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„Europejskie przykłady porozumień rolników w zakresie sprzedaży bezpośredniej” 

Projekt został zrealizowany przez Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie Oddział w Kra-
kowie w formie wyjazdu studyjnego do Czech, Niemiec, Austrii i Włoch w dniach 14 - 21 wrze-
śnia 2018 r. Operację współfinansowano w ramach Planu Operacyjnego Jednostki Regionalnej 
Krajowej Sieci Obszarów Wiejskich Województwa Małopolskiego na lata 2018 – 2019.  
 
Cel główny projektu dotyczył wsparcia w zakresie rozwoju działalności wytwórczej gospo-
darstw rolnych i organizacji łańcucha dostaw produktów żywnościowych poprzez prezentację 
dobrych praktyk krajów zagranicznych. 
Cele szczegółowe dotyczyły: 

 Promowania krótkich systemów sprzedaży żywności wytworzonej w gospodarstwie rolnym. 

 Promowania współpracy w ramach dystrybucji żywności lokalnej w łańcuchach dostaw. 

 Wspierania rozwoju przedsiębiorczości na obszarach wiejskich przez podnoszenie po-

ziomu wiedzy i umiejętności w obszarze małego przetwórstwa lokalnego i form dystry-

bucji żywności. 

 

W trakcie wyjazdu studyjnego zaprezentowane zostały zagraniczne przykłady funkcjonowa-

nia małego przetwórstwa w gospodarstwach rolnych, organizowania form sprzedaży bezpo-

średniej oraz działań zespołowych na rzecz tworzenia systemów dystrybucji lokalnej żywno-

ści. Przeprowadzone zostały wizyty w gospodarstwach rolnych specjalizujących się w różnych 

kierunkach produkcji oraz organizacjach i instytucjach branży rolniczej wspierających działal-

ność rolników. Uczestnicy mieli okazję zapoznać się z działalnością konsorcjów rolników zrze-

szonych pod jedną marką oraz funkcjonowaniem ciekawych inicjatyw i systemów znaków 

regionalnych.  

 

W wyjeździe studyjnym uczestniczyło 35 osób z terenu województwa małopolskiego, przed-

stawicieli różnych środowisk zaangażowanych w rozwój obszarów wiejskich w Polsce,  

w tym rolników i organizacji branży rolniczej oraz instytucji podejmujących w swojej działal-

ności zadania na rzecz rozwoju obszarów wiejskich.  

 

Chęć rozwoju działalności gospodarstw rolnych w zakresie sprzedaży bezpośredniej produk-

tów rolno-spożywczych i stale zmieniające się przepisy prawa w tym zakresie przyczyniają się 

do poszukiwania nowych rozwiązań i przykładów zagranicznych mających ulepszyć funkcjo-

nowanie sprzedaży bezpośredniej z polskich gospodarstw rolnych. Zagadnienia sprzedaży 

bezpośredniej stanowią aktualny przedmiot zainteresowania polskich rolników, instytucji 

branżowych, konsumentów i polityków. Kraje zagraniczne dysponują przykładami i innowa-

cyjnymi rozwiązaniami dotyczącymi lokalnych systemów sprzedaży żywności, zwłaszcza 

w krótkich łańcuchach dostaw.  

 

Wydanie niniejszej broszury umożliwi zwiększony zasięg odbiorców wśród których zostanie 

upowszechniona wiedza z dobrych praktyk w innych krajach. Zgromadzone przykłady mogą 

stać się inspiracją do tworzenia innowacyjnych projektów w zakresie prowadzenia produkcji 

żywności i tworzenia przedsięwzięć na rzecz sprzedaży bezpośredniej. 
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CZECHY 

 

Oficjalna nazwa:    
Republika Czeska  

Oryginalna nazwa:  
Česká republika 

Stolica: Praga 

Ludność: 10 532 770 

Powierzchnia:  
78 866 km² 

Język: czeski 

Waluta: Korona czeska  

Największe miasta: 
Praga, Brno, Ostrawa, 
Pilzno, Liberec, Ołomu-
niec, Uście nad Łabą, 
Hradec Králové, Czeskie 
Budziejowice, Pardubice 

 

 

Rolnictwo w Republice Czeskiej 

Powierzchnia użytków rolnych w Republice Czeskiej wynosi obecnie 4,2 miliona hektarów. 

Decydująca część tego obszaru, wynosząca 3 miliony hektarów (71%), stanowią grunty orne.  

Pozostałe grunty to trwałe użytki zielone (988 000 ha), ogrody i sady (209 000 ha), winnice 

(19 000 ha) i pola chmielowe (10 000 ha). Produkcja roślinna koncentruje się na uprawach 

roślin jadalnych, pasz i surowców dla przemysłu spożywczego, farmaceutycznego i wielu 

branż przemysłu lekkiego. Najważniejszą grupą upraw są zboża, które obejmują ponad poło-

wę upraw. Uprawy roślinne obejmują ponadto  rośliny oleiste, rośliny strączkowe, rośliny 

paszowe i użytki zielone. Produkcja zwierzęca jest bardzo ważną częścią produkcji rolnej 

w Czechach. Obszar państwa stanowią głównie obszary górskie i podgórskie, stąd dominują-

ca jest rola pasterskiej hodowli bydła i owiec. Hodowla zwierząt nie tylko efektywnie wyko-

rzystuje bogate użytki zielone, ale ma też istotne znaczenie w utrzymaniu krajobrazu. Głów-

nym celem produkcji zwierzęcej jest produkcja mięsa, mleka i jaj na rynek krajowy i na wy-

dajny eksport.   

 

 

 

http://www.panstwaswiata.pl/flagi/czechy.jpg
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Systemy wsparcia sprzedaży bezpośredniej  

Regionalna etykieta żywnościowa „Regionalni potravina” ("Żyw-

ność regionalna") przyznawana jest najwyższej jakości produktom 

rolnym i spożywczym przez Ministerstwo Rolnictwa republiki Cze-

skiej na podstawie konkursów regionalnych w 13 regionach kraju.  

Produkty muszą być wykonane z lokalnych surowców i posiadać 

związek z regionem poprzez tradycyjną produkcją lub oryginalną 

regionalną recepturą. Jury eksperckie wybiera zwycięskie produk-

ty  w 9 kategoriach. Nagrodzone produkty uzyskują prawo do ko-

rzystania z marki „Regionalni potravina”. O certyfikat mogą ubiegać się tylko małe i średnie 

przedsiębiorstwa zatrudniające do 250 pracowników.  

Projekt był wdrażany od 2009 r. przez Ministerstwo Rolnictwa, a od 2012 r. systemem zarzą-

dza SZIF - Státní Zemědělský Intervenční Fond (Państwowy Fundusz Interwencji Rolnych). 

Logo „Regionalni potravina” może być używana tylko za zgodą Ministerstwa Rolnictwa i SZIF. 

Promocja marki jest przedmiotem krajowej kampanii, mającej na celu edukowanie konsu-

mentów o nagrodzonej regionalnej żywności, pokazanie jej pochodzenia, tradycji i jakości 

oraz budowanie pozytywnego wizerunku regionalnych produktów w społeczeństwie.  

 

„Regionálny značek” („Marka regionalna”) stanowi 

krajowy system etykietowania produktów i usług 

regionalnych charakterystycznych dla historii, kul-

tury i tradycji regionu, które mają duży potencjał 

w turystyce. Dotyczy rękodzieła, żywno-

ści, produktów rolnych i zielarskich, w niektórych 

regionach także zakwaterowania i usług gastrono-

micznych. Znak może być przyznany zarówno pro-

duktom tradycyjnym, jak i nowym pod warunkiem 

spełnienia określonych kryteriów: *pochodzenie 

z regionu, *jakość, *brak negatywnego wpływu na środowisko naturalne, *wyjątkowość wy-

nikająca z relacji z regionem (np. tradycja, lokalne surowce, rzemiosło, motyw regionalny 

lub inna wyjątkowa cecha). System jest wdrażany od 2004 r. w 26 regionach Czech i jest ko-

ordynowany na poziomie krajowym przez Stowarzyszenie regionalnych marek (Asociace re-

gionálních značek). 

Przykłady inicjatyw z wizyty studyjnej 

Lokalna Grupa Działania - MAS Horní Pomoraví funkcjonuje na obsza-

rze Górnych Moraw w Czechach obejmując swą działalnością 46 gmin od 

Zábřežska po Staroměstsko. Główne obszary działalności dotyczą udzie-

lania dotacji na rozwój regionu oraz upowszechnianie i promocja pro-

duktów lokalnych. Jednym z najważniejszych działań LGD jest koordyna-

cja i zarządzanie regionalną marką JESENIKY originalni produkt® w re-

gionie Jesioników, najwyższego pasma górskiego na Morawach, należącą do krajowego sys-

temu znakowania produktów i usług – „Regionálny značek”. 



5 
 

Gospodarstwo Rolne Jesenek położone jest w pięknej okolicy Jesioniki w Czechach, około 15 

km od granicy z Polską. Gospodarstwo obejmuje  powierzchnię 1668 ha. Specyfika zarządza-

nia przedsiębiorstwem determinowana jest przez jego położenie geograficzne i otaczający 

Obszar Chronionego Krajobrazu Jesioników. Gospodarstwo zostało przekształcone 

w spółkę prywatnych udziałowców po likwidacji państwowego gospodarstwa rolnego. Głów-

ną działalność stanowi hodowla krów mlecznych (240 sztuk) rasy holsztyńskiej, krzyżowana 

z rasami Montberliard i Czech Pette. Krowy są w chowie wolnostanowiskowym i w gospodar-

stwie kładzie się duży nacisk na ich dobrostan. Gospodarstwo posiada specjalne szczotki, 

dzięki którym krowy mogą sobie robić „masaż” przechodząc pod nimi. Udój krów jest w pełni 

zmechanizowany. Oprócz hodowli krów, w gospodarstwie prowadzona jest hodowla owiec 

oraz kóz (około 100 sztuk) ras mlecznych. Owce i kozy, podobnie jak krowy, dojone są w spo-

sób mechaniczny od kwietnia do września. Na sprzedaż bezpośrednią przeznaczana jest zale-

dwie ok. 1% udoju, pozostałe mleko jest przetwarzane na sery oraz oddawane do mleczarni. 

Produkowane mleko jest na wysokim poziomie jakościowym, o czym świadczą regularne 

dostawy do mleczarni Brazzale Moravia Dairy, która bardzo ostrożnie dobiera dostawców 

surowca. Gospodarstwo prowadzi dwa automaty sprzedające świeże mleko.  

Z pozyskanego mleka produkuje się szeroką gamę serów. Latem dodatkowo także serów 

owczych i kozich. Produkty oznaczone są oryginalnym certyfikatem regionalnej żywności 

regionu ołomunieckiego JESENIKY originalni produkt®. 

Drugą rolniczą gałęzią firmy jest centrum szkółek ozdobnych w asortymencie odpowiednim 

dla lokalnych warunków. Szkółka przygotowuje głównie sadzonki wrzosów, rododendronów 

i innych krzewów ozdobnych.  

Gospodarstwo korzysta z dopłat obszarowych, nie otrzymuje dopłat do zwierząt, za wyjąt-

kiem krów ocielonych, jednak tylko przy spełnieniu specjalnych wymagań np. odpowiednio 

dużego wybiegu. Osobną działalność przedsiębiorstwa są usługi autobusowe transportu kra-

jowego oraz międzynarodowego. Od 2013 r. w gospodarstwie produkowany jest biogaz, 

dzięki któremu gospodarstwo otrzymuje energię elektryczną i ciepło, które częściowo wyko-

rzystuje do podgrzewania wody i ogrzewania sąsiednich budynków. Obecnie przedsiębior-

stwo pracuje nad dalszym wykorzystaniem ciepła odpadowego.  

W centrum wsi przedsiębiorstwo prowadzi sklep z produktami wytwarzanymi w gospodar-

stwie. Między innymi można nabyć jogurty, hermetycznie pakowane sery, sery w przypra-

wach, sery wędzone. Produkty z gospodarstwa są także dostępne w wyspecjalizowanych 

sklepach w regionie oraz restauracjach w Ostravie, Brnie czy Pradze. 
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NIEMCY 

 

Oficjalna nazwa:   
Republika Federalna 
Niemiec 

Oryginalna nazwa: 
Bundesrepublik Deu-
tschland 

Stolica: Berlin 

Ludność: 81 772 000 

Powierzchnia:  
357 114,22 km² 

Język: niemiecki 

Waluta: Euro 

Największe miasta: 
Berlin, Hamburg, Mo-
nachium, Frankfurt nad 
Menem, Essen, Stutt-
gart, Dortmund, 
Düsseldorf, Brema, 
Hanower 

 

 
Rolnictwo w Republice Federalnej Niemiec 

 

Niemieckie rolnictwo jest jednym z czterech największych producentów żywności w Unii 

Europejskiej. Powierzchnia użytków rolnych wynosi około 16,7 miliona hektarów, z czego 

70% to użytki zielone stanowiące zaplecze dla hodowli ponad 170 mln zwierząt gospo-

darskich. Hoduje się głównie bydło i trzodę chlewną. W uprawach roślinnych dominuje 

pszenica, kukurydza i rzepak oraz ziemniaki, buraki cukrowe, nasiona oleiste, owoce 

i warzywa, na południu kraju także winorośl. Niemcy to także największy na świecie pro-

ducent chmielu i piwa. Ponadto grunty rolnicze wykorzystuje się do produkcji bioenergii 

i surowców organicznych. 

Rolnictwo niemieckie cechuje wysoki stopień intensyfikacji, mechanizacji  i chemizacji, przy 

czym obserwuje się trend do rozwoju gospodarstw ekologicznych, których liczba  wzrosła 

w Niemczech w ostatnich latach o prawie 10%. Pod koniec 2016 r. udział rolnictwa ekolo-

gicznego w ogólnej liczbie gospodarstw wynosił 10% i 7,5%. całkowitej powierzchni grun-

tów rolnych. 

http://www.panstwaswiata.pl/flagi/niemcy.jpg
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Systemy wsparcia sprzedaży bezpośredniej  

 

Organizacja  „Einkaufen auf dem Bauernhof" („Zakupy 

w gospodarstwie”) została założona w 1989 r., jako stowa-

rzyszenie prawa cywilnego w celu wspierania bezpośred-

niego marketingu rolnego w Niemczech. Akcjonariuszami 

są wszystkie izby rolnicze i państwowe stowarzyszenia 

rolników, a także niemiecka federacja rolnicza i federacja 

izb rolniczych. System jest zarządzany przez Niemieckie Stowarzyszenie Rolników.  

Gospodarstwa oznaczone znakiem "Zakupy w gospodarstwie" muszą spełniać warunki użyt-

kowania jednolite w całych Niemczech. Użytkownikiem znaku mogą być wyłącznie gospodar-

stwa rolnicze – przedsięwzięcia z zakresu leśnictwa i rolnictwa, w tym ogrodnictwo i uprawy 

winorośli, hodowla ryb, pszczelarstwo, sianokosy, rybołówstwo śródlądowe i rybołówstwo 

przybrzeżne na małą skalę. Stosowanie znaku jest również możliwe dla produktów przetwo-

rzonych i rękodzielniczych, o ile mają one związek z gospodarstwem i zachowują limity 

sprzedaży. Gospodarstwo może oferować produkty innych rolników w celu uzupełnienia 

oferty własnej firmy – informacja ta musi być czytelnie podana klientowi.  Oferta produktów 

innych niż wytwarzane w gospodarstwie jest możliwa w wymiarze do 20% wartości sprzedaży 

bezpośredniej. Proces produkcji i oferowane produkty muszą spełniać właściwe wymagania 

sanitarno-higieniczne. Zabroniona jest uprawa roślin genetycznie zmodyfikowanych, podob-

nie jak stosowanie w uprawie przemysłowych lub komunalnych osadów ściekowych. Rolnicy 

są zobowiązani do posiadania formalnego wykształcenia rolniczego oraz posiadania certyfi-

katów z zakresu ochrony roślin i ochrony środowiska.  

  

„Regionalbuffet” („Regionalny bufet”) to związek rolników 

i restauratorów, a także regionalnych zakładów rzemieślniczych 

i przetwórczych w regionie Frankonii (Kraj Związkowy Bawaria).  

Związek tworzą grupy lokalne "Kraina Jezior Frankonii", "Roman-

tyczna Frankonia", „Steigerwald Południe" i "Wokół Norymbergi". 

Oferta gastronomiczna pod znakiem „Regionalbuffet” oznacza 

regionalną kuchnię frankońską zgodnie z porami roku i podlega 

systematycznej kontroli. Znak daje gościom gwarancję, że więk-

szość składników do oferowanych potraw pochodzi z regionu, 

szczególnie ważne są krótkie odległości dostaw i świeżość surow-

ców. Związek angażuje się aktywnie w zachowanie regionalnego 

krajobrazu kulturowego.  

 

 

Przykłady inicjatyw z wizyty studyjnej 

 

Gospodarstwo rolne Schnell's Kürbiskerne to gospodarstwo o pow. 100 ha z  certyfikatem 

rolnictwa ekologicznego Bioland,  zajmujące się uprawą i przetwórstwem dyni; 5-6 ha to dy-

nia spożywcza pozostałe 90 ha  to dynia pestkowa na olej. Do 2004 r. w gospodarstwie głów-

ną uprawą był tytoń i warzywa, a produkcja dyni obejmowała zaledwie niewielką część 1-3,5 
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ha w ogólnej  powierzchni. Po rozeznaniu 

rynku dynia okazała się produktem ni-

szowym, co przyczyniło się do zmiany 

profilu produkcji. Wielostronność zasto-

sowania dyni pozwala na spożycie bezpo-

średnie oraz wykorzystanie jako dodatku 

w piekarnictwie, do ciast oraz jako suro-

wiec do tłoczenia oleju. Uprawa prowa-

dzona jest konwencjonalnie oraz  biolo-

gicznie na 30 ha gdzie wszystkie etapy 

produkcji odbywają się metodą obróbki 

ręcznej. Początek lipca to okres kwitnie-

nia i wielkość plonu w dużej mierze zależy od pszczół. Podczas zbioru następuje rozdrobnie-

nie całej dyni, oddzielnie miąższu od pestek dyni, które następnie są płukane wodą na ostat-

nim bębnie kombajnu  W następnej kolejności odbywa się suszenie pestek dyni ciepłym po-

wietrzem do wilgotności 8 proc. Jest to ostateczny już proces ich konserwacji. Przeciętny 

plon z ha to 4 tony, aby pozyskać 1litr oleju należy zużyć od 2,5-3 kg pestek dyni. Proces pro-

dukcji oleju:  Po zebraniu pestki są czyszczone i suszone. Potem  trafiają do gniecenia i tak 

powstaje pierwsza część oleju. Następnie wilgotna jeszcze mąka poddawana jest procesowi 

starannego prażenia w 60 stopniach. Podgrzewanie służy nie tylko nadaniu intensywnego 

aromatu, ale pozwala na zachowanie cennych składników. Ostatnim etapem procesu jest 

wytłaczanie na zimno. Produkt uboczny, mąka dyniowa - 15% białka, wykorzystywana jest 

jako pasze. Tłoczenie odbywa się raz w miesiącu, czas przechowywania oleju  to 1 rok.  

Z uwagi na uprawę jednej odmiany w gospodarstwie aby zachować płodozmian gospodar-

stwo w porozumieniu sąsiedzkim dokonuje zamiany pól. Sezonowo w gospodarstwie  pracuje 

od 5 do 6 osób, obsługa sklepu to 3,5 etatu.  

W gospodarstwie prowadzona jest produkcja przetworów z dyni i pestek dyni, tłoczenie 

oleju. Sprzedaż odbywa się we własnym sklepie stacjonarnym i internetowym do innych 

sklepów oraz na lokalnym rynku. Gospodarstwo prowadzi własną szeroką promocję pro-

duktu poprzez stworzenie własnej marki, ulotki, opakowania w formie torby, udział w tar-

gach konsumenckich. Na terenie gospodarstwa co 2 lata odbywa się własny festyn pn. 

„Święto dyni” gdzie można spotkać od 3-4 tys. zwiedzających festyn Ta różnorodność za-

stosowań sprawia, że uprawa dyni jest opłacalna. Plantator ma bowiem wiele alternatyw 

jeśli chodzi o kierunki zbytu. 

Dochód gospodarstwa wygenerowany jest w 40% ze sprzedaży w sklepie i na jarmarku oraz 

60% to sprzedaż bezpośrednia, hurtowa do sieci BIO, innych gospodarstw w ramach 

współpracy. Gospodarstwo funkcjonuje pod własną marką FAMILLE SCHNELL. Równocze-

śnie należy do organizacji, zrzeszeń rolniczych oraz grup roboczych w tym do „Regional-

buffet”, która zrzesza 40 partnerów. Gospodarstwo korzystało z 20% dofinansowania kre-

dytowego na modernizację.   

  



9 
 

Gospodarstwo  Weiß Direktvermark-

tung GbR   istnieje od  1800 w miejsco-

wości  Gauchsdorf. Jest gospodarstwem 

bardzo prężnym, dostosowującym się 

do sytuacji panującej w rolnictwie nie-

mieckim. Do lat 90-tych XX wieku 

w gospodarstwie uprawiano głównie 

tytoń, ziemniaki i szparagi. Ponieważ 

uprawa tytoniu stawała się coraz trud-

niejsza ze względu na ograniczenia 

i kampanie antynikotynową właściciele 

zmienili profil gospodarstwa. Po wielu 

przemyśleniach i dyskusjach powstał pomysł produkcji i sprzedaży bezpośredniej  w gospo-

darstwie. W 1997 roku otworzono własny sklep. Gospodarstwo nastawiło się na chów świń  

(krzyżówka landras niemiecki x pietrain) i bydła mięsnego oraz przetwórstwo mięsa i produk-

cję wędlin we własnej masarni. Syn Thomas Weiß nauczył się rzeźnictwa i został mistrzem 

masarskim w 2005 r. Synowa jest sprzedawczynią. Ponadto dwie córki oraz zięć (również 

mistrz masarski) pracują w  rzeźni i w sprzedaży bezpośredniej. Rodzina 20 osobowa rozbu-

dowała małe przedsiębiorstwo rolne a ponieważ gospodarstwo leży na obrzeżach miejsco-

wości produkcja nie jest uciążliwa dla sąsiadów. Gospodarstwo rodzinne jest dzisiaj małym 

przysiółkiem miejscowości Büchenbach Gauchsdorf. Gospodarstwo liczy 30 ha i uprawia 

ziemniaki i szparagi (sprzedaż bezpośrednia) oraz paszę dla zwierząt (świnie – tuczniki i bydło 

opasowe). Świnie i opasy  oraz produkcja roślinna jest wolna od GMO. Chlewnia na głębokiej 

ściółce, dwa razy w roku usuwany jest obornik. Zainstalowano zraszacze do schładzania świń 

w czasie upałów. Roczna produkcja to 450 tuczników i 27 opasów bydlęcych – mięso wszyst-

kich zwierząt jest przerabiane we własnej masarni. Zwierzęta są ubijane w rzeźni EC w Fürth 

Burgfarrnbach. Koszt usługi ubojowej 1 świni – około 25 EURO.  Masarnia wyposażona jest 

w podstawowy, nowoczesny sprzęt – maszyny i urządzenia, takie jak wilk, kuter, mieszałka, 

nadziewarka (35 tys. EURO), profesjonalna zmywarka (10 tys. EURO), komora wędzarniczo-

parzelnicza BASTRA (60 tys, EURO). Tygodniowa produkcja to 1,5 tony mięsa i wędlin, roczna 

produkcja masarni – 0,5 mln EURO. Mięso wykorzystywane jest do produkcji różnego rodzaju 

wędlin, szynek gotowanych oraz konserw. Ponadto sprzedawane jest jako mięso kulinarne.  

Nie  stosuje się w produkcji dodatków funkcjonalnych  w recepturach wędlin od 2012 r. Po-

nadto w sprzedaży jest również mięso drobiowe (kaczka, gęś, mięso z kurczaka) oraz królicze 

z własnej  produkcji.  

Właściciele nie starają się o znaki handlowe, certyfikaty, itp., gdyż jak twierdzą  Weiß-

wurst samo w sobie jest znakiem handlowym przyciągającym klientów, a starania o inne 

znaki to niepotrzebne wydawanie pieniędzy, które nie przynosi dodatkowego zysku. Od 

połowy kwietnia do połowy czerwca gospodarstwo oferuje w sprzedaży własne szparagi 

a przez cały rok własne ziemniaki. Gospodarstwo oferuje również sprzedaż dań przyrządza-

nych na gorąco (Schäufele, wołowina i pieczeń wieprzowa, soczewica) oraz dań na zimno 

(zimną płytę). Oferuje również dostawę produktów bezpośrednio do domu, na grilla, róż-

nego rodzaju uroczystości rodzinne, przyjęcia, itp. Głównym celem właścicieli było i jest 

dostarczanie świeżych produktów bezpośrednio konsumentowi. Oprócz sklepu stacjonar-

nego znajdującego się w gospodarstwie, gospodarstwo posiada dwa pojazdy dostosowane 
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do sprzedaży bezpośredniej. Koszt jednego samochodu – 4 m długości  - przystosowanego 

do takiej sprzedaży (chłodnie, umywalka) to 110 tys. EURO. Dzięki tym samochodom moż-

liwa jest sprzedaż w okolicznych miejscowościach od wtorku do soboty.  Samochody – 

sklepy ustawiane są na prywatnych posesjach zaprzyjaźnionych z gospodarzem właścicieli 

(unika opłat parkingowych) a ostatnio są zapraszani przez gospodarzy okolicznych miej-

scowości do sprzedaży między innymi na placu wokół ratusza, przy stacji benzynowej, przy 

banku. Ponadto w ciągu roku obsługuje 10 okolicznych festynów. Przy większym zapotrze-

bowaniu siły roboczej gospodarstwo zatrudnia dodatkowych pracowników (10 EURO za 

godzinę pracy). Produkcja rolna gospodarstwa jest przyjazna dla środowiska. Ponadto go-

spodarstwo produkuje energię elektryczną. 

W ciągu ostatnich lat zainstalowano 140 kW fotowoltaiki na budynkach gospodarczych. 

W ten sposób gospodarstwo wykorzystuje część wytwarzanej przez siebie energii elektrycz-

nej na własne potrzeby (13 Kw), a resztę odsprzedaje do sieci. Za prąd sprzedany do sieci 

otrzymuje 0.35 EURO a za prąd pozyskany z sieci płaci 0,25 EURO. Za sprzedany prąd gospo-

darstwo otrzymuje 4000 EURO miesięcznie. W 2009 roku gospodarstwo zaciągnęło kredyt 

300 tys. EURO na 10 lat na instalację fotowoltaiki. Oprocentowanie roczne kredytu 1%. Po-

nadto gospodarstwo produkuje bele słomy dla sąsiadów. 

Zarówno hodowla jak i masarnia nie ma problemów weterynaryjnych (w ciągu ostatnich 10 

lat) nie było interwencji lekarza weterynarii. Gospodarstwo już jest przygotowane pod kątem 

ASF – wdrożone przepisy dotyczące bioasekuracji – ogrodzenie budynków gospodarstwa, 

magazynu słomy, chlewnia zamknięta).   

 

 Gospodarstwo Bernrieder Hofladen. Gospodarstwo 

znajduje się w malowniczej miejscowości Bernried, po-

łożone nad jeziorem Stanberger See. Gospodarstwo jest 

w rękach prywatnego właściciela, którego dziadek  za-

kupił majątek od władz kościelnych w 1956 r. Tereny te 

w przeszłości były posiadłością klasztorną. Gospodar-

stwem zarządza kierownik ekonomiczny – kobieta  

z wykształceniem rolniczym, która wcześniej zajmowała 

się pracą w ministerstwie oraz posiada doświadczenie 

naukowe.  

Produkcja w gospodarstwie prowadzona jest tradycyj-

nymi metodami, pomimo niskiej opłacalności.  Gospo-

darstwo rolne posiada 100 krów lokalnej rasy  Brawns-

wisch, 140 ha lasu, 40 h upraw oraz 125 łąk 

i pastwisk.  Bydło hodowane jest w oborze, gdzie cielęta 

przetrzymywane są grupowo w kojcach, na głębokiej ściółce, natomiast krowy znajdują się 

w części obory wolnostanowiskowej na rusztach. Krowy mają dostęp do wybiegu. 

W oborze znajduje się dojarnia typu karuzela na 16 stanowisk. Gospodarstwo korzysta z do-

płat powierzchniowych z dodatkową dopłatą przeznaczoną dla gospodarstw, które spełniają 

wymóg 1,4 DJP /ha. W gospodarstwie zatrudnionych jest 9 osób, z czego 5 w oborach, po-

nadto przyjmuje uczniów na praktyki.   

Gospodarstwo posiada certyfikat Heu-Milch zaświadczający, że krowy nie są karmione ki-

szonkami.  Podstawą żywiena jest świeża trawa,  suche siano oraz w okresie laktacji krowom 
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podaje się mielone ziarna kukurydzy, pszenicy (ze swojego gospodarstwa + rzepak dokupiony 

od lokalnych rolników).  Łąki nawożone są tylko nawozem naturalnym (obornik i gnojowica), 

niedozwolone są nawozy sztuczne. Skoszona masa zielona  pozostaje na polu 1-2 dni, gdzie 

jest suszone w 70%, następnie  trafia do suszarni, gdzie następuje proces dosuszenia (30%) 

bez użycia soli. Siano suszone jest w przeznaczonym do tego budynku metodą kondensacyj-

ną, pochodzącą z Australii. Technika ta pozwala zachować wartość odżywczą, białko, całe 

źdźbło i zapach. Łąki koszone są 5 razy w roku w okresie od 20 kwietnia do 20 października,  

do suszarni na raz wchodzi siano z 25 ha (muszą wykonać 5 cykli na 1 koszenie całej po-

wierzchni). Do suszenia zboża przeznaczonego na paszę dla zwierząt, gospodarstwo korzysta 

z mobilnych usług, które są powszechne na pobliskim terenie.  

Jedna krowa daje 25-30 l mleka/dzień.   

Produkty z gospodarstwa stanowią: 

 mleko z certyfikatem Heu –Milch oddawane do mleczarni z przeznaczeniem na sery długo 

dojrzewające   

 sery typu Camembert, produkowane w firmie zewnętrznej na zlecenie sprzedawane 

w sklepie w centrum tej samej miejscowości stanowiącej ośrodek ruchu turystycznego. 

Atrakcyjny budynek starego browaru mieści sklep i kawiarnię, opartą o produkty natural-

ne wysokiej jakości. Na miejscu produkowany jest makaron, sery z gospodarstwa, świeże 

jaja  oraz  ciasta. Inne produkty, takie jak likiery, octy, przyprawy, kawa, wino, czekolada, 

herbata,  pozyskiwane są z różnych regionów, tylko od sprawdzonych dostawców. Z ofer-

ty sklepu korzystają turyści przebywający w obrębie miejscowości, świadomi i zamożni 

konsumenci z Monachuim. Natomiast miejscowi najchętniej korzystają z oferty w formie 

bufetu szwedzkiego, który jest pewną formą poszerzenia oferty sklepu. 

 drewno sprzedawane dla przemysłu/firm + do kominków dla mieszkańców z lasów. 

  

  
Spotkanie w Spotkanie w gospodarstwie Weiß Direktvermarktung GbR w Niemczech 
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WŁOCHY 

 

Oficjalna nazwa:  
Republika Włoska 

Oryginalna nazwa: 
Repubblica Italiana 

Stolica: Rzym 

Ludność: 60 418 711 

Powierzchnia:  
301 230 km² 

Język: włoski 

Waluta: Euro  

Największe miasta: 
Rzym, Mediolan, Nea-
pol, Turyn, Palermo, 
Genua, Bolonia, Floren-
cja, Bari, Katania 

 

 

 

 
Rolnictwo w Republice Włoskiej 

Grunty orne i użytki zielone stanowią prawie 35% całkowitej powierzchni Włoch. W rolnic-

twie pracuje ok. 4% mieszkańców kraju. Zróżnicowane warunki klimatyczne, glebowe i wyso-

kości nad poziomem morza determinują różnorodność upraw i hodowli. Jedną z najbardziej 

rozpowszechnionych upraw jest winorośl, co sprawia, że Włochy są jednym z czołowych pro-

ducentów wina na świecie. Drugą znaczącą uprawą są gaje oliwne, a co za tym idzie i produk-

cja oliwy. Pozostałe ważne uprawy to warzywa, buraki cukrowe, kukurydza, pszenica, ziem-

niaki i ryż. W mniejszych ilościach produkuje się  jęczmień, żyto, karczochy, papryczki chili 

i arbuzy. Wśród produktów ogrodniczych najważniejsze są oliwki, jabłka, pomarańcze, figi, 

daktyle i orzechy. W produkcji zwierzęcej największe znaczenie ma hodowla bydła, owiec, 

trzody, drobiu oraz w mniejszym zakresie koni, mułów, osłów i bawołów. W branży rolno-

spożywczej dominuje mleczarstwo, a liczba markowych serów wytwarzanych we Włoszech 

sięga pięćdziesięciu rodzajów, w tym parmezan, gorgonzola, ricotta czy mozzarella.   
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Systemy wsparcia sprzedaży bezpośredniej  

  

Slow Food to duża, międzynarodowa organizacja pozarządowa 

założona we Włoszech w 1986 r. Organizacja skupia osoby zain-

teresowane ochroną tradycyjnej kuchni różnych regionów świata 

i związanych z tym upraw rolnych,  nasion, zwierząt hodowla-

nychi metod prowadzenia gospodarstw, charakterystycznych dla 

tych regionów. Slow Fo od sprzeciwia się standaryzacji smaku 

oraz chroni tożsamości kulturowe związane z żywnością i trady-

cjami gastronomicznymi. W praktyce oznacza to ochronę żywno-

ści, technik uprawy, bioróżnorodności gatunków uprawnych i dzikich, a także miejsc 

i obiektów, które z uwagi na swoją wartość historyczną, artystyczną lub społeczną stanowią 

dziedzictwo kulinarne. W tym celu prowadzi własny system rekomendacji dla produktów, 

potraw i restauracji. 

 

Inicjatywa ‘menu a km 0’ funkcjonuje od 2006 r. Jest to filozofia 

życia, mająca na celu zmniejszenie zanieczyszczeń środowiska 

poprzez promowanie produktów wyprodukowanych w danym 

regionie i ograniczenie transportu. Logo  ‘menu a km 0’ jest nada-

wane tylko w rejonie Wenecji Euganejskiej. W ramach kampanii 

organizowane są place targowe wyposażone w żółte namioty 

z logo, na których handlować mogą tylko rolnicy, którzy przystąpili do inicjatywy. Używanie 

znaku jest dla rolników bezpłatne należy tylko wypełnić deklarację  o przystąpieniu do pro-

gramu oraz oświadczenie o poddaniu się w każdej chwili kontroli dotyczącej posiadania 

w sprzedaży wyłącznie produktów z własnego gospodarstwa. Kara za wprowadzanie do obro-

tu produktów z zewnątrz wynosi 30 000 Euro.  

Restauratorzy przystępujący do kampanii  ‘menu a km 0’ zobowiązują się do zakupu min 30% 

produktów z regionu, co jest kontrolowane na podstawie faktur zakupu (niektórzy restaura-

torzy zaopatrują się w ten sposób w 100% produktów). 

 

Krajowe Stowarzyszenie "Spesa in Campagna" („Zakupy na wsi”), 

założone z inicjatywy Związku Włoskich Rolników  (Confederazione 

Italiana Agricoltori CIA), działa na rzecz jakości produktów rolnych 

i wzmocnienia krótkich łańcuchów dostaw w regionach. W szcze-

gólności celem inicjatywy jest *wspieranie bezpośrednich relacji 

między rolnikami a konsumentami, *prezentowanie historii pro-

duktów wysokiej jakości, miejsc, z których pochodzą oraz ludzi, 

którzy je wytworzyli, *promocja regionów pochodzenia produk-

tów, *gwarancja uczciwych cen dla producentów poprzez  ograniczenie pośredników w łań-

cuchach dostaw. Firmy przystępujące do inicjatywy "Spesa in Campagna" muszą spełnić 

określone warunki, w tym gotowość do poddania się kontroli ze strony stowarzyszeń konsu-

menckich. Zakupy są możliwe w punktach sprzedaży na miejscu u producentów lub w syste-

mie sprzedaży internetowej a także w lokalnych sklepach, na tzw. Farmer's Market organi-

zowanych na placach wielu miast we Włoszech lub za pośrednictwem grup zakupowych.  

https://pl.wikipedia.org/wiki/Sztuka_kulinarna
https://pl.wikipedia.org/wiki/Nasiono
https://pl.wikipedia.org/wiki/Zwierz%C4%99ta_hodowlane
https://pl.wikipedia.org/wiki/Zwierz%C4%99ta_hodowlane
https://pl.wikipedia.org/wiki/Gospodarstwo_domowe
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Przykłady inicjatyw  z wizyty studyjnej 

 

Konsorcjum producentów jabłek Melinda  

jest organizacją producentów owoców, 

którzy pod koniec lat osiemdziesiątych 

połączyli siły, aby nadać jabłkom markę: 

MELINDA. Konsorcjum powstało w ro-

ku 1989 jako porozumienie 16 spółdzielni 

producentów, skupiających łącznie około 

4000 sadowników,  którzy żyją i uprawiają 

jabłonie w dolinach Noce (Val di Non i Val 

di Sole). Każdego roku członkowie dostar-

czają swoje zbiory do swojej spółdzielni., 

przekazując konsorcjum organizację i za-

rządzanie wszystkimi procedurami po zbiorach (przechowywanie, przechowywanie w chłod-

ni, selekcja, pakowanie, wysyłka, promocja, sprzedaż, administracja, zakupy, zarządzanie 

zasobami ludzkimi itp.). Do konsorcjum mogą należeć  jedynie sadownicy z rejonu „jabłkowej 

doliny”. Po przystąpieniu do konsorcjum sadownik prowadzi sprzedaż tylko poprzez konsor-

cjum. Zapłata za dostarczone jabłka następuje po sprzedaży. Każdy z członków wpłaca  wpi-

sowe określane na podstawie wielkości gospodarstwa. Całkowita powierzchnia sadów człon-

ków konsorcjum  to  6 500 ha. Wielkość pojedynczego gospodarstwa wynosi 1-20 ha. Gospo-

darstwa położone są na wysokości 400-850 m nad poziomem morza. 

W Konsorcjum Melinda  produkuje się rocznie 400 000 ton jabłek. Sprzedaje się tylko świeże 

jabłko w tym produkcja bio wynosi około 10% całości. Jabłka są eksportowane do 40 krajów. 

Marka Melinda umożliwia konsumentom łatwą identyfikację jakościowych jabłek, które są 

obiektywnie lepsze.  Szczególne, unikalne połączenie szerokości geograficznej, orograficznej 

(wysokość i ekspozycja) i charakterystyki pedoklimatyczne (dość płytki teren, niskie letnie 

opady i niska względna wilgotność powietrza, duże różnice między temperaturami dziennymi 

i nocnymi) w alpejskich dolinach Noce czynią warunki naturalnie wyjątkowo odpowiednimi 

obszarami do produkcji jabłek. Wytworzone tu owoce mają wyjątkowe i niepowtarzalne wła-

ściwości estetyczne (gładkość skóry, brak ordzawienia, niezbyt widoczne plamki, częste prze-

barwienia) i cechy organoleptyczne (kruchość, świeżość i prawidłowy stosunek cukier/ 

kwas). Jabłka są uprawiane zgodnie z zasadami Produkcji Integrowanej, które gwarantują 

maksymalną zdrowotność produktu i szacunek dla środowiska. Są przechowywane, wybrane 

i pakowane zgodnie z najsurowszymi włoskimi i europejskimi standardami kontroli (certyfika-

ty ISO 9001, BRC, IFS). Jabłka przechowywane są pod ziemią na głębokości 275 m w specjal-

nie w tym celu wydrążonych komorach, gdzie panuje stała temperatura + 10 °C (dodatkowo 

obniżana do 1-2 °C). Taki sposób przechowywania oprócz oszczędności terenu daje 70% osz-

czędność energii. Koszt inwestycji budowy groty przechowalniczej, sfinansowanej w całości 

ze środków własnych, wyniósł 9 mln EU. Planowany zwrot inwestycji rozpoczętej w 2014 r. to 

15 lat.   

Siedem kooperatyw ma własne sortownie. Pozostałe korzystają z sortowni Konsorcjum Me-

linda. Sortowanie jabłek odbywa się w sposób automatyczny. Owoce w sortowni przenoszo-

ne są za pomocą wody (3000 litrów w obiegu zamkniętym). W konsorcjum  zatrudnionych 

jest 1200 osób. Dzięki konsorcjum MELINDA jabłka z regionu stały się marką z mocną pozycją 
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na rynku owoców. Są pozycjonowane jako produkt z tzw. „wyższej półki” sprzedawane po 

wyższej cenie niż jabłka takich samych odmian z innych regionów. Dzięki konsorcjum sadow-

nicy mają „pewność” zbytu swoich produktów. Oczywiście dzięki efektowi skali (roczna pro-

dukcja 400 tys. ton jabłek) są ważnym graczem rynkowym, będącym partnerem w negocja-

cjach z sieciami handlowymi. 

 

Stowarzyszenie Coldiretti to największe stowarzyszenie reprezentujące i wspierające włoskie 

rolnictwo, zrzesza na poziomie kraju 1 500 000 gospodarstw rolnych tj.  ok. 70% ogółu. Rolni-

cy płacą składkę roczną w wysokości 100 Euro. 

W regionie Padwy głównymi gałęziami produkcji rolnej są: sadownictwo, uprawa winorośli 

i hodowla zwierząt. Rolnictwo w rejonie ma charakter zrównoważony. Główne trzy filary 

produkcji rolnej to I. szparagi, kukurydza, II. Zboża, III. burak cukrowy i soja. Pozostałe to 

cukinia, bakłażan, oliwki, kiwi, produkcja bydła mlecznego i mięsnego, uprawa winorośli, 

uprawa kwiatów i cykorii. Do 2001 r. rolnicy mogli sprzedawać tylko żywność nieprzetworzo-

ną. Wprowadzona po 2001 r. ustawa o sprzedaży bezpośredniej wprowadziła  wielofunkcyj-

ność gospodarstwa rolnego, co oznacza, że rolnik może też być przedsiębiorcą i  może działać 

na rzecz gminy (odśnieżanie, utrzymanie zieleni itp.) 

W 2006 r. w Wenecji Euganejskiej powstała ustawa regionalna „Kilometr – 0” – produkcja 

i konsumpcja odbywa się w najbliższej okolicy. Pozwala to ograniczyć emisje CO2 i obniżyć 

koszty transportu. Kolejną kampanią prowadzoną przez Coldiretti jest kampania AMICA ma-

jąca na celu promowanie oraz przybliżanie konsumentom wiedzy o włoskich produktów żyw-

nościowych. Rolnicy zrzeszeni w Coldiretti mogą używać logo firmy sprzedając swoje produk-

ty na placach, jarmarkach czy bazarach, natomiast promocją zagraniczną zajmuje się firma 

Promex, która odpowiada za następujące działania: *promocja systemu z Padwy za granicą,  

*promocja uczestnictwa w targach zagranicznych, *spotkania lokalnych firm z kontrahentami 

z zagranicy, *szkolenia, *spotkania w ambasadach połączone z prezentacją produktów. 

 

Gospodarstwo oliwkowe Frantoio EVO del 

Borgo. W położonych na pagórkowatych, 

wulkanicznych terenach gospodarstwie 

o powierzchni 60 ha uprawia  się zboża, wi-

norośl oraz oliwki. Klimat regionu sprzyja 

uprawie oliwek,  której tradycja sięga 100 

lat. W gospodarstwie uprawia się dwie od-

miany oliwek.  Zbiory zaczynają się, gdy oliw-

ki są duże ale niedojrzałe przez co osiąga się 

lepszą jakość oliwy.  Zbiór rozpoczyna się od 

rozłożenia siatek wokół drzewek potem przy 

użyciu wstrząsaczy spadają na siatkę, a po-

tem zostają wrzucone do skrzyń. Tłoczenie oliwy należy rozpocząć w czasie nie dłuższym niż 6 

godzin od zbioru. Im krótszy okres tym oliwa jest bogatsza w polifenole a jej smak jest bar-

dziej wyrazisty. Oliwki plonują na poziomie od 5 – 15 kg z jednego drzewa w zależności od 

warunków pogodowych w danym roku.  Ze 100 kg oliwek uzyskuje się 8 litrów oliwy. Średnia 

żywotność drzew oliwkowych wynosi 45 lat ale są również drzewa starsze, nawet 100 letnie. 

Gospodarstwo prowadzone jest przez 5 osobową rodzinę, dodatkowo zatrudnia dwóch sta-
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łych pracowników. Rolnik nie korzystał z żadnych pomocy unijnych na inwestycje związane 

z przetwórstwem oliwek. Produkty z gospodarstwa sprzedawane są bezpośrednio we wła-

snym sklepie w gospodarstwie. Gospodarstwo znajduje się na szlaku Strada del Vino Colli 

Euganei oraz w konsorcjum ochrony oliwy z oliwek Extra Virgin z regionu Veneto – Consorzio 

di Tutela Olio Extravergine di Oliva Veneto. 

 

Gospodarstwo Salumificio „La Perla” to 

rodzinne przedsiębiorstwo, produkujące od 

ponad 20 lat „szynkę parmeńską" 

z marką „Crudo di Parma", która jest rozpo-

znawana i doceniana na całym świecie. 

Gospodarstwo jest członkiem  Konsorcjum 

Szynki Parmeńskiej (Consorzio del Prosciut-

to di Parma), które nadzoruje i kontroluje 

proces produkcji. Konsorcjum zostało utwo-

rzone w 1963 r. w celu ochrony jakości 

szynki parmeńskiej. W 1996 r. szynka par-

meńska otrzymała certyfikat ochrony miejsca pochodzenia DOP (Chroniona Nazwa Pocho-

dzenia).  W skład konsorcjum wchodzi 170 producentów wschodniej części Prowincji Parma  

wskazanej jako specyficzny obszar geograficzny w specyfikacji systemu Oznaczeń Geograficz-

nych UE. Do produkcji szynki parmeńskiej dopuszczone są odpowiednio wyselekcjonowane 

świnie ras Large White Landrance i Duroc, urodzone i hodowane jedynie w 10 regionach 

środkowych i północnych Włoch: Piemont, Lombardia, Wenecja Euganejska, Emilia-Romania, 

Toskania, Umbria, Marche, Lacjum, Abruzja, Molise. Zwierzęta muszą być karmione wysokiej 

jakości żywnością (kukurydza, jęczmień, serwatka pochodząca z produkcja Parmigiano). Do 

wyrobu szynki używane są udźce o minimalnej wadze 12 kg, pochodzące 

z młodych zwierząt. Mięso schładza się do temperatury ok. 1-3 °C, udziec się przycina, nada-

jąc szynce charakterystyczny okrągły kształt i poddaje procesowi wieloetapowego zasalania 

solą morską. Po 20 dniach leżakowania szynki są oczyszczane z soli i przechodzą do etapu 

masażu pneumatycznego. Następnie są powtórnie zasalane i pozostawione na kolejne 20 dni 

w temperaturze 2 °C. Po dokładnym oczyszczeniu z soli, szynki są suszone w specjalnych 

wentylowanych komorach,  w temperaturze do 4 °C, następnie przechodzą etap mycia 

w temp. 40 °C oraz suszenia, gdzie leżakują 2-3 dni. Na koniec szynki są przenoszone są do 

komory dojrzewającej, gdzie pozostają przez co najmniej 12 miesięcy. W 6 miesiącu na udźce 

nakładany jest tłuszcz wieprzowy wymieszany z solą i pieprzem którym powleka się części nie 

pokryte skórą (ułatwia to utrzymanie szynki miękkiej). Tłuszcz mieli się z dodatkiem soli 

i pieprzu, a grubość smarowania, zależy od stopnia wysuszenia. Im szynka bardziej sucha, 

tym warstwa jest grubsza. W ciągu jednego roku szynka traci ok. 30 procent wagi, ze względu 

na proces osuszania. Szynki są specjalnie znakowane przez kontrolerów z Konsorcjum. Po 12 

miesiącach i po szczegółowych inspekcjach przeprowadzanych przez inspektorów Instytutu 

Jakości Parma, na szynkach spełniających wszystkie normy jakościowe umieszczany jest 

znak „królewskiej korony” wypalany na skórce. Szynki sprzedaje się podzielone maksymalnie 

na 5 części. Firmy zrzeszone w Konsorcjum  produkują  łącznie 10 mln szynek rocznie. 

Gospodarstwo La Perla poza produkcją szynki, organizuje wycieczki z przewodnikiem po go-

spodarstwie, podczas których przedstawia proces produkcji szynki parmeńskiej zakończone 
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degustacją produktów i zakupami w przyzakładowym sklepie. Rocznie przez zakład przewija 

się ok. 40 tys. odwiedzających.   

 

Mleczarnia Caseificio Ugolotti  jest niewielką 

firmą rodzinną zajmująca się od 1930 r. pro-

dukcją sera Parmigiano Reggiano, wytwarza-

nego wyłącznie w 5 włoskich prowincjach: 

Parma, Reggio Emilia, Modena oraz w części 

dwóch innych prowincji:  Mantua i Bolonia, 

na równinach, wzgórzach i górach położo-

nych między rzekami Pad i Reno. Cały proces 

produkcji od pozyskania surowca (mleko, 

cielęta do hodowli, pasze) do gotowego pro-

duktu musi odbywać się na wyszczególnio-

nym obszarze. Żywienie zwierząt odbywa się zgodnie z surowymi normami, które zabraniają 

stosowania kiszonki i fermentowanej paszy. 

Ser produkuje się z mleka odtłuszczonego, pochodzącego z wieczornego udoju, po oddziele-

niu śmietany oraz z mleka pochodzącego z rannego udoju (mleko tłuste), które podgrzewa 

się do temperatury 28 °C i dodaje się naturalną podpuszczkę cielęcą w celu wytrącenia masy 

serowej. Świeży ser otrzymuje kształt i wzór na bokach w specjalnych formach, w których 

leżakuje przez jedna dobę. Na serze odciskane są: nazwa sera, data produkcji (miesiąc, rok), 

numer mleczarni oraz europejski znak D.O.P (Chroniona Nazwa Pochodzenia). Z jednego 

zbiornika  mleka o pojemności 1000 litrów uzyskuje się dwie formy sera. Kolejne etapy wy-

twarzania sera obejmują dalsze odsączanie serwatki w perforowanych formach (2 dni), kąpiel 

w solance (ok. miesiąca), dojrzewanie w temp. 18 °C i wilgotności 80% na półkach drewnia-

nych (min. 12 miesięcy – im ser dłużej dojrzewa tym jest bardziej kruchy i ma bardziej inten-

sywny smak). Forma dojrzałego sera to duży krąg o wadze ok. 40 kg. Ser Parmeński jest se-

rem całkowicie naturalnym, nie zawiera sztucznych dodatków, konserwantów. Jedynym kon-

serwantem jest sól. Nie zawiera też laktozy i nie uczula.   

W mleczarni Caseificio Ugolotti produkuje się dziennie 16 form sera, większe zakłady wytwa-

rzają nawet 100 form na dzień.  Przy mleczarni funkcjonuje sklep z lokalnymi produktami, 

organizowane są też wycieczki i degustacje.  

Mleczarnia należy do Konsorcjum Sera Parmeńskiego (Consorzio del Formaggio Parmigiano 

Reggiano), które czuwa nad zgodnością procesu produkcji z oryginalną metodą wytwarzania 

oraz wspiera producentów w działalności wytwórczej i sprzedażowej.  

 

Fattoria La Loggia: Vino e Olio – gospodarstwo 

agroturystyczne położone 15 km na południe od 

Florencji, zajmujące się produkcją oliwy i wina. 

Łączna powierzchnia gospodarstwa to ok. 36 ha, 

na których poza oliwą, winnicami oraz obiektami 

gospodarczymi i noclegowymi znajdują się jesz-

cze łąki, zioła oraz ogrody.  

Gospodarstwo funkcjonuje od 35 lat. W imieniu 

właściciela mieszkającego w Mediolanie gospo-
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darstwem od ponad 30 lat zarządza małżeństwo z wykształceniem rolniczym. Na stałe w go-

spodarstwie pracuje 8 osób, z czego większość zajmuje się obsługą gości, utrzymaniem po-

rządku oraz gastronomią. Rolnictwem na stałe zajmuje się jedna osoba. W sezonie do pomo-

cy przy zbiorach zatrudniane są dodatkowe osoby.   

Areał uprawy winorośli wynosi 5,5 ha. Uprawiane są szczepy winorośli:  Sangiovese (3,5 ha),  

Cabernet (1 ha) i Merlot (1 ha). Szczep Sangiovese jest kluczowy dla wytwarzania wina Chian-

ti, które jest głównym produktem gospodarstwa. Nazwa wina pochodzi od nazwy obszaru, 

w którym jest produkowane. Produkcja wina odbywa się poza gospodarstwem. Ze względu 

na areał upraw, zakup niezbędnej infrastruktury do produkcji wina w gospodarstwie jest 

nieopłacalny. Produkcja odbywa się według tradycyjnej receptury czego potwierdzeniem jest 

certyfikat Chianti Classico DOCG. Znakiem potwierdzającym produkcję wina według najwyż-

szych standardów jest charakterystyczny czarny kogut na żółtym tle, co świadczy nie tylko 

o tym, że wino zostało wyprodukowane w regionie Chianti, ale według najwyższych standar-

dów. Chianti podawane jest po minimum dwuletnim okresie leżakowania. Gospodarstwo 

do 2015 r. produkowało swoje wina pod znakiem czarnego koguta, jednak ze względu na 

wysokie koszty związane z przynależnością do konsorcjum zrezygnowało z członkostwa 

w nim. Jednakże po 3 latach nieobecności osoby zarządzające gospodarstwem zamierzają 

z powrotem powrócić do konsorcjum. Członkostwo w nim pozwala na korzystanie z maszyn 

i urządzeń niezbędnych do produkcji wina. Maksymalna wielkość zbiorów w winnicy z 1 ha 

to 75 kwintali. Wydajność produkcji z 1 ha to ok. 7 000 butelek wina.  

Plantacja drzewek oliwnych obejmuje powierzchnię 6 ha – 1 300 drzew oliwnych w 5 odmia-

nach. Podobnie jak w przypadku produkcji wina gospodarstwo nie dysponuje własną tłocz-

nią, produkcja oliwy odbywa się na terenie konsorcjum DOP – zrzeszającym producentów 

oliwy z regionu Chianti. Produkowana oliwa jest oliwą z pierwszego tłoczenia, bogatą w sub-

stancje odżywcze oraz kwasy nienasycone. Wydajność produkcji oliwy z 1 ha jest bardzo sil-

nie uzależniona od pogody i wykazuje duża zmienność w poszczególnych latach.   

Wszystkie pochodzące z gospodarstwa produkty (oliwa, wino) sprzedawane są na terenie 

gospodarstwa we własnym sklepiku. Kluczowe znaczenie dla zbytu produktów ma agrotury-

styka. To dzięki turystom możliwa jest sprzedaż wina i oliwy w 100% na miejscu. Liczba 

miejsc noclegowych w obiekcie wynosi ok. 35- 40, sezon turystyczny trwa cały rok. Dodatko-

wo na terenie gospodarstwa organizowane są różnego rodzaju imprezy (np. wesela) oraz 

szkolenia, seminaria i degustacje produktów. Gospodarstwo zapewnia możliwość całodobo-

wego wyżywienia. 

 

  

 

Spotkanie z przedstawicielami Izby 

Handlowej w Padwie oraz Stowarzy-

szenia Rolników i Przedsiębiorców 

Coldiretti we Włoszech 
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AUSTRIA 

 

Oficjalna nazwa:  
Republika Austrii 

Oryginalna nazwa:  
Republik Österreich 

Stolica: Wiedeń 

Ludność: 8 402 549 

Powierzchnia:  
83 871 km² 

Język: niemiecki 

Waluta:  Euro 

Największe miasta: 
Wiedeń, Graz, Linz, 
Salzburg, Innsbruck, 
Klagenfurt, Wels, Vil-
lach, Sankt Pölten, 
Dornbirn 

 
 
Rolnictwo w Austrii 

 

Użytki rolne Austrii stanowią prawie 40% powierzchni kraju. W uprawach roślinnych dominu-

ją zboża, buraki cukrowe i ziemniaki, w hodowli zwierząt bydło, trzoda, drób i owce. Ponie-

waż duży procent terytorium zajmują lasy, ważną gałęzią gospodarki jest leśnictwo. Warunki 

naturalne w Austrii są uznawane za mniej korzystne dla rolnictwa w porównaniu z innymi 

częściami Europy, jednak równocześnie państwo może poszczycić się wzorcowymi mechani-

zmami rozwoju rolniczych obszarów wiejskich. 

Na mocy krajowych przepisów prawa zawartych w ustawie o przynależności producentów 

rolnych do organizacji reprezentujących interesy rolników, każdy rolnik posiadający gospo-

darstwo o powierzchni powyżej 1 ha UR, obowiązkowo staje się członkiem Izby Rolniczej. 

Taka obligatoryjna przynależność do organizacji wywołuje krytykę środowiska oraz negatyw-

ne komentarze wskazujące, iż członkostwo w Izbie nie przynosi oczekiwanych korzyści, 

zwłaszcza drobnym producentom. Praktyka z kolei wskazuje, iż uczestnictwo oraz współpraca 

z Izbą wpływa pozytywnie na funkcjonowanie gospodarstw, także i tych małych, poprzez 

tworzenie i kierowanie różnych instrumentów wsparcia dostosowanych do ich potrzeb.   
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Systemy wsparcia sprzedaży bezpośredniej  

 

Gutes vom Bauernhof („Dobre z gospodarstw rolnych”)  to krajowy system certyfikacji żyw-

ności z gospodarstw rolnych w Austrii. Uczestnictwo w systemie wiąże się dla rolników z ko-

nieczności spełnienia określonych warunków, wśród których 

znajdują się dwa kluczowe kryteria:  

● w gospodarstwie prowadzony jest specjalny rodzaj upra-

wy/hodowli, 

● sprzedaż dotyczy tylko produktów własnych wyproduko-

wanych w gospodarstwie. 

 

 

Przynależność do Stowarzyszenia wiąże się z koniecznością corocznego uiszczania składek do 

jego budżetu. Dzięki temu rolnik ma możliwość korzystania zarówno z merytorycznej pomocy 

doradców, opieki prawnej, jak i z działań marketingowych. Ideą systemu jest zapewnienie 

wysokiej jakości wytwarzanych produktów, co decyduje o ich postrzeganiu wśród konsumen-

tów, integruje klientów z regionem oraz wpływa na rozmiary sprzedaży. Dbałość o jakość 

produktów lokalnych wytwarzanych zgodnie z regionalnymi systemami jakości, w tym także 

sygnowanych znakiem Gutes vom Baurenhof wpływa na słabe zaangażowanie producentów 

austriackich w europejskie systemy jakości żywności. W ich opiniach bowiem gwarancja jako-

ści lokalnych producentów daje podstawę bezpieczeństwa żywnościowego, które nie musi 

być wspierane unijnymi zabezpieczeniami rynkowymi. 

 

Genuss Region („Region Smaku”) jest zastrzeżonym znakiem to-

warowym Federalnego Ministerstwa Rolnictwa, Leśnictwa, Śro-

dowiska i Gospodarki Wodnej. Marka łączy żywność z jej regio-

nalnym pochodzeniem, krajobrazem kulturowym i sposobem 

produkcji. Przystąpienie do systemu wymaga spełnienia szeregu 

kryteriów, w tym: 

● Region musi być zdefiniowany geograficznie i musi posiadać 

wyróżniający się, jakościowy produkt regionalny, wytwarzany 

tradycyjnie z surowców lokalnego pochodzenia. 

● Nazwy regionów są oparte na dominujących odmianach roślin lub rasach zwierząt, surow-

cach lub środkach spożywczych z pierwszego i drugiego etapu przetwarzania, takich jak: od-

miany owoców, warzyw i pszenicy, rasy bydła/trzody/owiec i drobiu, dziczyzna, ryby, mięso, 

wędliny, ser, soki itp. ze szczególnym uwzględnieniem chronionych nazw pochodzenia 

(ChNP) i chronionych oznaczeń geograficznych (ChOG).  

● Produkt, przez który region jest identyfikowany w systemie musi być wytwarzany przez 

kilka rodzinnych gospodarstw rolnych, grup producentów lub regionalnych przedsiębiorstw 

oraz musi być dostępny w co najmniej 5 regionalnych placówkach gastronomicznych. 

● Region regularnie organizuje krajowe wydarzenia kulturalne o znaczeniu ponadregional-

nym wokół regionalnej specjalności. 

 



21 
 

 

Bauernhof-Eis („Lody farmerskie”) to oparta o franczyzę, 

międzynarodowa sieć rolników produkujących lody w swoich 

gospodarstwach. Przedsięwzięcie rozwija się od ponad 20 lat 

głównie w Holandii i Niemczech. Gospodarstwa w sieci za-

chowują swobodę niezależnego działania, jednak produkcja lodów musi być oparta o wypro-

dukowane w gospodarstwie mleko oraz dodatki smakowe np. owoce. Zaangażowane gospo-

darstwa otrzymują prawo do wyłącznego korzystania z chronionej marki na określonym ob-

szarze w swojej okolicy. Franczyza zapewnia odpowiedni sprzęt do produkcji, technologie, 

pasty smakowe oraz pomoc informacyjną i marketingową za odpowiednią opłatą. Lody far-

merskie sprzedawane są głównie na miejscu w gospodarstwach, na okolicznych festynach 

oraz lokalnych sklepach. 

 

Przykłady inicjatyw z wizyty studyjnej 

 

Gospodarstwo agroturystyczne Halfin-

gerhof to pięknie położone gospodarstwo 

otoczone alpejskimi szczytami, z certyfika-

tem rolnictwa ekologicznego od 2004 r. 

Gospodarstwo obejmuje 5 ha użytków rol-

nych, na których uprawiana jest kukurydza, 

40 ha łąk i pastwisk. W gospodarstwie ho-

duje się 60 szt. krów mlecznych. Właściciele 

prowadzą wypas na terenach wysokogór-

skich ok. 110 dni w roku. Na terenie ok. 40 

ha trwałych użytków zielonych posiadają 

całą infrastrukturę do produkcji mleka (bu-

dynki, dojarkę, schładzalnik itp.). Wszystkie warunki środowiskowe są spełnione, właściciele 

dbają o dobrostan krów (m.in. muzyka w oborze). Mleko oddawane jest do mleczarni, która 

przyjmuje i przetwarza 6 różnych rodzajów mleka. Zbyt mleka zapewnia mleczarnia. Gospo-

darstwo wytwarza mleko w jakości „Premium”, które przeznaczane jest do sprzedaży w skle-

pach z podwyższonym standardem produktów. Gospodarstwo sprzedaje również mleko 

w jakości ekologicznej (tzw. Bio), co gwarantuje wyższą cenę. Gospodarstwo zrzeszone jest 

w lokalnej spółdzielni mleczarskiej skupiającej 10 gospodarstw członkowskich. Spółdzielnia 

zapewnia całoroczny stabilny zbyt mleka. W ostatnich latach spółdzielnia zainwestowała 

w sprzęt do przetwórstwa mleka na sery. 

Obecna pozycja ekonomiczna gospodarstwa została osiągnięta dzięki sieciowaniu się produ-

centów mleka. Właściciel interesował się produkcją lodów, było to jego marzenie. Poszukując 

doświadczeń, testując różne smaki trafił na markę „Bauerhof-Eis”, która odpowiadała jego 

ogólnym wymaganiom. Wprowadzona w 2004 r. sprzedaż lodów wpłynęła na intensywny 

rozwój gospodarstwa. Obecnie produkowane jest 30-50 pojemników lodów tygodniowo. 

Lody sprzedawane są na miejscu w gospodarstwie, na festynach i dla gastronomii.  

Prowadzone w gospodarstwie usługi agroturystyczne funkcjonują w sieci „Urlaub am Bau-

ernhof”. Dla turystów przeznaczone jest 16 pokoi i 5 apartamentów o wysokim standardzie.  

Świadczone są także usługi turystyczne w ramach prowadzenia stadniny koni i restauracji. 
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Właściciele stawiają na dywersyfikację działalności. Poza działalnością rolniczą, turystyczną 

i produkcją lodów  świadczą usługi rolnicze, transportowe i odśnieżania.  

Gospodarstwo korzystało z dofinansowania pochodzącego z UE w wysokości 40%.   

 

Zrzeszenie mleczarskie  Die Kaslabn Bau-

erliche Erzeugnisse Nockbergen eGen 

zajmujące się produkcją i sprzedażą sera 

górskiego, sera żółtego oraz masła śmie-

tankowego z mleka krowiego i koziego.  

Właściciel mleczarni jest rolnikiem ekolo-

gicznym od 40 lat,  który po długich roz-

mowach z innymi ludźmi zdecydował się na 

inwestycję związaną z budową mleczarni 

i serowarni. Przedsięwzięcie jest wynikiem 

współpracy 4 rolników, którzy tworzą za-

rząd zrzeszenia. Inwestycja   kosztowała 

2,8 mln EUR, na którą zaciągnięto kredyt zabezpieczony własnymi majątkami wspólników. 

Działalność uruchomiona została 2 lata temu. Serowarnia  posiada trzy linie produkcyjne. 

Mleko do produkcji serów odbierane jest indywidualnie przez mleczarnie z 14 gospodarstw 

co dwa dni w ilości 3000 litrów. Średnia wielkość współpracujących gospodarstw to 8-25 

sztuk bydła mlecznego i 40-50 kóz. W stosunku do żywienia stosuje się wymóg stosowania 

wyłącznie siana. 

Produkcja sera trwa 6-8 miesięcy w ciągu roku. Serwatka z produkcji serów wykorzystywana 

jest do produkcji biogazu oraz na pasze dla zwierząt. 

Mleczarnia produkuje sery wysokiej jakości tzw. produkty premium, których ceny są stosun-

kowo wysokie.  Spółdzielnia firmuje swoją produkcję znakami jakości. W celu sprzedaży swo-

ich produktów poszukują szczególnej grupy odbiorców, sprzedając wyłącznie we własnym 

regionie. Sprzedaż odbywa się w sklepiku zlokalizowanym obok serowarni oraz na stoiskach 

regionalnych. Produkty cieszą się dużym zainteresowaniem w miastach. Sklepy same się zgła-

szają, by kupować produkty. Umowy mleczarskie odnawiane są co roku. 

Obiekt przystosowany jest do zwiedzania oraz prowadzenia zajęć edukacyjnych. Dochód 

mleczarni z tytułu zwiedzania to ok. 10-20%, 

reszta to produkcja serów.  

 

Stowarzyszenie „Styryjska droga jabłkowa”/ 

Steirische Apfelstrasse 

Puch bei Weiz to austriacka gmina położona 

we wschodniej Styrii, około 25 km na wschód 

od Grazu, położona na wschodnim styryjskim 

wzgórzu, którą zamieszkuje ponad 2000 

mieszkańców. Gmina słynie (już od czasów 

celtyckich) z produkcji jabłek, które uprawiane 

są na ponad 600 hektarach. Jest tym samym uznawana za ojczyznę jabłka i największą 

wspólnotę sadowniczą w Austrii. W 1986 r. około 40 rolników połączyło siły i założyło sto-

warzyszenie "Styryjska Droga Jabłkowa". Głównym powodem podjęcia tej inicjatywy był 
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ówczesny problem nadprodukcji jabłek oraz ich indywidulanej sprzedaży. Celem działań 

integracyjnych było więc wzmocnienie siły producentów owoców na rynku, wzmocnienie 

potęgi ekonomicznej regionu oraz udostępnienie wszystkim ludziom wspaniałego krajobra-

zu lokalnej produkcji owoców. Tak powstała 25-kilometrowa Droga Jabłkowa (Apfelstraße), 

stanowiąca wizytówkę regionu. Chętnie odwiedzana przez turystów nabiera z roku na rok 

coraz wyższej rangi.  

Centralny szlak Styryjskiej Drogi Jabłkowej przebiega pomiędzy 20 gospodarstwami zinte-

growanymi w niniejszym Stowarzyszeniu. Średnia powierzchnia sadów w gospodarstwie wy-

nosi obecnie około 12-15 ha, zauważa się jednak jej wzrost na skutek łączenia czy też przej-

mowania gospodarstw mniejszych przez dużych producentów. Ponad połowa całości docho-

dów uzyskiwanych w gospodarstwach należących do szlaku, pochodzi ze sprzedaży bezpo-

średniej jabłek. Cała społeczność lokalna utożsamia się z jabłkiem, starając się je zaprezento-

wać np. podczas degustacji czy serwowania obiadów (w karcie menu restauracji lokalnych 

zawsze znajdują się potrawy z jabłek). Ponadto, surowiec drzewny jabłoni wykorzystywany 

jest do produkcji mebli. Równolegle, do sprzedaży bezpośredniej owoców prowadzone są 

działania na rzecz promocji i dystrybucji, ale przede wszystkim zapewnienia odpowiedniej 

jakości produkcji. 

 

Wilhelm Specialties KG – rodzinne gospo-

darstwo sadownicze  należące do szlaku 

„Doga Jabłkowa”. Powierzchnia gospodar-

stwa obejmuje 27 ha, z czego 10 ha zajmu-

ją sady. Na terenie gospodarstwa znajduje 

się także 8 hektarowy akwen wodny wy-

korzystywany do nawadniania sadów 

w przypadku suszy oraz ochrony drzewek 

przed przymrozkami. Cały obszar sadów 

jest pokryty siatką, która chroni owoce 

przed ptakami, a w czasie przymrozków – 

na skutek zamarzania rozpylonej nad sa-

dami wody, stanowi płaszczyznę gwarantującą utrzymanie temperatury na wymaganym po-

ziomie. Średni plon jabłek w gospodarstwie wynosi 35 t/ha.  

Oprócz upraw sadowniczych od 35 lat działalność gospodarstwa obejmuje także przetwór-

stwo owoców. Oferta gospodarstwa zawiera szeroki asortyment własnych produktów: 16 

gatunków świeżych jabłek, śliwki, gruszki, brzoskwinie, soki tłoczone, napoje alkoholowe, 

suszone owoce, konfitury, octy. Właściciele gospodarstwa relatywnie wcześnie w porówna-

niu do sąsiednich gospodarstw zdecydowali się na przetwórstwo owoców, w tym w szczegól-

ności na produkcję wyrobów alkoholowych. Zaczynając od produkcji na własny użytek, stop-

niowo poszerzali jej rozmiary, stając się docelowo producentami na skalę przemysłową. 

Zmiana skali produkcji warunkowała konieczność dostosowania się właścicieli gospodarstwa 

do obowiązujących przepisów prawa w tym zakresie. Zgodnie z obowiązującym ustawodaw-

stwem – opartym w dalszym ciągu na przepisach archiwalnych z czasów Marii Teresy, każdy 

rolnik ma prawo do nierejestrowanej produkcji na własne potrzeby wyrobów alkoholowych 

ze swoich owoców w gospodarstwie, w ilości nie przekraczającej 8 litrów rocznie na osobę. 

Zwiększenie wolumenu produkcji do 50 litrów czystego alkoholu rocznie, wymaga od rolni-
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ków posiadania własnej destylarni, która podlega zgłoszeniu i rejestracji w miejscowym urzę-

dzie. Produkcja na skalę przemysłową nakłada z kolei na producentów konieczność nie tylko 

rejestracji destylarni, ale także uzyskania 

zezwoleń, co przekłada się na kwestie doty-

czące opodatkowania (wynoszącego 6 € za 

każdy litr czystego alkoholu) i akcyzy.  

Już od 1990 r., właściciele gospodarstwa, po 

osiągnięciu maksymalnych limitów produkcji 

wyrobów alkoholowych, poszukiwali sposobu 

na zagospodarowanie nadwyżki wytwarza-

nych owoców. Rozwiązaniem problemu było 

powołanie stowarzyszenia, które posiada 

prawo do produkcji, butelkowania i przecho-

wywania wyrobów alkoholowych w systemie kontrolowanym. Tradycją Stowarzyszenia jest 

produkcja alkoholu przez najlepszych specjalistów, tzw. „mężczyzn wina”, którzy wykorzystu-

jąc tradycyjne receptury, swoje doświadczenia i pasję, pracują w destylarni w zamknięciu 

przez 3 dni. W ten wyjątkowy sposób, w gospodarstwie produkuje się 1440 litrowych butelek 

alkoholu rocznie, a ów wielkość produkcji nawiązuje do daty założenia miejscowego kościoła. 

Około 90% produkcji sprzedawana jest bezpośrednio w gospodarstwie, pozostałe 10% to 

sprzedaż internetowa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sklep z produktami lokalnymi „Gutes vom Bauernhof” w Styryjskiej Izbie Rolniczej w Grazu 

 




