KULINARNE PODROZE

Turysta kulinamy w poinocnych Wioszech

Poznawanie kultury innych narodéw poprzez codzienne Zzycie mieszkaricéw, obyczaje, preferowane smaki, czy sposoby

produkowania Zzywnosci staje sie coraz popularniejsze réwniez wsrdd Polakéw. Jednym z najczeSciej wybieranych przez

naszych rodakéw kierunkéw podrézy kulinarnych jest stoneczna Italia.

Przewodnik po unijnych oznaczeniach jakosci

IGP - chronione oznaczenie geograficzne (polski skrét CHOG). Jest
ono przypisywane produktom rolno-spozywczym, ktérych szczegdina
jakos$¢, popularnosc¢ lub inne wiaéciwosci zaleza Scidle od umiejetnosci
produkcji, obrébki ilub przetwarzania, wypracowanych na okre$lonym
obszarze geograficznym. Przynajmniej jeden etap procesu produkcji
powinien odbywac sie na okreslonym obszarze.

DOP - chroniona nazwa pochodzenia (po polsku CHNP). Znak przy-
znawany regionalnym produktom rolno-spozywczym wyjatkowe] jakosci.
Nazwa nadawana danemu produktowi nawiazuje do miejsca, w ktérym
jest wytwarzany i podkresla jego zwigzek z danym regionem. Wszystkie
surowce, potrzebne do wytworzenia tego produktu pochodzg z okreslo-
nego obszaru geograficznego oraz wszystkie fazy wytwarzania odby-
waja sie na tym obszarze, przy czym $rodowisko geograficzne obejmuje
zarébwno czynniki naturalne (klimat, charakterystyka $rodowiska), jak
réwniez ludzkie (techniki wytwarzania przekazywane z pokolenia na
pokolenie, kunszt i wiedza w zakresie produkcji).

STG - gwarantowana tradycyjna specjalnos$é (po polsku GTS). Znak
jakosci, przyznawany produktom noszacym tradycyjna nazwe, odno-
sz3cg sie do jego specyficznego charakteru lub tradycyjnie stosowang
dla tego produktu. Produkt z tym oznaczeniem musi by¢ wytwarzany
z tradycyjnych surowcdw, wedtug tradycyjnej, przekazywanej z pokolenia
na pokolenie receptury lub tradycyjnymi metodami.

Oznaczenie klasyfikacji wtoskich win

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

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

DOC (Denominazione di Origine Controllata) - wyzsza kategoria. We
Witoszech jest wyréznionych 250 regiondéw DOC. Szczegdtowe przepisy
okres$laja 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$lone
w przepisach dla win o klasyfikacji DOC, a dodatkowo takie wina musza
by¢ poddane analizie i komisyjnej degustacji. Oznaczenie to gwarantuje
pochodzenie geograficzne i metode wyrobu wina. Znak DOCG zarezer-
wowany jest dla win wyréznionych znakiem DOC przez przynajmniej
ostatnich 5-10 lat, uznawanych za wyjatkowo wartosciowe ze wzgledu na
jako$¢, tradycyjne czynniki naturalne, ludzkie (produkcyjne) i historyczne.
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Jaskinia w parku krajobrazowym Grotta del Caglieron, w ktdrej znajduje sie dojrze-
walnia seréw.

wiedzanie miejsc, gdzie wytwarza sie oraz serwuje zdrowe

inaturalne produkty regionalne, to prawdziwa uczta, rowniez
duchowa, dla turysty kulinarnego. Co wazne, taka podréz nie
musi odbywac sie w wakacje. Kazda pora roku jest dobra na
zdobywanie gastronomicznych doswiadczen. Cennymi pamiat-
kami z takiej wyprawy s3a produkty, ktére sprawia, ze domowa
kolacja pozwoli na moment wréci¢ do zwiedzanych miejsc. Aby
nie spotkat nas zaw6d co do smaku i jakosci zywnosci, warto znac
unijne oznaczenia IGP, STG, DOP, DOCG. Dzieki nim mozemy by¢
pewni, ze spozywamy produkty wytwarzane tradycyjnymi me-
todami, nie zawierajace dodatkowych sktadnikoéw i powstajgce
na okreslonym terenie.

Krainy mlekiem ptynace

Mleko to produkt, z ktérego powstaje réznorodna zywnos¢,
zwigzana czesto od wiekdéw z danym regionem. Smak, konsysten-
cja i zastosowanie wytwarzanych seréw zalezg od wielu czynni-
kow. Poczawszy od sposobu zywienia ijakosci zycia krow, poprzez
rodzaj dodanej podpuszczki, czy temperature produkcji, az do
warunkéw, w jakich sery dojrzewaja.

Istniejgca od 1883 roku w pétnocnych Wtoszech (Wenecja
Eugenejska) Latteria Soligo wsrod bardzo szerokiej gamy pro-
duktéw mlecznych — powstajacych z mleka od lokalnych hodow-
c6w — ma takze ser ze znakiem STG, jest to Mozzarella Tradizio-
nale. Sktada sie jedynie ze Swiezego mleka, soli, podpuszczki
i zywych kultur bakterii. Do podgrzanego mleka dodawana jest
podpuszczka, dzieki czemu mleko sie scina. Po zalaniu masy
goracg wodg formuje sie kulki mozzarelli, ktére nabieraja smaku
w solance. Mozzarella Tradizionale STG moze wyruszy¢ w dalsza
droge do hurtowni, sklepéw i restauracji dopiero po zapakowaniu
jej w mleczarni Soligo.
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Bedac w tym regionie turysta kulinarny powinien odwiedzi¢
wyjatkowe miejsce, jakim jest park krajobrazowy Grotta del Ca-
glieron. Sa tam naturalne jaskinie, w ktérych jeden z zaktadow
Latterii Soligo ma dojrzewalnie serow. Wedtug legendy z XVI
wieku robotnicy z lokalnych kamieniotoméw, uciekajac przed
gwattownym zimowym ochtodzeniem, porzucili w jaskini torby,
w ktérych mieli chleb z serem. Wiosng okazato sie, ze ser byt
smaczniejszy niz wczesniej i tak zaczeta sie produkcja wyjatko-
wego Grotta del Caglieron. Tyle lokalny przekaz. Faktem jest, ze
lezakujacy tu przez dwa do trzech miesiecy ser charakteryzuje
sie wyjatkowym smakiem, zaleznym takze od pory roku, czyli
rodzaju karmy, jaka zywity sie krowy.

Warto dodag, ze Latteria Soligo, ktérej cztery zaktady produk-
cyjne oferujg m.in. sery Swieze i sezonowane, w tym Mozzarelle
Tradizionale STG, masto, Smietane i jogurty mysli o rozszerzeniu
swojego rynku zbytu. Krokiem w tym kierunku byta obecnos¢
mleczarni w Poznaniu na tegorocznej wrzesniowej Polagrze.

Nizina Padu to z kolei ojczyzna dojrzewajacego sera Pro-
volone Valpadana DOP. Co prawda ten rodzaj sera pochodzi
z potudnia Wtoch, ale juz od konca XIX wieku, kiedy odkryto,
ze w dolinie Padu panuja idealne warunki do jego produkdji,
powstaje tylko w tym regionie. Jednym z najwiekszym produ-
centoéw Provolone Valpadana DOP jestistniejgca od 1933 roku
Fattorie Cremona, ulokowana nieco ponad 10 km od malowni-
czego rynku w Cremonie (gdzie znajduje sie katedra z najwyzsza
we Wtoszech kampanilg).

Provolone to dojrzaty, péttwardy (tagodny lub pikantny) ser,
ktory Swietnie sprawdzi sie na desce ser6w, ale takze doskonale
nadaje sie do zapiekania. Podkresli smak lasagne, pizzy i wielu
zup. Ciekawostka jest to, ze powstaje on — dzieki swej plastycz-
nosci —w wielu réznych formach: gruszki, stozka, walca, ktérych
waga waha sie nawet od 200 g do 100 kg!

Wzgdrza porosniete winorosly

Pétnocne Wtochy to ojczyzna wtoskich win musujacych -
prosecco i asti spumante. Na poczatek moze warto wyjasnic,
czym rézniq sie one od szampana czy cavy. Otéz w ich przy-
padku powtérna fermentacja nie odbywa sie metoda klasyczna
(w butelce), lecz metoda Martinottiego (Charmata), w autokla-
wie (stalowym zbiorniku), z ktérego wino przelewane jest pod
cis$nieniem do butelek.

Naturalne produkty regionalne mogq by¢ cennq pamiqgtkq z podrézy
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Winnice na obszarze Conegliano-Valdobbiadene znajdujq sie na wyjqtkowo stro-
mych zboczach.

Prosecco powstaje gtéwnie z winorosli glera. Jest ona upra-
wiana w dziewieciu prowincjach Wenecji Euganejskiej i Friulii
—Wenegji Julijskiej. Ale tylko obszar Conegliano—Valdobbiadene
(potozony 50 km od Wenedji i okoto 100 km od Dolomitéw) ma
prawo do uzywania znaku DOCG i okre$lania prosecco produko-
wanego z winogron uprawianych na tym obszarze jako ,Superio-
re”, czyli wina najwyzszej jakosci. W tym regionie — wpisanym na
liste Swiatowego dziedzictwa UNESCO — winnice sg potozone na
wyjatkowo stromych zboczach. Trudno tam korzysta¢ z maszyn,
wiec winogrona zbierane s3 recznie. Zbiory s3 mniejsze, ale
smak wina wyjatkowy. Jednym z jego producentdw jest rodzina
Follador, ktéra w branzy winiarskiej dziata juz dwa i p6t wieku.
W kierunku win musujgcych zwrécit sie Gianfranco Follador
w latach siedemdziesigtych. On tez odkryt metode , maceracji
winogron na zimno”, ktéra wptywa na wyjatkowos¢ smaku pro-
secco Follador.

Wapienne wzgbrza Piemontu pomiedzy Asti, Alessandrig i Cu-
neo (obszar wpisany na liste Swiatowego dziedzictwa UNESCO)
porasta winorosl ze szczepu biaty muscat. Z recznie zbieranych
winogron (wytacznie tego szczepu) powstajg musujace wina
Asti Dolce DOCG, Asti Secco DOCG, a takze najstarsze musu-
jace stodkie wino na Swiecie Moscato d'Asti DOCG. Asti Dolce
Swietnie komponuje sie z deserami, a Asti Secco mozna podawac
m.in. jako aperitf.

Artykut powstat w ramach wyjazdu organizowanego
i finansowanego ze srodkéw kampanii , Enjoy European
Quality Food” nr 824824 (Rozporzadzenie Unii Europej-
skiej nr 1144/2014). Jej celem jest promocja produk-
téw sygnowanych oznaczeniami IGP, STG, DOP, DOCG
oraz zwigkszanie swiadomosci o ich identyfikowalnosci
i certyfikowanej jakosci. Na trasie podrézy znalazty sie
regionalne produkty pochodzace z p6tnocnych Wtoch:
Wenecji Euganejskiej, Friuli-Wenedji Julijskiej, Lombardjii
i Piemontu.
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