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Vicenza,
GEUGET
der Tafel

hervorgebracht, dem
Agrar- und Nahrungs-
mittelsektor in und
um Vicenza, die gut
strukturiert und in
diesem Gebiet verwur-
zelt ist. Ein Sektor,
der sich durch eine
betrachtliche Anzahl
von Produkten aus-
zeichnet: Die
typischen und traditio-
nellen lokalen
Produkte sicherlich,
aber nicht nur sie,
denn der Agrar- und
Ernahrungssektor ist
eigentlich Uber die
gesamte Bandbreite
der italienischen Nah-
rungsmitteltradition
von den Nudeln bis zu
den SiBspeisen stark
vertreten.

Gewiss, einige
Produkte sind so
etwas wie das Filet-
stick der Umgebung
Die fruchtbare Poebene und von Vicenza. Dies trifft auf

die sanft abfallenden Higel einige Spezialitaten zu, die in
der “Colli Berici”, das alles Europa die heif? begehrte Aner-
von Bergen umringt, angefan- kennung als DOP (Geschutzte
gen mit einer der berihmtes- Ursprungsbezeichnung)

ten italienischen Hochebenen, erhalten haben, wie die

der Hochebene von Asiago. Da Sopréssa Vicentina und der

ist es nur naturlich, dass in Asiagokase, oder als IGT

einer so abwechslungsreichen (typische geographische
Gegend wie der Provinz Angabe) ausgezeichnet sind
Vicenza verschiedene wie die Kirschen von

Genusse, Geschmacker und Marostica. Ehrenhalber zu
Difte ihren Ausdruck finden, nennen sind daneben die

die mit vollem Recht zur Produkte, die vom Konsortium
bertihmten kulinarischen »Le Terre del Palladio” zertifi-
Tradition Italiens zahlen. All ziert werden, von denen nur
das wird von einer Branche Kasesorten wie der Stravecchio




di Malga und der Morlacco;
Getreideprodukte wie der Reis
Vialone Nano, das Maismehl
Marano, und GemUsearten wie
die Bergkartoffel (Patata di
Montagna) und der Radicchio
erwahnt werden sollen. Und
wie kdnnte man den weien
Spargel von Bassano
vergessen, dessen Anbau in
der Umgebung von Bassano
auf die Antike zurlickgeht und
der in der Frihjahresgastrono-
mie in den verschiedensten
Zubereitungen eine wahre
Hauptrolle spielt, oder aber
das ortstypische Gericht
schlechthin: Den ,Baccala alla
Vicentina“. Ein Rezept auf der
Grundlage von Stockfisch
(Venetien importiert 80% des
in Norwegen produzierten
Stockfisches), das in allen
Restaurants der Provinz
genossen werden kann. Einige
von ihnen, die das Logo , | ris-
toranti del Baccala“ (die Res-
taurants des Baccald) ziert,
zeichnen sich dadurch aus,
dass sie das Gericht nach dem
besonders tradi-
tionellen Rezept
zubereiten.
Vicenza zu Tisch
prasentiert sich
also reichhaltig
und lecker, mit
Qualitatsproduk-
ten, die auch
die anspruchs-
vollsten
Gaumen
zufrieden
stellen. Die
Weine etwa mit
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kontrollierter Ursprungsbe-
zeichnung, den DOC (Denomi-
nazione di Origine Controllata —
kontrollierte Herkunftsbezeich-
nung) Breganze, Colli Berici,
Gambellara, Lessini Durello,
Arcole und Vicenza. Das
Olivendl, mit den beiden
geschutzten Ursprungsbezeich-
nungen DOP “Veneto Euganei
e Berici“ und “Veneto del
Grappa“. Die Wurstwaren, wo
es neben der bereits
genannten Sopréssa Vicentina
auch den Schinken Veneto
Berico-Euganeo DOP gibt. Nicht
zu vergessen einige Erfolgsni-
schen, wie die des Grappa und
der Destillate. Die Gegend um
Vicenza erweist sich demnach
als fruchtbares Umfeld mit
aberhunderten von Unterneh-
men, die den Inlandsmarkt
bedienen, aber ebenso fahig
sind, den auslandischen Ver-
braucher zu erobern, der unter
den lokalen Landwirtschafts-
und Ernahrungsprodukten den
ganzen Geschmack der grofRen
italienischen Tradition findet.
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In Italien besitzt jede Region,
jede Stadt, wir kdnnten
sagen, jedes kleine Dorf
einen regelrechten Schrein
mit genussvollen Wein- und
Gastronomieerzeugnissen.
Vicenza macht da keine
Ausnahme, aber wenn man
einen vollig eigenen Aspekt
im Agrar- und Ernahrungssek-
tor dieser Provinz ausmachen
kann, ist es der, dass sich
die fUr die Einheimischen
typische “Schaffenskraft” in
einem dichten Netz von Unter-
nehmen niedergeschlagen
hat, die jede einzelne Nische
des guten Essens und
Trinkens besetzt haben.

Ein Blick auf
die Zahlen
reicht, um dies
zu bestatigen.
In der Provinz
einschlieflich
der Stadt
Vicenza sind im
Nahrungsmittel-
sektor 1.124
Unternehmen
tatig: Ein
ganzes
Universum an

Unternehmen,
ll das Beschafti-
gung und
Reichtum her-
vorbringen
kann. In

diesem
Segment sind denn auch Uber
6.400 Menschen beschaftigt,
der Umsatz erreicht 5.100
Millionen Euro, mit einem
Exportanteil von 190
Millionen Euro. Zu diesen
Unternehmen gesellen sich
die landwirtschaftlichen
Betriebe, deren Zahl sich in
und um Vicenza auf 12.253
belauft.
Dies sind aussagekraftige
Daten, man denke nur daran,
dass Vicenza und die anderen
Provinzen Venetiens eine Vor-
rangstellung im Export der ita-
lienischen Nahrungsmittelin-
dustrie belegen: Die Region
erwirtschaftet namlich auf




den Auslandsmarkten einen
Umsatz von 1,8 Milliarden
Euro, was 12,56 Prozent aller
nationalen Exporte dieser
Branche entspricht. Einen
bedeutenden Anteil daran hat
sicherlich die Industrie des
Weinbaus und der Weinerzeu-
gung, denn die Region kann
auf grofe, im In- und Ausland
hochgeschatzte Weine und
einige der bekanntesten
Namen branchenweit zahlen
(wie etwa Zonin, ein
fUhrendes italienisches Unter-
nehmen, das ausgerechnet
im Raum Vicenza seinen Sitz
hat).

Was die ortliche Agrar- und
Nahrungsmittelproduktion
auszeichnet, ist die Sorgfalt,
die von einem Geflige aus
kleinen und mittleren Unter-
nehmen sichergestellt wird.
Die Uber 900 Gewerbebetrie-
be der Provinz
sind fur die

Branche eine Qualitatsres-
source, hinzu kommt durch
die Reihe bei samtlichen
hiesigen Unternehmen die
Sensibilitat fur die Aspekte
der Nahrungsmittelsicherheit
und fur die technologischen
Standards, eine Garantie fur
Hygiene und Bekommlichkeit.
In diesem Sinne ist zu unter-
streichen, dass in der Provinz
ein regelrechter Industriedis-
trikt aus mehreren Dutzend
Unternehmen existiert, die im
Bereich der Anlagen fur die
Lebensmittelindustrie, insbe-
sondere der Maschinen fir
die Brotherstellung und den
Milchsektor tatig sind. Ein
erstklassiges Zentrum, aus
dem die Unternehmen des
Agrar- und Erndhrungssektors
ihr strategisches Know-how
flr ihre Entwicklung
geschopft haben.
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Es ist eine breit gefacherte
Produktion, die den Raum
Vicenza auszeichnet und die es
zu entdecken gilt; Erzeugnisse,
die auch die raffiniertesten
Gaumen zufrieden stellen.
Kaseliebhaber beispielsweise
kdénnen einfach nicht am Stra-
vecchio di Malga vorbei, einem
Kése, der wahrend der Weide-
saison in den Alpen hergestellt
wird, wenn die Aromen durch
die Uppigkeit der blihenden
Weiden erst geadelt werden. Im
Anschluss daran durchlauft er
eine lange Lagerphase. An
diesen Orten entsteht auch der
Asiago DOP, eines der Konigs-
produkte der italienischen
Kaserei, der gepresst (Asiago
Pressato), zum Frischverbrauch
und “d’allevo” hergestellt wird,

M ein Kase aus teilweise
entrahmter Milch, der
= flr die Lagerung
bestimmt ist und sei-
nerseits unterschieden
wird in “Mezzano*
. (mehr als 6 Monate
* Lagerung) und
“Vecchio® (Uber ein
Jahr). Probiert werden
sollte auch der
Morlacco del Grappa,
ein Produkt aus meist
roher Vollmilch von der
Kuhrasse Burlina: Der
Kése ist innen weich
und hat eine dlnne
Kruste. Er ist
= geschmacksintensiv
und charakteristisch.
Wenden wir uns den
Wurstwaren zu, deren
wahre Konigin die
Sopréssa Vicentina ist,
die aus den wertvollsten
Schlachtteilen des Schweins
gewonnen wird: aus Schenkel,
Kamm, Bug, Lende, Bauch und
Halsfett. Sie kann bis zu einem
Jahr abgelagert werden, was
der Wurst einen einzigartigen
und koéstlichen Geschmack
verleiht. Die Erderzeugnisse
legen Zeugnis ab von den bau-
erlichen Wurzeln dieser
Gegend, die den eigenen Land-
wirtschafts- und Nahrungsmit-
teltraditionen verhaftet ist.
Der Anbau des Radicchio mit

Schwerpunkt in Asigliano zeigt
dies. Knackig und mit einem
unverwechselbaren, leicht
bitteren Geschmack ausgestat-
tet, eignet er sich fur die
frische Zubereitung, aber auch
als Zutat fur Risotto, Quiche



und anderes. Die hiesigen
Bergorte bieten stolz eine
eigene Kartoffel an, die in
diesen Lagen ausgezeichnete
sensorische und qualitative
Eigenschaften erreicht. Rotzo
ist das historische Zentrum
dieser Produktion, die sich
nach und nach in das Val
d’Astico und das Val Posina
ausgedehnt hat. In dem Gebiet
nordlich der Provinz Vicenza,
das als “Kleine Dolomiten”
bekannt ist, liegen auch zahl-
reiche Quellen. Aus ihnen
sprudelt das, was als Schmelz-
wasser in den Schneefeldern
der Voralpen entsteht. Sie
zahlen zu den Wassern mit
geringem Mineralgehalt, die
wegen ihres geringen Gehaltes
an Festrickstanden bekémm-
licher sind. Mineralwasser aus
dieser Gegend sind besonders
angezeigt fur die Therapie von
Nierenleiden, weil sie stark
harntreibend wirken.

Doch kehren wir in die Ebene
zurlick, zum Reis Vialone
Nano, der seit Jahrhunderten
auf den Feldern éstlich der
Stadt angebaut wird, genauer
in Grumolo delle Abbadesse.
Weiter nérdlich entstand
Anfang des 20. Jahrhun-
derts eine Maissorte, die
zur Hauptzutat der
Polenta nach venetischer
Art werden sollte: Wir
sprechen vom Marano-
Mais, aus dem ein
ideales gesprenkeltes
Mehl flr die rustikalen
Gerichte der vicentini-
schen Kiiche gewonnen
wird. Vom Essen zum
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Trinken ist es nur ein kurzer
Schritt und so entdecken wir,
dass die Provinz Vicenza in der
angesehenen Tradition des
Weinbaus und der Weinherstel-
lung in Italien einen hohen
Rang einnimmt, angefangen
mit den Rotweinen Cabernet,
Pinot Nero, Merlot, Tocai
Rosso oder Barbarano bis hin
zu den WeiRweinen Chardon-
nay, Garganego, Sauvignon,
Lessini Durello und Moscato.
Nicht zu vergessen die
Schaumweine und Beerenaus-
lesen (Recioto di Gambarellara
und Torcolato di Breganze an
erster Stelle).

SchlieBlich noch ein Abstecher
zu den Destillaten, bei denen
Vicenza mit alt-ehrwirdigen
Hausern und zahlreichen ange-
sehenen Destillerien eine
absolute Vorrangstellung halt.
Der Grappa aus Venetien hat
hier eine Hochburg, wo die in
wertvollen Holzfassern gelager-
ten, aus einer Weinrebe
gewonnenen Arten herausra-
gen. Und die Destillate, vor
allem die Obstschnapse,
stehen dem in Gite und
Ansehen in nichts nach.
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Ein bedeutendes produktives
Herz unter einem eleganten
Kleid aus Kunst, Geschichte
und Kultur. So kénnte man
Vicenza beschreiben, die
Provinz, die eine Hauptrolle
in der italienischen und inter-
nationalen Welt der Wirt-
schaft spielt, die es aber
ebenso versteht, den
Touristen zu erobern, der in
der Stadt vom Zauber der
Architektur Palladios
angezogen wird.

Vicenza ist die Provinz der
Primate.

Die Statistiken mit den wich-
tigsten wirtschaftlichen Indi-
katoren weisen dieses Gebiet
stets in herausgehobener
Stellung aus, Zeichen fir ein

dynamisches und
glnstiges Produk-
tions- und
Geschaftsgefige,
mit gesunden
Zahlen und quali-
tatsorientiert,
Hauptakteur auf
dem Inlandsmarkt
und mit einer
strategischen
Exportneigung
ausgestattet. Mit
mehr als 88.000
Unternehmen, die
in dem Gebiet
tatig und fahig
sind, einen
Umsatz von 90
Milliarden Euro zu generieren,
kann Vicenza in jeder Hinsicht
als produktives Herz des
Nord-Ostens gelten, dem
Gebiet Italiens mit der

DATI SETTORE

ALIMENTARE

Unita locali

Addetti

Fatturato (ml di €)

Export (ml di €)

AGRICOLTURA

Unita locali LK
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héchsten Unterneh-
menskonzentration.
Die kleinen und
mittleren Unternehmen
sind das Ruckgrat der
vicentinischen Wirt-
schaft, deren Produk-
tionsgeflige aus einem
Netz von Unternehmen
besteht, die lGiber das
ganze Territorium
verteilt und in der Lage
sind, fihrende Positio-
nen in ihren Branchen
einzunehmen wie der
Mechatronik, der Gold-
schmiedekunst, der
Gerberei, Textil und
Kleidung, Mdbel,
Keramik und vielen
anderen Feldern.

Die Exportneigung ist
eine weitere Eigen-
schaft der ortsansassi-
gen Unternehmen:
Immerhin werden im
Ausland 11 Milliarden
und 300 Millionen Euro
umgesetzt.

Damit liegt Vicenza dem
Exportwert nach an
dritter Stelle in Italien,
Mailand, der Finanzmetropole
Italiens und Turin auf den
Fersen, wo Fiat seinen Sitz
hat, einer der wichtigsten
europaischen Automobilher-
steller.

In Vicenza ist das Business
also hausgemacht.



Vicenza
ein Partn
Unter
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VICENZA
QUALITA

SPEZIALAGENTUR FUR WIRTSCHAFTSFORDERUNG
DER HANDELSKAMMER VICENZA

Als Teil dieses
hervorragenden Umfeldes ist
die Aktivitat von Vicenza
Qualita zu sehen, einer
Spezialagentur der Handels-,
Industrie-, Handwerks- und
Landwirtschaftskammer in
Vicenza, die ihre
Hauptaufgabe darin sieht, die
Internationalisierung der
Unternehmerschaft von
Vicenza unterstitzend zu
begleiten. Vicenza Qualita ist
somit der Zugangsschlissel
flr Produktionsbetriebe, die
sich in punkto Vielfalt und
Umfang des Angebotes
auszeichnen und mit
Interesse auf die
Auslandsmarkte schauen.
Viele Instrumente werden von
Vicenza Qualita zur Verflgung
gestellt, um die Kontakte und

den Austausch zwischen den
vicentinischen Unternehmen
und dem globalen Markt zu
unterstiitzen: Messen im
Ausland,
Wirtschaftsdelegationen,
Vereinbarungen zur
Zusammenarbeit, Blros
weltweit, Kommunikation, um
nur einige der Gelegenheiten
zu Treffen zu nennen, die von
der Spezialagentur der
Handelskammer angeboten
werden. Die Internetseiten
www.madeinvicenza.it sind
eine der wichtigsten
Fundgruben fur diejenigen,
die an Geschaften mit
Vicenzas Unternehmen
interessiert sind.

Gebietsflact kmg. 2.722

Bevolkerung 819.297

Erwerbstatige 374.000

- in der Landwirtschaft 14.000

kt 176.000

- im Produkti

- im Dienstleistungsbereich  184.000

3,3%

42,5 (miliarden €)

Inaustr

Exporte 11,3 (miliarden €)




Industrial sectors

Unternehmen Beschaftigte Umsatz(milionen €) EXport(milionen €)

Bekleidung 1.183 16.349 2.934 959,6

Nahrungsmittel 1.124 6.461 5.118 188,9

Héaute und Leder 1

davon Gerberei 4.257

Holz und Mobel 1.992

Kunststoffe 1.523

Mechanik 15.473

Goldwaren 3.373

Textil 1.715

1.623,9
1.391,4
370,9
329,8
3.170,8
1.363,2

748,3
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VICENZA
QUALITA

SPEZIALAGENTUR FUR WIRTSCHAFTSFORDERUNG
DER HANDELSKAMMER VICENZA

Via E. Fermi, 134 5. Stock - 36100 Vicenza (ltalien)
Ph. +39 0444 994750 - Fax +39 0444 994769
http://www.madeinvicenza.it - e-mail: info@madeinvicenza.it
http://www.vicenzaqualita.org - e-mail: info@vicenzaqualita.org



