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Oscypkowa ofensywa
Tygodnik "Wprost", Nr 1115 (11 kwietnia 2004)

Slow Food po polsku

Polak ukryt kontrabande pod siedzeniami w autokarze - donosita w reportazu witoska telewizja RAI Uno.
Przemytnikiem byt Wtadek Klimowski, géral spod Zakopanego, a kontrabanda... oscypki. W swietle
prawa byt przemytnikiem, w opinii ekspertéw miedzynarodowego ruchu Slow Food, promujacego
tradycyjng zywnos¢, Klimowski przywiézt do Wioch wyroby najwyzszej proby. Nastepnego dnia na
Salonie Smaku w Turynie polski géral byt honorowym gosciem, a jego oscypki rozeszly sie
btyskawicznie: sprzedat 700 sztuk po 8-12 euro. Oprécz Klimowskiego na elitarnym Salonie Smaku
swoj midd pitny wystawiat Maciej Jaros z taziska pod Tomaszowem Mazowieckim. Jego napitek
uznano za najlepszy na swiecie w swoim gatunku.

W tym roku na Salonie Smaku w Turynie pojawig sie trzy nastepne polskie produkty: kietbasa lisiecka
Stanistawa Madrego z podkrakowskiej Nowej Wsi Szlacheckiej, midd pszczeli Remigiusza Dutkowiaka
z Sulecina oraz nalewki staropolskie Karola Majewskiego z tomianek. Znajdg sie obok takich wyrobéw,
jak dziko odtawiany toso$ z Irlandii, niepasteryzowane sery typu cheddar czy dziki ryz z Indii. Jak trudno
sie dostac na turynskie targi, pokazuje historia producentéw oscypkéw, ktére uzyskaty rekomendacje
Slow Food. Na dwiescie sprawdzonych bacéwek zakwalifikowano cztery, w ktérych robiono oscypek
zgodnie z tradycyjng recepturg. Choc¢ na turynskie targi pojedzie tylko pieciu polskich wytwércow,
rekomendacje Slow Food otrzymato dwunastu. ZnalezZli sie wsréd nich m.in. producenci wina
jabtkowego, oleju z pestek dyni, sokéw naturalnych, piekarze i masarze. Dopiero rok temu powstato
polskie convivium, czyli "straznica" Slow Food, a kilka tygodni temu jej warszawska filia (wkrotce
pojawig sie kolejne w Poznaniu i Katowicach).

Straznicy smaku
Ruch Slow Food, ktéry narodzit sie w 1986 r. we Wioszech, byt reakcjg

na ekspansje fast foodow. Zatozyciele postanowili broni¢ regionalnych CZtON KOW'E
tradycji kulinarnych. Twérca ruchu Carlo Petrini mawiat wowczas, ze SLOW FOOD

globalizacja w gastronomii to prawdziwa kleska. - Nikt juz nie potrafi

przyrzadzaé potraw z mojego dziecinstwa. Na catym $wiecie je sie na Swiecie 77 870
dzisiaj te same dania, przyrzadzone z tych samych ingredienciji - we Wioszech 38 810
narzeka. Poczatkowo Slow Food przyznawat nagrody wybranym w LISA 12 345
restauracjom i kuchmistrzom. - Dotarto do nas jednak, ze kuchnia i stét ..

) i o we Francji 2201
to konsekwencja catego procesu, ktory zaczyna sie juz na polach - )
mowi "Wprost" Carlo Petrini. Slow Food zaczat pozyskiwaé w $wiecie W FOLSCE 150
zaskakujaca liczbe wptywowych zwolennikéw, w tym prezydentow, na Dominikanie 37
premieréw, noblistow, twércow, naukowcéw i dziennikarzy. w Bulgarii 4
Raz do roku szesciuset juroréw z catego $wiata przyznaje prestizowg na Jamajce 1

Nagrode Slow Food. Otrzymujg jg osoby szczegdlnie zastuzone dla
ochrony "bioréznorodnosci”. Wsrdd nich znalezli sie m.in.: koreanski
rybaka bronigcy tradycyjnej metody potowu anchois jukbang i argentynski gaucho, ktéry znalazt nowe
zastosowania dla lisci tytoniu. Wyrézniono réwniez emerytowang dyrektorke petersburskiego Instytutu
Wawitowa, ktéra zatozyta "bank", przechowywujacy 341 tys. genotypow tyluz odmian roslin. Jest tez
Brytyjka, ktéra przywdziata islamskie szaty i zajmuje sie produkcjg sera wielbtgdziego w Mauretanii,
oraz naukowiec z Nowej Zelandii ratujacy tradycje rolnicze i kulinarne Maoryséw.

Dzieki ruchowi Slow Food udato sie zachowac¢ tysigce smakéw. Na Swiecie istnieje kilkaset tysiecy
gatunkéw warzyw, ale dzi$ jedynie dziesie¢ z nich stanowi 90 proc. Swiatowej produkcji rolniczej. By
propagowac inne rodzaje i da¢ szanse zapomnianym producentom, Slow Food uruchomit projekt "Arka
smaku". Dzieki niemu zostat na przyktad przetamany monopol na produkcje szafranu w krajach
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azjatyckich. W Barroux, na potudniu Francji, Fran(ois i Marie Pillet rozpoczeli zbior tej najdrozszej na
Swiecie przyprawy, nawigzujac do XVIll-wiecznej tradycji. Dzi$ produkujg kilogram szafranu rocznie i
stali sie jednymi z bogatszych przedsiebiorcow w Prowansji. Tradycyjnie biedna wie$ gaskonska
przezywa swoj renesans dzieki hodowli czarnej swini z Bigorre. Ze stada, ktére w 1931 r. liczyto 20 tys.
sztuk, zostato pét wieku pozniej 31 sSwin. Dzi$ 400 macior rodzi 3,5 tys. prosiakéw rocznie. Podobnie
stato sie z brukwig z langwedockiego Pardailhan, czarng fasolg baskijska, gérskim ryzem z Malezji czy
jadalnymi nasionami z brazylijskiej Amazonii.

Jakos¢ kontra masowka

Uzyskanie znaku Slow Food jest dzi$ marzeniem producentéw zywnosci, bo nazwa organizacji stata sie
synonimem dobrego smaku. Po prezentacji w Turynie Maciej Jaros dostaje miesiecznie ponad
piecdziesiat propozycji sprzedawania miodéw za granice. Karol Majewski, ktéry niedawno rozpoczat
produkcje nalewek, za butelke z piecio-, szescioletnim trunkiem otrzymuje 60--70 euro. Klimowski, ktory
od maja do czerwca wyrabia sto oscypkéw dziennie, jak wielu innych slowfoodowcéw nie rozwija
produkcji na wiekszg skale, by nie straci¢ miana wytwoércy rzadkich rarytaséw. Miodosytnia Macieja
Jarosa produkuje 70 tys. butelek miodu pitnego i zamierza na tym poprzestaé. Panstwo Pilletowie nie
chca produkowac wiecej niz kilogram szafranu rocznie.

Jakos¢ i wyjatkowosé wyrobdw spod znaku Slow Food optaca sie utrzymywaé kosztem masowosci, bo
straznicy dobrego smaku znacznie czesciej odbieraja ten znak, niz go przyznajg. W Polsce na zlecenie
krajowych conviviéw Slow Food jakos$¢ kontrolujg naukowcy z akademii rolniczych w Krakowie i
Poznaniu.

Ser z mleka czerwonej krowy

Znak Slow Food otrzymujg producenci stosujacy stare receptury, najlepszej jakosci surowce i nie
uzywajacy konserwantow. Wsrdd produktéow Slow Food jest wiele opatrzonych klasztornymi
pieczeciami.

- Tajne receptury mnichow, ich dbatosé o kazdy detal oraz niezwykta cierpliwos¢ przez wieki pracowaty
na miano produktow doskonatych - méwi Jacek Szklarek, prezes polskiego oddziatu Slow Food.
Opactwo cysterséw w Szczyrzycu koto Limanowej ma uruchomi¢ produkcje sera z mleka polskiej krowy
czerwonej. Mnisi sg wiascicielami jedynego w kraju stada reprodukcyjnego. Sery robione z mleka krowy
czerwonej podlegajg czesciowo naturalnej pasteryzacji. Specjat szczyrzyckich mnichéw zostat uznany
przez Piera Sardo, znanego na $wiecie serowarskiego kipera, za odkrycie roku.

Stare receptury stosuje rzeznik Stanistaw Madry z Nowej Wsi Szlacheckiej. Jego kietbasa lisiecka jest
robiona wedtug przepisu znanego przedwojennego masarza Jézefa Kromki. Masarnia Madrego
produkuje 300-500 kg wedlin tygodniowo. Receptury stosowane przy produkcji Slow Food sg
najczesciej przekazywane z pokolenia na pokolenie. W rodzinie Klimowskiego oscypki wyrabiane sg od
kilku wiekéw. Andrzej i Izabela Plonkowie spod Kalisza, wytworcy naturalnych sokéw owocowych
wyciskanych spod tzw. prasy wiklinowej, przejeli receptury Tycow - najstarszej polskiej familii
ogrodnikéw. Rodzina Macieja Jarosa wytwarzaniem miodéw zajmuje sie od dwustu lat. Przodkowie
Wiadystawa Kowalika wyrabiajg pieczywo od 150 lat. Chleb jest $wiezy przez trzy tygodnie.

Polski bigos kontra alzacki choucroute

Dzieki Slow Food polscy producenci mogg zaistnie¢ na europejskim rynku. Animatorzy ruchu pomagaja
im pokona¢ biurokratyczne ograniczenia. Najbardziej dotykajg one wytworcow sliwowicy tackiej. Optaty
za koncesje oraz wysoka akcyza czynig niewielkg produkcje tego trunku nieoptacalna. Karol Majewski
stracit dwa lata na uzyskanie niezbednych zezwolen na produkcje nalewek. Wtasciwie nielegalnie
produkuje swoje $wietne sery (wedzone w zimnym dymie) Zofia Nieuzytek spod Babiej Géry. O tym, ze
polskie produkty Slow Food maja szanse na europejskim rynku, przekonuje ich przyjecie na targach w
Turynie. - Nigdzie indziej nie ma tak wspaniatych wedlin, $wietne sa polskie pierogi czy kluski slaskie.
Kariere moga zrobi¢ na Zachodzie takie produkty, jak barszcz czy zurek. Przy polskim bigosie alzacki
choucroute to naprawde blada imitacja - méwi Carlo Petrini.

Jacek Pafasinski
Piotr Krzyzanowski
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