MY w UNII

Produkty regionalne Toskanii

W drugiej pofowie paZdziernika br. odbylo sie ogdinopolskie
tygodniowe seminarium wyjazdowe do Wtoch dla doradcow
zajmujgcych sie promocjg ochrony produktéw regionalnych
i tradyeyjnych pn. Praktyczna realizacfa rozporzadzern UE
dotyczacych produktow regionalnych i tradycyinych

na przykfadzie Toskanii".

dokonania prac, inwestycji na rzecz
zachowania krajobrazu wiejskiego).
Toskania funkcjonuje w  $wiado-
mosa najbardzie] wymagajacych m-
rystéw niczym upragniony raj. Polo-
zoma w Srodkowe czgdei Wloch nad
morzami Tyrretiskim 1 Liguryskam,

rogram seminarium  obejmowal
wyklady teoretyczne, spotkania
z producentami produktow regional-
nych i tradycyinych, wizyty w gospo-
darstwach agroturystycznych oraz -
stytucjachkontrolujgcychidoradceych.
Udzial w nim weigly 34 0soby repre-
zenmjace 14 wojewddetw Polski.
Bylam jedna ¢ tych osdb, koore mia-
ly niezapomniang okazje preyjreeniu sig
uroczemu krajobrazowi Toskanii, zdaj-
cemu si¢ by¢ niezmienionym od wickow,
z pokrytymi winorodla wegdreami, pree-
tykanym gajami oliwnymi i rzedami wy-
solach cyprysow. Moglam zakosstowad
prodatti regionali: od wybomego wina
Brunello di Montalcino poczawszy, po
La bistecca alla fiorenting, Qorencld stek
¢ kodcia, skofcoywsezy, Tak naprawde
jednak to kazdego dnia, tematycznie po-
swigconego innej kategorii produkudw,

cickawostek wszelkich bylo co nie-
miara,

Zakwaterowani zostaliémy w go-
spodarstwie agroturystycenym Tewse-
ta Camtagallo, polozonym na pigk-
nym wzgorzu 25 km od Florenc,
w winnym regionie Carmignano. Pro-
wadzone przez ceworke rodzenstwa
rodziny Pierazzoull, gospodarstwo to
rymuje sig przede wszysthim upra-
wa gajow oliwnych (58ha) 1 winnic
(32ha), a nasteprie produkga wybor-
nej oliwy i win, Agroturystyka oczy-
wiscie jest dzalalnodcia dodatkows,
bowiem to rolnictwo musi by¢ domi-
nuppee w gospodarstwic rolnyin (jak
sama nazwa wskazuje), a liczha miejsc
do dyspozycji gosa uzaleiniona jest
od wysokosci dochodu gospodarstwa
{cho¢ mozliwa jest odwrotma propor-
cja, ale pod pewnymi warunkami, np.

Toskariskie gospodarstwo agrofunystyczne - tu;: Tenuta Cantagalio,

zFlorengabedacajejstolica, jestjednym
2 najcepdcie] odwiedzanych regioniw
Wioch. Jednak fenomen toskanski nie
jest tak stary — rozgpoczyna si¢ dopiero
pod koniee lat B0, Wizesnie] grunty
rolne znajdowaly sie w rekach zamoi-
nych rodow, ktore podupadly po Il
wojnie swiatowej: w ruiny przeobra-
zaly sig budynki, uprawiana wezesniej
ziemia przeobrazala sie w nieuzytki.
Wladze regionalne podjgly wowezas
smialy 1 mnowacying decyzje rozwo-
ju  malych, indywidualnych gospo-
darstw. Promocia tych gospodarstw
wigzala si¢ w praktyce z promogg wy-
ewarzanych prodokiow, jasnym pra-
wodawstwemn, latwymi kredytami na
adaptage budynkéw  gospodarczych
do celdw agroturystyamych oraz dlu-
Boterminows  SITegla  rogwoju re-
gionu, kthra postawila — obok walo-
row architektonicenych, kulturowych
- na wylansowanie tradycynych pro-
duktéw spozywezych, pigkna narural-
nego krajobrazu 1 rodznne] mrystyki
u prawdawych rolnikow. Jednocees-
nie Toskania zaangazowala sie w pod-
kreslenie swych produktow  popreez
podigeie uchwaly o pelnym zakazie
hodowli 1 upraw GMO - dokonalo sig
to w 2000 roku 1 wiazalo 2 wprowa-
dzeniem systemu kontroli, ktory pree-
widuje coroczng komtrole 3% ogpd-
h powierzchni upraw. W preeciagu
15 lat od zera powstalo 2700 gospo-
darstw agroturystycenych, zarcjestro-
wano 19 produktow 2z omaceeniami
chronionymi w UE i dokonano reje-
straci 451 produktow wyrwarzanych
metodami tradycyinymi Sila pociago-
wa wirdd tych produktdw okazaly sig
wino i sery oraz oliwa.

Chociaz Katarzynie Medycejskiej
# Florendji preypisuje sig wprowadze-
niewvkwinmejkuchni{orazwidelcow)
do Frangu, kiedy poslubila Henryka I,
to toskanskic potrawy sq dos¢ proste,
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Jednakzerotakawyrafinowanaprostotastanowicenngzalerg.
U Wiochéw istnieje nadawanie wspolziomkom z poszcze-
golnych regiondw przerwisk, zaleznie od ich ulubionej po-
trawy: tak na prayklad wenecjan nazywa si¢ polentoni, od
ich ulubionej potrawy polenty, toskaficeycy zas nani sg
jako mangiafagiolf — smalkosze fasoli.

Dziennik z podrézy
Dzieri pierwszy: Toskanskie wina i oliwa

CHIANTI to jeden # najwainiejszych regionow win-
nych Wloch, a przy tym najbardziej goscnny. J¢j sym-
bolem jest czarny kogut, Szczegtlne wladciwolc wino 2
Chianti zawdzigcza glebie, bedace] mieszaning ilastych lup-
kow, piaskow i skal pokrytych warstowa wapienia. Przez
dlugi czas bylo tez rozpoznawalne dzigki charakterystyce-
nej pekatej butelce, owiniete) w stomkowy koszyczek,
zwane] fiasko. Reguly produkgi wymyshi jesecee przed 1
waojng Swiatowy przedstawiciel jednej z najdwictniejszych
rodzin toskaskich, wybimy polityk Bettino Ricasoli. Re-
guly te zatwierdzone zostaly w 1967 roku, kiedy to wyda-
no preepisy wprowadzajjee DOC (kontrolowane miejsce
pochodzenia), ktdre z czasem zostalo uzupelnione przepi-
sami DOCG (denominazione di origine controllata e ga-
rantita). Istnicje 7 obszarow geograficanych Chianti: Colls
Aretini (na wschad od Florendi, wedtuz rzeki Amo), Colli
Fiorentini (przez wegorza na poludnie i wschod od Floren-
¢ji), Colli Senesi (duzy obszar, ciggnacy sig prace weghrea
prowincji Siena), Colline Pisane (na poludniowy wschod
od Pizy), Montalbano (pagérkowate tereny na zachd od
Florencji), Rufina (malefika strefa na wschod od Florenci
na pogdrzu apenifiskim) i Chianti Classico — centrum krai-
ny pomigdzy Florenca i Sieng.

Wyborne czerwone wina klasy DOCG obejmuja:

» Brunello di Mentalcino: jedno z najwspanialszych,
najdluzej lezakujacych i drogich; produkuje sig je z wino-
gron Sangiovese Grosso uprawianych w okregu Montal-
cino, w prowingi Siena, i przechowuje w wielkich drew-
nianych beczkach co najmniej przez 4 lata. Prawdziwym
wworcy Briunello byl biolog, malarz i towarzysz walk Ga-
ribaldiego, Ferrucio Biondi-Santi, ktdry wbrew toskan-
skiej tradycji zaczal wytwarzal wino wylgcznie ze szczepu
Sangiovese, Opromng zalets) tego wina jest niezrownany
potencjal dojrzewania przez dlugie lata = jesli ktos myslh
o zakupie wina na spegjalng okazje za 10-20 lar, to wlasnie
Brunello wytrzyma takg probg czasu, Wino to bylo pierw-
szym whoskim winem, kiore otrzymalo w 1980 roku de-
nominacge DOCG. 1 pewna uwaga: by pocud jego praw-
deiwy smak, szalenie wazng sprawy jest dotlenienie albo
poprzez otwarcie butelki przynajmnicj na 4-6 godzin
przed wypiciem, albo poprzez przelanie do szerokiej karaf-
ki przynajmniej 1 godzing preed spozyciem. Bez tej proce-
dury Brinello zupelnie sie nie otwiera” ze swoim bukie-
tem smakow i zapachu.

« Carmignano: powstaje 2 winogron Sangiovese i Ca-
naiolo z dodatkiem 10-20%6 Cabernet lub Sauvignon; po-
dobnie jak Brunello jest bardzo wymagajce, gdy chodz

o dotlenienie; bardzo Sciagajace garbnikami jame ustna,
suche, mocno wytrawne, 0 mocno rubinowym kolorze.
Wino to byto pierwszym winem na $wiecie z denominacja
geograficzng (chod wielu sadzi, ze byl to wegierski Tokaj)
—w 1716 roku ksigig Cosimo [T okreslil zasady oraz tery-
FOTIUM Wytwarzania tego wina.

» Chianti: najslynniejsze czerwone wloskie wino, pro-
dukowane tradycyjnie 7 winogron Sangiovese (glownie),
Canaiolo oraz malych ilosci Trebbiano Toscano 1 Malva-
sia, prawie zawsze bez dodatku bialych; najlepsze, gdy jest
mlode; produkowane w prowingach Florenga, Siena,
Arerzo, Piza i Pistoia,

Prey okaxji wyjatkowych win muszg wspommied jesecze
o tzw. Vin Santo — to bowiem jedno z najstarszych i najbar-
dziej tradveyjnych win wloskich; slodkie deserowe, produ-
kowane z wysuszonych winogron, stanowiace w kulwrze
toskaficzykow swego rodzaju pierwsza oxnakg godcinno-
éci i radodci ze spotkania. Po wielu miesigeach rozwieszone
winogrona praypominajy rodzynki, kidre nastgpnic zostajg
sprasowane, a bardeo stodki miaisz przenosi sig do malei-
Lich "caratelli” (najczesciej wykonanych z kasztanu, czercs-
ni lub jalowca). Lezakowanie wina odbywa si¢ na strychu,
wystawione tym samym na chlody zimy i upalne lata. Po
34 latach lezakowania w ralach warunkach moze byc zna-
komite, z cudownym aromatem orzechdw, wysuszonych
owocow i karmelu, Z 4 ton winogron uzyskuje si¢ zale-
dwic ok. 700 | tego wina.

Lezakowanie w debowych beczkacth,
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Degustacia win (Sihvano Formigh).

Mima, e drzewka oliwne rosng na calym Polwyspie
Apeniniskim, a oliwa jest produkowana i spozywana wszg-
dzie, powszechnie uznaje sig, ze z Toskanii pochodz naj-
lepsza w kraju, W 1985 roku wyjatkowo silne, nagle ozig-
bienie zniszczylo wickszosi¢ gajow oliwnych w Toskanii,
Stare drzewka jednak odzyly, a nowo posadzone ez zacze-
Iy owocowac. Winoroéle, ktdre dajg najlepsze wino, rodeg
najmniej winogron. Podobnic jest z oliwkami, Drzewka
oliwne Toskanii slabo owocuja, Zbidr odbywa sie recznie,
oliwki zwozi si¢ do frantoio, olejarni. Wazne jest, aby aliwki
nic ulegly jakiejkolwiek fermentach. We Wiloszech oliwko-
we zniwa przewaznie odbywaja sic od poczatku listopada

Fierwsze krople odfitrowarie) £ wody oliwy,

do polowy grudnia. Oczywidcie oliwa extravergine doczo-
na na zimno (maks. temperatura 28 stopni) posiada o wie-
le wyzsza jakos¢ niz pochodzaca z kolejnych doczen i wy-
ciskana w wysokiej temperaturze. Aby poczué wyjatkowy
smak olfo extra vergine doliva i Toscana po prostu skra-
pia si¢ nig obficie kromke roskanskicgo chleba (niestone-
go), roxciera reka i posypuje sola. Ostry smak, ktory czuje
sig w gardle, jest charakterystyczny dla Swieiej, salatkowej
oliwy z oliwek wprost z frantoio, Oliwa — w przeciwien-
stwie do win - powinna by¢ spoiyta mozliwe najswiezsza.
Na pewno jej pomaraficzowe zabarwienie dyskwalifikuje
ja zupelnie (wskazuje na nadmierne utlenienie). Ponadmo
warto pamigtad, ze nie nalezy wystawiaé oliwy na Swiatlo
stonecene. Unikatowa wartoée oliwy polega tez na fakeie,
iz wszystkie oleje roflinne, wyjawszy wilagnie oliwe 2 oli-
wek, nie moga byé poddawane obrobee termicene, ceyli,
ze nie nadajy sig do smazenia i gotowania,

Dzien drugi: Toskaniskie slodycze

Jak wszystko inne w tym regionie, rowniez dofci nie sq
przesadnie ozdobione ani  przeslodzone, Proste ciasta z
owocami | orzechami readko jedzone sq na deser po po-
sitku - racze] podawane na podwicczorek, czesto z kielisz-
kiem Vin Santo.

53 dwa od bardzo dawna znane sieneniskic smakolyki;
pan pepato i panforte. To plaskie miodowe pierniki, wy-
pelmone przedeiwng mieszanka kandyzowanych owocéw
i orzechow, preyprawione do smaku, Bardeiej znany pran-
forte di Siena jest mniej piepreny, dostepny w wersji ciem-
nej — posypany kakao, lub jasnej — posypany cukrem.

Popularne sq tez cantuccini - klasycene, twarde, 2-krot-
nie pieczone biscotto, 7 maki, jajek i migdatow, do mocze-
nia w Vin Santo,

W San Camignano, Mieicie Wiez™ (dominujace w kra-
jobrazie sq fredniowicczne wieze), krdre z produktow re-
gionalnych wyrdznia si¢ m.in. bialym winem Vernachia di
San Girmignano, znajduje sig uchodzaca za najlepszg w swie-
cie lodziarnia ,,Gelateria di Piazza™. Odwiedzitam ja, spro-
bowatam 4 wybranych smakow (sposrod kilkudziesieciu),
ale niestety generalnie nie przepadam za lodami - nie do-
cenilam ich wyjatkowosd. Jednakie zauwazyltam na scia-
nie zdjecia znamienitych goda, ktdrzy kiedys zrobili to 2a
mnig, a byli to muin, Tony Blair | Aleksander Solzenicyn.

Z ladarmi ze stynnej Gelateria of Plazza w San Gimignana.
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Dzien trzeci: Toskanskie sery

Dzien czwarty: Toskanskie ryby

Srodkowe Wlochy styng 2 doskonalych, Swiezych i doj-
reewajacych pecormn, serow » mleka owezego, w Toskanii
potocnic nazywanych caecio. Po duis deien wystepujg 4 re-
giony, w kedryeh tradyga ich produkeji weigz jest zywa: to
okolice Piry, giry w okolicach Pistoi, region na poludnie
ol Sieny oraz Val d'Orcia. Najlepsze sery pecorino sg nadal
wybwarzane recenie, Male caseificf (serowarnie) wyposazo-
ne w nowoczesny sprzet do podgrzewania mleka do wias-
awej temperatury nadal stosuja dawne metody produkai.
Ma preyklad niektore sery naciera sig oliwg, by zapobiec
pekaniu skory, a potem zawija w lisce orzecha wloskiego.
Czasem smaruje si¢ je pasta pomidorows, natomiast w s3-
siedniej Umbrii sery dojreewnja w popiele (metode te sto-
sowano, gdy nie bylo chlodziarek). Ser robiony = bogatej
serwatkil z mleka owcrego to reotta (mialam okazje spoayd
j1 w akompanamencic ciasta kasztanowego).

Toskanski cacio spraedawany jest generalnie pod trzema
tvpologiami: swicey (ma lalka typodni), poldojrzewajacy
{2-3 miesigee) 1 dojreewanjacy (6-24 micsigee). Lezakujacy
ser, na drewnianej desce (rodzaj drewna nie jest obojer-
ny), must precbywad wostale] temperaturze 9-12 stopni, w
pomicseczeniu o wilgotmosd siggajace] 90%. Musi zostac
codziennie przekrecony na drugg strong i — gdy zachodm
koniecznodé — przeciera si¢ go 1 preemywa, aby uchronic
preed zhyt sevbko wdzierapeg sie plesnig, Ser do spoiy-
cia nie moze by¢ dopiero co wyjety z loddwki, powinien
nabra¢ temperatury min. 14 stopni. Istome jest, aby sera
twardego, dojreewajacego nie kroié nozem, ale Jrozlupy-
wac” go (ser ma sig ,otworzye”).

- AT Y
Degustacia pecoring (Cacia).

W rejonie modnyeh nadmorskich kurortdw w prowine
cji Grosseto lezy Orberello, ktdrego mieszkancy od zawsze
trudnili sie polowem ryb w przylegajace) lagunie (2400 ha
powierzchni). 50 lar temu utworzono tu spoldzielnig, sku-
piajacy nie tylko rybakow, ale ludzi wszelkich profesji, kto-
rych wiedza 1 dofwiadczemie potrzebne sg, aby wyprodu-
kowaé dobry produkt (61 czlonkéw). Dodatkowo 7 lat
temu otworzono restaurace w budynku z 1612 roku, od
15 lar bowiem podeymowano proby wykreowania rzeczy
nowych — stad juz nie tylko sprzedawana jest Swieza ryba,
ale bottarga (tososiowaty kawior wedzony) — charakrery-
styczny produkt regionalny, filet 2 cefallo czy wedzony we-
gorz, jest wedzarnia | tawerna Da Pescatori™

Ryby, ktdre lowi sie w lagunie to glownie:

s cefallo — we wrzesniu,

o dorata = we 1X, X, XI

s spigola—w X1 -1

» wegorz — przez caly czas.

La Pesea Del Cefalo Bottargato to ryba dlugoda ok. 60—
70 cm. Kiedy poziom wody podnosi si¢ tak, e przelewa
si¢ ona do laguny, samice — uaekajae w strong morea, by
tlozyé ikre — przechodsy preez kanal, gdsie sy lowione.
Tkre po wycicciu z macicy soli si¢ na kilka godzin, nastep-
ni¢ obmywa i rozklada na siatkach do wysuszenia | wedze-
nila, co 12 godzin odwracajae na druga strong. Wilgotnosé
i temperatura s kontrolowane: wilgotnosé 50-65%, em-
peratura 18-22 stopnie. Proces tee trwa 15-20 dni.

Bottarga (wedzony kavior),

Dzien piaty: Toskanskie migsa | wedliny

Mieszkaney Srodkowych Wioch s eksperrami w dzie-
drinie hodowli $win, a ich reemiedlnicea produkea réino-
rodnych i przepysenych wedlin aeszy sie duzym wznaniem.
Toskanczycy sq wreez bezwstydnie migsozemi, Pochlania-
13 duze iloda stonych konserwowanych wieprzowych wed-
lin, pieczong wolowing, celecing, wieprzowing oraz wszel-
kiego rodzaju kielbasy.

W rejonie Mugello zobaczylam dzikie swinie — hodowlg
zachowawczs lokalnej rasy wrzody chlewnej CINTA SENE-
SE, a potem degustowalam rzeczywiscie preepyszne wedli-
niarskie produkty na bazie ich migsa.
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Tﬂskar}s.h--’ e wedlim

We Wloszech wyrabia sie 2 rodmje proscintto (szyn-
ki): prroscittto dolee oraz prosciutto safato. Wprawdzie
picrwsza, stodka, jest mewsrpliwie doskonalsza, ale row-
niez trudniejsza do przyrzadzenia; stone szynki produkuje
sigw calych Wloseech, jedne 2 najlepszych pochodey » To-
skanii. Sposab prayvrzadeenia takich szynek jest nastepuja-
cy: tylne nogi (2 golonka i szynka) dwin sa konserwowang
w mieszaninie soli, czosnku i crarmego pieprzu precz po-
nad 3 tygodnie (w przeciwienstwie do niewiele ponad ry-
dzien konserwowanych prosciutto dolce w Parmie), Doj-
reewaja w ceplym, wilgotnym pomieszezenin, Po miesiacu

54 posypywane mielonym czarnym piepreem i rozwicsz-
ne na chlodnym, preewiewnym poddasu na 6 miesigey
albo dluzej.

Miezapomnianym dla mnie wydarzeniem bedzie na
pewno wicczorma uezta w restauraci L1l Focolare™ w Mon-
tagnano, gdzie organizarorzy zaserwowali nam La bistec-
ca alla fiorentinag, florencki stek z koscig. Ten spory kawal
migsa to zarazem jedno 2 najprostszych, jak i najbardziej
charakterystyamych dan Toskani. Doskonaly bistecea to
stek 2 rostbetu z kofag z preylegajacym do niej kawalkiem
poledwicy. Migso powinno pochodzié 2 rodzime) caysty)
krwi chianina — poteine), muskularnej rasy bydla z Val di
Chiana w poblizu Aresvo, koniecenie ze swicrzeca mlod-
sgego niz 18-miesigcene. Takie migso powinno wisied co
najmniej przez 3 tygodnie, aby nabralo smaku i delikatno-
$ci. Preygotowanie dobrego bistecca wymaga pewnej) wpra-
wy. Rozzarzone do ceerwonoscl weple wygarnia sig z ognia
i na mich kladzie sig meralowy ruszr. Na ruszcie opieka sie
nie preyprawiony stek 5-7 minur z kazdej strony, a kiedy
jest gotowy — nie dosmazony 1 krwisty, wyklada sig¢ go na
polmisck 1 preyprawia tylko sola 1 gribo zmiclonym czar-
nym piepreem oraz obhcie skrapia salackows (exora-virgin
oliwa z oliwek, Bistecca afla ﬁ'nnwmn £ n.:ﬂrpwx stek na
fwiccie, m?]rv.mu. gdy idealnic 5::, go p]?t[;:(:-m[{. Komece-
e Powinno mu towarzyseye wino napwyzsze) klasy.

Dnjpnmedma porcia mres-d oo bistecca alla forentink.

Ma koniec pragne podzickowac organizatorom semina-
rium za tak bogaty, niczwykle interesujjey program (nie da
sig ukryd, #e smaczny zarazem), prayvblizajgey kulture ku-
linarng Toskanii, pieczolowicie holubiong zardwno przez
jei mieszkanedw, rolnikiw — producentow wysokiej jako-
ai zywnosd, jak 1 lokalne instytucje, wspierajace dzialania
na rzeck zachowania tego bogactwa: Centrum Doradztwa
Rolmiczego w Brwinowie Odzial Krakéw, ze szczegdlny-
mi personalnymi podzickowaniami dla p. Elibiety Daia-
sek, Slow Food Polska, dla p. Jacka Szklarka oraz Fundagji
whunduse Wapdlpracy™ Agro-Smak 2, dla p. Marka Gasio-
rowskiego. A wszystkich Czytelnikow po prostu moge 2a-
checié do odbyeia podrizy pod blekitne niebo Toskanii...
sadze, ze nie bedzie to nigdy chybiony kierunek.

Anren Semyed, KFODA w Minikowio
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