletes aperitif, mert elég izletes €s frissitd ahhoz,
hogy 6nmagaban is meg lehessen inni, és elég alacsony alkoholtartalm( ahhoz, hogy egész nap

inni lehessen.

4. 4abra: Piquette, mint piknik bor (Forras: https://coveteur.com/piquette-wine)

Olaszorszagban a piquette-nek kiilonb6z6 nevei vannak, tobbek kdzott acqua pazza, acquarello

és vinello.

Osszegzésként megallapithat6, hogy a gasztrondmia nyitott a bortrendek befogadasara, kedveli
az ujdonsagokat. Eldnyt lehet, ha nincsenek markéns jegyei az adott bornak, mert konnyen

parosithatoak a kiilonb6zo ételekkel, ha ezek a borok beilleszkednek a kiilonb6z6 fogyasztasi



trendekbe, jelen esetben az alacsony alkoholtartalom, no waste termék, buboréktartalom, akkor

még inkabb kedveltté¢ valhatnak.

Dr. Bene Zsuzsanna
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