
Francia kollégák látogatása

Balról jobbra L. Combaluzier, Cr. Peoqueur, Sárdi Fülöp (a Mónim-
pex képviselője) és P. Leenhardt a borászati tanszéken.

MIGEND LÁSZLÓ felvétele

Külföldi kapcsolataink bő
vülnek, s mind élénkebb az
érdeklődés a magyar gazdasá
gi élet, a specialitások iránt.
Különben megtisztelő volt
nemrég a hazai borászat és
szőlőtermesztés számára, hogy
francia újságírók azzal a cél
lal látogattak hazánkba, hogy
az idei bordeaux-i Vinexpokiállítás idejére külön ma
gyar számot jelentessenek
meg. E nagyhírű szőlő- és
bortermelő ország szakembe
rei eddig nemigen törődtek a
magyar szőlő- és bortermelés
sel és ismereteik is hiányosak
voltak. A La Journee Vi-
nicole hetente háromszor
megjelenő borászati lap fő
szerkesztője, Cr. Pecqueur,
különösen nagy figyelemmel
ismerkedett a történelmi bor
vidékek hagyományaival, italaival. Petrick Leenhardt
mérnök-menedzser, a lap
rendszeres szakírója és egy
évente 3000 hl bort forgalma
zó cég és borászati laboratórium tulajdonosa. L. Comba-
luzier\ a lap munkatársa volt
a kis küldöttség harmadik
tagja, akit elsősorban köz
gazdasági kérdések foglalkoz
tatnak. Országjáró útjuk so-
Hn felkeresték a Badacsonyi,

a Kiskunhalasi Állami Gazda
ságot, a tihanyi Badacsony, a
nagyrédei Szőlőskert Tsz-t, a
Balatonboglári és a Hosszúhe
gy! Mezőgazdasági Kombiná
tot, az Egervin és a Hungaro-vin Borgazdasági Kombinátot,
a Tokaj-hegyaljai ÁG Bor
kombinátot, az Országos Borminősítő Intézetet, a Kerté
szeti és Élelmiszeripari Egye
tem borászati tanszékét és a

Monimpex Külkereskedelmi
Vállalatot Nagy élményt je
lentett számukra a Mezőgaz
dasági Múzeum.
Ahogy Pecqueur főszerkesz

tő elmondta, meglepte őket a
magyar borok jó és kiemelke
dő minősége, a nagy szőlő- és
borkultúra. Gratulált ahhoz,
hogy a kevésbé fejlett techno
lógiával is ilyen, számukra is
kitűnő borokkal találkoztak.

Javaslata alapján feltétle
nül érdemes a magyar borá
szoknak korszerűbb gépeket,
berendezéseket beszerezni,
mert még jobb minségű ita
lokkal jelentős eredményt ér
hetnének el a külföldi piaco-

A francia szakembereket
érdekelték a biológiai érlelés,
az elsődleges aroma, íz-, il
latanyagok megőrzésével kap
csolatos kísérletek, eredmé
nyek. Hozzáértésüket mi sem
mutatta jobban, minthogy a
kitöltött, kóstolásra kínált
borokról meg tudták monda
ni, hogy hordóban tárolták
vagy palackos áru, illetve
koronazárral, műanyagdugó
val vagy parafadugóval zár-
ták-e az üveget.
Egybehangzó véleményük
szerint sokkal nagyobb fi
gyelmet kellene fordítani a
magyar italok külföldi meg
ismertetésére. Bemutatók,
kóstolók, segíthetnék, hogy az
érdeklődők, a szakemberek
egyaránt véleményt alkossa
nak, s ha ízlenek az italok, a
kereskedelmi forgalom is
meginduljon.
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