Praktyczna realizacja rozpaydzei UE dotyczcych produktdéw regionalnych i tradycyjnych
na przyktadzie Toskanii

dr Jacek Szklarek

Produkty regionalne Toskanii

W ujednoliconym i zglobalizowanyrwiecie, coraz bardziej zwracagsuwag; na
podkrélenie wiasnej tésamdci. Dzisiaj w Europie nie tyle méwi i o narodach
i panstwach, ile raczej o regionach i ebndsciach lokalnych. Jeszcze bardziejz ni
w przesziéci do Polski przyjedzat sig bedzie nie tyle dla anonimowych i abstrakcyjnych
Polakéw, lecz dla Goérali, Krakusow, Hanysow czy Kdsdw. To widnie ich mate ojczyzny,
ze swoisi i szeroko rozumian kultura, stam sie turystycznymi mekkami nadchogiz/ch

czasow.

Toskania to kraina w srodkowej czsci Wioch nad morzami Tyrfskim
i Liguryjskim. Jest jednym z najegciej odwiedzanych regionéw Wioch - rajem dla tudyst
koneserdéw sztuki, wina i niezrownanej kuchni. Stplioskanii jest Florencja, a pozostatymi,
najczsciej odwiedzanymi miastamias Piza, Siena i Livorno. Niezwykle zmdicowany
krajobraz Toskanii sprawiae kazdy maze czu si¢ tu dobrze. Mitgnicy morza i plaowania
odnajd, tu najptkniejsze plae usytuowane od Livorno do Grosetto. Dla tych, kgdrochaj
sporty wodne idealne wetz warunki zeglowania stwarzaj wody archipelagu Wysp
Toskaiskich, z najwksza wsérdéd nich Ella. Ci, ktérzy praga odpoca¢ w oazie ciszy,
powinni wynajp¢ dom lub mieszkanie w jednej z niezliczonych fattousytuowanych
najczsciej wsréd pagorkow i cyprysow. Mikmicy sztuki przekonaj sig, ze wszystko, co
widzieli dotd, nie jest warte widoku Sieny, muzedw Florencjiczar matych miasteczek
Toskanii oraz rozsianych po pagoérkach ruin romartych zamkow jest tym, czegce siie

zapomina do kacazycia.

J&ili dodat do tego faktze region ten stynie z takich win jak: Brunello dohtalcino,
Vino Nobile de Monte Pulciano oraz Chianti i Chia@Glassico, a kuchnia toskska jest
zarOwno najprostaz jak i jedmy z najwykwintniejszych kuchngwiata, to ju wiadomo,
dlaczego Toskania funkcjonuje $wiadomaci najbardziej wymagagych turystow niczym
upragniony raj, za ktorymeteskni i ktorego si ustawicznie pragnie.
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Jednak fenomen toskski nie jest taki stary i na dobra spkamzpoczyna sidopiero
pod koniec lat 80-tych. Wcgeiej grunty rolne znajdowaty siw rekach zamenych roddw,
ktore podupadty po Il Wojni@wiatowej i przez dziestiolecia nie byly w stanie uprawia
ziemi. Upadaly gospodarstwa, w ruiny przedhrg sk budynki, wgksza¢ uprawianego
terytorium przeobrazita si w niewytki. Wiadze regionalne pody wowczas smiala
i innowacyjra decyzg rozwoju matych, indywidualnych gospodarstw. Projaodych
gospodarstw wizata s¢ w praktyce z promogj wytwarzanych produktéw, jasnym
prawodawstem, tatwymi kredytami na adaptatjudynkéw gospodarczych do celéw
agroturystycznych oraz dtugoterminowej strategiigideu Toskanii, ktéra obok waloréw
architektonicznych, kulturowych, muzealnych izmanych ze sztuk postawita na
wylansowanie tradycyjnych produktow sgaczych, pgkna naturalnego krajobrazu i nowe;j

formy nie masowej, lecz indywidualnej czy tez raamj turystyki u prawdziwych rolnikow.

Jednoczénie Toskania zaangawata s¢ w podkrélenie naturalnéci czy te
biologiczngci swych produktow poprzez pedje uchwaty o pelnym zakazie hodowli
i upraw produktéw GMO. Dokonatogsto w 2000 r. i co istotne, wzato s¢ z jednoczesnym
wprowadzeniem systemu kontroli, ktory przewidujeromzra kontrok 3 % ogotu
powierzchni upraw. Oczywécie najczsciej kontrolowane & uprawy soi, kukurydzy,
ziemniakow i pomidorow, a wt produktow najogciej lansowanych przez koncerny
lansujce produkty GMO. Co ciekawe, Toskania byla piermszgrytorium w Europie i na

swiecie, ktory podijt taka decyzg.

Podmiotem stymulagym caly projekt zwgzany z agroturystyk byta jednoczénie
regionalna agencja turystyczna, jak rownigpecjalnie powotana w tym celu Agencja

Rozwoju i Innowacyjnéci na Rzecz Rolnictwa.

Po 15 latach dziataldoi i wdrazaniu nowej strategii agroturystycznej, Toskania
Z jednej strony poniosta jakd i wydajna¢ swoich produktéw spgwczych, przycigneta
jeszcze wgksze rzesze turystow (do Toskanii niedei sk juz tylko by odwiedzé muzea
Florencji, zobaczy krzywa wieze w Pizie, pekny plac Campo w Sienie, leczy réwaipo to,
by ,posiedzié¢ na wsi’), z& z drugiej w przeaigu 15 lat od zera agineta liczle
autentycznych 2700 gospodarstw agroturystycznyclhyejestrowata 19 produktow
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z oznaczeniami ochronnymi w Unii Europejskiej i dakta rejestracji 2451 produktow

wytwarzanych metodami tradycyjnymi.

Oczywiscie sikh pocagowa wsrod tych produktdw okazaly ginajbardziej popularne wino
i sery, a ostatnio rowniei oliwa. Dlatego grupom tych produktéw §waecimy teraz wecej
uwagi.
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Toskania - Informacje og6lne

O stolica: Florencja (wt. Firenze) (425,8 tys. mieszkancow)
0 liczba mieszkancow: okoto 3,5 min.

0 powierzchnia: 22 990 km?

O gestosc zaludnienia: 155 os./km?

Toskania graniczy na pétnocy z Ligurig i Emilig-Romaniag, na wschodzie z Umbrig i Marche, na potudniu z
Lacjum a od zachodu siega do wybrzezy Morza Tyrrenskiego.

Do Regionu nalezg takze wyspy archipelagu toskanskiego, m.in.: Elba (223,5 km?), Montecristo, Capraia,
Gorgona, Pianosa, Giglio (21,2 km?).
Toskania obejmuje zachodnie zbocza Apeninéw, Kotline Toskanska, oraz Pogorze Toskanskie, przeciete
licznymi dolinami rzek. Wigekszo$¢ regionu to teren wyzynny (67%) i gorski (25%), niziny zajmujg jedynie
8% powierzchni.

O Najwyzsze szczyty: Monte Prado 2050 m, Monte Pisanino 1946 m, Corno alle Scale 1945 m

O Rzeki: Arno (241 km), Ombrone (161 km), Serchio (111 km), Albegna, Cecina, Magra, Sieve

O Najwazniejsze jeziora: Laguna di Orbetello (26,2 km2), Lago di Massaciuccoli (6,9 km?),

Lago di Chiusi (3,9 km?), Lago di Montepulciano (1,9 km?).
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Toskariskie wina

Chianti i Chianti Classico

Toskania to bez wipienia cesarstwo Chianti. Ba, Toskania, cate W§ochlubi si¢
tym winem, ktore i pod wzgtlem produkcji i pod wzgtlem znajoméci marki za granig,
jest najpopularniejszym wioskim winem i pewnie ohmkrmiggianoreggianoi mozzarellj
najbardziej znanym witoskim produktem gpwczym. Diugi czas niedoceniane ®aiecie,
produkowane w rinych warunkach i na #de sposoby, dgiprzezywa swodj prawdziwy
renesans. Szczegolne wdavosci Chianti zawdzicza glebie, bdacej mieszania ilastych
lupkéw, piaskow i skat pokrytych warsiwwapienia. Przez diugi okres czasu byita te

rozpoznawalne dgki charakterystycznej,gatej butelce owiritej w stomkowy koszyczek,

zwanej fiaskd.

Reguty produkcji wymglit jeszcze przed Il Wojn&wiatows przedstawiciel jednej z
nagwietniejszej rodzin toskekich, wybitny polityk i posiadacz ziemski BettirRicasoli.
Wedtug barona Ricasoli, aby wyprodukawdobre wino, nateato uzy¢ 50-80 proc. czarnych
winogron zwanyclSangiovesel0-30 proc. biatych grofirebbianoToscanoi Malvasiadel
Chianti, ktore dag winu aromat i w kacu od 10 do 30 proc. czarny€anaiolg ktére m.in.

stuza do nadania wikxiwego koloru.

Te przepisy zostaly zatwierdzone w 1967 roku, kiedy wydano przepisy
wprowadzajce DOC DPenominazione di origine controllata kontrolowane miejsce
pochodzenia, ktére z czasem zostato uzupetnionepjgami DOCG -Denominazione di
origine controllata e garantitpa Jak jednak pisze Tessa Capponi-Borawska w s\éwjeinej
"Kuchni pachiacej bazyly", z biegiem lat okazato gize taka formuta prowadzi do pewnych
probleméw zwizanych z procesem dojrzewania, a mianowicie mog4usatych winogron
dojrzewa szybciej riz czarnych, co zdecydowanie niezsho jakosci Chianti. W rezultacie
nowe przepisy wydane w 1987 ustality inne proporgjgmogron, wzmacniag czarne
kosztem biatych. | tak dzisiejszeéhiantii zawiera od 75 do nawet 100 pro&angiovese
Wedle uznaniéSangiovesenaze zostéd zasapione w nasfpujacych proporcjach przez inne
grona: 5-10Canaiolqg 10 proc.Trebbianoi Malvasiai innych mniej istotnych szczepdw.
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Popularné¢ Chianti skfonita toskaskich winiarzy do poszerzenia terytorium,
co w efekcie przyniosto 7 nowych obszarow geogeafich: Colli Aretini, Colli Fiorentini,
Colli Senesi, Colline Pisane, Montalbano, Montegpier Ruffina. Denominacja geograficzna
w tym, jak i w kadym innym przypadku, naktada na producenta obp&k wywania gron
ze wskazanego terytorium oraz ich winifikaegja miejscu. Krytycy wioskich win zacierali
rece fdzac, ze jaka¢ Chianti nie dzie juz taka, jak wczéniej. Pojawito st wiele opinii,
jednak w mojej opinii regiony dad mato znane z winiarskich tradycji, otrzymaty doséh
markg, a nowi producenci ze swej strony wstiewiele bardzo ciekawych i oryginalnych
interpretacji samego Chianti. Jednaknie udato sitak do kaca zabezpieczyjakasci tego
wina. Dzisiaj bez wtpienia jest to jedno z tych z togiskich win, na ktore trzeba bardzo
uwaza¢, bowiem obok bardzo dobrych etykiet, naiksie mazna i na takie, ktérych po prostu

nie sposéb wyi

Na skutek wytonienia nowych stref produkcji, wineogukowane w historycznym
regionie Chianti otrzymalty przymiotnikGJassicd i one chyba g najrowniejsze. Formalnie
dokonato s to nie tak dawno, bo ostatecznie w 1996 r. Dodatkavarto pamgtac, ze
Chianti Classico w wersjirijservd musi zawieré minimum 12,5 % alkoholu, dojrzewa
przez co najmniej 24 miege i lezakowa& po zabutelkowaniu przez minimum 3 migs.
J&li nie trzeba koniecznie oszgizat, to wiasnie Chianti w wersiji riserva’ bedzie najlepsa

gwarancy dla tego najbardziej znanego wioskiego wina.

Brunello di Montalcino

Bez watpienia jest to obok piemonckich Barolo i Barbamesajlepsze wino wioskie.
Prawdziwym tworg Brunello byt biolog, malarz i towarzysz walk Gailiego - Ferrucio
Biondi-Santi. Wbrew tradycji toskakiej zaczt wytwarza wino wylacznie ze szczepu
Sangiovesektore w samym Montalcino nazywane jest émia Brunello. Po wielu latach
selekcji, Biondi-Santi wyhodowat odmiam matych jagodach z €6 gruba skorka, bogas w
wartasci smakowe i barwniki. Wnuk Ferrucia, Franco Biodinti, tak opowiada o Brunello
w "Wielkiej ksigdze winswiata™: "to wino rubinowe o odcieniu granatu i chlgerystycznym
silnym zapachu, wytrawne i zarazem rozgrzeesj troszk garbnikowe w miodgi, ale
petne, harmonijne i trwate". Dojrzewanie przebiegadycyjnie przez rok, po czym
przynajmniej na trzy lata wino adlruje do @bowych barytek, ktére nadgmu specyficzny,
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garbnikowy géboki smak. Wkrétce za przyktadem Biondi-Santichzb@gonad 100 innych
wytworcow. Najwiekszym z nich jest dzisiaj Banfi, znany i sprzedaywedwniez w polskich

sklepach z winem i wszyscy supermarketach. Nie sszyednak wiedy, ze tak mocno
reklamowane ,Castello Banfi”, to tylko wksza fattoria piknie odrestaurowana i
rozbudowana. Zasam witgciciel byt jednym z najwikszych importerévBrunellodo Standéw
Zjednoczonych. Interes rozwiinsic mu tak znakomicie,zi przept winnice Banfich, ktore

dzisiaj nalea do jednych z najwkszych nawiecie.

Popyt naBrunello jest tak duy, ze w ostatnim dziescioleciu skrocono o rok czas
dojrzewania w beczkach i barytkach oraz pgwzono obszar produkcji. W konsekwencji,
charakterystyczny smak i jakotego wspanialego wina me niekiedy zaskoczyi zdziwic.
Dlatego, to jedno z najdiszych win wioskich najlepiej kupowagpo uprzedniej degustacii
lub zaufg wiarygodnym przewodnikom czyz&omu ze znajomych, kto znagsha winach.
Ogromnym plusenBrunellg, jest jego niezrownany potencjat dojrzewania prdiemie lata.
Dlatego, j&li ktos mysli o zakupie wina na jai specjalna okagjza 10 czy 20 lat, to wdaie
Brunelloz pewndcia wytrzyma talg proke czasu. Z racji na swa wggkowas¢, Brunello byto
pierwszym witoskim winem, ktére otrzymato w 1980 derinacg DOCG (Nobile z
Montepulciano otrzymatoet denominagj kilka miestcy p&niej). By poczé prawdziwy
smak Brunello szalenie wana sprava jest dotlenienie tego winna albo poprzez otwarcie
butelki przynajmniej na 4-6 godzin przed wypicieaibo poprzez przelanie do szerokiej
karafki przynajmniej jeds godzina przed spgciem. Brunello bez tej procedury dotlenienia
zupetnie s nie ,otwiera” ze swoim bukietem i smakiem. O ilepnzypadkuChianti nie jest
to zawsze tak istotne, w przypadRrunellojest to absolutnie niezbywalne.

W samym Montalcino wytwarzane jest jeszcze innelz@przyzwoite wino o nazwie
»,R0ss0 di Montalciro Przecktnie kosztuje 2-3 razy mniej, a mimo to, smakujebamie.
Owszem, nie leakuje tak diugo jakBrunello i nie jest tak ,dbowe”. Nie ma te takiego
potencjatu leakowania. Jednak w swojej piwnicy sam mam kilka ingzh wersji Rosso di

Montalcing ktérych nie zamienitbym na pierwsze lep&ranelloz supermarketu.

Vino Nobile di Montepulciano
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Sama nazwanpbile’ wcale nie ma nic wspdlnego ze szlachétwp wina czy te
szczepu. Nawgzuje natomiast do szlacheckich tradycji i przedeystiim do posiadkri
ziemskich, ktére praktycznie do kea I Wojny Swiatowej, niemate w catdci na terenie
Toskanii znajdowaty gi w rekach rodéw szlacheckich. A trzeba wiedziee zaraz po
Vernaccijest to najstarsze toskskie wino sggajace swymi pocatkami XIV wieku. Przez
wielu w przesziéci uznawane bylo za najlepsze tos#lde wino. Francesco Redi
w klasycznej ksizce ,Bacco in Toscana” z XVIl wieku, nazywidbbile ,krolem toskaskich

win” (re dei vini toscan)i

Podobnie jak i pozostate czerwone wina taskse, Nobile produkowane jest
w wigkszej czsci z winogronsangiovesdPrugnolo Gentilenazywane lokalnie) 60-80 proc.,
wzbogacone przeZanaioloNero 10-20 proc. i przez inne grona (np. Mammolo). digdona
nie mog@ przekroczy udziatu 10 proc. Powolna fermentacjankpy st w grudniu i wino
przelewane jest do edowych beczek, prdiej do mniejszych barytek. Caly proces
dojrzewania wina w beczkach po trzech latach poawaby prawo do rezerwy. Kolor wina
to gkboki rubin z refleksami granatu. Bukiet wina jedbzony, bogaty, wyczuwa e&i
przyprawy korzenne, lukregji kwiaty fiotka. W smaku szlachetne z it¢awa zawartdcia
tanin, ktore nie gjednak tak wyczuwalne jak Brunello czy wCarmignano Jest to piknie
zharmonizowane wino, ktérego smak wyczuwadpiero po kilku tykach, a juzachwyca
nas po kilku obszernych kieliszkach. Doskonatzy st z pieczonymi potrawami rgnymi,
wykwintnym drobiem, dziczyzn oraz dojrzatymi serami. Jak powiada jeden z moich
przyjaciét z Montepulciano, a zarazem jeden z paggch producentowNobile', Giorgio
Crociani, jest to wino pobudzge do medytacji i przendlen (,un vino da meditaziorie
Zreszt, duch filozoféw, poetdw i milicieli najrozniejszej méci zawsze byt i jest obecny w
Montepulciano od wiekdw. To tutaj urodzikswvielki odnowiciel kgciota, kardynat Belarmin

i jeden z ostatnich tatskich poetow Poliziano.

Przy okazji, mae warto podzied si¢ osobistymi wraeniami. Otg, w moim
przekonaniu, tate ,Vin Sant6 z Nobile nie ma sobie rownych. Robile produkowana jest
tez doskonata Grappa, ktéra wyrda st tagodnym, aksamitnym smakiem oraz yikpwa

latwoscia picia nawet dla tych, ktorzy bppgie i unikajp mocnych destylatow. Generalnie w
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przypadku Nobile, zaleca s otworzy¢ butelke przynajmniej na dwie godziny przed

podaniem. Serwujemy je w temperaturze 16-18 stGpisjusza.

Carmignano

To z pewnécia w Polsce, ale nie tylko, najmniej znane wino spd toskaskich
DOCG. A szkoda, bowiem jest absolutnie gtigpwe i niepowtarzalne w smaku. Poza tym, w
przeciwigistwie do Chianti i do Brunello, wyjatkowo réwne w wydaniu rnych
producentdw. B§ maze dzieje si tak za spraw niewielkiego terytorium w gminach
Carmignano i po e&ci w Poggio a Caiano, gdzie jest wytwarzane. Wiangt picknie
rozsiane po okolicznych wzgorza z doskanalrecz ekspozye na stace. Carmignano,
podobnie jak i inne czerwona wina toskkie, powstaje Sangiovesgednak w stosunkowo
niewielkiej ilosci, bowiem jedynie do 50%. Reszta gron @anaiolo Nero (do 20%),
CabernetFranc lub Sauvignon(20%) oraz biate gron@rebbianoToscang CanaioloBlanco
czy Malvasia del Chianti (10%). Przewodniki rzadko o tym wspomigpaple Carmignano
bylo pierwszym winem naswiecie ze swego rodzajuapte litterami denominacy
geograficza. Ot&z, w 1716 roku wielki Ksize Cosimo Il okrélit zasady oraz terytorium
wytwarzania tego wina. Wksza¢ naukowcdw i pasjonatow winadzito do tej pory,ze
wing z najstarsz denominagj geograficza byt wegierski Toka,j.

Carmignang podobnie jak Brunello, jest bardzo wymagage, gdy chodzi
o dotlenienie. Bardzéciagajace garbnikami jamustry, suche, mocno wytrawne, harmonijne,
w odepciu migkkie, wrecz w jedwabiste. Zaskakuje swoim mocno rubinowymyitami
wpadajcym w fiolet kolorem. Zaraz p8runello gdy chodzi o diug@ lezakowania. Musi
mie¢ przynajmniej 12,5 % alkoholu, g@o trzech latach dojrzewania, otrzymuje wyr@nie
Lriservd. W wersji riservd Carmignanozawsze debiutuje wwigto sw. Michata (29
wrzesnia), ktory jest patronem miasteczka Carmignano.paidgle komponuje si z
pieczystym, dziczyzni diugo dojrzewajcymi owczymi serami. Zwag/wszy na sw jakosé,
mozna je kupt po stosunkowo niskiej cenie.

Vernaccia di San Gimignano

Jedno z najstarszych wioskich win, & jma pewno najstarsze $pdd toskaskich

DOCG. Pierwsze, zapisane wzmianki o tym biatympaatycznym winie pochodzz potowy
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Xl wieku. Powstaje na bazie autochtonicznych grontej samej nazwie uprawianych
wytacznie w cudownych krajobrazowo okolicach ,miast&aii jak czesto bywa okréane
San Gimignano. Sukces tego wina z pe$enp zwiazany jest z sukcesem turystycznym
miasta, bo czy w letnie potudnie comaze by przyjemniejszego nad dobrze schiodzony
kieliszek pachacej owocami i orzawiajacej Vernacc? Jednake i sami winiarze z San
Gimignano wykonali mnostwo pracy i to zarowno w migy, jak i w kantynie. Dzisiejsza
Vernaccia o stomkowym i wpadagym w zioto odcieniu doskonale smakuje w wers;ji
podstawowej, jak i po diszym, rocznym dojrzewaniu w beczkach i 4 mjeach w butelce,
kiedy to staje si ,riservg”. Wspaniale smakuje jakaaperitivd’, jak rowniez akompaniujc
rybom i biatym m¢som. Musi by zawsze dobrze schtodzona: 11-12 stopni. Co ist@etogz
sprzedawana jest po bardzo niskich cenach, jabsiaiskie DOCG. Leczy podobno ,tupot
biatych mew”.

Vin Santo

Vinsantg to w Toskanii pierwsza oznaka sgonncsci i radaci ze spotkania. Jest
kieliszek kadym domu, kieliszek kalym barze, a kaly wytwarza je wedle rodzinnego
przepisu. Potocznie na kieliszeksantq Toskaczycy mowa ,,un santind. Zawsze podczas
winobrania chtopi odktadali na bok najlepszécle biatych winogronNlalvasig Trebbiano
lub SanColomban. P&niej byty one obsuszane czy to poprzez podwieszgodit sufitem
czy tez zwyczajnie leac na stomianych matach w pomieszczeniu zwanymsantaid.
Dopiero w grudniu lub styczniu, gdy w zasadzie gowinogron przeobrazit siw syrop,
rozpoczyna si proces fermentacji, a potem bardzo dlugie ,odpaezye” w malékich
barytkach zwanych caratelli”. Najczescie] 3 one wykonane z kasztanu, czsieczy
jatowca. Co ciekawe,caratelli” nigdy nie s opr&niane do kaca. Na dnie zawsze powinno
pozosta tak zwanego wina matkviho madr@. Najmiodszevinsantomaze mig 3 lata, ale
najczsciej trafia na rynek po okoto 8-10 latach. Co cigkaroczniki dobre dla normalnego
wina, nie zawszeasnajlepsze dlavinsanto To ostatnie na przykitad lubi wilgotfo przed
zbiorem, ktora gwarantuje obeddospecjalne pkni Botritis, zatrzymujcej cukier w

gronach.

Bardzo czsto je podrabiano i sprzedawano pedazws, podobnie jak w przypadku
Acetto Balsamino di Modenalie wszyscy wiedzieli, ze to prawdziwasantopowinno mig
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podpis ,yino toscano da tavola(toskaaskie wino stotowe). Podobnie pewnie, jak i nie
wszyscy wiedz, ze prawdziwy ocet balsamiczny z Modeny powinien imma etykiecie
przymiotnik ,tradizional€. Jednak od tego roku sprawee sipraicita, bowiem Vinsanto
uzyskato apelagj DOC. Prosz sie jednak nie zdziwi, gdy niektdérevinsanto okreslane
bedzie mianem Qcchio di Pernicé Tak wiasnie okrdéla sk Vinsantq ktére do ktérego

produkcji wyto cha trocke gron czerwonych.

Vinsantosmakiem przypomina francuski&auternesczy piemonckiePassito To co
jednak odrania je od pozostatych, to poazianie ze zwyczajem bycia otwartym na innych,
serdeczngria, a wkc tym, co Wiosi nazywaj ,convivialitd'. Tego wina nie pije S8l
w samotnéci lub jak Nobiledi Montepulciang do medytowania.

Vinsanto najczsciej serwuje & wraz z suchymi biszkopcikami z migdatami o nazwie
»cantuccl, ktére same w sobieasniekiedy tak twarde,zigrozi nam ztamaniecha. Jednak
poprzez dtusze zanurzenie w kieliszku zinsantq rozptywap sig wprost w ustach

zaskakujc swym uwodzicielskim smakiem.
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Toskanska oliwa

Extravergine

Oliwe extravergine uzyskuje si z owocéw drzewa oliwnego tylko i wadznie
poprzez procesy mechaniczne jak mycie, wyciskawigracanie osadu, odwirowywanie
i filtrowanie. Oliwa extravergineto wiaciwie sok wyciskany z oliwek. Waym jest, aby
oliwki byly swiezo zerwane i nie ulegty jakiejkolwiek fermentacji. e\Witoszech takie
oliwkowe zniwa przewanie odbywa sie od pocatku listopada do potowy grudnia. Trzeba
natomiast jasno powiedzieze oliwa z oliwek (tzw. generico) jest uzyskiwana z oliw z
pierwszego tloczenia oraz z oliwy rafinowanej (@ejciej proces ten polega na
podwyzszeniu temperatury ttoczenia, co w bardzo za@aczsposob podnosi wydajfd).
Oczywicie, oliwa extravergine ttoczona na zimo (maksyraalemperatura to 28 stopni)
posiada o wiele wiszy jakasé. Niestety, bardzo ¢sto pod nazwextravergine sprzedawana
jest zwyczajna oliwa z oliwek, ktdra pochodzi z éjalych tloczé iwyciskana jest w

wysokiej temperaturze.

Na smak dobrej oliwyextraverginemap wptyw: czynniki srodowiskowe (klimat,
ziemia, nastonecznienie), czynniki agrotechniczneasédzenie, nawodnienie, sposob
uprawy), wyboér gatunku, czynniki ludzkie, termirsposob zbioru, transport i konserwacja
oliwek. Takiej samej doktadsoi wymaga uzyskiwanie oliwy poprzez selek@czyszczanie,

rozdrobnienie lub ttoczenie, gramaturodwirowywanie.

Dodatkowo oliwa mege byt ttoczona z rénych odmian oliwek lub tez konkretnej,
jednej odmiany. Wéwczas taloliwe okresla sk mianem ‘monocoltival (jednokulturowa,
jednoodmianowa). Kaly region we Wioszech, podobnie jak w przypadkuzepow
winnych, posiada swoje charakterystyczne odmiamyedd. | tak, mgdzy innymi, Liguria
stynie z oliwek Taggiascd, Marche z ‘Ascoland i z “Leccind, Sycylia z “Tondalblea”,
“Cerasuold, “Biancolilla” czy z “Nocellard, Puglia z ‘Garganicd, “ Cellina’, “ Ogliarola”
czy “Coratind’, zas w Toskanii najwcej uprawia s “Olivastrd’, “Pendolind, “ Frantoiad’ i

“Moraiolo”.

Po wprowadzeniu denominacji geograficznych na wid@C czy DOCG), rowniew

przypadku oliwy wprowadzono analogiczne zasadyrekttazwano mianenmbDenominazione
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di Origine Protetta” (Denominacja Geograficzna pod OchgbnGeneralnie chodzi tu o
podkrelenie, ze dana oliwa powstata na bazie oliwek z jasno édinego i kontrolowanego
terytorium geograficznego. Trzymaj sk przyktadu Toskanii, najbardziej zrnaoliwa DOP
jest “Olio Extravergine di Oliva DOP Chianti ClassitoW najbardziej prestowym we
Wioszech przewodniku po oliwach “Guida agli Extroyiai” (Slow Food Editore 2005), za
najlepsa oliwe¢ DOP w Toskanii wybrano oligv Castello Fonterutoliz rejonu Chianti.
Kolejna kategora oliwy sa tak zwane oliwy biologiczne czy#erganiczne, ktore wytwarza
si¢ pod nadzorem organizacji certyfigaych i gwarantujcych ekologiczny charakter upraw
drzew oliwkowych. Najczciej oliwy z denominag geograficza lub z certyfikatem

potwierdzagcym biologiczné¢ uprawy, kosztuj okoto 50% wece).

Przy okazji cenextraverginewarto wspomni€ ze wieksza¢ oliwy sprzedawanej
w Polsce podatnhazwa jest oszukana. Pomawszy fakt,ze wigkszas¢ wielkich firm Wioskich
i Hiszpaiskich sprzedaje u nas okwktéra pochodzi z krajéw Magrebu i z Turcji (0 azyie
ma wzmianki na etykietach), to co gorsza, jest liwab ttoczona najcgciej na ciepto i
posiada niskie walory jakoiowe. Dlatego ceny oliwgxtraverginew Polsce g stosunkowo
niskie — butelk 0,75 litra mana juz kupt za 20-25 zt. We Wioszech dla poréwnania, cena
prawdziwejextraverginew takiej butelce kosztowadzie okoto 8-12 Euro (36-48 zi).

Polska jest krajem, gdzie kulturaywania oliwy z oliwek nie ma dtugiej tradycji
i wlasciwie w jakiejkolwiek postaci i tak nam smakuje. Wkka to zapewne z niskiej jaka
innych tluszczy rélinnych, ktére dosippne sa na rynku. Niestety, reklamowany “Olej
Kujawski” z pierwszego ttoczenia, przemilcza fadgp rafinacji, a wic ttoczenia w wysokiej
temperaturze. Oleje Iniany, stonecznikowy, dynicszy z rydza (Inianka), praktycznig mie
do kupienia jako ttoczone na zimno. Dzieje ® by maze dlategoze wyjawszy oliwe z
oliwek, wszystkie pozostate olejestimne nie mog by¢ poddawane obrébce termicznej, to
znaczy,ze nie nadaj sic do smaenia i gotowania. Na tym wdaie midzy innymi polega

unikatowac¢ prawdziwej oliwy.
Degustacja

Degustacja oliwy z oliwek podlega precyzyjnym zasad Slow Food przygotowat
specjala procedu¢ degustacji olinextravergine Najpierw naley wlaé¢ niewielka ilos¢ oliwy
do przezroczystego kieliszka w formie pucharuezjacego s¢ ku gorze. Oliwa musi
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osiagna¢ temperatuy okoto 28°C, ktég otrzymuje st po prostu otulai kieliszek eka. Jest to

konieczne, by doprowadzdo ulatniania si sktadnikow aromatycznych.

Jeili chodzi o proke wizualm, bierze st pod uwag wyglad, ktéry w przypadku oliwy
przejrzystej (jéli nie byta filtrowana) nie jest szczegdlnym wgkikiem jakdci, ale daje
pewne informacje przydatne w dalszymgui analizy. W przypadku oliwy nieprzejrzystej
mamy prawie na pewno do czynienia z wadlpvoblg, j&sli oliwa jest starsza ni6 miesecy.
Kolor zielony lubzotty, czsto wystpujacy w niesk@czonej gamie odcieni, nie mowi nic o
jakosci, podczas gdy odaiepomaraczowo-rzowawy jest zawsze zawdany z nadmiernym

utlenieniem.

Po podniesieniu kieliszka do nosa i wielokrotnymtkim wdychaniu przechodziesi
do analizy wchowej. Poprzez tyste komorek znajdagych s¢ w nosie chwytamy molekuty
rozpierzchngte w powietrzu (bodziec) i przekazujemy do mézgarsy (doznanie), ktéry
poprzez pami zapachow dekodyfikujemy i rozpoznajemy (percepcja). Urdgiepsé
degustujcego polega bedzie wic na poznaniu dgki osobistemu archiwum stworzonemu

przez zmystowe dwviadczenia i zakomunikowanie tego innym w jasrepizumiatej formie.

Analiza smakowa odndsisic bedzie przede wszystkim do czterech smakéw
podstawowych (stodki, stony, kémy i gorzki), ktére 8 wychwytywane poprzez specyficzne
receptory umiejscowione nazyku, a ktore to z kolei dolac odpowiednio stymulowane
wiasciwymi substancjami, przekazugdo mdzgu odpowiednie informacje. Poza tym gckizi
sluzowi i $linie w jamie ustnej pojawiajsi¢ tez doznania dotykowe (szorstki, gtadki, lepki,
ciezki) I doznania chemiczne (pikantngciagajacy, metaliczny, pakty) odbierane przez

koncowki nerwowe obecne w jamie ustne;.

Na koniec nalgy skoncentrowa sic na smaku, ktory przede wszystkim oceniamy
dzieki procesowi zapachowemu i pozapachowemu (cieptoyjastnej, sposob oddychania,
ruch gzyka i policzkbw wyzwalaj substancje lotne, ktore twararomaty déwiadczane
zapachowo w nosie di potaczeniu w tylnej cgsci komory nosowej z jamustry). Badanie
konczy st ocermy peilnej harmonii smaku rozumianej jako doznaniealfie, ktorego
elementami jest jedna z kategorii egzaminowaneyyolstodki, srednio owocowy, owocowy.
Niekiedy te kategorie uzupetnisggpoziomem aromatyczgo. Tak wic, bedzie koniecznym

przedstawienie oceny koowej dane] oliwy uwypuklag wiasciwosci geograficzne,
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wiasciwosci zwiazane z daf odmiary oliwek i inne cechy wptyware na indywidualny
charakter oliwy. Pozytywne doznania smaku vigrae w réznych okrgleniach, z ktorych tu
wymieniam kilka gtébwnych: gorzka, gtadka, o posmakarczocha, stodka, ziotowa,

owocowa, migdatowa, o posmaku jabtka, pikantna,.etc
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Toskarnskie sery
Pecorino zwany Cacio

Podobnie jak w naszej €xi Europy trudno mowi o kulturze oliwy, podobnie
w przypadku serow w ggu 50 lat komunizmu zniszczono i tak skromne zdabyaolskiego
serowarstwa. Praktycznie jeszcze nie tak dawnagsiepowat u nas pod dwoma postaciami:
biaty i zokty. Owszem, przed wognmielismy ser Korychski, sery dojrzewape z Rutki
Tartak i Wiajn, Ser SidZiski spod Babiej Gory, prawdziwe gziki iser smay w
Wielkopolsce oraz wiele innych. Jednakzdd wszystko znaczy wobec tradycje@ajcej
neolitu i epoki bgzu, z ktop mamy do czynienia w przypadku tosk&ich seréw owczych?

Pytanie §cie retoryczne!

Owczy ser w Toskanii potocznie nazywany jeSagid’, cho¢ w Polsce funkcjonuje
czesciej pod nazw ,pecorind. Toskaiczycy chybaswiadomie unikaj tej nazwy, bowiem
nazwa pecorind od czasow rzymskich zwzata s¢ z serem z innego regionu — z Lazio.
Mowa oczywscie o0 ostrym i stonym serze o nazwipegorinoromand, ktory jest nie do

zasthpienia przy przygotowywaniu prawdziwie rzymskiegpa,Carbonard.

Po dzé dzien wyskpuja cztery regiony, w ktérych tradycja produkcgciowciaz jest
zywa. Chodzi o okolice Pizy, gory w okolicach Pist@gion na potudnie od Sieny okiany

mianem ,Crete Sensie” oraz Val d’'Orcia z San QuitOrcia na czele.

Ser owczy, to po prostu ser, ktéry wytwarzazsimleka owczego. Tak jak na Podhalu,
Spiszu i Orawie mleko pozyskujecd Polskiej owcy Gorskiej, tak w Toskanii najbaejz
zastizonymi rasami owiec g8 Nostrale (zwana te Vissang, merynosRambuillef Sarda
Masseseoraz Gentile di Puglia. Jednak zanim mleko staniec sserem, trzeba nie lada
umiegtnosci. Prawie wszyscy z nas wiegze mleko fermentuje i kvéaieje. Takie kwéne
mleko ogrzewa sii otrzymuje s¢ twardg. Tego rodzaju sery okle sk mianem seréw
opartych na naturalnej fermentacjia Smaczne jednak tylko wtedy, gdy &vieze. Wraz z
uptywem czasu kwénieja. Przypadkowo odkryto jednalke dodajc do swiezego mleka
odpowiednie enzymy, mleko w przegu godziny lub w dwdch zamienigsiv serows mas.
Kiedys ktorys z pasterzy przez pomykdodat do mleka fragment cégkego zotadka. To

wiasnie w zotadku, cielaka, kozy, owcy a naw&wini sa takie enzymy, ktory przyspieszaj
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scinanie s¢ mleka. Dzisiaj z enzymow znajdigych seé w zotadkach wymienionych wigj
zwierzat wytwarza st tzw. podpuszczk czyli wysuszony i zmielony na proszek preparat,
ktérego stotowa kka wystarczy na zakwaszenie 200-300 litrow mlekaaswWe sery
produkowane w ten sposoéb, oleesi mianem serow podpuszczkowych i tylko one nadaj

si¢ do diugiego dojrzewania.

Wracapc jednak do sposobu wytwarzania, gtétaks zakwaszona uprzednio
podpuszczk masg serows wyciaga s¢ z serwatki, lekko odgza i wktada do olkgtych form.
Nastpnie posypuje gisoh z obu stron i po kilku dniach wyktada z formy neewniane
deski. Toskaski ,Cacid’ sprzedawany jest generalnie pod trzema typologiawiezy
(frescq, poétdojrzewajcy (semistagionatpi dojrzewajcy (stagionatd. Swiezy, ma kilka
tygodni, potdojrzewayjcy 2-3 miesice, a dojrzewary od 6 do 24 miescy. Kazdy z tych
ser6w ma swoisty smak, ktoéry zmienia siraz z dojrzewaniem. Sztuka dojrzewania serow
jest bardzo skomplikowana, o czym nigetiadczy chéby prosty fakty,ze dzisiaj w Polsce
nie produkuje si zadnego sera dojrzewsgpgo (Wypwszy mae przypadek serow kozich z
Jakubowa). A rzecz wydajeggdozornie banalna, bowiem takizékujacy ser musi przebywa
w statej temperaturze od 9 do 12 stopni i w ponuesaiu 0 wilgotnéci siggajacej nawet
90%. Dodatkowo, taki ser dakujpcy na drewnianej desce (rodzaj drewna tee jest
obogtny i do poszczegoélnych smakow dobiera 8iznego rodzaju drewno:all, kasztan,
wishia, orzech, etc...) musi zostaodziennie przekcony na druga streni gdy zachodzi
koniecznd¢, przeciera si go i przemywa, aby uchranprzed zbyt giboko wdzierajca sie
plesnia. Plesn koniec kaicdw ma pomoc w wytworzeniugsnaturalnej skorki, ktarniestety
coraz cesciej wielcy producenci zagbuja woskiem, foly lub plastikiem. Na szezcie

klasyczny ,Cacio’ uchronit giprzed tego rodzaju praktykami.

Bez watpienia, spérdd toskaskich serow najbardziej znany jest ten z Pienzynist
migedzy innymi z tegoze przez pewien czas dojrzewania posypujeysipopiotem. Niekiedy
rowniez ,,Cacid’ z Pienzy oktadany jestsémi z orzecha lub na wzéiPgcorinodi Fossd
dojrzewa zakopany w ziemi. Tosiaycy przepadaj za tym serem, ktory najegiej
podawany jest na koniec obiadu lub kolacji przyrakaniamencie jakiegovybitnego wina.

Dzisiaj nastata te moda, na serwowanie go w towarzystwie miodu akeegw, Swiezej
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gruszki lub z tzw. mostardg czyli marynat np. lekko przesmanej gruszki w stodko-

kwasny sosie.
Jak si¢ degustuje ser?

Fachowa degustacja sera wymaga doktadnego przygotawrobek. Podobnie jak
w przypadku wina, prébki mugzzostd podane w odpowiedniej temperaturzezsaij dla
serow mekkich lub kremowych, wgszej dla twardych lub dojrzewgych. W zadnym
przypadku nie magby¢ dopiero co wyjte z lodowki: powinny mi& minimum 14 stopni, a
maksimum 20 stopni Celsjusza. Porcje powinny byniej wigce] jednakowe] wielkei,
kazda z kawatkiem skoérki. Szalenie istotne jest, baseardego, dojrzewgego nie krai
nozem, ale w pewnym sensie roztupyivgo. Ser ma si,otworzy¢” i woéwczas uderza nas
swym aromatem. Zwykte przekrojenie i podanie semstp z lodowki praktycznie zamyka

wszelkie widciwosci zapachowe.

Badanie wzrokowe

Zewrxtrzna powierzchnia sera niesie ama informacje o stanie jego zdrowia. Skorka
moze by gtadka, chropowata, umyta, poddana obrdbce, zspamopléni (jak camembert),
oleista, z plamami, z pdeia (bial, szasg, zielom lub czerwon), z dziurami lub pknigciami,
wilgotna. Take kolor skorki sugeruje #he stadia dojrzewania: m® by biata (biel
mleczna, k& stoniowa, porcelanowa, szaéd, zotta (stomkowa, ztocista, bursztynowa), w

kolorze ochry, czerwonawa,dzowa, szara, czarna.

Whnetrze sera oceniagpoczynajc od krojenia: jego konsystencja meoby¢ zwarta,
gipsowa, gruzetkowata, warstwowa, miejscami ptyrohaista. J€i chodzi o kolor, aywa skt
tych samych okeden jak w przypadku skorki. Oceniaediakze grubd¢ stwardniatej warstwy
podskornej i obecrio - lub brak - dziur. J& ich obecnd¢ nie jest przewidziana w procesie
produkcji, jest wag, mniej lub bardziej powana w zaleznosci od tego, czysone rzadkie czy
geste, z matymi oczkami (wielkoi gtowki szpilki), srednimi (oko kuropatwy), czy dymi

(wielkos¢ dwuztotowki).

Zanim przejdzie si do badania wchowego i degustacji, trzeba z@ajsic wrazeniami
dotykowymi: pod dotykiem eki ser mae by kremowy, mekki, delikatny, poéttwardy,
twardy, lepacy sk, elastyczny, sztywny, gumowy.
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Badanie wchowe i smakowo-achowe

Badanie wchowe jest najtrudniejsze i wymagazdgo déwiadczenia. Najpierw
ocenia s} intensywne¢ zapachu, potem jego jadéo Uzywajac samego nosa nie jest tatwo
zidentyfikowa typ zapachu: mma je skatalogowajako mleczne §vieze mleko, masto,
jogurt, kwa&na g;stwa/masa serowa), mne (rasliny zielone, aromatyczne, siano, stoma,
kwiaty, miéd, ziemniak, gotowany ziemniak, czosnékifla, wilgotna ziemia, poszycie,
plesn, grzyby, bagno itd., od najszlachetniejszych iikd¢hych do najintensywniejszych
I czesto zwiastujcych wady) owocowe, palone (chleb opiekany, kawazla czekolada,
tyton) zwierzce (skéra, obora, runo kozie, owcze, krowie, pktyzenne, technologiczne
(dym, wywar mé¢sny, kwas octowy, dimize lub skorka chleba, utlenienie, zjelczenie,

amoniak, gnicie).

By¢ maoze jest tatwiej wyrani¢ zapachy poprzez wrania smakowo-wchowe, ktére
odnajdujemy w momencie pragvania i ktére trafigj do ust przez nozdrza tylne. Wee jest,

by ocené ich intensywnéc i trwatosé.

Badanie smakowe

Po ocenieniu smakow (nazyku) i zapachéw (nosem), rma zajé Sie wrazeniami
czysto smakowymi, to znaczy tymi, ktére powstppdczas kontaktu ser/usta, prawie bez

przetykania: rozaigliwosé, pikantng¢, twardd¢, wilgotnas¢, rozpuszczalni i tak dalej.

Wszystkie te aspekty tatwo oktet. Wiele uwagi trzeba natomiast gmaeci¢c dwom
czynnikom trudnym do wyodbnienia dla kogé kto rozpoczyna dziataldé degustatora. To
zdolnag¢ przylegania do ust i podniebienia oraz zdétndo przekazania zmystom wszystkich
cech organoleptycznych (sargonie degustatoréw sera jest to tzw. zdamerswazji). Jdi
ser posiada takzdolng¢ ujawniania swego smaku, wowczas mamy do czynierpadbly

wyjatkowej wartgci.
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Kilka sugestii przed zakupami
Wino

Przy zakupie win najlepiej kierowasic wiasnym smakiem i czerpamprzyjemndcia.
Niestety, nie zawsze istnieje miovos¢ degustacji. Pewn pomoa sa denominacje
geograficzne, ale i one nie zawsze wystarczBja informacji, w catych Wtoszech jest
307 win z DOC, 30 z DOCG i 117 z IGTldentificazione Geografica Tipi¢a
Odpowiednio w samej Toskanii 34 DOC i 5 DOCG (oktsskich IGT brak aktualnych
danych). Kady DOC i DOCG, to kilkudziestiu czy jak w przypadku Chianti kilkuset
producentow, ktérzy w swojej ofercie posiadéjlka wersji danego wina. W tej masie
win, naprawd mozna s¢ pogubé. Dlatego niej prezentyj najlepszych producentéw win
toskaskich DOCG oraz kilka innych doskonatych win (DOGST — zwanych te poza
Italia ,Supertoscanarf), na ktére warto zwrdéi uwag:. Moje kryteria odwotyj sic do
osobistych upodolsa ktére g konfrontowane z najbardziej wiarygodnym i kompietn
przewodnikiem po winach wioskichVjnid'ltalia”, wydawanym corocznie przez Slow
Food i Gambero Rosso. Przy zakupie koniecznie &rpalmétac o roczniku. | tak, rocznik
1997 mae by okreslony mianem rocznika stulecia dla win z Toskaniia Nwag
zastuguy tez roczniki 1995, 1998, 1999, 2001, 2003 i doskorsaezapowiadajcy 2004.
Stosunkowo stabym rocznikiem byt 2002 rok. W nawadspodaj tez orientacyjne ceny
wymienionych win we wioskich enotekach. Niekiedybd®toskaskie wino mana kupé
po bardzo konkurencyjnej cenie w lokalnej siecepklw spaywczych o nazwie ,COOP”.

« Chianti Classico: Tenuta di Lilliano, Castello dm&, Castello di Fonterutoli, Castello

di Volpaia, Il Poggiolino, Tenute Pierazzuoli ,Matreo” (12-35 Euro)

« Chianti: Tenuta Cantagallo (Montalbano), Crocid@@wl{i Senesi), Fattoria di Basciano

(Rufina) (7-12 Euro)

« Brunello di Montalcino:ll Poggiolo, Fuligni, Tenu€@ol d’Orcia (28-35 Euro)

+ Rosso di Montalcino: Fanti, Sassello, Terra Ro€sganna (12-17 Euro)

« Nobile di Montepulciano: Poliziano, Crociani (12-Edro)

+ Vernaccia di San Gimignano: Falchini, Palagetto, Ra&e, Teruzzi i Puthod (7-14

Euro)

« Carmignano: Tenuta le Farnete, Artimino, Tenut@alpezzana (11-18 Euro)
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+ Morelino di Scansano (DOC): Le Pupille, Podere Bartteo (8-14)
« Bolgheri Sassicaia (DOC): Tenuta San Guido, Le Mexde (40 Euro)
« Tignanello (IGT): Antinori (45 Euro)

Oliwa

Oliwa to niby prosty, a jednak tajemniczy produktydaje s¢, ze oliwki rosm na
drzewach i wystarczy je tylko dobrze wycisrby uzyska dobry i w petni naturalny
produkt. Jednak z oligy jest tak jak z naturalnym miodemy Bajcz$ciej podrabianymi
produktami, a co gorsze, na pierwszy rzut oka lmatdzdno rozpozraich zepsuf lub
podrobiom wersg — nawet dla pszczelarza czy ,olejarza”. Wedkam razie, olive najlepiej
jest kupowa od sprawdzonego producentasliJgest to niemaliwe, to sprawdmy dat
produkcji (rozlewu) — nie datprzydatnéci do spaycia. Zasada jest prosta — kwiezsza
oliwa, tym lepsza, tym wtcej w niejswiezych aromatow i charakterystycznej pikardrio
Ta zasada znajduje szczegolne zastosowanie wolvemtsstq czyli oliwy niefiltrowane.
Wiasnie mosto wraz z uptywem czasu bardzo zmienia snakieprzyjemnie gorzki.
W moim przekonaniu oliwa niefiltrowana rm® wytrzyma& okoto 7-8 miesicy od

momentu ttoczenia.

Oliwa poza tym, nigdy nie powinnagsbarwi na pomaraczowo. Co prawda,
trudno to sprawdz| bowiem prawdziwa oliwa powinna &éyozlewana do ciemnych
butelek. Oliwa w biatym szkle, jest jak wino w piia z feralnym korkiem. Kontakt ze
swiattem dziennym, jest dla oliwy po prostmiercia. Tak wkc, poradna, szklana
i ciemna, niekiedy nawet owigta paziotkiem butelka, jest dowodeme producent
troszczy s} 0 przechowywanie, a co za tym idzie, j&kswojej oliwy. Podobnie, jak
w przypadku win, tak i z oliwami pomacstuza okreslenia DOP oraz certyfikatyio.
Niestety, kosztu one sporo drgej. Dlatego niekiedy warto gna¢ po jakie tansze, ale

jednak sprawdzone propozycje.

Ponizej krotka lista najlepszych oliw toskskich, ktore zostaty nagrodzone
w przewodniku Guida agli Extravergiri (Slow Food Editore 2005) oraz kilka moich
ulubionych i sprawdzonych etykiet. Podane orierjtazyceny, odnoszsic do butelek

jednolitrowych.
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» Extravergine: L'Erta di Quintole, Frantoio Fran@jachi, Poggio Saccone, Volpaia
(10-17 Euro)

* Najlepsza Extravergine DOP Chianti Classico: Chstedbnterutoli (27 Euro)

* Najlepszy stosunek ceny do j&ko Villa Teresa (10 Euro)

* Najlepsza Extravergine tloczona z jednej odmianyvek (monokultura): Podere

Bugnanese (30 Euro)

Sery

Dobry, owczy, toskaski ,cacid’ najczsciej naraony jest na pomniejszona
proporcg mleka owczego do krowiego. Prawie zawsze dodajenteko krowie do tego
sera, jednak wanym jest, aby byto go stosunkowo mato — nieagj niz 30 %. Jak by to
powiedzieli nasi bacowie i spece z Zakopanego attgimania owczych oscypkéw, cepr
sie na tym i tak nie pozn&wicta prawda! By rozpoz@eowcze sery, po prostu trzeba tie
to szczscie, by je kiedy zjes¢. Jak ju bedzie punk odniesienia, to wszystko stanig si
prostsze.Cacio nie lubi tez masowej produkcji, gdzie przyspiesza ggo dojrzewanie.
Dlatego zwraca si¢ powinno uwag witasciwie tylko na te sery, ktdre nie matadnych
woskowych skoérek. Dobrze dojrzapecoring nie powinien te by¢ za suchy. A zdarzaj
si¢ takie wersjecacio, ze praktycznie nie ma #dicy pomkdzy nim a kamieniem. Cacio
nie powinien te by¢ gorzkawy w posmaku. Pikantny jak najbardziej, aleodegciu
w ustach powinno pozostawaickkie i lekko stodkawe doznanie. W Pienzy na gszce
prawie kady ser jest madiwy do zdegustowania, tak g, wybory leda utatwione. Ceny
sa lekko zr@nicowane i oscyly pomidzy 12 a 30 Euro za kilogram. Oczyeie, duo
smaczniejszeassery z mleka niepasteryzowanego, a o nie jestgk tatwo, jednak coraz
czesciej mazna je spotka Klasycznycacio nie jest zbyt wielkich rozmiarowérednica
formy to 12-16 cm, wysoko 5-12 cm, zé& ci¢zar od 0,9 do 1,6 kg. Kumg sery
w Toskanii, warto zapytasprzedawe, czy mae kupiony ser zapakowaprGzniowo
w folie. Folia, to opakowanie typowo podrme — w domowej lodowce da lepigj
przechowuje si owinicty papierem. Pongj kilku producentéwCacio, na ktérych si
jeszcze nie zawiodtem:

» Salcis,

+ Caseificio di Pienza,
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* Busti,

* Le Fontanelle,

* Fratelli Putzulu,

» Silvana Cugusi,

» Fattoria Lischetto,

+ Caseificio San Paolo.

Ostatnich trzech prawie w cat produkuj cacio z mleka niepasteryzowanego latje
crudag'.

Kupowaniepecorinow sklepie zawsze nmie okaza sic swoist, loteria. W kazdym
razie, to co jest za ladv kazdym wioskim supermarkecie, mma sprobowa Wystarczy
poprost sprzedawe moéwiac: "vorrei provare (lub "assaggiar®) questo formaggib—
| pokaz& palcem o co nam chodzi. We Wioszech nie stanowiptioblemu i nikt
Z pewndcia nie potraktuje nas jako intruza.Generalnie jedsaky niesprawdzone lub
ktérych nie mana zdegustowana miejscu - bo np.aszapakowane pemiowo - warto
kupowa& stosugc sk do kilku podstawowych regut. Wspomniateny jwczeniej, aby
unikat serow przemystowych w tzwcrostd', czyli sztucznej skorki z wosku lub gorszego
plastikowo-foliowego materiatu. Poza tympecorino zawsze bezpieczniej jest kupawa
gdy nie jestwiezy (frescq. Te sery w wersjisemistaggionatolub "staggionatt sa duzo
smaczniejsze i poglfjakos¢ na pocatku, dojrzewanie wraz z uptywem czasu w pewnym
sensie maskuje. Poza tym, jak wiadomo sery dojrigevsa drewnianych deskach
z orzecha, czefni, kasztana, gbu, itp... Wowczas skérkaecorinonabiera ciemniejszego
zabarwienia z rnymi odcieniami byzu. Réwnie bardzo cgsto toskaskie pecorino
dojrzewaj w lisciach orzecha - niekiedy #zess w nie zawijane; dotyczy to zwlaszcza
mniejszych form serowych. dai zauwaymy ksztalt lécia lub odcinicta jego struktug,
to mazemy by pewni, ze taki ser bdzie miat charakterystyczny, akki, tagodny,
chwilami wrecz stodkawo-miodowy posmak. Takie sery z taskach pecoring obok
dojrzewajcych w popiele (wyrane slady na wierzchu), polecatbym najbardziej, gdy

chodzi o kupowanie w "ciemno".

4

Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie Oddzisérakowie




