KULINARNE PODROZE

oskie smaki w najlepszym wydaniu

Podréze mogg nam dostarczy¢ niezapomnianych wrazen, a kuliname do$wiadczenia wykorzystane juz po powrocie przywolajg

wakacyjne wspomnienia. Przed urlopem warto jednak zdoby¢ wiedze, jakie najlepsze produkty oferuje region, do ktérego sie

wybieramy. Zapraszamy zatem w podréz do pétnocnych Wioch....

Przewodnik po unijnych oznaczeniach jakosci

IGP - chronione oznaczenie geograficzne (polski skrét CHOG). Jest ono
przypisywane produktom rolno-spozywczym, ktérych szczegdlna jakosé,
popularno$¢ lub inne wasciwosci zaleza $cisle od umiejetnosci produkgji,
obroébki i/lub przetwarzania, wypracowanych na okreslonym obszarze geo-
graficznym. Przynajmniej jeden etap procesu produkcji powinien odbywacé
sie na okreslonym obszarze.

DOP - chroniona nazwa pochodzenia (po polsku CHNP). Znak przy-
znawany regionalnym produktom rolno-spozywczym wyjatkowej jakosci.
Nazwa nadawana danemu produktowi nawigzuje do miejsca, w ktérym
jest wytwarzany i podkre$la jego zwigzek z danym regionem. Wszystkie
surowce, potrzebne do wytworzenia tego produktu pochodza z okre$lone-
go obszaru geograficznego oraz wszystkie fazy wytwarzania odbywajg sie
na tym obszarze, przy czym $rodowisko geograficzne obejmuje zarbwno
czynniki naturalne (klimat, charakterystyka $rodowiska), jak rowniez ludz-
kie (techniki wytwarzania przekazywane z pokolenia na pokolenie, kunszt
i wiedza w zakresie produkcji).

STG - gwarantowana tradycyjna specjalnosé (po polsku GTS). Znak
jakosci, przyznawany produktom noszacym tradycyjna nazwe, odnoszaca
sie do jego specyficznego charakteru lub tradycyjnie stosowang dla tego
produktu. Produkt z tym oznaczeniem musi by¢ wytwarzany z tradycyjnych
surowcéw, wedtug tradycyjnej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie
receptury lub tradycyjnymi metodami.

Oznaczenie klasyfikacji wioskich win

VDT (Vino da Tavola) - wina stotowe, ktére musza spetniac kryteriéw zwia-
zanych z pochodzeniem winogron czy technologig produkcji.

IGT (Indicazione Geografica Tipica) - wina regionalne, dla ktérych najistot-
niejsze jest to, ze pochodza z okreslonego regionu.

DOC (Denominazione di Origine Controllata) - wyzsza kategoria. We Wto-
szech jest wyrdznionych 250 regionéw DOC. Szczegdbtowe przepisy okre-
$lajg obszar, z ktérego moga pochodzi¢ winogrona, dozwolone szczepy,
metody upraw czy wymagania dotyczace dojrzewania wina.

DOCG (Denominazione di Origine Controllata e Garantita) - najwyzsza
kategoria win. Ich producenci musza spetnia¢ wszelkie warunki okre$lone
w przepisach dla win o klasyfikacji DOC, a dodatkowo takie wina musza by¢
poddane analizie i komisyjnej degustacji. Oznaczenie to gwarantuje pocho-
dzenie geograficzne i metode wyrobu wina. Znak DOCG zarezerwowany jest
dla win wyréznionych znakiem DOC przez przynajmniej ostatnich 5-10 lat,
uznawanych za wyjatkowo warto$ciowe ze wzgledu na jako$¢, tradycyjne
czynniki naturalne, ludzkie (produkcyjne) i historyczne.

Lidia Sosnowska

Dziennikarz specjalizujacy sie w tematyce
gospodarczej, wspotpracownik Redakgji ,,PG”
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Wielkq pomoca w ocenie jakosci regionalnych produktéw sg unij-
ne oznaczenia. Jak rozszyfrowac skréty IGP, STG, DOP, DOCG?
Ktdére wyroby i dlaczego sg nimi wyrdznione? Na te i wiele innych
pytan znalezZliSmy odpowiedzi podczas wyjazdu zorganizowanego
w ramach kampanii ,Enjoy European Quality Food", ktorej celem
jest promocja produktéow sygnowanych tymi oznaczeniami oraz
zwiekszanie Swiadomosci o ich identyfikowalnosci i certyfikowanej
jakosci. Wtasnie dzieki tym oznaczeniom mozemy by¢ pewni, ze
spozywamy produkty wysokiej jakosci, wytwarzane tradycyjnymi,
sprawdzonymi metodami, nie zawierajace zadnych dodatkowych
sktadnikéw, bezpieczne i powstajace na Scisle okreSlonym terenie.
Na trasie podrézy poznaliémy blizej regionalne produkty pocho-
dzace z p6tnocnych Wtoch, a doktadniej z Wenecji Euganejskiej,
Friuli-Wenecji Julijskiej, Lombardii i Piemontu. Byty to sery Mozza-
rella Tradizionale STG i Provolone Valpadana DOP, a takze musujace
wina — Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG oraz
Asti Spumante DOCG i Moscato d'Asti DOCG. Kazdy z nich powstaje
wedtug scisle okreslonych, tradycyjnych regut.

140 lat tradycji

Na malowniczych wzgbérzach Wenecji Euganejskiej i Friuli-We-
necji Julijskiej pasq sie stada 150 hodowcdw zrzeszonych w Rolni-
czej Spotdzielni Produkcyjnej Latteria Soligo, ktdrej historia liczy
juz 140 lat. - Celem, jaki przyswiecat zatozycielom spdtdzielni i jest
aktualny do dzis, byto wsparcie lokalnych hodowcéw i wytwarzanie
produktéw w poszanowaniu ziemi, historii i tradycji. Wierzymy, ze
rolnictwo jest dobrem kulturowym i ekonomicznym, ktdre nalezy
chronic oraz ze surowce, takie jak mleko, powinny byc¢ najwyzszej
jakosci, aby tworzyc z nich idealne produkty — powiedziat Marco
Tappari, dyrektor marketingu Latterii Soligo.

Mleczarnia ulokowana jest pomiedzy Conegliano a Valdob-
biadene, czyli na terenie wpisanym obecnie na liste swiatowego

Tak powstajq kulki mozzarelli w Latterii Soligo, (fot. L.S.)
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Grotte del Caglieron to jaskinia, w ktérej dojrzewajq sery jednego
z zaktadow mleczarni Soligo (fot M.S.)

dziedzictwa UNESCO. Cztery zaktady produkcyjne przetwarzajq
900 tys. kwintali mleka i oferujg m.in. sery Swieze i sezonowane,
masto, Smietane, jogurty, oraz pozadang przez wszystkich pizzaioli,
mozzarelle Soligo STG. Przypomnijmy, ze mozzarella to wtoski ser
wykonywany ze $wiezej parzonej masy, o ksztatcie nieregularnej
kuli i miekkiej, nieco elastycznej konsystencji. Uzyskuje sie ja
poprzez dodanie do podgrzanego do odpowiedniej temperatu-
ry mleka, naturalnej podpuszczki, ktéra sprawia, ze ser sie $cina
(w przypadku mozzarelli Soglio STG stosowana jest podpuszczka
wotowa). Mozzarella wywodzi sie z potudnia Wtoch, ale obecnie
stanowi czes$¢ tradycji mleczarskiej catego kraju. Mielismy mozli-
wos¢ obejrzec cykl produkcyjny mozzarelli Soligo STG — oczywiscie
przy zachowaniu wszystkich niezbednych zabezpieczen higienicz-
nych. A na koniec moglismy sprébowac swiezo wyprodukowanej
mozzarelli Soligo STG. Byta delikatna, lekko stona..., stowem prze-
pyszna! Aby osiggnac najlepszy produkt, hodowcy dostarczajacy
mleko do mleczarni Soligo dbajg o dobrostan zwierzat m.in. po-
przez suplementacje siemieniem [nianym i zapewnienie przestrze-
ni zyciowej oraz mozliwie najdtuzsze przebywanie na pastwiskach.

Ciekawostka jest to, ze jeden z zaktadéw Mleczarni Soligo spe-
cjalizuje sie w produkcji wyjatkowego sera, ktéry dojrzewa przez
ponad dwa miesigce w naturalnej jaskini w kompleksie Grotta del
Caglieron, potozonym w gérskim parku krajobrazowym. Ma inten-
sywny aromat i stodki, lekko kwasny lub stonawy smak, ktéry zalezy
m.in. od tego, co krowy jadty i z jakiego stoku (nastonecznionego
czy pétnocnego).

W krainie prosecco

Sery to nie jedyny specjat, ktéry mozemy spotka¢ w Wenecji
Euganejskiej i Friuli-Wenedji Julijskiej. To tu powstaje stynne wto-
skie wino musujace prosecco. Doktadnie dziewie¢ prowincji z obu
regiondbw ma prawo uprawiac winorosl glera, z ktérej powstaje
prosecco i oznacza¢ swoje wina musujgce znakiem DOC. Nato-
miast wytacznie obszar Conegliano -Valdobbiadene ma prawo (od
2010 roku) do znaku DOCG i okreslania prosecco produkowanego
z winogron uprawianych na tym obszarze jako ,Superiore”, czyli
wina najwyzszej jakosci. Obejmuje on 15 gmin i rozposciera sie
na terytorium w odlegtosci 50 km od Wenecji i okoto 100 km od
Dolomitow.

Warto jednak zaznaczy¢, ze historia prosecco jest znacznie dtuz-
sza. Juz zatozona w 1769 roku Accademia di Conegliano uscislita
wszystkie pojecia dotyczace produkcji win, skatalogowata winnice
i cechy uprawianych winogron. Natomiast w 1962 r. 11 produ-
centéw powotato Konsorcjum Ochrony Prosecco di Conegliano
Valdobbiadene i zaproponowato specyfikacje produkcji, majaca
na celu ochrone jakosci i wizerunku prosecco.

Na czym polega wyjatkowos¢ Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore DOCG? Na najwyzsza jakos¢ sktada sie rodzaj
gleby na tym obszarze oraz tagodny klimat. Ale nie tylko. Region
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Winnice czesto potozone sq na malowniczych, ale bardzo stromych zboczach
(fot. M.S.)

ten jest potozony na bardzo stromych zboczach o nachyleniu
dochodzacym do 70 proc. To wyjatkowo pracochtonna uprawa.
W wielu miejscach do zbioru gron nie mozna wykorzysta¢ ma-
szyn, a prace musza by¢ wykonywane recznie. To ogranicza wiel-
koS¢ zbioréw, co jednak przektada sie na wyjatkowy smak wina...

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG wyste-
puje w wersjach Brut, Extra Dry i Dry (z inng zawartos$cia cukru).
A czym rézni sie prosecco od np. szampana czy cavy? W jego
przypadku powtérna fermentacja nie odbywa sie w butelce,
lecz metoda Martinottiego (Charmata) w stalowych zbiornikach,
z ktérych wino przelewane jest pod cisnieniem do butelek.
— W ubiegtym roku wyprodukowano 103 mln butelek Conegliano
Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG, o wartosci 600 mln
euro. Z tego 41,5 proc. wyeksportowano do 150 krajow swiata
— podsumowuje Gulia Pusini z Consorzio Tutela del Vino Co-
negliano Valdobbiadene Prosecco.

W naszej podrézy
odwiedzilismy winiar-
nie o ponad 250-letniej
tradycji prowadzona
przez rodzine Follador.
Wszystko zaczeto sie
od nagrody dla wina
najlepszej jakosci,
ktéra Giovanni Folla-
dor otrzymat od dozy
Wenecji. W kierunku
win musujacych zwré-
cit sie jego potomek
Gianfranco Follador,
ktéry w 1970 r. stwo-
rzyt Follador Spumanti.
Dzi$ w zarzadzaniu fir-
ma wspiera go czwoérka
dzieci. — Mamy 40 ha
winnic i sami produku-
jemy wino. Odpowiadamy wiec od poczqtku do korica za caty
proces jego powstawania — wyjasnia Cristina Follador. Dodaje,
ze na wyjatkowosc prosecco Follador wptywa metoda maceracji
winogron na zimno, odkryta przez jej ojca. Dzié prosecco Follador
serwowane jest np. podczas szczegblnych okazji w londynskiej
National Gallery. My réwniez mieliSmy okazje degustowac mu-
sujace wino Follador. Wspaniate wrazenia smakowe wzmocnito
miejsce z widokiem na malownicze wzgdrza porosniete wino-
rosla. —>
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Na wyjgtkowos¢ prosecco Follador wptywa m.in. me-
toda maceracji winogron na zimno (fot. L.S.)
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W Fattorie Cremona sery suszq sie i dojrzewajq w specjalnych siatkach (fot. L.S.)

Ser z doliny Padu

Kolejnym przystankiem na naszej trasie byta Cremona w Lom-
bardii. Tu w dolinie Valle Padana pod koniec XIX wieku powstat
specjalny rodzaj sera z masy parzonej z mleka krowiego. Obecnie
obszar produkgji sera Provolone Valpadana DOP obejmuje pro-
wincje: Lombardia, Wenecja Eugunijska, Emilia Romania oraz kilka
gmin prowincji Trydentu. Provolone Valpadana DOP, to dojrzaty
poéttwardy ser o tagodnym smaku i zapachu. Wystepuje w dwoch
wersjach: dolce —tagodny, produkowany z podpuszczka cieleca
i dojrzewajacy nie dtuzej niz 2-3 miesigce oraz pikantny, produko-
wany z podpuszczka kozleca lub jagnieca i dojrzewajacy minimum
przez 3 miesigce. Jest produkowany w postaci gruszki, kietbasy lub
stozka. Warto dodac, ze zawiera az 75 proc. wapnial

O ochrone i promocje tego sera dba Consorzio Tutela Provolo-
ne Valpadana, organizacja powstata w 1975 r.— Konsorcjum chroni
wszystkich uczestnikow taricucha dostaw przed wszelkiego rodzaju
nieuczciwg konkurencjq. Dla konsumentéw to z kolei gwarancja, ze
trafia do nich produkt najwyzszej jakosci. Prowadzimy takze dziatal-
nosc informacyjnq i badawczq, aby promowac wiedze o Provolone
Valpadana DOP i jego konsumpcji — ttumaczy Fabio De Lorenzi
z Consorzio Tutela Provolone Valpadana.

W czasie wizyty u jednego z najwiekszych producentéw Pro-
volone Valpadana, w istniejgcej od 1933 roku Fattorie Cremona,
moglismy obserwowac przebiegajacy wedtug scisle okreslonych
zasad proces jego produkcji. Nasze wejscie na teren zaktadu wy-
magato nie tylko odpowiedniego stroju, ale takze poddania sie
dodatkowej dezynfekcji. Wielkie wrazenie zrobito na nas suszenie
i dojrzewanie sera. Okazuje sie, ze nie lezy on, lecz wisi w spe-
cjalnych siatkach!

Provolone Valpadana DOP sq produkowane w postaci gruszki, kietbasy lub stozka (fot. M.S.)

lipiec-sierpien 2023

Na wzgérzach Piemontu

Wapienne wzgbrza rozposcierajace sie pomiedzy Asti, Alessan-
drig i Cuneo sg wpisane na liste swiatowego dziedzictwa UNESCO.
Ich zbocza porasta winoro$l ze szczepu biaty muscat. To z niego
w 100 proc. wykonane s3 musujgce wina Asti Dolce DOCG, Asti
Secco DOCG oraz Moscato d'Asti DOCG.

Jedna z charakterystycznych cech wina Asti Dolce DOCG pro-
dukowanego zgodnie ze star3 tradycja, stosowang wytacznie dla
biatego szczepu muscatu jest to, ze kiscie zbierane s3 wcigz recz-
nie, aby zachowac aromat $wiezo zerwanych winogron. Asti Dolce
nadaje sie do deserdw, a w wersji wytrawnej Secco, do serwowania
jako aperitif lub dodatek do dowolnych potraw. Z kolei stynne
Moscato d’'Asti DOCG — najstarsze musujace stodkie wino na $wie-
cie —jest jednym z najbardziej charakterystycznych produktow
z Piemontu. O nizszej zawartosci alkoholu i intensywnym aromacie
z nutami szatwii, cytryny i kwiatu pomaranczy. Babelki — podobnie
jak w przypadku prosecco — uzyskuje sie poprzez refermentacje,
ktéra odbywa sie w stalowych zbiornikach.

Historie produkcji win Asti rozpoczat ok. 1850 r. Karol Gancia
w swojej firmie, znajdujacej sie w miejscowosci Canelli. W regionie
znajduje sie obecnie okoto 10 tys. winnic. Niektére z nich nale-
z3 do rodziny Bosio, ktérej doswiadczenia winiarskie siegaja lat
szes¢dziesigtych XX wieku. Jednakze szczegdlnie szybki rozwoj,
zarébwno w obszarze produkdji, jak i handlu, nastapit za sprawa
trzeciego pokolenia. Luca Bosio, wnuk zatozycieli firmy i dyplo-
mowany winiarz, mimo mtodego wieku, juz od 10 lat odpowiada
za produkcje w rodzinnej firmie.

Ochrong i pro-
mowaniem win Asti
oraz Moscato d'Asti,
zarobwno we Wto-
szech, jak i na catym
Swiecie, zajmuje sie
powstate w 1932 r.
Consorzio per la Tu-
tela dell’Asti DOCG.
To stowarzyszenie,
ktére zrzesza indy-
widualnych planta-
toréw winogron lub
spotdzielni winiar-
skich, winiarzy, wy-
twércéw spumante
i rozlewnie. — Pro-
mujemy oznaczenie
LAsti” zaréwno w po-
staci Asti Spumante,
jak i Moscato d'Asti
oraz obszar jego po-
chodzenia. Prowadzi-
my i koordynujemy badania naukowe — réwniez we wspotpracy z uni-
wersytetami—majqce na celu ciggtq poprawe jakosci w catym cyklu
produkcyjnym win Asti DOCG - podkresla Guido Bezzo z Consorzio
per la Tutela dell’Asti DOCC.

Autorka artykutu (fot M.S.)

Artykut powstat w ramach wyjazdu organizowanego i finansowa-
nego ze $rodkéw kampanii ,.Enjoy European Quality Food”
nr 824824 (Rozporzadzenie Unii Europejskiej nr 1144/2014)

Zdjecia:
Lidia Sosnowska i Michat Szulim (MiejsceZaMiejscem.pl)
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