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Ziolowe inspiracje z Grecji
— nowe mozliwosci dla malych gospodarstw

GRECJA, ZNANA Z BOGATEJ HISTORII I PIEKNYCH KRAJOBRAZOW, TO KRAJ, W KTORYM ZIELARSTWO
I ROLNICTWO ODGRYWAJA WAZNA ROLE. KLIMAT SRODZIEMNOMORSKI SPRZYJA UPRAWIE ZIOL,
KTORE SA NIEODLACZNYM ELEMENTEM GRECKIEJ KUCHNI POLSCY DORADCY, ZAJMUJACY SIE
ML.IN. TEMATYKA ZIELARSKA, W TYM EWELINA TOMECHNA Z OPOLSKIEGO OSRODKA DORADZTWA ROLNI-
CZEGO, WZIELI UDZIAL W WYJEZDZIE STUDYJNYM PN. ,,UPRAWA I WYKORZYSTANIE ZIOL I WARZYW MALO
ZNANYCH JAKO ALTERNATYWA DLA MALYCH GOSPODARSTW”. CELEM WYJAZDU BYLO POZNANIE
GRECKICH METOD UPRAWY I WYKORZYSTANIA ZIOL ORAZ ZRZESZANIA SIE ROLNIKOW W GRUPY

PRODUCENCKIE.

M. D. Jak wygladal sam pobyt?

E. T. Wyjazd byl bardzo intensywny. Odwiedzili-
$my miejsca produkcji, skupu ziél i owocow, male
rodzinne  gospodarstwa,  zrzeszenia  producentow,
jak rowniez bazary, gdzie sprzedawane sa lokalne
produkty bezposrednio od rolnikoéw. Kazdy dzien poka-
zywal, jak greccy rolnicy wykorzystuja potencjat swoich
gospodarstw 1 jakie rozwigzania mozemy przenies¢
na nasz grunt, aby mate gospodarstwa uczyni¢ ekonomicz-
nymi.

M. D. Jakie miejsca zobaczyliscie?

E. T. Pierwszego dnia byliSmy w gospodarstwie agro-
turystycznym Ktima Bellou, z ktoérego wszystkie
produkty rolne wykorzystywane sa na biezaco w kuchni.
Uprawy ekologiczne obejmuja czere$nie, wisnie,
pigwowce, brzoskwinie, maliny, truskawki, a takze
warzywa, tj. ziemniaki i fasola olbrzymia, ktore sa trady-
cyjnymi produktami tego regionu. W gospodarstwie ro$nie
rowniez trzysta drzew orzechowych. Na dluzej zatrzy-
malis$my si¢ przy aromatycznych ziotach, tj. lawenda,
gojnik, oregano, rozmaryn i tymianek, z ktérych wytwa-
rzane sa m.in. olejki eteryczne. Na poczatku lata zbiera si¢
tu platki r6zy aromatycznej, ktére razem z rozmarynem
i lawenda, przetwarzane sa w gorzelni na stodkie konfitu-

ry.

Pozostajac w cieniu Olimpu, odwiedziliSmy winnicg
Kourtis Winery nalezaca do funkcjonujacej w tej okoli-
cy spotdzielni zrzeszajacej lokalnych producentéw wina.
Rolnikow obowigzuja umowy kontraktacyjne okreslajace
corocznie rodzaj i ilo$¢ dostarczanego asortymentu. Na po-
wierzchni 60 akrow uprawiane sg tutaj winogrona. Zbior
odbywa si¢ w godzinach porannych od 6:00 do 12:00,

aby unikna¢ wysokich letnich temperatur, a nastepnie owo-
ce przenoszone sg do specjalnych komor chtodniczych,
az osiggng temperature 2-3°C, po czym dostarczane
sa do winnicy. Po §cistej kontroli surowca w strefie odbioru
trafia on do oczyszczalni. Proces fermentacji alkoholowe;j
przebiega oddzielnie dla kazdej odmiany, tak aby podkre-
$li¢ aromatyczny charakter kazdej z nich. Wina dojrzewaja
w debowych beczkach lub sa butelkowane jako §wieze.

Widok na masyw Olimpu

OdwiedziliSmy rowniez firme Hellenic Bio-Spirulina
zlokalizowana w Therma Nigritas w Serres, specjalizu-
jaca sie w produkcji organicznej spiruliny. Mikroalga
ta zawiera mnéstwo bialka, witamin, antyoksydan-
tow 1 skladnikéw odzywczych. Produkowana jest
w specjalnie zaprojektowanych, zaawansowanych techno-
logicznie zbiornikach wypelnionych woda z solami odzyw-
czymi, bez udzialu $rodkow owadobojczych i konserwan-
tow. Zbiorniki sa codziennie monitorowane przez osoby,
ktore przed zbiorami sprawdz ja sposob reprodukcji
spiruliny i jej jako$¢. Kiedy wyniki pomiaréw wskazuja,



ze mikroalga jest juz gotowa do zbioru, jest ona
pompowana za pomoca pompy pulsacyjnej i trafia
do separatora impulsowego, gdzie biomasa oddzielana
jest od cieczy. Nastepnie zbiera si¢ ja i suszy. Stamtad
poddawana jest niezbednej obrébce w celu uzyskania
ostatecznej postaci. Produkt koncowy formowany jest
w tabletke, proszek lub ptatki i pakowany w firmowym
laboratorium Spirulina Line, zgodnie z obowigzujacymi
normami bezpieczenstwa mikrobiologicznego.

Spirulina

Kolejnym punktem programu byta plantacja i przetwor-
nia oliwek Stalida w Kouloura Imathias, a takze lokalny
bazar w Serress, przetworni¢ ziot DIOSCOURIDIS IKE
oraz manufaktur¢ produkujaca stodycze Akanes. Ostatnie-
go dnia pobytu w Grecji odwiedzili$my bazar ekologiczny,
na ktérym dziatla Unia Rolnikow Ekologicznych Gre-
cji Polnocnej. Sprzedawane sg tam produkty powstajace
wedtug rygorystycznych specyfikacji okreslonych przez
europejskie prawodawstwo regulujace produkcje, prze-
twarzanie i wprowadzanie do obrotu produktow ekolo-
gicznych.

Ciekawym miejscem byto Centrum Parku Narodo-
wego Gor Olimp, gdzie poznaliSmy histori¢ powsta-
nia pasma GoOr Olimp oraz jego flor¢ i faune. Miej-
scem, ktéore mnie zachwycito bylo Centrum Edukacji
Ekologicznej. To jednostka panstwowa stuzaca mieszkan-
com i turystom w poszerzaniu wiedzy ekologicznej.

M. D. Jaki$ przyklad malego gospodarstwa uprawia-
jacego ziola?

E. T. Takim przyktadem jest firma Aethelon bedaca go-
spodarstwem ekologicznym, skoncentrowanym na pro-
dukcji ziot, szczegblnie oregano, rozmarynu, szatwii, ty-
mianku, melisy oraz dzikorosnacego w okolicy dziurawca.
Z wszystkich roslin pozyskiwane sa olejki eteryczne.
Gospodarstwo skupia si¢ na produkcji od sadzonek
do gotowego produktu w postaci olejkow, bez posrednikow.
W 2016 roku wiasciciele podjeli wspotprace z Uniwer-
sytetem w Salonikach, obejmujaca przede wszystkim
badania wtasciwosci gotowego produktu w celu uzyska-

nia najlepszej jakosci. Uprawa ziot odbywa si¢ na obsza-
rze 1,6 ha. Plantacja nie jest nawadniana, co ma wplyw
na wieksza koncentracje olejkéw w roslinach. Gleba
pod roslinami uprawnymi przykryta jest agrowidkning
w celu ochrony przed chwastami. Na plantacji stosowane
sa mikroorganizmy, co sprzyja uzyznieniu gleby. Nasa-
dzenia nowych ro$lin oregano nastgpuja co 5 lat, a ziota
zbierane sa po miesigcu od rozpoczecia kwitnienia. Zbior
surowca odbywa si¢ recznie, zaraz po zbiorze (w tym sa-
mym dniu) dostarczany jest do destylacji, aby zachowac
jak najwigcej aktywnych substancji. Wtasciciele gospo-
darstwa zaangazowani sa w ochrong¢ nasion tradycyjnych
odmian oraz rozpowszechnianie endemicznych gatunkow
ro$lin.

M. D. Czy jest réznica w podejsciu do ziél w Grecji
i Polsce?

E. T. W Grecji ziota sa bardziej aromatyczne, co wynika
z klimatu, dlatego jest wiecej gospodarstw uprawiajacych
ziota. W Polsce tez obserwujemy coraz wigksze zainte-
resowanie zielarstwem. Zaskoczylo mnie wykorzystanie
chwastow w greckiej kuchni. Na bazarze mozna kupi¢
np. szartat, ktory wykorzystywany jest do przyrzadzenia
horty — potrawy serwowanej w restauracjach, a przygoto-
wywanej z ro$lin nieuprawnych takich jak mlecz, mniszek
lekarski, portulaka, czy wlasnie szartat. Przepis na te po-
trawe jest niezwykle prosty: gotowane przez 10 min chwa-
sty pola¢ oliwa i skropi¢ cytryna.

Horta - potrawa z chwastow

M. D. Jak mozesz podsumowa¢ ten wyjazd?

E. T. Byl to inspirujacy wyjazd, peten cennej wiedzy.
Zobaczylismy, jak funkcjonuja mate gospodarstwa
w Grecji 1 jak mozemy wykorzysta¢ te doswiadczenia,
aby wspiera¢ polskich rolnikéw w rozwijaniu ich wia-
snych gospodarstw.

Pelna relacja z wyjazdu na stronie www.cdr.gov.pl
w artykule: Wyjazd studyjny do Grecji — dzien po dniu.
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