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O projekcie:

Projekt pt. ,Produkty lokalne w systemach jakosci zywnosci i krétkich tancuchach dostaw na przyktadzie
Wioch” zrealizowany zostat w ramach Planu Operacyjnego Jednostki Regionalnej Krajowej Sieci Obszarow
Wiejskich Wojewddztwa Matopolskiego na lata 2018 — 2019.

Celem operacji byto wsparcie w zakresie rozwoju dziatalnosci wytwodrczej gospodarstw rolnych,
uczestnictwa rolnikéw w systemach jakosci zywnosci i organizacji taficuchéw dostaw produktéw
zywnosciowych poprzez prezentacje dobrych przyktadéw z Wioch.

Cel operacji byt realizowany poprzez cele szczegétowe:

e Promowanie wytwarzania produktéw w systemach jakosci zywnosci.

e Promowanie krotkich systeméw sprzedazy zywnosci wytworzonej w gospodarstwie rolnym.

e Promowanie wspétpracy w ramach dystrybucji zywnosci lokalnej w taricuchach dostaw.

o Wspieranie rozwoju przedsiebiorczos$ci na obszarach wiejskich przez podnoszenie poziomu wiedzy
i umiejetnosci w obszarze matego przetwdrstwa lokalnego i form dystrybucji zywnosci.

Operacja obejmowata zorganizowanie dziewieciodniowego wyjazdu studyjnego do Wtoch prezentujgcego
przyktady dziatalnosci w zakresie wytwarzania zywnosci wysokiej jakosci w oparciu o lokalne surowce
i zasoby, w tym wytwarzania w systemach jakosci zywnosci oraz przykfady organizowania sprzedazy
z gospodarstw rolnych i dziatan partnerskich na rzecz tworzenia systemdw dystrybucji i promocji zywnosci
lokalnej.

W wyjezdzie studyjnym uczestniczyto 30 osdb z terenu wojewddztwa matopolskiego, w tym potowa do 35
roku zycia zamieszkujgca obszary wiejskie, przedstawiciele réznych srodowisk zaangazowanych w rozwaj
obszaréow wiejskich w Polsce, w tym rolnikdw i organizacji branzy rolniczej oraz instytucji podejmujacych
w swojej dziatalnosci zadania na rzecz rozwoju obszaréw wiejskich.

Partnerzy projektu:
e Fundacja Miejsc i Ludzi Aktywnych, Krakow
e Matopolski Osrodek Doradztwa Rolniczego z siedzibg w Karniowicach
e Akademia Ignatianum w Krakowie




Wprowadzenie

Rozwdj krétkich tarnicuchéw dostaw i lokalnych systeméw zywnosciowych oraz produkcji zywnosci wysokiej
jakosci stanowig od kilku lat kluczowe kierunki dziatai zaréwno w unijnych, jak i krajowych dokumentach
majacych na celu wsparcie rozwoju rolnictwa.

Zakres ten wpisuje sie w ujety w PROW 2014-2020 3 priorytet unijny w zakresie rozwoju obszaréw wiejskich
i jego cel szczegbtowy - poprawa konkurencyjnosci producentéw rolnych poprzez lepsze ich zintegrowanie
z faficuchem rolno-spozywczym poprzez systemy jakosci, dodawanie wartosci do produktédw rolnych,
promocje na rynkach lokalnych i krétkie cykle dostaw, grupy i organizacje producentdw oraz organizacje
miedzybranzowe.

Cel gtéwny rzadowego programu wsparcia polskiego rolnictwa ,Plan dla wsi” stanowi rozwéj produkcji
zywnosci  wysokiej jakosci, szczegdlnie ekologicznej, tradycyjnej iregionalnej, wzmocnienie roli
producentéw w tancuchu zywnosciowym. Powyzszy zakres tematyczny wpisuje sie rowniez w dziatania
ujete w Strategii Zréwnowazonego Rozwoju Wsi, Rolnictwa i Rybactwa na lata 2012-2020 oraz Strategii na
rzecz Odpowiedzialnego Rozwoju do roku 2020.

Wytwarzanie produktéw rolno-spozywczych i ich bezposrednia sprzedaz daje mozliwos¢ dywersyfikowania
zrodet dochoddéw rolnikdéw i szanse wypromowania regiondw i kraju poprzez produkty lokalne. Kierunek
zmian preferencji konsumentéw i wzrostowy trend popytu na produkty wysokiej jakosci pozwala
wnioskowaé, ze szansg rozwojowg dla polskich producentéw rolnych jest wytwarzanie i sprzedaz
produktéw niszowych, niskoprzetworzych, tradycyjnych i lokalnych. Che¢ rozwoju dziatalnosci gospodarstw
rolnych w tym zakresie przyczynia sie do poszukiwania nowych rozwigzan i przyktadéw majacych ulepszy¢
funkcjonowanie produkcji i sprzedazy produktédw lokalnych z polskich gospodarstw rolnych.

Produkty lokalne mogg by¢ wyréznione i chronione na poziomie europejskim w systemach jakosci zywnosci,
w zakresie nazwy i specyfiki wytwarzania zapewniajac jednoczesnie bezpieczenstwo zywnosci, jej
identyfikowalnos¢ i powtarzalnos$¢ cech jakosciowych. Systemy jakosci zywnosci pozwalajg chronic
produkty najwyzszej jakosci o charakterystycznych cechach wynikajacych z kultury i specyfiki regionu,
w ktérym dany produkt jest wytwarzany, sprzyjajg systemowi produkcji i lokalnej gospodarce oraz
pozwalajg chroni¢ srodowisko.

Europejskie systemy jakosci zywnosci

e System Chronionych Nazw Pochodzenia ChNP (wf. Denominazione d’Origine Protetta — DOP,
ang. — Protected Designation of Origin — PDO), Chronionych Oznaczenn Geograficznych ChOG
(wt. Indicazione Geografica Protetta — IGP, ang. — Protected Geographical Indications — PGl)
i Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci GTS (wt. Specialita Tradizionale Garantita — STG,
ang. Traditional Speciality Guaranteed — TSG) oraz réwnowazny system ochrony nazw pochodzenia
i oznaczen geograficznych dla win - wt. Denominazione di origine controllata (DOC), Denominazione
di origine controllata e garantita (DOCG), Indicazione geografica tipica (IGT).



ChNP, wt. DOP, ang. PDO

Polskie produkty

z Chroniong Nazwa
Pochodzenia

ChOG, wt. IGP, ang. PGI

Polskie produkty
z Chronionym
Oznaczeniem

GTS, wt. STG, ang. TSG

Polskie produkty
z Gwarantowang
Tradycyjng Specjalnoscia

* Bryndza podhalanska

e Oscypek

e Redykotka

e Wisnia nadwislanka

e Podkarpacki Miéd
Spadziowy

e Karp zatorski

e Fasola Piekny Jas
z Doliny Dunajca

* Fasola wrzawska

e Midd z
Sejnenszczyzny/toidziejs
zczyzny

e Czosnek galicyjski

Baza DOOR na stronie Komisji Europejskiej https://ec.europa.eu/

Geograficznym

e Miéd wrzosowy z Borow
Dolnoslaskich

* Rogal Swietomarcinski

e Wielkopolski ser
smazony

e Andruty kaliskie

® Truskawka kaszubska

e Suska sechlonska

® Miod kurpiowski

e Kietbasa lisiecka

e Fasola korczynska

* Sliwka szydtowska

* Jabtka tackie

e Chleb Pradnicki

® Obwarzanek Krakowski

* Midd drahimski

e Kotocz $laski

e Jabtka gréjeckie

e Ser korycinski swojski

e Jagniecina podhalaniska

e Cebularz lubelski

e Krupnioki slgskie

e Kietbasa biata parzona
wielkopolska

* Kietbasa piaszczanska

e Pottorak

e Dwdjniak

* Trojniak

e Czworniak

e Olej rydzowy

¢ Pierekaczewnik

e Kietbasa jatowcowa
e Kietbasa mysliwska
e Kabanosy

e Kietbasa krakowska
sucha staropolska
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e System ochrony win
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e System Rolnictwa Ekologicznego

W poszczegélnych krajach funkcjonujg réwniez krajowe systemy jakosci zywnosci lub inne programy
wyrdzniajace wyjatkowa zywnos¢ o specyficznych wtasciwosciach.


https://ec.europa.eu/

Polskie systemy jakosci zywnosci

~
Jakos¢ Tradycja
V,
N
Produkcja Integrowana
J
N
System Jakosci Wieprzowiny PQS
(Pork Quality System)
J
N
System Jakosci Wotowiny QMP
(Quality Meat Program)
J
N
System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP
(Quality Assurance for Food Products)
J

Wytwarzanie produktdw wysokiej jakosci oraz sprzedaz w krdétkich tancuchach dostaw cieszy sie znaczng
popularnosciag w Europie Zachodniej, w tym gtownie we Wtoszech. Wtochy sg krajem europejskim
o najwiekszej liczbie produktéw z oznaczeniami geograficznymi uznawanym przez Unie Europejska
(299 produktéw rolno-spozywczych DOP, IGP, STG; 526 wina DOCG, DOC, IGT). To réwniez kraj z bardzo
dobrze rozwinietymi i funkcjonujgcymi systemami promocji i sprzedazy produktéw lokalnych. Dysponujg
jednymi z najlepszych przyktadami organizowania sie rolnikdw i wspélnej dziatalnosci w konsorcjach w celu
ochrony, promocji i sprzedazy zywnosci.



WLOCHY

Oficjalna nazwa: Republika Wtoska
Oryginalna nazwa: Repubblica Italiana
Stolica: Rzym

Ludnosé: 60 483 973

Powierzchnia: 302 072 km?

Jezyk: witoski

Waluta: Euro

Najwieksze miasta: Rzym, Mediolan,
Neapol, Turyn, Palermo, Genua, Bolonia,
Florencja, Bari, Katania

Wiochy — panstwo potozone w Europie Potudniowej, na Pétwyspie Apeninskim, bedgce cztonkiem Unii
Europejskiej, nalezgce do siedmiu najbardziej uprzemystowionych i bogatych panstw swiata — G7. Wedtug
danych z 2014 r. Wtochy sg 6smg gospodarkg swiata i czwartg gospodarkg Europy. Zajmujg pierwsze miejsce
w produkcji win na Swiecie.

Wiochy podzielone sg na 20 regionéw, 107 prowincji i 8092 gminy. Wewnatrz terytorium Wtoch znajdujg
sie dwa panstwa-enklawy: San Marino na pétnocy i Watykan na terenie Rzymu. Bardzo dtuga linia wybrzeza,
az 7600 km, graniczy z akwenami Morza Srédziemnego: Morze Liguryjskie, Morze Tyrreriskie, Morze Joriskie
i Morze Adriatyckie. Na obszarze Wtoch znajdujg sie dwa systemy gorskie, sg to Alpy (z najwyzszym szczytem
Europy - Mont Blanc) na poétnocy i Apeniny ciggnace sie niemal catej dtugosci Pétwyspu Apeninskiego. Gory
i wyzyny stanowig okoto 77% powierzchni kraju. Wtochy niemal w catosci lezg w strefie klimatu
podzwrotnikowego o jego srodziemnomorskiej odmianie.

Rolnictwo we Witoszech

Grunty orne i uzytki zielone stanowia prawie 35% catkowitej powierzchni Wtoch. W rolnictwie pracuje
ok. 4% mieszkancow kraju. Zréznicowane warunki klimatyczne, glebowe i wysokosci nad poziomem morza
determinujg réznorodnos¢ upraw i hodowli. Jedng z najbardziej rozpowszechnionych upraw jest winoros|,
a co za tym idzie produkcja win oraz gaje oliwne i wytwarzanie oliwy. Pozostate wazne uprawy to warzywa,
buraki cukrowe, kukurydza, pszenica, ziemniaki i ryz. W mniejszych ilosciach produkuje sie jeczmien, zyto,
karczochy, papryczki chili i arbuzy. Wsrdod produktdw ogrodniczych najwazniejsze sg oliwki, jabtka,
pomarancze, figi, daktyle i orzechy. W produkcji zwierzecej najwieksze znaczenie ma hodowla bydta, owiec,
trzody, drobiu oraz w mniejszym zakresie koni, mutéw, ostéw i bawotéw. W branzy rolno-spozywczej

dominuje mleczarstwo, a liczba markowych seréw wytwarzanych we Wtoszech siega piecdziesieciu
rodzajow, w tym najbardziej znane: parmezan, gorgonzola, ricotta czy mozzarella.



Dzien | - Region Lacjum

Mercato Centrale Roma. Rynek zywnos$ciowy znajdujacy sie na gtdwnym dworcu kolejowym Termini
w Rzymie, przez co stat sie nie tylko miejscem przejazdu, ale takze przestrzenig dla wszystkich
poszukujgcych pysznych smakéw. Miejsce to oferuje najwyiszej jakosci produkty i potrawy lokalne
i tradycyjne stanowigc centrum kulinarnego dziedzictwa Wtoch. Oferowane s3 tu najlepsze autentyczne
i tradycyjne dania kuchni rzymskiej i wtoskiej na jednym rynku spozywczym. Jest to miejsce, w ktérym
mieszkancy i turysci z catego swiata spotykaja sie i jednoczg przy jedzeniu - w tym sensie jest to takze
centrum kultury. Na powierzchni 1900 metrow kwadratowych i na trzech pietrach Mercato Centrale Roma
znajduja sie sklepy i restauracje oferujgce produkty spozywcze wytworzone recznie z lokalnych sktadnikow
przez wykwalifikowanych rzemiesinikéw. Obiekt otwarty jest 365 dni w roku od 8.00 rano az do pdtnocy.
Hastem firmowym MCR jest ,La bonta e elementare” (,,Dobro¢ jest prosta”).

il mercato

CENTRALE

ROMA

Dzien Il - Region Lacjum

Ministerstwo Polityki Rolnej, Zywnosciowej, Lesniej i Turystycznej/Ministero delle politiche agricole
alimentari, forestali e del turismo/. Spotkanie przeprowadzone przez przedstawicieli Rady ds. Badan
rolniczych i analizy gospodarki rolnej CREA — Consiglio per * ¢

la ricerca in agricoltura e I’analisi dell’economia agraria.
2

CREA jest wiodacg wtoska organizacja badawczg
Consiglio per la ricerca in agricoltura

zajmujgcg sie tancuchami dostaw produktéw rolno-
spozywczych o  publicznym  statusie  prawnym,
nadzorowang przez Ministerstwo Polityki Rolnej,
Zywnosciowej i Lesdnej (Mipaaf). Ich kompetencje
naukowe obejmujg rolnictwo, zwierzeta gospodarskie,
ryby, lasy, przemyst rolny, zywieniowy, a takze sektor
spofeczno-gospodarczy. Posiada petng autonomie
naukowg, ustawowg, organizacyjng, administracyjng




i finansowg. Podczas spotkania omdwiono tematyke promocji i wsparcia dla funkcjonowania produktéw
lokalnych i regionalnych we Wtoszech.

We Wtoszech 299 produktdw spozywczych jest chronionych w unijnym systemie oznaczen geograficznych
oraz 526 win posiada Swiadectwo jakosSci i pochodzenia w systemie wtoskim. W puli 299 oznaczen
geograficznych — najwiecej, bo 112 znakdéw stosuje sie w kategorii “owoce $wieze i przetworzone”, 53 na
sery, 46 na oliwy.
Wartosé rynkowa wtoskich produktéw z oznaczeniem geogaficznym wynosi 15,2 mld euro i stanowi 18%
catego rynku zywnosci we Wtoszech. Sektor produktéw z oznaczeniem geograficznym reprezentowany jest
przez 197 347 podmiotéw (producentéw, przetwdrcdw). Dla najbardziej rozpoznawalnych produktéw
struktura wyglada nastepujgco:
- Parmigiano Reggiano: 2820 hodowli, 330 serowarni, co daje 50 000 miejsc pracy;
- Grana Padano: 3857 hodowli, 127 serowarni, 40 000 miejsc pracy;
- Prosciutto di Parma: 3900 hodowli, 50 000 miejsc pracy;
- Mozzarella di Bufala Campana: 1247 hodowli, 11 200 miejsc pracy;
- Pecorino Romano: 12 000 hodowli, 33 serowarnie, 25 000 miejsc pracy.
Ze wzgledu na wielko$¢ produkcji, producentéw produktéw regionalnych dzieli sie we Wtoszech na:
- Duze zaktady, ktére mogg wyprodukowa¢ m.in. 200 000 t Grana Padano, 150 000 t Parmigiano
Reggiano, 8,5 min t Prosciutto di Parma;
- Mata produkcja (marginalna) — produkty lokalne, uprawa warzyw tradycyjnymi sposobami przez
mate grupy producentéw (10-20), ponizej 5000 kwintali.

W ramach konsorcjéw zrzeszonych jest 66% producentéw produktéw z oznaczeniem geograficznym. Na
rynku sera — tylko serowarnie podlegajg kontroli pod katem oznaczen geogaficznych, wedlin — tylko
masarnie (producenci), warzyw i owocdw — zaréwno przetwornie, jak i producenci (plantatorzy, sadwonicy,
rolnicy), oliwy — wytwércy oliwy, swieze mieso — producenci i przetwoérnie. W sektorach, w ktérych rolnicy
jako producenci nie sg zrzeszeni — Wtosi myslg o ich zrzeszeniu w przysztosci, by kontrolowaé produkt na
kazdym etapie wprowadzania na rynek.

Obecnie wszystkie konsorcja zajmujace sie produktami z oznaczeniem geograficznym reprezentuje
instytucja “OriGIn Italia” (www.origin-italia.it). Produkty winiarskie reprezentowane sg przez FEDER DOC
(www.federdoc.com).

10


http://www.origin-italia.it/
http://www.federdoc.com/

Produkty wprowadzane sg na rynek poprzez:
- Krétkie tancuchy sprzedazy, w ktorych produkt trafia praktycznie wprost od producenta do
konsumenta;
- Dtugie tancuchy sprzedazy, w ktérych istotnym ogniwem jest posrednik, co powoduje znaczny
wzrost ceny dla konsumenta i najczesciej z bardzo matym zyskiem dla producenta.
Wartos¢ owocdéw i warzyw “BlO”, wprowadzanych na rynek z certyfikatem ekologicznym, wynosi
odpowiednio: 17% - rolnik/gospodarstwo, 34,5 — posrednik, 48% sprzedaz produktu. Cena produktu waha
sie znacznie w zaleznosci od wybranego faicucha sprzedazy.
Zatozenia i cele stosowania krétkich tancuchéw dostaw opierajg sie o nastepujace zatozenia:
- godziwe wynagrodzenie dla rolnikéw,
- edukacja konsumencka w odniesieniu do konkretnego produktu,
- obnizene kosztéw transportu (dostawy na bliskie odlegtosci),
- gwarancja jakosci i bezpieczenistwa produktu,
- zrownowazony rozwdj,
- ochrona srodowiska.

Planujgctancuch sprzedazy produktu bierze sie pod uwage m.in. sposéb/metode, czas wykonania produktu,
asortyment, sezonowos¢, opakowanie.

Wsrdd form sprzedazy w tzw. krotkim fancuchu we Wtoszech stosuje sie: sprzedaz bezposednia
w gospodarstwie, punkt sprzedazy, internet, adopcja uprawy/zwierzecia hodowlanego, mlekomaty
i samoobstugowe dystrybutory, ogrodki dziatkowe w miastach.

Gospodarstwo IL Torrino dei Gelsi. Potozone na wsi (ok. 30-40 minut drogi do Rzymu) pomiedzy Tivoli
i Palestring, za starozytnymi rzymskimi akweduktami, w otoczeniu stuletnich drzew morwy, drzew
oliwnych i zielonych pagérkéw. Gospodarstwo znajduje sie na wzgdrzu Faustyna, w regionie bogatym
w historie, znaleziska archeologiczne oraz wspaniate lasy debowe i kasztanowe. Stanowi idealne miejsce
na relaksujacy pobyt w otoczeniu przyrody, z dala od szalonego tempa miasta, w wyjatkowym klimacie.
Wihasciciel faczy dziatalnos$¢ rolnicza z dziatalnoscig noclegows i edukacyjng. Dla gosci serwowane sg lokalne
potrawy i wina.

Noclegi oferowane sg w rustykalnym budynku z wiezg pochodzacy z poczatku XI w. Hotel dysponuje
zapleczem 3 apartamentow, 2 z mini-kuchnig i dwuosobowag sypialnig, wszystkie wyposazone w najlepsze
udogodnienia. Dom zostat poddany konserwacji i renowacji, ktora zachowata pierwotny wyglad bez zmian
—$ciany z kamienia i cegty, dach z recznie wykonang dachdéwka. Meble zostaty wykonane zgodnie z wiejska
tradycja, aby przywrécic¢ atmosfere, przywotujac rytm zycia w zgodzie z naturg. Gospodarstwo wyposazone
jest w kuchnie umozliwiajacg gotowanie dla sporych grup oraz samodzielnie tfoczy olej. Specjalnoscia jest
oliwa z oliwek oraz oliwy smakowe — m.in. rozmarynowa, mandarynkowa, z dodatkiem trufli bialych
i czarnych.

Whtasciciel gospodarstwa Livio Terilli -
docent ds. marketingu i promocji oraz
strategii producentéw regionalnych,
jak réwniez Prezes Agroturystyki
w Regionie Lacjum przedstawit wyktad
dotyczacy modelu marketingu dla

gospodarstwa agroturystyczego,
podpierajac sie swoim wtasnym,
sprawdzonym przyktadem.

Agroturystyka opiera sie na
4 zasadniczych funkcjach istotnych
z punktu widzenia konsumenta:
noclegi, edukacja (warsztaty, wizyty,
szkolenia), restauracja, organizacja
eventow (np. Imprez firmowych,
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koncertéw, festyndw) i sprzedaz produktéw lokalnych. Kazda z ofert ma przypisany odpowiedni target
i jest tworzona z myslg o spetnieniu oczekiwan konsumenta. W przypadku IL Torrino dei Gelsi struktura
przychoddéw za 2018r. roztozyta sie nastepujgco: 48 % przychodu stanowity eventy, 29% sprzedaz produktu,
13% noclegi, 10% restauracja.

Gospodarstwo La Fattoria del Parco powstato dzieki wsparciu finansowemu Regionu Lacjum na obszarze
i z wykorzystaniem zniszczonych budynkéw starej kopalni —
zwirowni (zlikwidowanej w latach 50-tych XX w.).
Gospodarstwo specjalizuje sie w hodowli kéz rasy Camosciata
delle Alpi pochodzacej ze Szwajcarii, skad rozprzestrzenita sie
na wiele krajow europejskich (w szczegdlnosci na Francje
i Niemcy) oraz poza Europe. We Wioszech jest hodowana
w regionach alpejskich, szczegdlnie w Piemoncie i Trydencie.
Nazwa wigze sie z podobieristwem ubarwienia tej rasy do
kozicy. Jest to jedna z siedmiu ras kéz oficjalnie uznanych
w Szwajcarii, mocna i silna, dostosowuje sie do najbardziej
réznorodnych warunkow.

Podstawowe zasady, na ktérych opiera sie hodowla, to:
poszanowanie cyklu reprodukcyjnego zwierzat i produkcja
tradycyjnych seréw z mleka koziego. Oprécz statej opieki
i kontroli Gianfranco — wspdtwtasciciela i lekarza weterynarii,
firma w catym tancuchu produkcji i dystrybucji sera poddana
jest kontroli wszystkich stuzb dbajacych o bezpieczerstwo
zywnosci. Gospodartwo oferuje sery: Caciotta, Caprini
Fantazja, Ricotta di Capria. Przetwdrstwo mleka jest domena
Emilio, ktdéry dzieki fachowej rece i wielkiej pasji tworzy
sztuke mleczarskieka. Jego ricotta i ser kozi z makiem zostaty
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uhonorowane prestizowg nagrodg
rzymska, zajmujac odpowiednio drugie
miejsce w 2012 r. i pierwsze w 2013 r.
Wiekszos¢ sera sprzedaje sie na
miejscu — klienci odbierajg osobiscie
towar, osoby indywidualne moga
zakupi¢ w sklepie na miejscu w
gospodarstwie. Firma posiada 3 punkty
sprzedazy sera w niedalekiej od siebie
odlegtosci.

Nie bez znaczenia jest fakt, ze La
Fattoria del Parco funkcjonuje w gminie
Vicovaro, ktéra znajduje sie w obrebie
Parku Krajobrazowego ,dei Monti
Lucretili”. Park charakteryzuje sie
obecnoscig licznych ciekéw wodnych , =X
nalezacych do zlewni rzeki Aniene, ktore gteboko wyryty zbocza gér Lucretili, w szczegdlnosci mniejszych
szczytéw: Monte Arcaro, Monte Follettoso i Monte Marcone na potudniowo-wschodnim kraricu Monte
Gennaro. Dzieki temu powstat bogaty pod wzgledem przyrodniczym gteboki wawdz Ronci, jeden
z najbardziej naturalnych, dzikich biotopéw w parku.

Dzien Il - Region Abruzja
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ZAFFERANO DELL'AQUILA

Denominazione di Origine Protetta
Registrato in sede europea con Reg. 205/2005 del 4/2/2005 ¢ pubblicato nella GU del 5/2/2008 serie 1033

Kooperatywa Altopiano di Navelli.
Kooperatywa powstata w 1971 r.
zrzesza  obecnie 80  matych
producentéw  szafranu, jednej
z najdrozszych przypraw Swiata,
z ptaskowyzu Navelli w regionie
Abruzja. Uprawiany przez nich
szafran posiada od 2005 roku
certyfikat unijnego systemu
Chronionych Nazw Pochodzenia -
wt.  DOP, sprzedawany pod
oryginalng nazwa ,Zafferano dell
Aquila”. Obszar  produkcji
B3 g A ~ »Zafferano dell'Aquila” DOP
obeJmUJe 13 gmin, gd2|e uprawe nalezy prowad2|c na terenach pofozonych na wysokosci miedzy 350
a 1 000 metréw nad poziomem morza.

~ Soc. Coop. “ALTOPIANO di NAVELLI” a rL
b Via Umberto 1° - Civitaretenga — 67020 Navelli (AQ) 7
Tel. 0862959163 - e.mail: coopaltopianadinavelli@ virgilio.it

PROGRAMMA DI SVII.UBM RURALE 2007-2013
Informazione ¢

- Misura 13,3 -

LN ¢ Promozione
“Fundo europeo agricolo pmwwwlwanmmmnw

Szafran produkowany na tych terenach odznacza sie wysoka jakoscig dzieki specyficznemu systemowi
uprawy, doboru stanowiska i przestrzeganiu zasad uprawy okreslonej w rejestrze DOP. Poletka uprawne
powinny by¢ usytuowane w klimacie suchym na optymalnej wysokosci 700 m n. p. m. Cebulki szafranu
wysadzane sg w sierpniu w glebe uprzednio nawozong obornikiem owczym dobrze przefermentowanym
w ilosci 30 t/ha. Wszystkie zabiegi nalezy wykonywac recznie, zwtaszcza odchwaszczanie poletek, co
w konsekwencji prowadzi do lepszego wzrostu cebulek. Co roku cebulki szafranu wysadzane sg na innej
dziatce, co jest wyjgtkowa cechg DOP, przerwa w uprawie powinna wynosi¢ minimum 5 lat na jednym
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poletku. Cebulki wysadzane sg w odlegtosci okoto 20 cm, nastepnie obsypywane aby usprawnic rozrost
nowych cebulek. Faza kwitnienia tej rosliny przy pada na pazdziernik, caty cykl wegetacyjny trwa do wiosny.

Najbardziej pozgdanym surowcem s3 czerwone,
dtugie preciki w kielichu kwiatu. W celu ich
pozyskania zbiera sie kwiatostany wczesnym
rankiem przez 20 dni, kiedy jeszcze ptatki kielicha sg
zamkniete. Trudno jest przewidzie¢ ile czasu danego
poranka potrwa zbidr. Cztonkowie kooperatywy
pomagaja sobie wzajemnie w zbiorach. Swiezo
zerwane kwiaty nalezy pozbawié cennych precikéw
poprzez oderwanie jedynie ich czerwonej czesci
w taki sposdb, aby udato sie oddzieli¢ wszystkie 3 za
jednym razem. Caty proces zbiorow odbywa sie
recznie. Uzyskane w ten sposéb preciki sg suszone w
niskiej temperaturze delikatnym ptomieniem
drewna migdatowego, ewentualnie debowego.
Suszenie podkresla zapach i smak przyprawy. Tak
przygotowany surowiec pakowany jest do saszetek.
Czynno$¢ ta nalezy do konsorcjum. Produktem
finalnym jest stuprocentowo czysty szafran, ktérego
produkcja wynosi ok 20 kg/rok.

, y o \\ b ok Y

d me “igw & 7 ) Producenci zrzeszeni w kooperatywie oddajg swoje

, B0 N 234 zbiory szafranowe do Kooperatywy, gdzie odbywa
sie jego pakowanle w speqalnym laboratorium. Corocznie prébka ususzonego szafranu jest kontrolowana
przez lzbe Handlowg pod katem zgodnosci produkcji ze specyfikacjg. Szafran sprzedawany jest gtownie
w sposdb bezposredni ze sklepu kooperatywy, ale rowniez w mniejszych ilosciach do sklepéw w wiekszych
miastach oraz na eksport. Uprawa szafranu nie daje wysokich korzysci finansowych, jest ona prowadzona
dla podtrzymania tradycji i ze wzgledéw sentymentalnych. Mtodych rolnikdw zacheca sie do uprawy tej
rosliny poprzez rozdawanie im bulw szafranu w celu samodzielnego rozmnozenia. Konsorcjum nie dostaje
z kasy panstwowej zadnych srodkéw finansowych, a wiekszo$¢ pozyskiwana jest z réznego typu projektow.




Produkowany szafran jest odmiang uprawng (Crocus sativus) uzywany gtownie jako przyprawa do dan, ciast
i napojéw. Uprawa szafranu narodzita sie w Azjii, dawniej uzywany byt jako lekarstwo przeciwbdlowe.
Posiada bardzo duzo karotenu, 8 tys. razy wiecej niz marchewka. Ta odmiana szafranu nigdy nie jest dzika
i rosnie dzieki pracy rolnika. Termin przydatnosci suszonego szafranu w zamknietym opakowaniu wynosi
3 lata do nawet 10 lat. Nalezy go przechowywad z dala od $wiatta i wilgotnosci.

Consozio di Tutela Vini di Abruzzo/ Konsorcjum Ochrony win w Abruzji zrzesza ponad 400 producentéw
wina z chronionymi nazwami pochodzenia i oznaczeniami geograficznymi DOCG, DOC, IGT. Wino z Abruzji
z odmian czerwonych winogron od kilku lat jest uwazane za jedno z najlepszych we Wtoszech. Obszar
produkcji win znajduje sie pomiedzy Morzem Adriatyckim a masywami Gran Sasso we Wtoszech i Majella.
Obszar ten charakteryzujg silne zmiany temperatury miedzy dniem i nocg, co w potgczeniu z dobrg
wentylacjg gwarantuje winorosli idealny mikroklimat do wegetacji i winogrona o nadzwyczajnej jakosci.

Azienda Vinicola CantinArte - gospodarstwo nalezgce do
Konsorcjum Ochrony Win w Abruzji o powierzchni
12 hektaréw, gdzie 6 ha przeznaczonych jest pod uprawe
winorosli, w tym 2 ha na biate wino, pozostata czes¢ osadzona
jest 800 drzewkami oliwnymi. Uprawa winorosli prowadzana
jest w dwdch winnicach oddalonych od siebie o ok. 70 km,
gdzie rdéznica wysokosci pomiedzy nimi wynosi 600-700 m
n.p.m. Gtéwna specjalizacjg gospodarstwa jest produkcja wina
z certyfikatami jakosci DOCG, DOC i IGT oraz wysokiej jakosci
oliwy z oliwek. Obiekt dysponuje kantyng eksperymentéw
w zakresie produkcji win, gdzie badane sg parametry
produkowanego wina, takie jak: stopien stodkosci,
temperatura (22 st. C — wino biate, 25 st. C — wino czerwone),
wilgotnosé. Rocznie w gospodarstwie produkuje sie ok. 20000

litrdw wina oraz 4000 litréw oliwy gtéwnie
Z przeznaczeniem na sprzedaz za granice.
Kantyna jest rowniez w stanie
wyprodukowaé niewielkie ilosci miodu.

Gospodarstwo  posiada takie miejsca
noclegowe oraz organizuje spotkania
z artystami co jest niewatpliwie dodatkowym
jej atutem.
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Dzien IV - Region Umbria

Consorzio di Tutela dell’Olio Extra Vergine di Oliwa. Konsorcjum ochrony oliwy z oliwek extra vergine
z regionu Umbria DOP z Chroniong Nazwg Pochodzenia. Jak wskazuja liczby w regionie Umbria jest 27 000
hektaréw gajéw oliwnych, 250 olejarni, srednia produkcja wynosi okoto 90 000 kwintali oliwy rocznie,
z czego 8 000 z certyfikatem DOP. Odmiang, ktéra reprezentuje catg Umbrie jest z Moraiolo. Obszar
produkcji oliwy Umbria DOD obejmuje wzgdrza Spoleto, Martani, Trasimeno, Amerini.

Oleoteca Bartolomei znajduje sie w regionie
Umbria, w miejscowosci Montecchio.
Produkcja oliwy kontynuowana jest od
ponad 100 lat. Region, w ktérym znajduje sie

'

oleoteka to obszar o doskonatych warunkach

do uprawy drzewek oliwnych zaréwno pod
wzgledem doskonatych witasciwosci gleby,
jak i sprzyjajgcej ekspozycji na potudnie,
charakteryzuje sie niskg wilgotnoscia, ktéra
nie sprzyja uprawie drzewek oliwnych.
Skaliste zbocza powodujg ze woda powstata
z opadéw szybko odptywa, natomiast
wystepujgce wiatry rozwiewajg wilgotne

masy powietrza.

Gospodarstwo uprawia drzewka oliwne z przeznaczeniem gtédwnie na produkcje oliwy. Wiekszo$¢ odmian
drzew oliwkowych, ktére sg przeznaczone do produkcji oliwy, nie nadaje sie do produkcji oliwek
przeznaczonych do bezposredniego spozycia. Jednak w 2012 roku w gospodarstwie przeprowadzono
eksperyment — sprowadzono z Sycylii specjalng odmiane drzewek oliwnych, ktére mogg byc
wykorzystywane zaréwno do produkcji oliwy jak i nadajg sie do bezposredniego spozycia. Posadzono 1000
drzewek tego rodzaju, a pierwszy zbioér oliwek odbyt sie w 2018 r.

Drzewka oliwkowe przeznaczone do bezposredniego spozycia sg znacznie bardziej stodkie i przyciggaja
owady. Dlatego jedno takie drzewko sadzi sie na 100 drzewek oliwnych przeznaczonych do produkgji oliwy.

Gospodarstwo posiada 15 ha gajow
oliwnych. Na 1 ha sadzi sie ok 330 sztuk
drzewek oliwnych. Z jednego drzewka
uzyskuje sie srednio ok. 20 kg oliwek, a ze
100 kg oliwek mozna wyttoczy¢ ok. 12-15
litrow oliwy.

Wiascicielami gospodarstwa sg 3 siostry,
ktére zarzadzajg i pracujg w nim.
W gospodarstwie pracuje fgcznie 15
0s6b, w tym 4 osoby to cztonkowie
rodziny, a pozostali pracownicy to osoby
zwigzane z gospodarstwem od 30 lat. Nie
wszyscy jednak zatrudnieni sg na state
przez caty rok.
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W 1956 r. w regionie wystgpity mrozy, co spowodowato ze wszystkie drzewka oliwne w gospodarstwie
zostaty Sciete. Nastepnie z jednego obcietego konaru wyrosty po 3 nowe drzewka (tam gdzie korzenie nie
zostaty zniszczone przez mréz). Mozna powiedzieé, ze drzewko oliwne raz wsadzone ,,zyje wiecznie” rodzac
z roku na rok oliwki.

Zbior oliwek dokonywany jest recznie za pomocg specjalnych ,,grabek” — ktdrymi ,, wyczesuje” sie oliwki, lub
mechanicznie - przy uzyciu specjalnych wibrujgcych wytrzgsarek (szczotek), ktore przesuwa sie wzdtuz
gatezi, dzieki czemu pod wptywem wibracji owoce s3g strzgsane na plandeke (siatke) roztozong pod
drzewem.

Zbidér oliwek rozpoczyna sie w potowie pazdziernika, a konczy w potowie lub pod koniec grudnia,
w zaleznosci od sezonu. Oliwki zbiera sie kiedy owoce sg w potowie zielone a w potowie czarne. Po zebraniu
oliwki sg fadowane do pojemnikdéw i przenoszone do olejarni, gdzie natychmiast wykonuje sie czynnosci
wazenia, usuwania lisci i mycia. W ciggu 12 godzin zebrane oliwki muszg zosta¢ przetworzone na oliwe.
Proces produkcji oliwy obejmuje 4 kroki:

1. Mielenie oliwek wraz z pestka do stanu pasty.

2. Ugniatanie - mieszanie pasty z oliwek w celu utatwienia oddzielenia sktadnikéw ptynnych i statych.

3. Ekstrakcja - poprzez prase lub ,dekanter” czes$¢ stata (Sansa) jest oddzielana od czesci ptynnej (olej
+ woda).

4. Oddzielanie - Ostatnim krokiem jest separator (lub wiréwka), ktory obracajgc sie z duzg predkoscia,
oddziela olej od wody.

Olej otrzymany w tym naturalnym procesie bez dodatku chemicznego jest oliwg z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego ttoczenia. Olej jest poddawany analizie chemicznej w celu ustalenia, czy wartosci chemiczne
sg zgodne z parametrami okreslonymi przez prawo. Otrzymany olej jest nastepnie butelkowany po kréotkim
naturalnym osadzeniu w zbiornikach (sedymentacja).

Gospodarstwo $wiadczy takze ustugi wyttaczania oliwy dla innych mniejszych gospodarstw, ktére nie majg
wiasnej infrastruktury do ttoczenia oliwy z oliwek.

Produkowana oliwa w Oleotece Bartolomei posiada unijny certyfikat jakosci DOP $wiadczgcy o wysokiej
jakosci produkowanej oliwy i zwigzku produktu z regionem.

W gospodarstwa znajduje sie takze muzeum, w ktérym zostaty zgromadzone maszyny i zabytkowe
narzedzia zwigzane z produkcjg oliwy z oliwek z wystawg prezentujgcg wszystkie etapy produkcji oliwy
z oliwek. Spacerujgc po salach wystawowych zwiedzajgcy ma okazje odkrywac tajemnice zbioréow oliwy
sprzed ponad 6000 lat.

Oprocz prowadzenia muzeum, nowoczesnej linii produkcyjnej, w ramach dziatalnosci prowadzony jest
rowniez wiejski sklep i restauracja w oparciu o produkty lokalne.
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Antonelli San Marco to ekologiczne gospodarstwo
z winnicami zlokalizowane w centralnej czesci
obszaru styngcego z produkcji win wysokiej jakosci
DOCG - Montefalco. Gospodarstwo obejmujace
tacznie 170 ha upraw, w tym 52 ha to uprawa
winorosli, dodatkowo w gospodarstwie produkuje
sie oliwe z oliwek, wedliny, uprawia rézne rodzaje
zbd3z, stonecznik. Wina produkowane sg z winogron
pochodzacych z wtasnych ekologicznych upraw.
Produkcja win odbywa sie réznymi metodami — w
stalowych  duzych cysternach, w duzych

drewnianych beczkach (o pojemnosci ok. 2,5 tys. 1499 “

oy % litréw), jak réwniez w matych beczkach (ok. 200 litréw)
" wykonanych z drewna debowego (tzw. metoda barrique).
Produkcja win w matych beczkach powoduje, ze drewno debu
oddaje dojrzewajagcym w nich winom swdéj smak. Beczki te
nalezy jednak wymieniaé co 2 lata, gdyz nowa beczka oddaje
winu najwiecej smaku debiny i tanin. Kantyna jest
zlokalizowana pod ziemig, rocznie produkuje 340 butelek
wina. 60% wyprodukowanych win sprzedawana jest w regionie
Umbrii, ok. 30 % przeznaczone jest na eksport (sprzedaz do
prestizowych restauracji na catym swiecie), a ok. 10% to
sprzedaz w innych regionach Wtoch. Kantyna nalezy do
Konsorcjum Producentéw Win z Montefalco. Konsorcjum
zrzesza 74 kantyny. Jego rolg jest kontrolowanie cen, promocja
win oraz nawigzywanie wspotpracy i zawieranie kontraktéw na
dostawy win. Witasciciel kantyny jest cztonkiem i jednoczesnie
prezesem Konsorcjum. W ramach konsorcjum produkowane
jest 500 win ze znakiem jakosci DOC w tym 40 win ze znakiem
DOCG.

W catej firmie Antonelli zatrudnionych jest 32 osoby, w tym
jedna osoba zajmujgca sie marketingiem. Kantyna produkuje
wina tzw. ekonomiczne (

Firma  Antonelli oferuje
odwiedzajgcym  jg = gosciom ,
zwiedzanie kantyny i winnicy wraz e .
z omdwieniem procesu produkcji B :
wina, degustacje win, mozliwos¢
zakupu win we witasnym sklepie.
Oferta firmy obejmuje ponadto
wynajem 6 luksusowych
apartamentéw oraz mozliwosé
uczestnictwa w  warsztatach
kulinarnych z przygotowywania
tradycyjnych potraw wrtoskich,
ktérych elementem jest takie
wihasciwy  dobdér wina do
spozywanego jedzenia.
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Azienda Agraria di Francesco Botti to nieduze rodzinne
gospodarstwo oddalone ok. 3 km od miejscowosci Montefalco,
obejmujgce 52 ha rdéinego rodzaju upraw, w tym 11 ha
winorosli, 5 ha gajow oliwnych, 19 ha to uprawy drzew czeresni
i orzecha z przeznaczeniem na pozyskiwanie drewna do
produkcji wysokogatunkowych mebli. Reszta obszaru zajeta
jest pod uprawe stonecznikéw. Wszystkie uprawy
i otrzymywane z nich produkty sg ekologiczne. Gospodarstwo
nie posiada witasnej ttoczni oliwy, lecz korzysta z ustug innych
olejarni. Gospodarstwo produkuje 50 tys. butelek win rocznie
oraz ok. 6-7 tys. litréw oliwy z oliwek/rok. Do produkcji zaréwno
win jak i oliwy wykorzystuje wytgcznie surowce pochodzace
z wilasnych upraw. Gospodarstwo produkuje 4 rodzaje win,
w tym 3 czerwone i 1 biate oraz 1 rodzaj oliwy Extra Virgine.
Odmiany drzew oliwnych wykorzystywane do produkcji oliwy
to: Frantoio, Leccino, rodzime San Felice, a przede wszystkim

Moraiolo. Ich oliwki sg zbierane recznie od potowy pazdziernika P
i wyciskane na zimno w ciggu kilku godzin od zbioru. Dlatego olej ma intensywng barwe i intensywny zapach.
Olej nie jest filtrowany, aby zachowac jego najwyzszg wartosc.

Produkcja win odbywa sie w duzych drewnianych beczkach; tylko jeden rodzaj wina produkowany jest
w matych beczkach metodg barrique. Produkowane wino nie jest filtrowane, lecz podlega procesowi
naturalnej sedymentacji. W kantynie wino produkowane jest od 4 pokolen (ponad 100 lat). Kantyna nalezy
do Konsorcjum do Konsorcjum Producentéw Win z Montefalco. Firma oferuje spacer po gospodarstwie,
omowienie procesu produkcji win, degustacje wina, oliwy oraz lokalnych wedlin. W kantynie mozna zakupic
wytwarzane w gospodarstwie wina oraz oliwe. Wina posiadajg znak jakosci DOCG. 60% produkcji wina
sprzedawana jest za granicg, 40% to sprzedaz na terenie Wtoch i sprzedaz bezposrednia w kantynie. Wina
moga by¢ wystane kurierem w kazdg strone $wiata.

19



Dzien V - Region Umbria

‘ Y Il Tartufo di Paolo. Wtasciciele gospodarstwa
zajmujg sie  pozyskiwaniem, znajdowaniem,
przetwarzaniem i sprzedazg produktéow z trufli,
najdrozszych na Swiecie grzybow, rosnacych pod
ziemig gtéwnie w lasach Francji, Wtoch i Hiszpanii.
Gospodarz zbiera trufle od 30 lat. Poczgtkowo
traktowat to zajecie jako hobby a nadwyzke
sprzedawat do pobliskich restauracji. Widzac, ze to
produkt sezonowy wpadt na pomyst, zeby trufle
przetwarzaé. Zatozyt wtasng firme i powiekszyt
' - sSwojg dziatalnos¢ o przetwarzanie

i konfekcjonowanie do stoikow. Obecnie przyjmuje
trufle od okolicznych zbieraczy. We Wioszech zarejestrowanych jest koto 200 000 oséb zajmujgcych sie
zbieraniem trufli, ktdrzy musza posiadac pozwolenie i uisci¢ optate roczng w wysokosci 100 Euro, aby mdc
sprzedawac wnoszg kolejng optate -100 Euro. Wtasciciel planuje uprawe czarnych trufli. W tym celu zasadzit
odpowiedni rodzaj debdw, ale na efekty bedzie musiat poczeka¢ kilkanascie lat. W firmie Il Tartufo di Paolo
zatrudnionych jest okoto 20 oséb, prowadza sprzedaz detaliczng i hurtowa. W przetwdrni przerabiaja
Swieze trufle, robigc réznego rodzaju kremy z dodatkami pieczarek, oliwek i leSnych grzybéw.

Skfadniki te sg myte, mielone, a nastepnie
pakowane w stoiczki i sterylizowane. Trufle to
niezwykle aromatyczny  sktadnik, jeden
z najcenniejszych produktéw wykorzystywany
w restauracjach. Dodaje sie je do makarondéw,
mies czy risotto. Swieze trufle mozna
przechowywa¢ w lodéwce od 15 do 20 dni
w temperaturze 30 C, owiniete recznikiem
papierowym, w celu zabezpieczenia przed utraty

\Wﬁ%ﬂ"ﬁﬁﬂn wilgoci.  Ze
B

wzgledu na

rzadkos¢ ich

wystepowania osiggajag bardzo wysokie ceny w zaleznosci od wielkosci
i pory roku. Grzyby te rosng od sierpnia do pazdziernika tzw. trufle letnie.
Jest ich stosunkowo mato, ze wzgledu na brak deszczu i wilgoci w lecie.
W zwigzku z tym sg droisze od tych, ktére rosng w zimie czyli od
pazdziernika do marca. Trufle w stanie naturalnym rosng w gdérach
i wymagajg duzej ilosci wilgoci. Czasami rosng pod scidtka, ale réwniez do
50 cm pod ziemia. Naturalnym stanowiskiem trufli sg lasy bukowe. Do
pozyskiwania trufli wykorzystuje sie psy, kazdej rasy po przejsciu
odpowiedniego szkolenia. Wyrézniamy dwa rodzaje trufli biatg oraz
czarng. Bardziej aromatyczna trufla biata jest bardziej prestizowa, a co za
tym idzie drozsza.
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Macelleria Norcineria Casale de li Tappi
to gospodarstwo potozone w samym 7

sercu doliny Santa Scolastica w Norcii.
W gospodarstwie prowadzi sie hodowle
$win rasy Suino Nero dei Nebrodi. Jest to
lokalna rasa czarnej $Swini domowej,
ktéra pochodzi od dzikow. Rasa ta jest
odporna na zmiany klimatu. Hodowana
jest w sposéb naturalny. Zyje na
powietrzu, ma  wydzielong duig
przestrzen i zywi sie zbozem, roslinami
strgczkowymi, soczewicg, fasolg oraz
grochem. Chéw trwa 2,5 roku. Zaréwno
klimat, sposéb hodowli i cechy
genetyczne wptywajg na niezwykty smak
i walory miesa. Mieso tej rasy jest bardzo
cenione przez smakoszy, gdyz jest pozbawione cholesterolu i posiada wysokg zawartos¢ kwasow
ttuszczowych omega 3. Oprdcz tej rasy hodowana jest réwniez rasa rézowa Maiale Rosa. Obiekt petni
dodatkowo funkcje gospodarstwa dydaktycznego. Osty znajdujgce sie w gospodarstwie wykorzystywane sg
do terapii zwierzecej dla osdb niepetnosprawnych. W gospodarstwie hoduje sie réwniez kury, ktére znosza
jajka w czterech kolorach: seledynowe, pistacjowe, rézowe i niebieskie. Obiekt prowadzi rowniez masarnie
i przetwornie. Rocznie przetwarzajg okoto 200 sztuk Swin. Z miesa wieprzowego wytarzajg najwyzszej
jakosci szynke Prosciutto di Norcia. Jest to szynka dtugo dojrzewajgca a proces ten trwa 1,5 roku. Sprzedajg
jg na lokalnych targach oraz w swoim sklepie. W gospodarstwie zatrudnionych jest 10 osdb.

Ll

Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie Oddzial w Krakowie realizuje operacig pt.

,Produkty lokalne w systemach jakosci zywnosci
i krétkich taricuchach dostaw na przyktadzie Wtoch”

Celem operaci jest wsparcie w zakresie rozwoju dziafalnoici wytwrczej gospodarstw rolnych,
ci i organizacji faricuchéw dostaw produktow

uczestnictwa rolnikow w systemach jakosci Zywnos
2 poprzez dobrych 2 Wioch

Opradcz produkcji zwierzecej w gospodarstwie uprawia sie rosliny strgczkowe: soczewice IGP, groch roveja,
rozne rodzaje fasoli oraz orkisz. Uprawa prowadzona jest na powierzchni 700 ha, grunty potozone na
wysokosci 1500 m n.p.m. W zmianowaniu przewaza uprawa soczewicy. Siew nastepuje sukcesywnie od
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marca do kwietnia, natomiast zbiér od sierpnia do konca wrzesnia. Gospodarstwo zrzeszone jest
w kooperatywie, ktdra liczy 14 cztonkdéw i 30 podcztonkdw. Uczestnictwo w kooperatywie daje im
mozliwo$¢ wspodlnego uzytkowania maszyn oraz wspodlnej sprzedazy. W ramach dziatalnosci prowadzony
jest sklep.

Norcia - Wizyta w sklepie z produktami lokalnymi. Miasteczko potozone na skraju Apenindw, jest gtéwnym
wtoskim Zrédtem czarnych trufli oraz znanym od stuleci osrodkiem rzemiosta rzeznickiego. Stynie z licznych
sklepikdw ze wspaniatych salami, omszatymi szynkami, réznymi wedlinami, w otoczeniu past i soséw
truflowych, seréw i doskonatych win.
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Cioccolateria VETUSTA NURSIA. To rodzinna firma produkujgca czekolade i produkty z czekolady. Ojciec
wiasciciela ukonczyt Uniwersytet na kierunku spozywczym oraz uczyt sie cukiernictwa w prestizowej firmie
w Perugii. Swojg wiedze przekazat synowi, ktéry podtrzymuje rodzinne tradycje. Cioccolateria VETUSTA
NURSIA wytwarza wyjagtkowe wyroby czekoladowe z wykorzystaniem produktdw lokalnych, trufli, orkiszu,
soczewicy i miodu. Sktadniki do wyrobdw czekoladowych sg naturalne i pochodzg z tego terenu. Przy
produkcji czekolady nie uzywa sie ttuszczy
oraz konserwntdow. Firma nastawiona jest
na jakos$¢ produktéw, a nie na ilosé.
Produkuje sie tam czekolade tradycyjna
gorzka, mleczng oraz biatg. Nowoscig jest
rozowa czekolada, ktora staje sie bardzo
popularna  we Wtoszech. Do jej
porodukcji dodaje sie czerwone owoce.
Wyroby mozna zakupi¢ w lokalnym
sklepie przy fabryce, jak réwniez na
réznych targach, miedzy innymi w stolicy
Umbrii - Perugii na Miedzynarodowym
Festiwalu Czekolady Eurochocolate.

Dzien VI - Region Umbria

Facolta di Agraria dell’Universita degli Studi di Perugia. Wydziat Rolniczy Uniwersytetu w Perugii znajduje
sie w starozytnym opactwie benedyktyriskim (od momentu jego zatozenia) i zawsze byt jednym z punktéw
odniesienia na poziomie krajowym w zakresie badan teoretycznych i praktycznych z dyscyplin zwigzanych
m.in. rolnictwem i produkcjg zwierzeca. Oferta edukacyjna obejmuje kilka kurséw, ktére umozliwiajg
studentom dogtebne zbadanie poszczegdlnych dziedzin rolniczych. Proponowane nauki odnoszg sie
zarowno do aspektéw technicznych, jak i kierowniczych, aby szkoli¢ specjalistéw. Wydziat Rolniczy
Uniwersytetu w Perugii wspdfpracuje z Fundacjg Edukacji Rolniczej i oferuje studentom mozliwosé
praktycznego wykorzystania wiedzy zdobytej na podstawie doswiadczen terenowych w gospodarstwach
i w ogrodzie botanicznym.




W ramach wizyty odbyto sie spotkanie z Dr. Alfredo Battistini — przedstawicielem CREA di Perugia, ktory,
wygtosit wyktad wspdtautorstwa Prof. Angelo Frascarelli i Prof. Francesco Galioto - przedstawicieli
Uniwersytetu w Perugii/Wydziat rolniczy na temat wytwarzania produktdw wysokiej jako$ci oraz sprzedazy
w krétkich tancuchach dostaw, produktdéw z oznaczeniami geograficznymi uznawanym przez Unie
Europejskg DOP, IGP, STG, silnej polityki
promocji i rozwoju rynku produktéw
lokalnych we wspétpracy z Ministerstwem
Rolnictwa. Wiochy to kraj europejski

o} najwiekszej liczbie produktow
spozywczych posiadajgcych certyfikaty
nazw pochodzenia i oznaczen

geograficznych, a wtoska kuchnia jest
mocno zwigzana z terytorium pochodzenia
produktéow spozywczych. System oznaczen
geograficznych UE w rzeczywistosci sprzyja
systemowi produkcyjnemu i gospodarce
regionalnej. Chroni srodowisko, poniewaz
utrwala nierozerwalny zwigzek zywnosci
z terytorium jej pochodzenia, to z kolei pocigga za sobg zachowania ekosysteméw i réznorodnosci
biologicznej. Wspiera spdjnos¢ spoteczng catego spoteczenstwa a jednoczesnie dzieki certyfikacji
produktéw zywnosciowych konsumenci otrzymujg wieksze gwarancje bezpieczedstwa zywnosci.
Podkreslona zostata istostnos¢ regulacji prawnych dotyczacych wytwarzania produktéw wysokiej jakosci,
przestrzegania zasad znakowania produktdw, w tym stosowania oznaczen pochodzenia produktéw. Rzad
wioski stworzyt specjalng strone internetowg na ktérej mozna znaleié najwazniejsze informacje
o produkach wysokiej jakosci http://www.ismeamercati.it/flex/FixedPages/IT/QualidoVetrina.php/L/IT.
Obecnie ta strona jest zarzgdzana przez niezalezng od rzadu agencje ustug.

MADE IN ITALY

Azienda Agraria SAIO Famiglia Mancarelli. Gospodarstwo rodzinne produkujgce winogrona na 13 ha winnic
i oliwki na 2 ha gajéw oliwnych. Potozone w poblizu miasteczka Asyz na wysokosci 350 m nad poziomem
morza i 800 m od Bazyliki sw. Franciszka. Gospodarstwo zostato zatozone 32 lat temu przez Alfio
Mancarellego, najpierw sprzedawato winogrona i oliwki (nieprzetworzone), a od 2005 roku rodzina
Mencarelli produkuje najwyzszej jakosci wina, oliwe z oliwek z pierwszego ttoczenia oraz inne produkty
lokalne. Obiekt prowadzi sklep i restauracje. Nazwa gospodarstwa i zarazem sprzedawanych produktéw
SAIO pochodzi od tradycyjnej nazwy szaty sw. Franciszka. Na state pracuje w gospodarstwie siedem 0sdb,
wszyscy pracownicy to cztonkowie rodziny. Produkujg 40 000 butelek wina rocznie, jedna trzecia to wino
biate reszta to czerwone. Znaczng czesc produkcji eksportujg do USA i innych krajéw Europy. Gospodarstwo
SAIO nalezy do stowarzyszenia agroturystycznego Strada Dei Vini Del Canticco w Umbrii. Skalisty teren gory
Subasio, z typowym biatym i rézowym kamieniem, sprawia, ze ziemia w winnicach jest idealna do
otrzymywania win wysokiej jakosci, wysmienitych, eleganckich, alkoholowych i intensywnie pachngcych.
Podstawowa produkcja opiera sie na dwdch szczepach win: Grechetto i Sangiovese. W swojej ofercie
handlowej majg sze$¢ rodzajow wina butelkowanego: Grechetto, Colle Asio, Sangiovese, Merlot-
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Sangiovese, Eremo i Legenda Major. Charakterystyczng cechg tej okolicy sg czesto wiejgce wiatry,
gwarantujgce zmiany temperatury nawet w lecie, co daje wiekszg aromatycznos¢ produkowanych win.
Gleba do produkcji wina, w tym gospodarstwie jest wilgotna i przepuszczalna jednoczesnie, co czyni j3
doskonatym podtozem dla produkcji winogron. Storice nastonecznia winogrona z odpowiednig
intensywnoscig dzieki prawidtowej orientacji rzedéw. Recznie wykonywane prace w winnicy sg gwarancjg
wysokiej jakosci produkcji. Na poczatku rzedédw w winnicy wiasciciele sadzg rdze, ktére petnig funkcje
ochronng przed pasozytami, jezeli co$ niepokojgcego dzieje sie z r6zg, wtedy jest to sygnat do stosowania
zabiegdw ochronnych w winnicy. Réza jest réwniez symbolem Matki Boskiej i jest tradycyjnym symbolem
chronigcym winnice w tej okolicy. Majg plany wybudowania nowej kantyny do produkcji wina jednak ze
wzgleddw biurokratycznych, od 4 lat nie mogg uzyskac pozwolenia na jej budowe.

Prime Olive
OO BARAVERGNE DI OV
$RODOTIO AN

DIRAERCNED VA
wgcjngWW‘

Gospodarstwo produkuje oliwki w trzech odmianach: Leccino, Frantolo i Moraiolo na powierzchni 2 ha.
Sprzedajg jg we wtasnym sklepie, w butelkach i puszkach. Charakterystyczng cecha produkcji oliwy jest to,
ze musi zostac przerobiona w gospodarstwie w ciggu 24 godzin po zbiorze. Ten rok nie byt korzystny dla
producentéw oliwy w tym regionie, poniewaz niska temperatura w maju wptyneta negatywnie na wielkos¢
zbioru. Szacujg, ze w tym roku wyprodukujg ok. 1/3 tego co zazwyczaj produkujg. Naturalna zjawiskiem
w produkcji oliwy jest nieco mniejsza wydajnos$¢ gaju oliwnego co drugi rok.

Dzien VII - Region Toskania/Umbria

| Pecorino Toscano jest wtoskim serem DOP/ChNP od
1996 r. Jego wyjatkowy i delikatny smak wynika
. z idealnej réwnowagi miedzy natura, $rodowiskiem
i dtuga tradycja mleczarska. Pecorino Toscano jest
produkowany  wyfacznie z mleka  owczego
pochodzgcego z pastwisk na obszarze pochodzenia
(Toskania i niektore sgsiednie gminy
w Lacjum i Umbrii) zgodnie z wymogami przepiséw
dotyczacych produkgji.
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Caseificio Fattoria Buca Nuova. Gospodarstwo
specjalizujgce sie w produkcji i sprzedazy seréw owczych
Pecorino di Pienza, ktére mozna wytwarzac tylko w dolinie
Val d’Orcia w Toskanii. Obiekt funkcjonuje od lat 60-ych,
sklep zostat otwarty w 1970 r. Sprzedaz bezposrednia
serow odbywa sie jedynie w tym miejscu, gdzie
prowadzona jest produkcja.

Wytwarzanie seréw odbywa sie 3 razy w tygodniu
w poniedziatki, srody i pigtki. Kazdorazowo przerabiane
jest 100 tys. litrow mleka na dzien. Jeszcze 20 lat temu
gospodarstwo posiadato wtasne owce, ale obecnie
skupujg mleko od hodowcdédw w promieniu do 60 km od
siedziby. Zimg produkcja jest najwieksza, dostosowana do
cyklu natury. W latach 60-tych w ten obszar
przeprowadzaty sie cate rodziny z Sardynii wraz z wtasnymi
owcami, budynki zakupywali za symboliczne kwoty, co
stworzyto warunki do rozwoju produkcji seréw w tej
dolinie. W gospodarstwie pracuje na state 16 0sdb, z czego
14 na produkcji. Skupowane mleko kazdorazowo
poddawane jest kontroli, a wytworzone produkty majg
wiele certyfikatow oraz nagréd na skale miedzynarodowsa.
Firma produkuje 17 gatunkéw seréw pecorino. Z serwatki
robiona jest ricotta. Sery sg robione recznie. Sery pecorino
dojrzewajg od 3 do 6 miesiecy. Dojrzewajacy ser jest z poczatku obracany co 12 godzin, pdzniej raz
w tygodniu, zalezy to od etapu dojrzewania. Na linii produkcyjnej panujg najwyzisze standardy
bezpieczenstwa, co podlega tez czestej kontroli. Tam, gdzie robi sie sery mniej dojrzate panuje temperatura
+4°C, natomiast sery dojrzate przetrzymywane sg w temperaturze +10-12°C. Duzy wptyw na jakos¢ sera ma
pokarm spozywany przez owce, ale w tej czesci Wtoch jest to doskonale skomponowane.
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.TQ Eaﬁtd iﬂﬁnita,j ._-- L 3 Azienda Agricola Crociani. Winiarnia zajmuje sie uprawa

okoto 10 ha winorosli i produkcjg toskanskich win
z gwarantowanym pochodzeniem DOCG, DOC, IGT, w tym
wina Nobile di Montepulciano, najbardziej prestizowego
wina produkowanego w Montepulciano i jednego
z najstarszych na catym terytorium Wioch. Powstaje ono
z mieszaniny trzech szczepdéw winogron: z lokalnej odmiany
Sangiovese o nazwie Prugnolo Gentile 60-80%, Canaiolo
Nero 10-20% oraz do 10% inne grona np. Mammolo.
Winobranie przypada na poczatek pazdziernika, moszcz
uzyskany z winogron poddaje sie kilkutygodniowej
fermentacji, nastepnie wino trafia do debowych beczek na
2 lata. Wino dojrzewajgce trzy lata uzyskuje prawo do
okreslania Riserva. Krécej starzone i lzejsze wina maja
odrebny status i wystepujg jako drugie wino regionu pod
nazwg ,, Rosso di Montepulciano”. Warto réwniez zwrécic
uwage na luksusowe wino VinSanto z Montepulciano,
ktorego nazwa pochodzi od faktu, ze od wiekéw byto
spozywane podczas Mszy Swietej. Jako destylat z Nobile
produkowana jest rowniez doskonata wysokoprocentowa

” Phakwiay,

Grappa.

Proces starzenia win odbywa sie w XIV-wiecznych piwnicach, przy Via del Poliziano 15, w goérnej czesci
zabytkowego centrum Montepulciano. Rocznie wytwarza sie 65 tys. butelek wina.

W roku 1980 wino Nobile jako
pierwsze otrzymato etykiete DOCG,
ktéora jest szczytem  wtoskiej
klasyfikacji win, z gwarantowanym
pochodzeniem wina. Oznaczenie

DOCG jest najwyzszym,
prestizowym oznaczeniem
stworzonym dla ochrony

najlepszych  producentéw. Jest
przyznawane winom spetniajgcym

okreslone warunki co do
pochodzenia, wydajnosci z hektara,
sposobu wytwarzania. Wino

z Monetpulciano bierze swoja
nazwe z jezyka wiloskiego, gdzie
nobile znaczy szlachetny. Apelacja “Vino Nobile di Montepulciano DOCG” znajduje sie na gérzystym terenie
pomiedzy Val d’Orcia i Val di Chiana. Winnice pofozone sg na wysokosci od 250 do 600 m n.p.m..

Producenci wina Nobile zrzeszeni sg w konsorcjum, ktére powstato w 1965 roku w celu ochrony i promogji
wina , Nobile di Montepulciano” zaréwno we Wtoszech, jaki i za granica. W celu promocji rejonéw miasta
Montepulciano ze wzgledu na ich historie, kulture, a przede wszystkim bogatg tradycje winiarska,
w 1998 roku zostato utworzone Stowarzyszenie ,,Droga wina Nobile z Montepulciano”.

Gospodarstwo posiada réwniez 6 ha gaju oliwnego i wytwarza wysokiej jakosci oliwe z oliwek.
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Azienda Agricola Carlo & Marco Carini.
Gospodarstwo wytwarzajgce produkty
lokalne i prowadzace sprzedaz
bezposrednig. Farma Carini to kompleks o

powierzchni 140 hektaréw, potozony . g “ ’
miedzy zboczami géry Tezio a réwning [ & & :

jeziora Trazymenskiego, obszar : AZTENDA ACRAR‘A
tradycyjnie uznawany za szczegdlnie \&
odpowiedni do uprawy winoroéli i oliwek. -

100 ha obsadzone jest roslinami do
przetworstwa, 16 ha zajmujg winnice, 9 ha

gaj oliwny, uprawiana jest tez m.in.

cieciorka, zyto. Wystepuje tu 4 rodzaje

drzew oliwnych: Frantoio, Moraiolo, Lecino i Dolce Agogia (w sumie ok 2900 szt. drzew). Ponadto farma
specjalizuje sie w hodowli swin rasy Cinta Senes i wytwarzaniu produktéw miesnych, mortadela, salami,
kietbasy. Czes¢ gospodarstwa porosnieta jest lasem gdzie wypasane s3 éwi‘nie. Na terenie gospodarstwa
wystepujg rowniez trufle, ale nie sg zbierane, stuzg za czes¢ pokarmu dla swin. Winorosla majg 40 lat,
najmtodsza winnica ma 20 lat. Produkcja jest podzielona po potowie, czyli po 8 ha winogron biatych
i czerwonych. Poczatkowo gospodarstwo miato waska specjalizacje, ale z czasem poszerzyli dziatalnos¢
o hodowle swin i produkcje oliwe. Od 2001 r. gospodarstwo zaczeto korzystac¢ ze wsparcia finansowego
z UE. Zakupiono m.in. cysterny, beczki. Gospodarstwo nastawione jest na ciggty rozwdj i szukanie innowacji.
W tym roku otrzymali dofinansowanie na rozwdj pszczelarstwa. Wnioski o fundusze sktadane sg poprzez
spotke rolng. 70% win sprzedawana jest na miejscu. Gospodarstwo nalezy do konsorcjum chronigcego wina,
produkowane jest 40 tys. butelek rocznie oraz 5 tys. do kartonéw. Ceny win od 2001 r. sg na statym
poziomie.
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Dzien VIII - Region Toskania/Umbria

Tenuta di Paganico. Gospodarstwo
ekologiczne w regionie Toskania
posiadajgce 1500 hektaréw upraw,
pastwisk, lasdw, gajéw oliwnych oraz
winnic. Znakiem firmowym
gospodarstwa  jest  ekstensywna
hodowla ekologiczna bydta rasy
Maremmana zyjgcego w stanie
wolnym oraz $win rasy Cinta Senese.
W celach edukacyjnych hodowane s3
rowniez  poétdzikie  konie rasy
Maremmano, niegdys powszechnie
uzywane do zapedzania bydfa
w  gorzystych rejonach  Toskanii.
. Oprécz hodowli bydta i trzody,
gospodarstwo prowadzi rowniez
dziatalno$¢é gastronomiczng, zajmuje sie przetworstwem lokalnych produktéw: miesa, oliwek, winorosli
oraz prowadzi dziatalnos¢ edukacyjng, ktdrej celem jest promowanie i tworzenie doswiadczen zwigzanych
z sezonowoscig upraw opierajacych sie na cyklach i rytmach natury.

Bydto Maremmana utrzymywane w stanie potdzikim, znakomicie radzi sobie w trudnych warunkach
klimatycznych, dobrze znosi niskie temperatury, z bydta pozyskuje sie mieso, ktérego przetwdrstwo odbywa
sie w regionie. Obecnie w Tenuta di Paganico wypasane sg 119 sztuki bydta, przy czym 40 sztuk zyje stale
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na wolnosci a pozostate zaganiane sg wieczorami do wolnostojgcych otwartych zagréd badz trzymane na
padokach. Dojrzate zwierzeta dokarmiane sg sianem, natomiast cielaki otrzymujg wielozbozowg make, aby
przyspieszy¢ szybkos¢ ich wzrostu. Obserwujac zycie bydta Maremmana, mozna zauwazy¢ zmiany barwy
ich umaszczenia - rézowoskdre cieleta, biate umaszczenie w okresie letnim oraz ciemne w okresie zimowym,
co stanowi znakomitg ilustracje zmiennosci cykli natury. Turysci i odwiedzajgcy majg mozliwos¢ obserwacji
ciggtych zmian i powigzan pomiedzy warunkami klimatycznymi a zyciem hodowanego bydta i trzody
w szerszym zakresie catego gospodarstwa.

Do gospodarstwa przynalezy réwniez lokalny sklep gastronomiczny oferujacy produkty oparte na lokalnym
przetworstwie oraz restauracja oferujgca oprocz samej gastronomii mozliwosé skorzystania z ustug
noclegowych. Gospoda przynalezy do sieci SlowFood i bazuje na lokalnych produktach oraz sezonowych
potrawach.

Bonifazi Federico s.a.s. Azienda agraria/Frantoio oleario. Gospodarstwo potozone jest w poblizu jeziora
Piediluco, na szczycie zielonej doliny sktadajgcej sie gtéwnie z gruntdow ornych. Tutaj, dzieki szczegdlnemu
mikroklimatowi, uprawia sie zboza i rosliny strgczkowe: orkisz, fasole, soczewice i pasze dla inwentarza.
Gospodarstwo specjalizujgce sie gtéwnie w uprawie drzew oliwnych i wytwarzaniu oliwy z oliwek Umbria
DOP, a takze hodowli bydta rasy chianina utrzymywanego przez caty rok w stanie dzikim, dostarczajgc gajom
oliwnym nawozu organicznego. Ponadto gospodarstwo wytwarza i sprzedaje produkty z trufli i makaron.
Uczestniczy w kampanii Campagna Amica, inicjatywie wspierajacej wtoskie rolnictwo w trzech gtéwnych
obszarach sprzedazy bezposredniej, turystyki i zrGwnowazonego rozwoju ekologicznego.
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Regiony odwiedzane podczas wyjazdu
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Abruzja/Abruzzo — stolica L’Aquilla
Lacjum/Lazio — stolica Rzym
Toskania/Toscana — stolica Florencja

Umbria/Umbria — stolica Perugia

31



Uczestnicy wyjazdu
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