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L-istorja tal-produzzjoni tal-inbid tmur lura sas-snin 6000-8000 Q.K. fil-Gorgja. Kienu
[-Fenici li ntroducew il-kultura tieghu fil-Mediterran. Bhala negozjanti huma kienu jpartu
l-inbid mal-Egizzjani li floku kienu jakkwistaw il-qamb, u mal-Inglizi biex jakkwistaw il-
landa. Dan it-tpartit kienu anke jaghmiuh ma’ pajjizi obra. Wara [-Fenici kienu r-Rumani
li Zviluppaw u estendew il-produzzjoni tal-inbid.

Malta ghandha industrija zghira fil-produzzjoni tal-inbid li tmur lura fl-istorja sa Zzmien
il-Fenici. Kienet perd l-wasla tal-Kavallieri ta’ San Gwann f’Malta li wittiet il-pedamenti
tal-industrija tal-inbid kif nafuha llum. Il-vitikultura f"Malta fjorixxiet sal-wasla tal-Inglizi
f’Malta fl-1800, ghaliex mal-wasla taghhom {’Malta I-Inglizi qalghu hafna dwieli u sigar
taz-zebbug u minflokhom zerghu sigar tal-qoton.

Malta hija gzira ideali ghall-produzzjoni tal-inbid. Inbid tajjeb jiddependi fuq dawn
il-fatturi principali li huma: ix-xemx, it-temperatura, l-ambjent, l-ilma u l-hamrija. II-
Francizi ghandhom kelma wahda li tigbor dawn il-fatturi kollha flimkien. Din il-kelma
hija ‘Terroir. L-aktar importanti minn dawn il-fatturi hija x-xemx, li f’Malta tigi fi Zzmien
tajjeb. L-aketar pozizzjoni globali ideali ghat-tkabbir tad-dwieli hija dik ta’ bejn it-30° u
1-50° mit-Tramuntana u min-naha tan-Nofsinhar.

F’Malta d-dwieli l-ahjar li ghandhom ikunu jharsu huwa lejn in-Nofsinhar halli
b’hekk ikunu jistghu jgawdu mill-massimu tax-xemx. It-tip ta' dielja li titkabbar hawn
Malta hija bhal dik li titkabbar f’hafna partijiet tad-dinja u tissejjah ‘vitis vinifera’ Din
it-tip ta’ dielja tintuza l-aktar ghall-produzzjoni tal-frotta tal-gheneb. Id-dielja hija sors li
tassorbi x-xemx u ghalhekk aktar ma tkun esposta ghax-xemx akrar tipproduci inbid tajjeb,

= sakemm it-temperatura
ma toghliex izzejjed.
Fejn it- temperatura
toghla zzejjed, id-diclja
tinzamm frit  iffullata
bil-weraq halli dawn
jipprovdu d-dell mehtieg
biex jipprotegu I-ghenba
mix-xemx tahraq.

It-temperatura ideali
ghad-dwieli hija ta’ bejn
is-16°C u t-22°C. Din it-
temperatura tista tvarja
skont it-tip ta’ ghenba

Post fejn jigi merfugh l-inbid gabel ikun ibbotiljat
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li I-bidwi jkun qed ikabbar.
Temperatura aktar gholja minn
din ma tghinx ghall-izvilupp
tad-dwieli izda tkiddhom,
spe¢jalment dwieli ghal inbid
abjad. Ix-xtiewi keshin ta’ Malta
huma  sufficjenti  bizzejjed
ghad- dielja biex torqod qabel
ma terga’ tibda tarmi fil-bidu
tar-Rebbiegha. L-ambjent
i fih jikbru d-dwieli huwa
importanti ghaliex jaghti certu
karattru u toghmiet lill-inbid.
Jekk bhala ezempju nichdu dielja li tkun tkabbret qrib il-bahar, din ikollha influenza tal-
melh mir-raxx tal-bahar li tissarraf f toghma partikolari.

F’Malta, il-hamrija hija fondabizzejjed u mhux sinjurahafna fin-nutrijenti, lihumaideali
ghall-kwalit3 tal-produzzjoni tal-inbid. Ffafna jahsbu li d-dielja ghandha bzonn hafna ilma
bhal meta ahna nhossu hafna shana u nkunu rridu nixorbu aktar. Id-dielja ghandha bzonn
l-ilma meta tibda tarmi lejn l-ahhar tax-xitwa u bidu tar-rebbiegha wara li tqum mir-raqda
tax-xitwa. Wara dan il-perjodu, l-ammont ta’ tisqija ghandu jigi kkontrollat ghaliex jekk
ikun aktar milli suppost, dan jista’ jirrizulta f’ghenba dghajfa spe¢jalment fit-toghmiet.

Il-produzzjoni tal-inbid tinvolviattivitd* wiesgha u ricerkaxjentifika. Meta wara gurnata
xoghol jew xi ikla mal-hbieb tintefa’ bilqieghda ghall-hin ta’ mistrich, probabbilment
lanqas jghaddilek minn mohhok il-process li jkun ghadda minnu dak il-flixkun li tkun
qed tixrob, kif giet modifikata l-a¢idita biex jintichem akear frisk jew il-process biex irattab
it-tannini. Imma l-eneologisti dan jaghmluh. Huma jkunu hasbu biex ipproducew dik it-
tazza nbid bajda rilassanti jew dak il-flixkun inbid ahmar, f*forma ta’ arti u xjenza. Wiehed

Ghangud gheneb

mill-fatturi importanti waqt il-produzzjoni huwa z-zmien li fih l-inbid ikun qed jimmatura
fil-btieti.

Meta nikkonsmaw l-inbid, it-toghma hijaimportanti ghaliex hija dinamika u kumplessa.
Dan kollu jibda mid-dielja. Ghalhekk huwa importanti li t-tkabbir tad-dwieli jinghata
hafna attenzjoni. Ir-ricerka dwar l-inbid f’Malta bdiet -1947 meta [-produtturi lokali
bdew jintebhu li bil-klima taghna setghu jaghmlu nbid tajjeb u makellhomx ghalfejn jonfqu
flushom barra minn xtutna. Ghalhekk kien beda programm gewwa l-Buskett, f’binja ta
zmien il-Kavallieri ta’ San Gwann. Din il-binja ghadha tezisti u fiha wiehed ghadu jista’ isib
makkinarju originali antik. Hemm il-hsieb li dan il-makkinarju jigi rrestawrat minn fondi
tal-Unjoni Ewropea u jinbidel f 'muzew zghir tal-inbid.

Imqabbla ma’ pajjizi barranin, f’Malta hawn numru zghir ta tipi ta’ gheneb li jigu
kkultivati u huma biss tnejn dawk indigeni. Dawn huma l-Gellewza u I-Girgentina.

Fl-imghoddj, il-produtturi tal-inbid kienu jixtru l-gheneb taghhom minghandil-bdiewa
lokali, perd fl-ahhar ghaxar snin, il-produtturi I-kbar bdew ikabbru hafna mill-ghene
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huma u ghalhekk issa ghandhom
tahlita tat-tnejn. Il-bdiewa li
jbieghu u ghandhom kuntratti
mal-produtturi jgawdu minn
servizz tekniku ta’ vitikulturist
professjonali.

Fl-ahhar snin Malta
esperjenzat zieda qawwija -
interess u fil-konsum tal-inbid
minhabba zieda tajba fil-kwalita,
fil-produzzjoni lokali u fl-

importazzjoni, u biz-zieda tal-hwienet tal-inbid £’kull belt u rahal. Hafna min-nies hadu

Garr tal-inbid fil-passat

din l-opportunita biex jinteressaw ruhhom u jesperimentaw b'inbejjed differenti kemm
dawk lokali u anke dawk impurtati. Dan jistghu jaghmluh anke fi gruppi organizzati fi
hwienet li nistghu nsibu bhalhom £”Hal Qormi wkoll.

F'dan l-artiklu qasir iddiskutejna biss affarijiet bazi¢i dwar l-inbid ingenerali " Malta.
Hemm hafna aktar fejn timrah u tikteb dwar din l-industrija importanti fid- dinja. Fis-
sena 2015, madwar id-dinja gew ikkonsmati 32 biljun flixkun inbid. Minn dan l-ammont,
madwar 12-il miljun flixkun inxtorbu f’Malta. Bhala konkluzjoni, nista’ nislet sentenza
importanti mill-keieb li jgib l-isem e
‘Understanding Wine Technology illi
tghid li “minn gheneb tajjeb tista’
tipprodu¢i nbid hazin, izda minn
gheneb hazin ma tistax taghmel inbid
tajjeb”. Daqshekk huwa importanti
Ikura tad-dwieli ghall-ghasir tal-
gheneb ul-produzzjoni tal-inbid kemm
f’Malta kif ukoll madwar id-dinja.

I-klima ideali ghat-thabbir tal-
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