DEGUSTATION

Deux régions, la Normandie et la Bretagne, se distinguent pour la production cidricole et celle plus confidentielle du poiré.
Les appellations d’origine controlée, des valeurs siires, donnent un apercu de la grande variété des terroirs.

Cidres et poirés
Le goiit de la tentation

Par Raoul Salama

u commencement était la

pomme. Le péché originel
— croquer dans une pomme
apparemment innocente —
aurait-il dii susciter un tel cour-
roux céleste ? Sans équivoque,
notre réponse est affirmative !
En effet, ce n’est pas tant
d’avoir cédé a la tentation ou
d’avoir privé le genre humain
du Paradis qui est condam-
nable. Non, il s’avere que ce
fruit défendu, ingéré a peine
cueilli de I'arbre, n’a pas béné-
ficié de 'ombre d’une chance
de se métamorphoser en cidre.
Irrémissible.

Sydre puis cidre

En approfondissant, une évi-
dence s’impose : cet égare-
ment reléeve d’un acte
manqué. Seule une approche
psychanalytique cernerait I'in-
conscient de ce geste et en
mesurerait les conséquences.
N’est-ce pas par défaut de fer-
mentation que cette pomme
est restée en travers de la
gorge d’Adam ? Freud et
Lacan ayant négligé le sujet, il
convenait que La Revue du
vin de France s’en chargeit !
Bien apres I’épisode biblique,
Ihistoire a pris un tour diffé-

rent. Les Hébreux, les Grecs
et les Romains ont compris les
vertus enivrantes de la fer-
mentation du jus de pomme.
Du latin sicera, il devient sydre,
puis cidre.

Originaire du Pays basque

Des le VI siécle, les premiers
plans de pommiers a cidre,
venus par bateaux de la Bis-
caye (pays basque espagnol),
débarquent en Normandie. Un
modele implicite pour les
futures troupes alliées. Avec
une téte de pont en Pays
d’Auge (au XIII* siecle, lors de
I'apparition du pressoir), une
division de pommiers 2 cidre
réussit une percée vers 'Ouest
jusqu’en Bretagne, tandis que
quelques bataillons s’installent
en pays de Loire (Maine). Sur
le flanc est, plusieurs déta-
chements opérent des jonc-
tions en Brie, en pays d’Othe
(Champagne), en Thiérache
(Picardie), et méme jusqu’en
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On recense plus d’une centaine
de variétés de pommes
pour élaborer le cidre.

A Cambremer, le Chateau des Bruyeres (tél.:023132
22 45) ol Philippe Harfaux réalise des menus mariant les
produits du terroir et de la mer a des cidres/poirés.

A Bagnoles-de-I'Ome, Le Manoir du Lys (tél. : 0233
37 80 69), une table étoilée ou officient Franck Quinton
(chef) et Yvon Lebailly (sommelier). ®

Savoie. L’ennemi offre peu de
résistance, car dés 1560,
Charles IX avait ordonné l'ar-
rachage des deux tiers du
vignoble normand.

Sept millions de fantassins
L’armée est nombreuse : en
Normandie, on dénombre
aujourd’hui 7 millions de pom-
miers ! Ils peuvent étre culti-
vés en “haute tige”, une culture
traditionnelle en régression
jusqu’au début de ce siécle ;
les vaches se chargeant d’en-
tretenir le sol. Ou bien en
“basse tige”, une forme de ver-
gers plus rationnelle, entrete-
nue mécaniquement, qui s’est
imposée a la suite d'une lente
désaffection de la consomma-
tion au cours du XX¢ siecle. Les
rendement oscillent entre 20
et 40 tonnes de pommes a
I’hectare, en fonction de la
conduite du verger.

Des pommes, des poires...

Une centaine de variétés de
pommes sont recommandées
pour élaborer du cidre. On les
classe en cinq catégories : les
pommes douces (riches en
sucres), les ameres (riches en
tanins), les douces-ameéres
(intermédiaires), les acidulées
et les pommes acides (conte-
nant un plus fort taux d’acide










