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Piero Sardo,
Predsjednik Slow Food zaklade za bioraznolikost

Inspirativna nacela za nove regionalne, nacionalne i europske strategije gdje je gastronomsko kul-
turno nasljede (bastina) pokretacka snaga lokalnog razvoja

Ne moze se pisati o gastronomiji, a da se ne obuhvate teme poljoprivrede. Osim ocitog razmisljanja
da se svaka kuhinja temelji na preradi sirovina dostupnih zahvaljujuéi poljoprivredi i ribarstvu, danas
moramo uzeti u obzir Cinjenicu da postoje dvije vrste poljoprivrede: ona koju, pojednostavljeno,
mozemo definirati kao poljoprivrednu industriju koju ¢ine monokulture, sustavno koristenje kemij-
skih gnojiva i pesticida, intenzivna poljoprivredna proizvodnja, hidroponski postupci i, opcenito,
elementi kojima se zeli prirodu prilagoditi proizvodnim potrebama, umjesto da se proizvodnja uskla-
duje s prirodnim ciklusima; i druga, koju Cine mala i srednja gospodarstva, uglavnom obiteljska po-
ljoprivredna gospodarstva, uglavnom ekoloska ili biodinamicka ili, u svakom slucaju, ona koja su vrlo
obazriva prema teritorijalnoj bioloskoj raznolikosti, prirodnoj proizvodnji i lokalnim tradicijama.

Djelomicno slijededi ovu razliku, na isti nacin visoka kuhinja ima cijeli svijet kao svoju smocnicu i
postavlja cijene koje joj omogucuju da nudi cCak i rijetke i skupe proizvode tijekom cijele godine.
Tradicionalna kuhinja, ako Zeli pruziti kvalitetu, mora se nuzno opskrbiti sto je vise moguce od izvr-
snih proizvodaca (u punom smislu) svog teritorija.

Tako je Slow Food uvjeren da se za kvalitetnu gastronomiju uvijek mora koristiti samo poljoprivredne
proizvode koji se proizvode na ekoloski i odrziv nacin.

S aspekta poljoprivredne proizvodnje, medutim, postoji problem koji se prvo mora priznati, a zatim
analizirati: mala poljoprivredna gospodarstva stalno su u problemima. S izuzetkom nekoliko nisa
gdje su zasluZeno postignute postene cijene i vidljivost, vecina malih gospodarstava zivi u stanju
viSegodidnje patnje. Velicanstvenoj, sporoj agoniji. Cak i ako bi, na primjer, trend rasta ekoloskih
proizvoda, pokazao suprotno, vecina proizvodaca se ne suprotstavlja konkurenciji poljoprivredne



industrije, nema pristup velikim trgovackim strukturama, nije u mogucnosti upravljati distribucijom
i ima poteskoce u komunikaciji. Gurui globalne ekonomije i dalje propovijedaju kako male tvrtke
vecinom nemaju Sanse opstati, a to sigurno ne olaksava otpornost malih subjekata.

Europska gastronomija, u potrazi za kvalitetom, tako bi mogla ponuditi (i iskoristiti) priliku za
dvostruku korist: podici razinu gastronomske ponude odabirom i uporabom samo odrzZivih i lokalnih
poljoprivrednih proizvoda, pokrecuci na taj nacin izvanredni plan podrske malim i srednje velikim
tvrtkama izvrsnosti.

Ucinci ovog saveza bili bi izuzetni u neposrednoj buducnosti za obje ukljucene strane i s izvanrednim
potencijalom u pogledu gospodarskog razvoja i turizma, imajuci u vidu da takozvani ruralni turizam
zivi u krajolicima koji su izrazito poljoprivredna podrucja. S druge strane, unatoc cinjenici da je
gastronomija jedan od temeljnih elemenata europskog zajednistva, jos uvijek to povrsno shvacamo.
Dobro je prisjetiti se da je George Steiner, kada je pisao o pet elemenata koji karakteriziraju Europu
u usporedbi sa ostatkom svijeta, stavio prisutnost kafi¢a na prvo mjesto: i to ne samo u smislu lokala,
vec upravo kafi¢a, mjesta za druzenje i gastronomiju, premda specificne, ali uvijek gastronomije.

Pa zasto ne pokusati utvrditi europske rute obiljeZzene uzornim gastronomskim mjestima, gdje je
ocigledna istinska veza s malim lokalnim proizvodima, gdje se priznanje tradiciji doZivljava kao
proizvodna prilika, a ne kao isprazna pripovijest, gdje se lokalne zajednice prepoznaju i osjecaju
zadovoljno?

Ovakve rute mogu, i u maloj mjeri ve¢ to i Cine, pokrenuti pojavu odgovornog turizma povezanog
s teritorijem. Kvalitetno, tradicionalno gastronomsko mjesto moze lako potaknuti Sirenje turizma,
promociju malih proizvodaca, razmjenu i usmenu predaju, sve dok su to mjesta gdje se prica i su-
stina podudaraju zahvaljujuéi odlicnim vjestinama (s obje strane) koje se djelomicno tek trebaju
izgraditi ili obnoviti.

Na tim nacelima ustanove na svim razinama, od lokalnih do regionalnih, a zatim i na nacionalnoj i
europskoj razini, mogu igrati kljucnu ulogu, isti¢uci bitnu ulogu kulture hrane i gastronomije pove-
zane s teritorijem i njihovu funkciju kao katalizatora odrzivog lokalnog razvoja, kako ruralnog tako
i urbanog.






“Moram znati povijest onoga sto jedem, ne
samo cijenu. Moram znati odakle potjece,
ruke koje su ga uzgajale i proizvodile ...
onog dana kada hrana izgubi svoju pravu vri-

jednost i svoju povijest, vise nece biti nade

za buducnost.”

Carlo Petrini
Predsjednik Slow Food-a



Nematerijalno kulturno nasljede hrane ogroman je, ali podcijenjen resurs. Gastronomija cuva cjelo-
kupnu povijest odredenog teritorija i utjelovljuje ispreplitanje razlicitih kultura tijekom stoljeca. U
velikoj mjeri koristi se za turisticku promidzbu, ali se gotovo nikada ne uzima u obzir kao resurs koji
moze utjecati na odrzivost okolisa i drustvenu integraciju.

Slow Food-CE je transnacionalni projekt suradnje koji nastoji poboljsati kapacitete lokalnih, javnih i
privatnih aktera kako bi ocuvali i vrednovali svoje gastronomsko kulturno nasljede, a sve u kontekstu
vizije koja ujedinjuje ekonomsku, okolisnu i drustvenu odrzivost. Projekt je utemeljen na ideji ,,nove
gastronomije“ koju Slow Food kao pokret promice: multidisciplinarni pristup hrani koji prepoznaje
snazne veze izmedu tanjura, planete i ljudi.

Projektom se namjerava stvoriti prenosivi model koji tradicijskim jelima moze dati stvarnu vrijed-
nost kroz znanja proizvodaca, biljne sorte, Zivotinjske vrste, tradicionalne tehnike prerade, folklor
i kulturni krajolik. Njime e se osnaziti zajednicko gastronomsko naslijede Sredisnje Europe, sto ce
dovesti do novog saveza gradova Venecije, Dubrovnika, Brna, Kecskeméta i Krakova.

Jedan od glavnih rezultata projekta je Transnacionalna strategija za valorizaciju gastronomske kul-
turne bastine (GKB), kojom se utvrduje sto su partneri naucili i dozivjeli, kao i metode i preporuke
za poboljsanje politika koje se mogu prenijeti na lokalne, regionalne i europske politicke razine u
srednjoroc¢nom i dugorocnom razdoblju. Strategija je osmisljena kako bi se podigla svijest donosi-
telja odluka i stekla politicka predanost valorizaciji GKB-a te osigurala prenosivost rezultata izvan
partnerstva sveobuhvatnim transnacionalnim pristupom. Strategijom se sistematizira analiza, rezul-
tati pilot akcija i rasprave s lokalnim dionicima, a ima za cilj ostvariti pozitivan utjecaj na stavove
te ucvrstiti politicku potporu.

Prvi dio dokumenta posvecen je predstavljanju teritorija partnera i prvoj fazi projekta: Mapiranje
GKB-a i analiza od strane glavnih dionika lokalnih prehrambenih sustava koji su okupljeni u Lokalnim
radnim skupinama.

Nakon pocetne, izazovne faze proucavanja i katalogiziranja kulturno gastronomskog nasljeda u gra-
dovima partnerima, projekt je nastavljen planiranjem i organizacijom pokaznih aktivnosti koje su
partneri projekta proveli kako bi potvrdili potencijal GKB-a za promicanje odrzivog lokalnog rasta i
teritorijalnog razvoja, a koje su opisane u drugom dijelu.

Posljednja dva dijela dokumenta sastoje se od Transnacionalne strategije za valorizaciju gastronom-
ske kulturne bastine u Sredisnjoj Europi i preporuka politike izradenih kako bi se osigurala preno-
sivost projektnih metoda i rezultata. Transnacionalnu strategiju i preporuke politike zajednicki su
razvili partneri koristeci alate, unaprijedene kompetencije i kroz raspodjelu zaduzenja i suradnju,
a sve je osmisljeno i testirano u okviru projekta. Osnovna strategija je suradnja izmedu privatnog
sektora, koji svoju strucnost unosi u valorizaciji GKB-a, i javnog sektora, koji smatra da doprinos
privatnog sektora moze biti od koristi zajednickom lokalnom interesu. Dokumentom se demonstrira
kako od ove suradnje dodi do dobitne ,win-win“ strategije koja ce pruziti smjernice za prepoznava-
nje resursa GKB-a, stvarajuci zajednicku viziju koja integrira sva nacela odrzivosti, upotrebljavajuci
alate za zajednicko osmisljavanje, ukljucujudi lokalne zajednice i unapredujuci kapacitete tvoraca
politika kada je u pitanju oCuvanje i valorizacija GKB-a.






2.1. GRADOVI PARTNERI | NJIHOVI TERITORIJI

Gradovi su savrseni laboratorij gdje se mogu uspjesno postici promjene kojima se bavi projekt Slow
Food-CE: dovoljno su mali da snazno utjecu na poduzetnicku i drustvenu scenu, ali i dovoljno veliki
da posluze kao ulaz na medunarodna trzista.

Projekt okuplja pet gradova Sredisnje Europe na popisu svjetske bastine - Brno, Dubrovnik, Kec-
skemét, Krakov i Venecija - koji su, uz vodstvo Slow Food-a i znanstvenu podrsku Sveucilista gastro-
nomskih znanosti Pollenzo te suradnju relevantnih nevladinih organizacija u prehrambenom sektoru,
zajedno radili na izgradnji zajednicke metodologije za identificiranje i vrednovanje kulturnih resursa
povezanih s gastronomskim nasljedem.

Konkretnije, partnerstvo Slow Food-CE cini 11 partnera iz pet zemalja Sredisnje Europe:
= Slow Food (IT)

= Grad Venecija (IT)

= Sveuciliste gastronomskih znanosti (IT)

= Dubrovacka razvojna agencija - DURA (HR)

= Udruga Kinookus (HR)

= Turisticka zajednica Juzne Moravske (CZ)

= Slow Food Brno (CZ)

= Grad Krakow (PL)

= Grad Kecskemét (HU)

= Udruga za tradiciju, umjetnost i turizam Kiskunsag - Convivium Kiskunsag (HU)

Nadalje, sedam pridruzenih partnera podrzava partnere projekta u ukljuc¢ivanju dionika i Sirenju
rezultata projekta: Turisticka zajednica Opcine Ston (HR), Grad Dubrovnik (HR), Grad Brno (CZ), Tu-
risticka organizacija Malopolske (PL), Akademija tjelesnog odgoja i turizma u Krakovu (PL), Europski
institut za povijest i kulturu hrane (FR) te Europa Nostra (NL).
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2.1.1. VENECIJA

~
A

Venecija je talijanski grad s oko 260.000 stanovnika i glavni je grad regije Veneto. Pored svog pozna-
tog povijesnog sredista, globalnog odredista za preko 25 milijuna turista godisnje, teritorij Venecije
¢ine otoci lagune i kopno, Cineci tako nevjerojatno raznolik krajolik s povijesnog, drustvenog, eko-
nomskog i ekoloskog gledista.

Lokalitet ,,Venecija i njezina laguna“ upisan je na UNESCO-ov popis svjetske kulturne bastine od 1987.
zbog jedinstvene prirode svog kulturnog bogatstva, koji se sastoji od izvanredne povijesne, arhitekton-
ske i umjetnicke bastine integrirane u prirodni krajolik vode i kopna koji je jedinstven u svijetu.

Jedinstvenost Venecije i njen izniman povijesni identitet pretvorili su je u medunarodnu prijestolni-
cu turizma. Turizam u Veneciji jedan je od njezinih glavnih gospodarskih resursa i predstavlja neiscr-
pni izvor kulturne razmjene, priliku za gospodarski rast i vazan drustveni resurs za razvoj zajednice.
Istovremeno, utjecaj masovnog turizma na krhki okolisni i drustveni ekosustav zahtijeva reviziju
integrirane strategije upravljanja tako slozenim resursom.

U tom je okviru venecijansko gastronomsko kulturno nasljede stratesko sredstvo koje treba vredno-
vati radi promicanja odrzivog turizma, a posebno takozvanog ,,iskustvenog turizma”, istovremeno
Stiteci venecijansku autenticnost i poboljsavajuci kvalitetu Zivota stanovnika grada.

2.1.1.1. Partner projekta: “Comune di Venezia” (Grad Venecija) je lokalna opcina odgovorna za
upravljanje teritorijem otoka i kopna.

Grad Venecija, kao lokalna demokratska uprava, provodi administrativne poslove, planira i upravlja
sluzbama, aktivnostima i postupcima koji su povezani s kulturom, socijalnom skrbi, sportom, turiz-
mom, okoliSem, civilnom zastitom, trgovinom i obrazovanjem. Djeluje na europskoj razini promicuci
inicijative i projekte u prioritetnim podrucjima za rast opcine i lokalne zajednice.
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2.1.2 DUBROVNIK

Dubrovnik je hrvatski grad s vise od 40.000 stanovnika, smjesten u najjuznijem dijelu Dalmacije.
Grad se nalazi ispod brda Srd (419 metara) i Zarkovica (321 metar) i okrenut je prema otvorenom

moru s juga. Sastoji se od 32 naselja i prostire se na povrsini od 143,35 km2. Trebisnjica je 96,5
kilometara dugacka rijeka u zaledu Herceg Novog u Crnoj Gori koja izvire na nadmorskoj visini od
398 metara. Trebisnjica je dio slozenog, podzemnog i nadzemnog rijecnog sustava koji se kroz rije-
ku Omblu (poznatu i kao Rijeka Dubrovacka) u blizini Dubrovnika ulijeva u Jadransko more. Rijeka
Dubrovacka ima poplavnu rije¢nu dolinu sa strmim (do 600 metara visokim) zidovima doline. Uz
rijeku se nalaze brojni ljetnikovci i parkovi. U arhipelagu postoji Sest otoka, ukljucujuéi tri glavna,
Kolocep, Lopud i Sipan. Na dva od tri otoka, na Koloc¢epu i Lopudu, nema automobilskog prometa.
Sadasnje upravno podrucje Grada Dubrovnika, nazalost, ne odgovara teritoriju koji je stoljec¢ima bio
jedno tijelo. Taj je teritorij nastao, i u kulturnom i u drustvenom smislu, tijekom stvaranja i razvoja
Dubrovacke Republike. Ovo povijesno i kulturno nasljede zrcalilo je administrativni sustav Opcine
Dubrovnik u bivsoj Jugoslaviji, gdje je obuhvacao povijesni teritorij Republike koji se protezao od
Kotorskog zaljeva (Crna Gora) do vrha poluotoka Peljesca zajedno s obliznjim otocima.

No, unato¢ neupitnom razvoju i bogatoj tradiciji dubrovackog turizma, postoji osjecaj da se turizam
»tek dogada“, sto znaci da su mjestani manje tvorci i vise zrtve turisticke dinamike. Gastronomska je
ponuda, uz rijetke iznimke, jednolicna i rijetko privlaci posjetitelje domacim tradicijskim proizvodima.
Postupno je turizam postao monokultura, a time se gubi moguénost iskazivanja jedinstvenosti grada,
s izuzetkom povijesne bastine. Naselje unutar zidina grada, koje mjestani nazivaju ,,Grad”, iz godi-
ne u godinu polako se raseljava, a postoji opasnost da se taj prekrasni prostor izvanredne povijesti
pretvori u praznu ljusturu bez duse.

.....

Znacajan dio teritorija bio je okupiran i opustosen u razdoblju od 1. listopada 1991. do oslobodenja
u listopadu godinu dana kasnije. Danas su povijesne Stete od rata uglavnom obnovljene, a turisticki
objekti otvoreni.
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Nakon Domovinskog rata, turizam se okrenuo globalizaciji, a vazne odluke bile su donesene sukladno
upitnoj ekonomskoj opravdanosti. Ipak, zahvaljujuci razgovorima koje smo vodili tijekom projek-
ta, primijetili smo neke naznake revitalizacije tradicija. Za starije osobe nostalgija je presudna,
a izaziva je frustracija zbog nedostatka kvalitetne uvezene hrane. Mlade generacije zahvaljujudi
svom obrazovanju i osposobljavanju razumiju visoku kvalitetu i jedinstvenost lokalnih tradicija, a
uz nesporne trendove u turizmu, korak po korak, ukljucuju tradicijske proizvode i daju vrijednost
ekoloskoj proizvodnji, sezonskim ritmovima i tradicijskim nacinima konzerviranja i pripreme hrane.
Nadalje, raste svijest o vaznosti povezivanja lokalne gastronomije s povijescu, legendama i mito-
vima kao klju¢nim elementima za bolje razumijevanje i dozivljavanje teritorija bivse Dubrovacke
Republike. S druge strane, napustanje ,,Grada” i ,,kupnja radi davanja u najam” nastavlja se jer je
Zivot unutar zidina skup i tezak. Privlacnost brze i relativno lake zarade finale je procesa pretvaranja
turizma u monokulturu, koji je zapoceo jos prije rata.

Pozitivni primjeri dani tijekom razgovora u okviru projekta samo su sitna jezgra moguce promjene u
razumijevanju turizma, stvarajuéi novo poduzetnicko okruzenje koje nece samo reagirati na vanjske
podrazaje, vec ce aktivno oblikovati zeljenu vrstu turizma. Uspostavljanje potrebne infrastrukture,
promicanje ekoloske i tradicijske proizvodnje i koordinacija elemenata turizma od prodaje do prije-
voza, smjestaja i opskrbe mogli bi u dogledno vrijeme rijesiti probleme Grada i dovesti do renesanse
stvaranjem novog i kreativnog oblika turizma sa istim ili boljim financijskim rezultatima.

2.1.2.1. Partneri projekta: Dubrovacka razvojna agencija (DURA) i Udruga Kinookus

DURA je strucna, neprofitna organizacija sa svojstvom pravnog tijela, stvorena kao osnova za znat-
niju potporu malom i srednjem poduzetnistvu (SME), a tako i ukupnom gospodarskom, drustvenom i
kulturnom razvoju Grada Dubrovnika (GD). Agencija svojim aktivnostima predstavlja sponu izmedu
Grada i ostalih ustanova i organizacija znacajnih za pruzanje podrske lokalnom razvoju. Opseg i po-
drucje strucnosti ukljucuje provedbu razvojne strategije GD-a, koordinaciju i pomo¢ u podnosenju
zahtjeva za sredstva EU-a i nacionalne projekte, poticanje razvoja civilnog drustva, poduzetnistva,
poljoprivrede, turisticke industrije i malih i srednjih poduzetnika, organizaciju seminara, obuka i
pruzanje razlicitih obrazovnih mogucnosti. Do danas je DURA uspjesno realizirala vise od 50 projeka-
ta EU-a i zajedno s gradskim odjelom zaduZena je za nacionalne projekte koji se ti¢u grada.

Kinookus je nevladina organizacija koju je 2010. osnovala skupina strucnjaka iz audio-vizualnih,
obrazovnih, znanstvenih i umjetnickih podruc¢ja. Udruga ima veliko iskustvo u razvoju i realizaciji
medunarodnih, nacionalnih i lokalnih projekata iz podrucja: prehrane, okolisa i filmskog obrazo-
vanja; odrzivog razvoja; tradicijske i odrzive poljoprivrede; ljudskih i gradanskih prava; razvoja
civilnog drustva; ukljucivanja gradana u procese donosenja odluka; i aktivnog oCuvanja prirodne i
kulturne bastine i lokalnih tradicija. Podruznica Slow Food Dubrovnik svoje projekte provodi kroz
Kinookus. Glavne aktivnosti Kinookusa ukljucuju: realizaciju 10 izdanja medunarodnog festivala fil-
ma o hrani Kinookus, organiziranje nekoliko kampanja na nacionalnoj razini (zastita zajednickih
dobara, kampanje protiv otimanja poljoprivrednog zemljista, za ukljucivanje gradanstva u procese
donosenja odluka), razvoj filmskih i prehrambenih obrazovnih programa i radionica za djecu i mlade
te izdavacku djelatnost.
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2.1.3. BRNO

T

[

Brno, drugi najveéi grad u Ceskoj Republici s oko 400.000 stanovnika, kulturno je srediste prepuno
povijesnih spomenika, moderne arhitekture, kafi¢a i uzbudljive gastronomije, sto odrazava njegovu
poziciju na raskrizjima Europe. lza grada je slikovita priroda Juzne Moravske, mozaik livada i uskih
staza prosaranih vo¢njacima i sarmantnim selima.

Zbog svoje tople klime i prirodnog okruZenja, u ovoj regiji smjestila se veéina vinograda u Ceskoj
Republici, a poznata je i po uzgoju badema, krastavaca i Sparoga, kao i po ribnjacima i dimljenom
mesu. Periodicni festivali posjetiteljima pruzaju uvid u lokalne narodne tradicije, a razni uzbudljivi
bistroi, pivnice i boutique hoteli privlace razlic¢ite kulturne utjecaje predstavljajuci tako neuspore-
divo gastronomsko iskustvo.

2.1.3.1. Partneri projekta: Turisticka zajednica Juzne Moravske i Slow Food Brno

Turisticka zajednica Juzne Moravske koordinira razvoj turizma u Juznoj Moravskoj i predstavlja Juz-
nu Moravsku na nacionalnoj kao i na medunarodnoj razini. Polaziste je utvrdivanje interesa onih koji
su ukljuceni u razvoj turizma.

Cilj je posjetiteljima pruziti pouzdane informacije, stvoriti turisticke proizvode, podrzati suradnju
sa subjektima koji se bave turizmom, stvoriti vizualno atraktivne, sadrzajno bogate materijale o
Juznoj Moravskoj i razviti ljudske resurse u podrucju turistickih usluga. U suradnji s partnerima, Tu-
risticka zajednica Juzne Moravske realizira i projektne aktivnosti koje se sufinanciraju iz sredstava
Europske unije i drzavnog proracuna.

Slow Food Brno (SFB) je lokalni Slow Food convivium. Izraduje obrazovne programe, programe podi-
zanja svijesti i informativne programe za skolsku djecu, Siru javnost i poljoprivrednike/proizvodace,
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kako bi se vratila vrijednost kulturi hrane, regionalnom GKB-u i odnosu izmedu potrosnje hrane i
ocuvanja okolisa. Za gastronomske strucnjake, SFB priprema i provodi prakti¢ne radionice i posjete
lokalnim proizvodacima, poticuci razvoj odrzivog lokalnog prehrambenog gospodarstva. Djelatni-
ci SFB-a imaju iskustva u podrucju skolskih prehrambenih programa (lokaliziranje lanaca opskrbe,
povezivanje skola s lokalnim poljoprivrednicima, itd.) i obrazovanja djece za zdravije i odrzivije
zivljenje.

2.1.4. KECSKEMET

Kecskemét, glavni grad okruga Bacs-Kiskun, ujedinjuje sve ljepote i vrijednosti Velike nizine i nalazi
se usred Madarske, na pjescanoj ravnici izmedu rijeka Dunava i Tise. Nalazi se u regiji Kiskunsag i
u Nacionalnom parku Kiskunsag, a potonjeg je UNESCO proglasio rezervatom biosfere. Stoljecima
vazan trgovacki grad, postao je na prijelazu u 19. stoljece prilicno velik grad. Danas ima vise od
111.000 stanovnika.

Razvoj grada i okolice bio je odreden sustavom zakupa zemljista, gdje se stoljec¢ima bavilo poljodjel-
stvom, stocCarstvom i ribolovom na obalama Tise. Kecskemét se jos naziva i ,,vocnjakom Madarske*
zbog kvalitete svog lokalnog voca, posebno marelica i grozda. Ove marelice, kao i rakija od marelice,
stekle su svjetsku slavu. Zahvaljujuéi vinogradarstvu okolnih naselja, kultura pijenja vina dio je vin-
ske karte zemlje. Gosti koji dolaze na lokalne konjicke farme mogu dozivjeti povijest na jahackim
priredbama i u restoranima na gospodarstvima gdje mogu kusati tradicionalnu madarsku kuhinju.
Gostoljubivost i dobro uspostavljene turisticke atrakcije privlace posjetitelje iz cijelog svijeta.

Hiros7 festival jedan je od najvaznijih i najpopularnijih programa grada, pa ce posjetitelji Kec-
skeméta otkriti kulturu prehrane koja je ukorijenjena u lokalnim narodnim tradicijama, ali je isto

tako osjetljiva na vanjske utjecaje.




2.1.4.1. Partneri projekta: Lokalna uprava grada Kecskeméta i Kiskunsaga, Udruga za tradiciju,
umjetnost i turizam Kiskunsag

Lokalna uprava grada Kecskeméta je upravno tijelo grada, koji je gospodarsko, administrativno,
obrazovno i kulturno srediste regije. Kecskemét je stekao iskustvo i znanje u sektoru vrednovanja
kulturnog i prirodnog nasljeda.

Predstavljanje i promocija lokalno proizvedenih, visokokvalitetnih, jedinstvenih proizvoda, kao i
rukotvorina, uvijek je bio prioritet za podizanje svijesti gradana. Promidzbene kampanje usmjerene
su na promjenu navika potrosaca kroz poticanje ljudi na donosenje svjesnih odluka.

Zelena trznica Kecskemét dobrovoljna je organizacija za suradnju u projektu. Trznica je igrala zna-
¢ajnu ulogu u Zivotu grada, a kao ustanova koju kontrolira opcina imala je i znacajan utjecaj. To je
vazan javni prostor na kojem su u impresivhom broju prisutni poljoprivrednici i lokalni proizvodaci
u regiji. Ima gotovo 300 malih proizvodaca, a oko 40 trgovaca redovito je prisutno na trznici ili na
vanjskoj povrsini. Kako bi se nadopunila ponuda na trznici, prisutne su i 42 trgovine. Mnogi od njih
su tamo vec vise od 30 godina. Zelena trznica Kecskemét takoder je organizator i mjesto odrzavanja
nekoliko dogadanja.

Udruga za tradiciju, umjetnost i turizam Kiskunsag neprofitna je organizacija civilnog drustva cija je
jezgra Slow Food Kiskunsag Convivium (u projektnim dokumentima naziva se SF Kiskunsag). Glavna
podrucja djelovanja su: predstavljanje i pruzanje pomoci proizvodacima i proizvodnji temeljenoj na
nacelima Slow Food-a; oCuvanje i promicanje tradicijskih tehnika uzgoja biljaka, uzgoja zivotinja
i prerade hrane utemeljeno na nacelima ocuvanja agrobioloske raznolikosti i lokalnih tradicija; pre-
nosenje znanja, ukljucujucéi obuku za odrasle i obrazovne programe / ljetne kampove za djecu;
organiziranje dogadanja (razmjena autohtonog sjemena izmedu lokalnih proizvodaca, edukacija o
okusima u Skolama, na lokalnim trznicama poljoprivrednika); i nudi usluge u sektoru agroturizma.
Medunarodno priznat i kvalificiran proizvod SF Kiskunsaga je kobasica Mangalica, kojom se skrece
pozornost na ovu tradicijsku autohtonu madarsku pasminu svinja koja gotovo nestaje.

2.1.5. KRAKOW

Krakov je drugi najveci grad u Poljskoj, kako po broju stanovnika, tako i po povrsini. Zauzima povr-
Sinu od 327 km2. 2018. godine grad je imao 774.839 stanovnika, sto ¢ini oko 2% stanovnistva Poljske.
Krakov je jedno od najvaznijih urbanih sredista u zemlji i dalje je regionalno i medunarodno srediste
drustvenog, gospodarskog i kulturnog zivota. Glavni je grad Malopolskog vojvodstva.

Krakov je uspjesan znanstveni centar. Intelektualni potencijal Krakova Cine 23 sveucilista koja za-
posljavaju 22.000 ljudi (ukljucujuéi oko 1.500 profesora) i obrazuju 212.000 studenata. Krakov je
najveci centar eksternalizacije poslovnih procesa (outsourcing) u zemlji. Cetrdeset posto svih ljudi
zaposlenih u ovom sektoru u Poljskoj radi u gradu. U Krakovu i njegovoj blizini nalazi se oko 65 tvrtki
u sektoru eksternalizacije poslovnih procesa. Tvrtkama pruzaju racunovodstvene, porezne, informa-
ticke ili financijske usluge. Krajem 2018. ovaj BPO (Eksternalizacija poslovnih procesa) / SSC (Centar
usluga za zajednicko koristenje) sektor zaposljavao je 79.700 ljudi, a i dalje raste.
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Krakov je kulturno i turisticko srediste Europe. Podrucje povijesnog starog grada i Zidovske Cetvrti,
Kazimierz, UNESCO je 1978. upisao na prvi popis svjetske kulturne bastine. Krakow je 2019. dobio
titulu Europske prijestolnice kulture. 2018. godine Krakov je posjetilo 13,5 milijuna ljudi, od cega su
10,4 milijuna bili domadi turisti.

2.1.5.1. Partner projekta: Op¢ina Krakov

Opcina Krakov (Gmina Miejska Krakow) jedinica je samouprave koja je odgovorna za upravljanje
teritorijem Krakova, kulturnim, administrativnim i poslovnim sredistem Malopolskog vojvodstva i
juzne Poljske.

Tijelo koje donosi odluku je Gradsko vijece Krakova, a predsjednik Grada Krakova je izvrsno tijelo.
Opcinski ured Krakova zaposljava preko 2.700 zaposlenika u oko 40 specijaliziranih odjeljenja. Uveo
je moderan sustav upravljanja koji je certificiran sa ISO 9001: 2015. normom.



2.2. GASTRONOMSKA KULTURNA BASTINA (GKB)
MAPIRANA U GRADOVIMA PARTNERIMA

Za mapiranje GKB-a primijenjena je potpuno nova metodologija, pocevsi od Slow Food ,,Arke okusa“
i ,,Zitnica memorije“, kao i doprinosa partnera projekta Slow Food-CE, a koja je usmjerena na posti-
zanje homogenih rezultata u razli¢itim kontekstima primjene.

MODEL MAPIRANJA GASTRONOMSKE KULTURNE BASTINE (GKB) cjelovita je, dubinska analiza prepo-
znavanja i dokumentiranja gastronomskih kulturnih resursa u lokalnim okvirima, koja odgovara na
potrebu prikupljanja podataka i vrednovanja korisnim za procese pobastinjenja.

Cilj modela je mapirati lokalni kontekst: istraziti, intervjuirati i prikupiti informacije od lokalnih
aktera (formalnih i neformalnih aktera, poput kuhara, novinara, strucnjaka za lokalnu gastronomiju,
trgovaca i voditelja kafic¢a, direktora hotela i drugih mjesta gdje se prodaju gastronomski proizvodi)
kao i od proizvodaca, onih koji cuvaju lokalno gastronomsko nasljede. Ispitanici su takoder zamoljeni
da pruze relevantne informacije o lokalnoj bioloskoj raznolikosti hrane (poljoprivredna proizvodnja,
stocarstvo, gastronomske tradicije itd.).

Mapiranje resursa, temeljeno na ovoj metodologiji, izvrsili su partneri projekta u svojim lokalnim
okvirima, isticuci bogat i raznolik skup proizvoda visokog kulturnog i gastronomskog znacaja, koji
su obogatili dokumentarnu vrijednost cijelog projekta. Nadalje, usporedba razli¢itih proizvoda u
razli¢itim kontekstima otkrila je brojne zanimljive kulturne, povijesne i uporabne slicnosti i razlike
za daljnje razmatranje.

2.2.1. GKB VENECIJE

Vaznost gastronomske kulturne bastine u Veneciji proizlazi iz jedinstvenosti prirodnog okolisa i izvan-
redne raznolikosti i kvalitete domacih proizvoda, kao i naravno izvrsne kuhinje.

Proizvodni resursi od temeljne su vaznosti za krajolik lagune kojeg Cine elementi poljoprivrede,
akvakulture i tradicijskih zanata.

Poljoprivreda je oduvijek bila kljucna sastavnica ovog teritorija. Neki od najznacajnijih proizvoda
mletacke poljoprivredne tipologije neraskidivo su povezani s otockom prirodom grada Venecije. Na
primjer, na otoci¢u Sant’Erasmo, koji se smatra gradskim povrtnjakom, uzgaja se poznata ljubicasta
articoka, a sada je ukljucena u Slow Food prezidij. Posljednjih godina grozde Dorona, drevna loza
koja je gotovo nestala, oporavljena je i danas se uzgaja na otocima Sant’Erasmo i Mazzorbo. Osim
poljoprivrede, jos jedna znacajna venecijanska djelatnost je ribogojstvo.

Neki od glavnih proizvoda i jela ovog teritorija su:
= Ljubicasta articoka s otoka Sant’Erasmo: Konkretno ,,castraure”, prvi njezni apikalni pupoljci

articoke
- Caparossolo de ciosa: Skoljka iz mjesta Choggia
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» Moeche i masanete: Rakovi meke ljuske

= Sepa bianca de ciosa: Bijela sipa iz mjesta Choggia

= Schia della laguna di Venezia: Male kozice

= Bigoi: TipiCna tjestenina, vrlo slicna velikim Spagetima

= Baicoli: Tipi¢ni venecijanski keksi

= Bussolai: Tipicni keksi s otoka Burano

= Fave alla veneziana: Mali keksi napravljeni od badema i pinjola

« Frittelle veneziane: Venecijanske palacinke

= Fugassa veneta: Venecijanska focaccia

= Galani e crostoli: Krostule

= Mandorlato veneziano: Mletacki nugat

= Pagnotta del doge: Duzdev kruh

= Zaletti: Tipicni zuti keksi napravljeni od kukuruznog brasna

= Baccala mantecato: Tuceni bakalar

= Sarde in saor: Srdele u umaku s lukom i octom

= Risi e bisi: RiZoto s graskom

= Bigoi in salsa: Vrsta tjestenine, Bigoi, sa srdelama, prvo jelo napravljeno od tjestenine s jajima
,bigoli“ i s umakom od srdela

= Fegato alla veneziana: Venecijanska jetrica s lukom sa bijelom palentom
= Castradina: Slana, dimljena i potom dozrela ov¢ja noga, koristi se za pravljenje ukusne juhe s
dodatkom kupusa, luka i drugog bilja

2.2.2. GKB DUBROVNIKA

Dok su u vrijeme Republike nedostajale samo dvije prehrambene namirnice, Zitarice i meso, pro-
izvodnja hrane postupno se ugasila, a danas se gotovo nista ne proizvodi. Nakon razvoja turizma,
vecina stanovnika usredotocila se na iznajmljivanje soba, stanova i kuéa, a naporne djelatnosti
stocarstva i uzgoja povrca i voca gotovo su nestale. Stariji se jos uvijek sjecaju Zena s kosarama
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(,,kosi¢ima“) na glavi kako hodaju Dubrovnikom, i lako je shvatiti koliko je bilo tesko doci do same

trznice. Danasnja tehnologija i razvoj prometa znacajno su promijenili prijasnju dinamiku proizvod-
nje i plasmana hrane. Medutim, ocito je da je turizam atraktivniji jer pruza vise prihoda za manje
truda, a rizik je mnogo nizi. Gotovo su se svi predali trziSnim pravilima koja promicu najjeftiniju
mogucu robu i potpuno zanemaruju tradicijske i lokalne vrijednosti, kao i vrijednosti kvalitete.

Tako je iz vodenih intervjua uoceno da su danasnji proizvodaci vise motivirani zeljom da konzumiraju
zdravu hranu i nostalgijom, a ne gospodarskom logikom. Primjeri ukljucuju restoran koji proizvodi pre-
hrambene proizvode za svoje potrebe; vlasnika jednog drugog restorana koji razmislja o pokretanju
proizvodnje za sebe i za partnerske restorane; i osobu s dovoljno slobodnog vremena koja uziva pro-
izvoditi za svoju obitelj.

Kroz intervjue je takoder primije¢eno da postoji potraznja za prehrambenim proizvodima lokalnog
podrijetla i visoke kvalitete, ali se do takvih zaklju¢aka doslo zahvaljujuci privatnim eksperimenti-
ma. | visSe je nego ocito da ne postoji opca strategija koja bi utvrdila stru¢ne smjernice za razvoj tu-
rizma, potrebe trzista i mogucnosti plasmana lokalnih i tradicijskih proizvoda. Nadalje, Cini se da po-
jedinacna zapazanja nikada nisu zabiljezena. Dojam je da se ljudi pasivno predaju logici turistickog
trzista, ne razmisljajuci dalje od toga, na primjer, u smjeru potencijalnih novih zdravstvenih, sport-
skih, okolisnih, obrazovnih, kulturnih i ruralnih ponuda. Takoder je jasno da su ovi oblici turizma
manje povezani sa srpnjem i kolovozom te da pruzaju vise mogucnosti za promociju tradicijskih i
lokalnih proizvoda. Turizam, kao i svaki drugi sektor gospodarstva, moze i treba postaviti temelje za
vrstu turizma koja ¢e odrazavati vrijednosti dobivene iz prirode, a od kojih su lokalni preci mudro
dalje stvarali. Konacno, trebao bi postojati turizam koji ne devastira, vec valorizira. Je li previse za
ocCekivati da bi takav turizam trebao biti barem prepoznat i vrednovan putem dugorocne strategije?
Ono sto je posebno vidljivo iz intervjua sa starijim sudionicima, jest stvarnost nevjerojatno teskog
zivota lokalnih, ne bas tako drevnih predaka. Izravni svjedoci i dalje su zivi: oni se sjecaju onih tes-
kih vremena kada nije bilo struje, vode, prijevoznih sredstava ili telekomunikacija. Cini se nuznim
podizati svijest o napretku ostvarenom u poboljsanju kvalitete zZivota na tom podrucju, prvenstveno
zahvaljujuci razvoju turizma. Zanimljivo je da ta iskustva, marljivo prikupljana stotinama godina,
nude odredenu privlacnost i posebnost koje ovo podrucje cine jedinstvenim i vrijednim posjeta.
Medutim, da bi se Zeljene promjene dogodile, potrebno je imati dugorocan projekt s jasnim tijekom
rada i lako razumljivim ciljevima.

Medu ispitanicima bila su i trojica mladih ugostitelja (Mihanovi¢, Bitanga-Juki¢ i Sari¢) koji ne samo da
razumiju spomenute vrijednosti, vec¢ ih provode kroz uspjesne projekte. Nadalje, proizvodaci mesa
(Mihlini¢), vina (Karaman), voca i povréa (Pendo), skoljki (Hladilo), tradicijskih slastica (Jakobusic)
i mikro-bilja (Matic¢) takoder su tradiciju i inovaciju integrirali u poduzetnicke pothvate. Penzioneri
(Troji¢ i Dobud) prikazali su realnu sliku proslosti i napora koje takvi Zivotni uvjeti iziskuju, ali su i
potvrdili sve te vrijednosti. Istrazivacki rad Jadranke Nicetic¢ pruzio je prekrasnu platformu buducim
inovatorima koji ¢e zeljeti ponuditi nesto potpuno ,,novo“. Svjedok tih vremena (Kisi¢) podijelio
je vrijedno sjecanje na jedan simbol hrane: kruh. Prodavacica (Kleskovi¢) potvrdila je da je sve
to istina jer ve¢ godinama turisti iz zemalja Sirom svijeta prepoznaju i traze lokalne proizvode.
Privatni proizvodac (Marinovic) svjedocio je da sve to takoder moze stvoriti neizmjerni osjecaj za-
dovoljstva. Dakle, ono sto se zeli postici je razvoj onih poslova koje c¢e ljudi strastveno obavljati i
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koji ¢e donositi zadovoljstvo.

Neki od vaznih lokalnih proizvoda mapiranih tijekom terenskog istrazivanja ukljucuju sljedece:
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Zupski Kavulin: Ovo je dvije godine stara sorta biljaka iz obitelji brokule. Karakterizira je visa
stabljika i izduzeniji listovi, u odnosu na danasnju tipicnu sortu. Cvijet je rastresit i Cini ga petna-
estak sitnih boc¢nih listova razdvojenih malim listi¢ima. Crvenkasto smeda boja dolazi iz znacajnog
udjela antocijanina. Cvjetovi, s prorezom dugim 15 centimetara, rezu se kad su potpuno razvijeni,
ali prije nego sto se pocnu otvarati. Tada se tradicionalno spajaju u strucak i tako se pripremaju
za trznicu.

Crne Prikle: Glavna karakteristika ovih przenih slastica je svjeZa krv divlje svinje koja se dodaje
u tijesto.

Malostonska kamenica: Europska ravna kamenica je morski skoljkas koljena mollusc koja Zivi u
morskim ili bocastim stanistima. Njezino se meso smatra delicijom. Europska kamenica koja se
uzgaja u Hrvatskoj gotovo je izumrla i moze se nac¢i samo na nekim mjestima u Sredozemlju, istoc-
nom Atlantiku i Crnom moru. Zbog specificnih uvjeta u kojima kamenice uspijevaju, Malostonski
zaljev idealno je mjesto za njihov uzgoj.

Usoljeni (slani) crneji: vrlo je lako prepoznatljiv po boji i nazivu. lako se dozivljava kao da je crne
boje, zapravo je negdje izmedu tamno smede i tamno ljubicaste boje. Zivi uz obalu na dubinama
do 40 metara, a moze narasti do 16 centimetara duzine i 80 gr tezine. lako je vrlo ukusna riba, zbog
male velicine i relativno velikog broja kostiju nema posebnu hranjivu vrijednost. Na trznicama se
rijetko nalazi, osim povremeno na juznom dijelu Jadrana gdje se usoljava, slicno kao i sardine i
incuni.

Stonska morska sol: Uz Dubrovnik, Ston je bio gospodarski i strateski najvaznije mjesto Dubrovac-
ke Republike i drugi planski izgraden grad u Europi. Razvio se zahvaljujudi soli koja je Dubrovackoj
Republici donosila trecinu prihoda. Tradicija vadenja soli prenosi se vise od 4 000 godina i proizvodi
se na isti nacin samo uz pomoc¢ mora, sunca i vjetra. Solana Ston sastoji se od 58 bazena podijelje-
nih u pet skupina jer cjelokupni proces proizvodnje soli mora proci kroz pet faza koje traju jedan
do dva mjeseca, ovisno o vremenskim uvjetima. Postoji devet bazena za proces kristalizacije, a
svi, osim jednog, Mundo (svijet) nazvani su po svecima (Franjo, Nikola, Baltazar, Ante, Josip, Ivan,
Petar i Pavao). |z devet bazena za kristalizaciju moze se ubrati oko 500 tona soli godisnje. U berbi
soli za vrijeme Dubrovacke Republike sudjelovali su svi radno sposobni stanovnici Stona i okolnih
podrucja jer je proizvodnja soli oduvijek bila od izuzetnog gospodarskog znacaja. Proizvodnja, pri-
jevoz i trgovina solju su u Stonu, u gospodarskom smislu, bili vazan prioritet i donosili su Dubrovac-
koj Republici 15,900 zlatnika godiSnje, Sto je bio najvisi prihod. Solana Ston, sa svojim danasnjim
uredenjem jos iz vremena Dubrovacke Republike, predstavlja sloZzenost proizvodnje soli iz srednjeg
vijeka i vrhunski je povijesni spomenik te vrlo popularna turisticka znamenitost. Nacin proizvodnje
soli nije se mijenjao kroz stoljeca. U takvim ekoloski prihvatljivim i zdravim uvjetima garantira
izvrsnu sol koja zadovoljava sve potrebe danasnjeg modernog vremena.

Malvasija dubrovacka: Poznato vino od lokalne sorte bijelog grozda (malvasije), koja je gotovo
nestala u 20. stoljecu. Bilo je to protokolarno vino dubrovackog kneza za vrijeme Republike.
Prosek: Slatko desertno vino napravljeno od malvasije dubrovacke, a slijedi vrlo zanimljiv postu-
pak susenja grozda na suncu.

Konavoska kapula: Lokalna sorta luka iz regije Konavle.

Zelena manestra: Tradicijsko jelo spravljeno od domace sorte kupusa i dimljenog mesa.



= Kukuruz Golokud: Lokalna autohtona sorta kukuruza.

= Maslinovo ulje: Napravljeno od lokalnih sorti maslina poput oblice, lastovke, itd.

= Kruh: Dvije ili tri vrste kruha koje su se nekada proizvodile u regiji (ta tradicija je nestala, ali ka-
meni mlinovi jos uvijek stoje od vremena Republike).

= Marmelada od ljute narance (stablo divlje narance): Ova tradicija je i dalje zZiva, a stabla divlje
narance c¢vrsto su povezana s dubrovackim krajolikom (tradicionalnim vrtovima) i arhitekturom.

= Peljeski varenik: Ovo je vec Slow Food Prezidij.

= Mantala: Slastica napravljena od varenika.

= Poveruni ili Peveruni: Lokalna sorta vrlo ukusnih, malih zelenih paprika.

= Govedo Busa: Lokalna pasmina goveda (ve¢ ukljucena u Arku okusa).

= Sir Skripavac: Pravi se od mlijeka pasmine busa (ve¢ ukljucen u Arku okusa).

= Plavac mali grozde i vino: Jedno od najpoznatijih vrsta hrvatskog grozda i crnog vina.

= Jestivo cvijece: Tradicija koja je bila vrlo jaka za vrijeme Republike, a koja dozivljava odredeni

preporod zahvaljujuci nekim restoranima.
= Dubrovacka ruda: Ovo je lokalna pasmina ovaca.

2.2.3. GKB BRNA

Regija Juzna Moravska ukljucuje nekoliko karakteristi¢nih etnografskih podrucja koja su obiljezena
Sirokim rasponom narodnih tradicija, sto je omogudilo stvaranje posebne regionalne gastronomije.
Tipic¢na obiljezja domace kuhinje ponajvise su nastala zahvaljujuci plodnosti regije s obiljem voca,
povrca, zitarica i grozda.

Klima JuZne Moravske jedna je od najtoplijih u Ceskoj. Vise od polovice podru¢ja Juzne Moravske
regije posveceno je poljoprivredi. Uzgoj uglavnom ukljucuje svinje, vodenu perad i kokosi. Najcesce
su zitarice pSenica, jeCam i kukuruz, dok bi medu povréem trebalo navesti poznate lokalne krastav-
ce, papriku i rajcicu. Zbog tople klime, breskve, marelice i vinova loza takoder dobro uspijevaju u
regiji: preko 96% svih vinograda u Ce$koj nalazi se u Juznoj Moravskoj.
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Brno i ¢itava Regija Juzne Moravske prirodno su raskrizje na kojem su se stoljecima krizale trgovacke
rute. Kao rezultat toga, ceski i njemacki utjecaji prirodno se ispreplic¢u i u smislu jezika i kuhinje. Po-
stojale su takoder i zidovske, madarske i poljske kuhinje koje su u Moravskoj ostavile brojne utjecaje
i sastojke koje je lokalno stanovnistvo na kraju prihvatilo kao svoje. Na sadasnju je kuhinju regije
uvelike utjecalo bivse Austrougarsko Carstvo. Tipicni primjeri toga su Wiener schnitzel i madarski
gulas, koji su postali toliko udomaceni da ih Cesi, Moravci i Slezi smatraju izvornim lokalnim jelima.
Brno predstavlja vrata tradicionalnog podrucja uzgoja grozda Moravske. Pored prirodnih i povijesnih
znamenitosti, lokalna proizvodnja vina jedna je od glavnih atrakcija za posjetitelje.

Neki od glavnih proizvoda i jela ovog teritorija su:

= Juznomoravska vina: konkretno Miller Thurgau, Rulandské bilé (Pinot Blanc), Veltlinské zelené
(Griiner Veltliner), Rulandské sedé (Pinot Gris), Ryzlink vlassky (Welschriesling), Palava i Muskat
moravcy (Moraviski muskat)

= Kiseli krastavci Znojmo

= Bademi Hustopece

- Sparoge Ivancice

- Saran Pohorelice

= Pastrva Punkva

= Marelice

2.2.4. GKB KECSKEMETA

Kecskemét je poseban madarski nizinski trgovacki grad / ruralni grad, gdje je stvorena posebna
struktura poljoprivrednog zemljista. Poljoprivreda je na ovom podrucju oduvijek bila vrlo znacajna.
Pjescano tlo Velikog Kecskeméta posebno je pogodno za vinogradarske i vocarske kulture.

Tradicijska jela narodnih prehrambenih obicaja su:

24



= Kasa: / jela od gljiva ili kukuruzne krupice / kao i razne vrste beskvasnog lepénya kruha / kolac¢ od
palacinki / mogu se smatrati najstarijim vrstama hrane.

= Kruh: Povijesno je priznata Cinjenica da se u 16.-17. stolje¢u u Kecskemétu pekao najbolji kruh u
Madarskoj. U ovoj regiji najpopularnija vrsta kruha bio je bijeli kruh s vrlo mekim unutarnjim di-
jelom i hrskavom korom. Kako bi se dobio stvarno fini bijeli kruh s gotovo ,,pjenastim» unutarnjim
dijelom nije dovoljno koristiti sorte psenice s visokim udjelom glutena, ve¢ je potrebno primijeniti
odgovarajuce tehnike mljevenja i prosijavanja. Vjestina pekara takoder je bitan ¢imbenik. S vre-
mena na vrijeme bi se manji dio tijesta otrgnuo, a zatim se pekao na ,,ustima» pecnice, u blizini
plamena: njegov naziv langos / plameni kolac¢ / odnosi se na njegovo podrijetlo.

= Meso: Svinjetina - najces¢a pasmina svinja u 19. stoljecu bila je mangalica, mada je bilo i vrsta
zvanih jenei i kiskiikiilléi, a povremeno bi se pojavila i pasmina zvana szalontai. Sezona klanja
svinja trajala je od prosinca do veljace, a bila je povezana s posebnim danima (Bozi¢, svadbeno
slavlje). Od preradenih proizvoda postojale su tri vrste slanine/szalonna/ (posoljene, dimljene,
kuhane na pari); dvije vrste kobasica (tanke i debele); tri ili Cetiri vrste krvavica / hurke / kobasice
napravljene od iznutrica / (bijela i crna krvavica, jedna napravljen s pecivom, jedna s jetrom). Pa-
Steta od jetre takoder je bila vrlo popularna. Nepotrebno je reéi da su ¢varci / tepert (ili toportyd)
bili jedan od najomiljenijih proizvoda. Koristeno je i svinjsko salo: uglavnom za pravljenje peciva
(rétes, pogacsa, punjene pite). Tijekom tjedana nakon svinjokolje, kocsonya je bio uobicajeni
obrok na stolu.

= Perad: Na tanyama, seljackim gospodarstvima tijekom 19. i 20. stoljeca, uzgajane su razlicite vr-
ste domace peradi: pili¢i, purice, patke, guske, biserke i golubovi. Od purecih iznutrica pripremala
se juha. Kad bi meso omeksalo, izvadili bi ga iz juhe i pekli ga ili przili s krusnim mrvicama u vru-
¢em ulju ili na masti/kirantottak. Buduci da je meso puretine suho, od njega su se uglavnom radila
variva / porkolt /. Pecena jesenska guska nekada je bila nedjeljno jelo: tovljena guska izrezala
bi se na Cetiri dijela i pekla u pecnici te se posluzivala s pire krumpirom. Guscja jetra takoder se
przila uz meso na tavi, ali bi se kasnije stavila u pec¢nicu. Patka se takoder przila na tavi, a zatim
pekla u pecnici. Izdasno su je zacinjali solju, paprom i paprikom. Piletina se pripremala i kao ne-
djeljni obrok: juha i komadic¢i mesa u krusnim mrvicama przeni u vrué¢oj masti. Kao prilog za jelo
tyUkporkolt / varivo od tovljene kokosi / posluzivali su knedle / nokedli /. Zuzaporkolt / varivo od
zeluca / svojevrsni je novitet, ali vec je vrlo popularno jelo.

U nedavno izdanom Putopisu marljivo su navedena najznacajnija mjesta na kojima je jos uvijek pri-
sutna gastronomska bastina Kecskeméta':

= Gulas: Gulas je bila najvaznija seljacka hrana i osnova madarske kuhinje. Jos uvijek je vrlo popu-
laran. ,,Madarska gulas juha“ je hungaricum (jedinstveni madarski proizvod) od 2017. godine.

= Pecenje vola na otvorenoj vatri: Prema sada vec zaboravljenoj tradiciji, vola su punili ovcama,
ovce s kokoskom, kokos s golubom i sirovim jajem. Vol je pravilno ispecen ako je jaje kuhano.

- Kecskemét Palinka (Rakija od marelice): Ovo je zasticena madarska rakija. Sirovina rakije od ma-
relice s oznakom ,,Kecskemét» su marelice koje se uzgajaju u regiji Kecskemét primjenom ekoloski
prihvatljivih metoda proizvodnje i sa potvrdom o podrijetlu. Kao rezultat prerade voca, rakija od
marelice Kecskemét sada je postala hungaricum.

1 https://www.interreg-central.eu/Content.Node/KECSKEMET-travel-book.pdf
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- Kecskemét dzem od marelice: Zbog pogodnog tla i klimatskih uvjeta, uzgoj i prerada marelica u
Kecskemétu i okolici ima visestoljetnu povijest. Proizvod 20. stoljeca su oguljene, prepolovljene,
zasladene i prokuhane marelice, nakon cega se dobije dzem od marelice. Za njegovu pripremu
prikladne su samo marelice od slatkog sjemena. Karakteristicna aroma dZema od marelice iz Kec-
skeméta i njegov ugodan okus su neponovljivi.

- Kobasica mangalica: Nakon sto je gotovo potpuno nestala, pasmina svinja Mangalica ozivljena je
krajem 1990.-ih. Korpulentne svinje rastu vrlo sporo i ne moze ih se drzati u malom prostoru. Glav-
ni proizvod od mesa pasmine Mangalica je kobasica. Meso je sitno mljeveno sa salom Zzivotinje, a
zacinjeno je solju, paprom, slatkom paprikom i ostalim zacinima, ovisno o receptu proizvodaca.
Kobasice se rucno ubacuju u ovitke za kobasice (tradicionalno svinjski dvanaesnik) i dime se hlad-
nim dimom nad vatrom od drva bagrema ili bukve. Potom slijedi postupak dozrijevanja, u idealnom

slucaju najmanje 2-3 mjeseca.

2.2.5. GKB KRAKOVA

Poznavatelji gastronomije smatraju da su krakovski i malopolski specijaliteti ukusni, jedinstveni i
definitivno ih vrijedi probati. Krakov je izabran za Europsku prijestolnicu gastronomske kulture 2019.
godine.

Krakov ima resurse koji su osigurali ovaj uspjeh: sjajne recepte, vrhunske proizvode lokalnih dobav-
ljaca, kao i gostoprimstvo i ugodnu atmosferu.

Neki od glavnih proizvoda i jela ovog teritorija su:

= Krakovski Obwarzanek (pecivo): Svjeze i hrskavo pecivo obwarzanek, sa soli, siemenkama maka
ili sezama dostupni su na Glavnoj gradskoj trznici i po cijelom gradu.

= Pierogi: To su polukruzne knedle, punjene na razlicite nacine i mogu sadrzavati borovnice, skutu,
krumpir, gljive, meso ili kupus.
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Zurek na krakovski nacin: Poljska kisela juha na krakovski nacin radi se od ukiseljene (fermenti-
rane) razi.

Krakovski crveni bors¢: Ova ukusna juha radi se od cikle.

Kietbasa piaszczanska: Ovo je polusuha susena svinjska kobasica koja se tradicionalno proizvodila
u Piaski Wielkie, selu izvan Krakova, a danas je to jedna od krakovskih Cetvrti.

Pradnicki kruh: Dugacak jedan metar i Sirok pola metra hljeb ovog kruha tezi 14 kilograma! Danas
se najcesce prodaju ,,mini» verzije kruha, teske samo 4,5 kilograma.

Lipnicki kruh: Razeni kruh od kiselog tijesta priprema se u pecnici na drva.

Miod Spadziowy: Balzamicna ekoloska medljika jele.

Krakovska salata stablaSica: Vrsta zelene salate koja se uzgaja zbog svoje debele stabljike. Ovaj
dio treba oguliti, otkriti unutrasnjost koja je hrskava, delikatna i blaga.

Oscypek: Slow Food prezidij, ovo je sir od ovéjeg mlijeka kojeg gorstaci rade od mlijeka lokalnih
ovaca prema receptu starome stotinama godina.

Redykotka: Mini verzija sira oscypek, redykotka sir proizvodi se u raznim fantasti¢nim oblicima:
planinskih Zivotinja, ukrasa i srca.

Bundz: Tradicijski sir napravljen od ovcjeg mlijeka koji nalikuje vrsti skute blagog, njeznog okusa.
Bryndza podhalanska: Mekani ovcji sir, pikantan i slan.

Zentyca: Sirutka od ov&jeg mlijeka dobivena tijekom izrade sireva oscypeka i bundza, jakog kiselog
okusa.

Kobasica lisiecka: Svoj delikatni okus duguje najkvalitetnijim dijelovima mesa lokalno uzgajanih
svinja.

Zatorska guska: Zivotinje se uzgajaju prema tradicionalnim metodama i hrane se prirodnom sto¢-
nom hranom, koja se sastoji uglavnom od zobi, trave i krumpira.

Saran iz Zatora: Dugo su godina poljski kraljevi narucivali $arane iz Zatora za svoje stolove, otuda

i naziv podvrste koji se i danas koristi: kraljevski Saran.
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3.1. CILJ PILOT PROJEKATA

Pilot projekti partnera usredotoceni su na Cetiri glavna podrucja: Javne trznice (Kecskemét), Odrzivi
turizam (Venecija i Krakov), Obrazovanje o hrani (Brno) i Kulturna dogadanja (Dubrovnik).
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3.1.1. PILOT PROJEKT U VENECIJI: POTPUNO NOVI GRADSKI
FESTIVAL U VENECIJI CIJI JE CILJ UNAPRIJEDITI LOKALNE
PROIZVODE | GASTRONOMIJU

Pilot akcija za Veneciju bila je osmisljavanje i organizacija trodnevnog dogadaja ,,SAOR - Saperi e sapori
veneziani in festa“ (,,SAOR“ festival venecijanskog okusa i znanja) koji se odrzavao od 27. do 29. rujna
2019. godine. Temelji se na uspjesnom formatu ,,Festivala urbane hrane», koji se odrzava u mnogim gra-
dovima ltalije i Sirom svijeta.

Prostori za odrzavanje SAOR-a nalazili su se i na kopnu i u otockom dijelu grada. Program je ukljucivao neka
kljucna dogadanja koje je organizirao sam Grad Venecija, a vise od 50 dogadanja su odrzali lokalni dionici
koji su spontano pokrenuli vlastita dogadanja u skladu sa smjernicama festivala.

Grad Venecija organizirao je u subotu navecer otvorenje, (kulinarsko natjecanje medu restoranima na
temu ,,SAOR~, tipicni venecijanski recept), gastronomsko / kulturnog festivala na trznici Rialto, a u nedje-
lju zatvaranje uz multimedijski nastup poznatog talijanskog umjetnika ,,Don Pasta“.Popratna dogadanija,
koja su organizirali dionici, a kojima koordinira grad, ukljucivali su originalne i do sada neobjavljene ideje:

= KULINARSKI SHOW (kuharske demonstracije, degustacija, itd.)

= dogadanja NULA KM (izravna kupnja od proizvodaca voca i povrca, mesa, ribe, konzervirane hrane, pe-
civa, kruha, itd.)

= SUSRETI | TURE (planovi puta, vodene ture i radionice; sastanci s obrtnicima, trgovcima, domacinima,
ugostiteljima, ostalim operaterima, itd.)

= KONFERENCIJE (Tematske konferencije i radionice o hrani, tradiciji, okusu, itd.)

= OSTALA DOGADANJA (posebni jelovnici i ,,mikro dogadanja» na trznicama, u restoranima, barovima,
vinskim barovima, konobama i na drugim lokacijama)

= FUZIJE (Izlozbe ili druga dogadanja, npr. hrana i umjetnost, hrana i povijest, hrana i kultura, itd.)

= ZABAVE (Glazba, natjecanja, igre)

3.1.1.1. Razmatranja i savjeti organizatora

Pilot projekt za Veneciju bio je sveukupni uspjeh, jer je bio srdacno primljen kod gradana, ostalih dionika
i relevantnih javnih ustanova.

Glavne prednosti pilot projekta kojeg je predstavio Grad Venecija bile su:

= INOVATIVNOST, jer je SAOR bilo prvo izdanje rasprostranjenog festivala urbane hrane u Veneciji

= OTVORENOST, jer su se dogadanja odvijala na mjestima koja nisu uvijek ,,otvorena“ ili posvecena hrani.
SAOR je takoder bilo dogadanje u kojem su svi mogli sudjelovati, a tako se poticalo druzenje i sudjelo-
vanje pobornika svih starosnih dobi: prije svega gradana, ali i pozornih i informiranih posjetitelja.

= TRADICIONALNI | SUVREMENI KONTEKST, jer se krenulo od tisu¢ljetne povijesti hrane u Veneciji i slijedilo
se njezinu evoluciju sve do danas promatrajuci i buduce trendove, a sve to vrijeme zadrzavajuci svoj
jedinstveni identitet, Cak i u najsuvremenijim reinterpretacijama.

= UTEMELJENO NA VRIJEDNOSTIMA, jer, slijedeci Slow Food slogan ,,Buono, Pulito e Giusto» (dobro, Cisto i pra-

30



vi¢no), sadrzaj SAOR-a bio je uistinu venecijanski: autentican, zdrav i ukusan, izrazito dinamican i privlacan.
Poticali su se odrzivi odabiri sa stajalista zastite okolisa, podizuci svijest o krhkom lokalnom ekosustavu.

= LOKALNO USMJEREN, jer su se dogadanja prosirila na Citav teritorij Venecije (centar, kopno, otoci Lagune),
a bili su usmjereni na jacanje osjetljivog venecijanskog prehrambenog lanca izmedu kopna, mora i lagune

Kako se radilo o prvom izdanju festivala otkriveni su neki manji problemi koji ¢e se razmotriti za buduca

izdanja festivala. Ovi problemi uglavhom se odnose na:

= KOORDINACIJU razlicitih aktera u tom podrucju

= PLANIRANJE dogadanja kako bi se izbjeglo preklapanje

= VANJSKU KOMUNIKACIJU putem razlic¢itih medija, poput karata, interneta, drustvenih medija i tiska radi
predstavljanja programa i dogadanja sudionicima (gradanima i posjetiteljima)

= UNUTARNJU KOMUNIKACIJU izmedu dionika i Grada kako bi se stvorila veca kohezija i timski duh

SAOR su dobro prihvatili dionici i stanovnici Venecije koji su u njemu sudjelovali, toliko da se odmah oz-

biljno pocela razmatrati i druga edicija.

Ovo su prilike koje treba razviti u buducnosti, nastavljajuci s vec ucinjenim u pilot izdanju:

= UKLJUCITI viSe aktera koji dobro poznaju kulinarske tradicije i gastronomsko nasljede Venecije

= OSNAZITI vrijednosni sustav i identitet festivala, irenje branda SAOR izvan granica grada Venecije,
uspostavljanje suradnje i partnerstva sa slicnim festivalima u Europi (iskoristiti veliku privlacnost i ¢u-
venost Venecije)

= STRUKTURIRATI program, racionalizirajuci kategorije dogadanja kako bi se olaksalo sudjelovanje i razu-
mijevanje od strane sudionika

= UTVRDITI nove prostore i / ili oZivjeti mjesta velikog potencijala koja jos nisu otvorena niti ih je koristila
zajednica.

= POTICATI podrsku od strane ustanova i uspostavljanje trajnih radnih skupina na temu hrane u gradu Veneciji

Konacno, pri promisljanju o potencijalnim buduc¢im izdanjima treba uzeti u obzir sljedece tocke:
= SAOR RASPORED MOZE SE PREKLAPATI s ostalim dogadanjima u gusto popunjenom venecijanskom kalendaru
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= STRUKTURIRANJE, dati festivalu stabilnu i strukturiranu organizaciju, gdje su uloge, odgovornosti, ras-
podjela resursa i procesi jasno definirani
= TESKO je uvesti novinu u SAOR koncept i pri tome zadrzati kljucne odrednice identiteta i prepoznatljivosti

3.1.2. PILOT AKCIJA U DUBROVNIKU: MULTIMEDIJALNA
IZLOZBA POSVECENA GASTRONOMSKOJ KULTURNOJ BASTINI

Nakon provodenja teorijsko-istrazivackog rada i rada na terenu, projektni je tim Udruge Kinookus
i Dubrovacke razvojne agencije (DURA) snimio 15 video intervjua s ljudima koji prema definiranim
kriterijima Cuvaju price, znanja i vjestine gastronomsko kulturne bastine dubrovackog kraja. Nakon
analize video intervjua i razmatranja glavnog cilja projekta Slow Food-Central Europe u Hrvatskoj
(usmjeravanje pozornosti Sire javnosti, lokalne uprave i gradana na izuzetno bogat, ali neadekvatno
i nedovoljno valoriziranu GKB), projektni tim odlucio je postaviti video price kao okvir buduce izloz-
be. Koncept izlozbe imao je za cilj naglasiti sredisnju ulogu ljudi (proizvodaca, aktivista, prodavaca,
strucnjaka, obicnih gradana, itd.) u oCuvanju i razvoju GKB-a, kao i vaznost prepoznavanja njihovog
nacina Zivota i mjesta gdje zive i zaraduju za zivot. U skladu sa Slow Food pristupom, pored osnovnih
informacija o svakom ispitaniku, izlozba je isticala teritorijalnu sloZzenost bivse Dubrovacke Republi-
ke, njezine posebnosti i zajednicku povezanost s drugim kulturama, a posebna paznja posveéena je
jezicnoj komponenti, odnosno terminologiji lokalnog dijalekta koja se odnosi na proizvodnju, kusa-
nje, uzgoj i ostale aktivnosti povezane s hranom.

Iz antropoloske perspektive, paznja publike bila je usmjerena na lica ispitanika, sto je trebalo pota-
knuti izravan odnos i upoznavanje s ljudima koji nas hrane, te uspostaviti dugoro¢an odnos povijere-
nja i medusobnog postovanja. Cilj je izlozbe bio potaknuti razmisljanja o dostojanstvu proizvodaca
hrane, njihovom imidzu i poloZaju u suvremenom drustvu i njegovoj dinamici. Tako je Dessislava
Dimitrova (Clanica Slow Food medunarodnog vijeca) dosla do genijalne definicije da je Slow Food
hrana s licem, sto znaci hranu cije podrijetlo znamo, kao i nacin i mjesto proizvodnje, i tako je to
postao slogan nase pilot akcije.

Na otvorenju izlozbe degustirali su se neki od proizvoda spomenuti u intervjuima kroz suvremeni
pogled na tradicijska jela. Posjetitelji suimali priliku saznati neke zanimljive ¢injenica o gastronomskoj
povijesti dubrovackog kraja, s posebnim naglaskom na mjesta gdje se posluzivala hrana.
Multimedijalna izlozba ,,Hranitelji grada“ imala je za cilj prenijeti poruku o izuzetnoj vaznosti ga-
stronomske kulturne bastine kao dijela identiteta lokalne zajednice te da je njezino ocCuvanje i jaca-
nje lokalne proizvodnje hrane od presudnog znacaja za izazove koje klimatske promjene i globalna
ekonomska dinamika stavlja pred gradove. U kontekstu Dubrovnika projekt dobiva na znacaju i zbog
ekstremne monokulture turizma, ¢iji se Stetni ucinci ve¢ mogu jasno vidjeti u socijalnom tkivu drus-
tva, okolisu, kvaliteti vode, mora i zraka te lokalnom Zivotu opcenito.
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3.1.2.1. Razmatranja i savjeti organizatora

ORGANIZACIJA

Multimedijalnu izloZbu organizirala je Udruga Kinookus i Dubrovacka razvojna agencija (DURA)
u suradnji s Prirodoslovnim muzejom u Dubrovniku, agencijom Event Lab i restoranom Kopun.
U osmisljavanju izloZzbenog sadrzaja sudjelovali su brojni struc¢njaci: Ivan Vigjen, povjesnicar
umjetnosti i arheolog; Jadranka Nicetic¢, povjesnicarka hrane; i nekoliko lokalnih proizvodaca
i prehrambenih strucnjaka.

Pilot akciju popratile su lokalne i nacionalne TV postaje, internetski mediji i radio stanice.

U pilot akciji takoder su bile ukljuc¢ene dvije krovne udruge: Udruga dubrovackih ugostitelja i
Udruga turistickih vodic¢a Dubrovnika.

Izlozba u Dubrovniku mozZe se smatrati referentnom tockom za planiranje buducih inicijativa vezanih
uz kulturu i hranu. Konkretno, pilot akcija je bila:

= REVOLUCIONARNA | INOVATIVNA, jer u Dubrovniku nikad nije postavljena takva izlozba. U Dubrovni-
ku su organizirane razliCite etnoloske izlozbe, ali nijedna od njih nije u srediste zanimanja stavila
proizvodace i nijedna od njih nije slijedila Slow Food filozofiju

= PRILAGODENA lokalnoj zajednici jer je kulturni zivot u Dubrovniku vrlo Zivopisan, a izlozbe ¢ine
njegov vrlo vazan dio

- VRLO DOBRO POPRACENA od strane lokalnih i nacionalnih medija

= VRLO DOBRO POSJECENA od strane lokalnog stanovnistva jer je bila otvorena izvan turisti¢ke sezone

- VRLO DOBRO PODRZANA od strane gradske uprave kojoj su potrebne smjernice za revitalizaciju
lokalnog GKB-a

= PRIKLADNA za sve vrste Sire javnosti: djecu, studente, odrasle, strucnjake, turiste (cjelokupni sa-
drzaj predstavljen je na engleskom i hrvatskom jeziku)

= VIZUALNO UCINKOVITA | MULTIDISCIPLINARNA pa je privukla puno ljudi, a povratne informacije
bile su vise nego pozitivne. Istodobno je predstavila sloZzenost lokalnog GKB-a slijedeci Slow Food
multidisciplinarni pristup

= | TRADICIONALNA | SUVREMENA, buduci da su tradicijski proizvodi i metode proizvodnje ispitani u
suvremenom kontekstu (potrebe i dinamika), slijedeci Slow Food ideju promatranja tradicije kao
uspjesne inovacije

Glavna slabost dubrovacke pilot akcije je sumnja u moguénost stvarne promjene u smislu davanja
prioriteta lokalnom GKB-u od strane lokalne uprave jer bi podrska odgovarajucoj valorizaciji GKB-a
mogla ostati samo ,,na papiru“. Izlozba je zasigurno vrlo dobro i ucinkovito polaziste, ali treba pro-
vesti dosta aktivnosti daljnjeg pracenja kako bi se postigli opipljivi rezultati.

Izlozba je odli¢no prihvadena od strane lokalnog stanovnistva i gradske uprave. Pokrenut ¢e proces
ozbiljnog preispitivanja lokalnog GKB-a. U posljednje Cetiri godine u Dubrovniku i okolici pokrenule
su se mnoge male, lokalne inicijative (nova mala proizvodnja). Ono sto nedostaje je sustavni pristup
koji ¢e povezati sve aktere u lokalni, ucinkovit prehrambeni sustav.
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Izlozba bi mogla biti dobro polaziste za buduci Muzej dubrovacke gastro kulture, koji ¢e biti multi-
funkcionalni prostor (muzej, trgovina i restoran) smjesten u jednom od obnovljenih spomenika viso-
ke vrijednosti iz vremena Republike (hrana kao veza izmedu materijalne i nematerijalne bastine).
Izlozba bi takoder mogla biti vrlo inspirativna za lokalne restorane i kuhare kako bi dublje usli u
tradiciju lokalne hrane i uspostavili izravnu vezu s lokalnim proizvodacdima. Isto bi se moglo dogoditi
s lokalnim turistickim vodi¢ima koji bi mogli osmisliti nove ture na temelju prica o lokalnom GKB-u,
te s trgovcima koji bi u svojim trgovinama mogli imati vise lokalnih proizvoda.

Isti format izlozbe mogao bi se ponoviti u razlic¢itim mjestima Dubrovacko-neretvanske zupanije i u
Hrvatskoj.

Negativni utjecaj masovnog turizma jos je uvijek vrlo jak na dubrovackom podrucju, a mjere koje
gradska uprava provodi u praksi nisu dovoljno ucinkovite za promjenu ovog negativnog trenda. Rizik
je da ce se zbog prekomjerne izgradnje i zagadenja mora, vode i zraka zauvijek izgubiti visoko vri-
jedni prirodni resursi i potencijalna poljoprivredna zemljista.

3.1.3. PILOT PROJEKT U BRNU: OKUSITE RAZNOLIKOST JUZNE
MORAVSKE

Pilot projekti na podrucju Brna usredotoceni su na ulogu obrazovanja u promociji GKB-a, na ukljuci-
vanje djece, mladih i obitelji radi promicanja medugeneracijskog prijenosa znanja i jacanja osjecaja
pripadnosti zajednici. Cilj je bio poboljsati kapacitet lokalne uprave za osmisljavanje i provedbu ini-
cijativa koje uvode GKB u skole i kantine kako bi ucenici, obitelji, nastavnici i ravnatelji skola postali
aktivni akteri u ocuvanju GKB-a i u podizanju svijesti i uporabe Sire publike.

Pilot akcije u Brnu bile su sljedece:

= Prijevod i lokalizacija obrazovnog kompleta Slow Food Taste ,,Prema podrijetlu okusa“ za nastavni-
ke koji ce se koristiti za edukativne radionice o okusu

= ,,Okusi godisnje doba» akcija se sastojala od osmisljavanja i objavljivanja sezonskih jelovnika za
profesionalne kuhare i skolske kuhare, koristeci lokalne sastojke i tradicionalne recepte

= Izrada mreznog i tiskanog ,kataloga poljoprivrednih i lokalnih proizvoda“ kako bi se omogudilo
povezivanje kuhara s lokalnim proizvodacima

= Aktivnost ,,Vidjeti i okusiti biolosku raznolikost nase regije“ bila je posvecena degustacijskoj izloz-
bi sezonskog voca i povrca regije Juzne Moravske

= Aktivnost ,,Okusi Juznu Moravu od polja do stola“ ponudila je prakti¢ne, dinamicne radionice za
djecu i ostale sudionike, kako bi se pokazale i poducavale tradicionalne tehnike kuhanja te pripre-
me i konzerviranja hrane

= Ostale obrazovne aktivnosti na otvorenome ukljucivale su Trznicu Skolskih poljoprivrednika, gdje je
nekoliko Skola iz Brna predstavilo proizvode proizasle iz skolskih obrazovnih, vrtlarskih i kuharskih
radionica
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3.1.3.1. Razmatranja i savjeti organizatora

Buduci da su pilot akcije u Brnu vrlo pozitivno primili dionici, sljedece treba smatrati glavnim
snaznim tockama inicijative:

= Vrlo dobra suradnja sa Sveucilistem Mendel i njegovim akademskim osobljem. Vrlo kvalitetne infor-
macije o izlozenim proizvodima.

= Zbog koristenje prostora Zelny trh (poljoprivredna trznica) u centru grada sve su aktivnosti pobu-
dile veliko zanimanje posjetitelja.

= Interes zajednice za visokokvalitetnom hranom i podrska lokalnim proizvodacima bili su izvanredni.
Ljudi koji Zive u Juznoj Moravskoj ponosni su na svoju regiju i njezine lokalne proizvode.

= S druge strane, zabiljezen je slabi interes za obrazovanje i distribuciju lokalnih proizvoda od strane
predstavnika sto je tocka za poboljsanje.

= Ukupno je ostvareno 157 492 kontakta iz Brna ili Juzne Moravske putem drustvenih mreza, kam-
panja slanja poste (interna baza podataka), tiskanih letaka i biltena ,,Brno - Stred“. U vrijeme
promocije i u dane dogadanja, povecao se broj posjetitelja web stranice www.ochutnejtemoravu.
cz (prosjecno za oko 40%), sto je povezano sa svim promidzbenim kanalima i medijima.

= Interes za pilot akcije vise je pokazao Zenski spol, u dobnom rasponu 25-34 i 35-44 godine, vje-
rojatno ovisno o temi praktic¢nih radionica. Izlozbu je u prosjeku posjetilo 500 ljudi dnevno. Sve
radionice i Kuharov stol bili su potpuno popunjeni.

Neke teme mogu se dodatno razmotriti radi daljnjeg iskoristavanja neiskoristenih mogucnosti i radi

izbjegavanja kriticnih problema u buduénosti:

= Vece sudjelovanje skola i ucenika, zahvaljujuci prethodnom planiranju komunikacije sa skolama.

= Raspored obrazovnih aktivnosti sa poljoprivrednicima mogao bi se odvijati u zimskim mjesecima,
kada imaju vise slobodnog vremena.

= Ukljucivanje zajednice kako bi se podrzala prehrambena politika kroz gastronomski turizam, drus-
tvene medije i ciljane kampanje.

= Izbjegavanje preklapanja u planiranju i zakazivanju dogadanja jer oCekivano vrijeme zetve i do-
stupnost izlozbenih prostora nisu uvijek uskladeni zbog promjenjivih vremenskih uvjeta. Nadalje,
svjezi su proizvodi dostupni uglavnom u ljetno doba, kada se ocekuje nedostatak sudionika zbog
ljetnih praznika.

= Najam javnog prostora (Zelny trh) ovisi o odlukama Grada Brna i trebao bi se planirati u skladu s
raspolozivim prostorima za odrzavanje dogadanja.

3.1.4.PILOT AKCIJA U KECSKEMETU: OKUSI | GASTRONOMSKO
ISKUSTVO NA ZELENOJ TRZNICI U KECSKEMETU

Pilot akcija Grada Kecskeméta temelji se na dva stupa: podupiranju i davanju prednosti lokalnim
proizvodacima te obrazovanju djece o okolisu. Kako bi se to postiglo, Grad Kecskemét razvio je
,»Slow Food TrZnicu proizvodaca «. Ova vrsta trznice je organizirana u skladu s kriterijima kvalitete
Slow Food Trznice Zemlje. Odrzava se posljednjeg petka svakog mjeseca na otvorenoj Zelenoj trz-
nici u Kecskemétu i pruza prostor gdje se ljudi mogu druziti s proizvodacima i raspitati o podrijetlu
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proizvoda. Slow Food TrZnica proizvodaca ukljucuje i zivu narodnu glazbu, obrazovne aktivnosti te
pekarske i kulinarske demonstracije. Sada na trznici ima oko 20 proizvodaca i nesto zanatlija.
Ekoloska edukacija djece vrlo je vazna i zato su mnoge djecje skupine pozvane posjetiti nase Slow
Food trznice. Djeca vole degustacije, interaktivne prezentacije i demonstracije (npr. mljevenje Zi-
tarica, tijestenje grozda, pecenje na otvorenoj vatri).

Kroz pilot akcije svakog mjeseca se obilaze skole i djeca se educiraju o vaznosti bioloske raznoliko-
sti, lokalnih proizvoda i zdravog zZivljenja.

Osim toga, organiziraju se ljetni kampovi i natjecanja u crtanju kako bi se istaknula gore spomenuta
pitanja.

3.1.4.1. Razmatranja i savjeti organizatora

ORGANIZACIJA

Glavni akteri bili su gradska uprava Kecskeméta i Zelena trznica u Kecskemétu, kao mjesto
posveceno Trznici Zemlje koja ¢e se uspostaviti u gradu. Pored gradske uprave i Trznice, bilo
je jos nekoliko ustanova i organizacija koje su pridonijele dogadanjima razvijenim u suradnji
s gradskom upravom.

Lokalni proizvodaci, poput poljoprivrednika i obrtnika, nisu samo aktivno sudjelovali u uspo-
stavi Slow Food Trznice proizvodaca, vec su odrzavali i degustacije, kulinarske demonstracije
te ukljucivali vrticku djecu u programe.

Vanjski strucnjaci podijelili su sa djecom i zainteresiranim polaznicima svoja iskustva i znanja
o bilju, povréu i procesima na gospodarskom dobru.

Ostali partneri poput lokalnih novina i medija, televizije i radija doprinijeli su Sirenju projek-
tnih ciljeva i pilot akcije, kao i programa i dogadanja organiziranih u fazi provedbe.

Slow Food Trznica proizvodaca bio je potpuno novi dogadaj u Zivotu grada Kesckeméta. Bilo je to
vrlo popularno dogadanje i gradani su ga dragovoljno posjecivali. Zbog Slow Food Trznice proizvo-
daca ukljucili su se i novi proizvodaci, pa se i raznolikost proizvoda povecala. Na trznicu dolaze novi
kupci, a medu njima je prisutno i vise djece.

Uspjeh inicijative prvenstveno proizlazi iz sljedecih razloga:

= LOKACIJA grada, jer je Kecskemét oduvijek bio poljoprivredni grad s puno proizvodaca i poznatih
lokalnih proizvoda (marelice, grozde).

= Zelena trznica u Kecskemétu staro je, popularno, cesto posjeceno mjesto u centru grada, gdje su
proizvodaci KONCENTRIRANI.

= Ljudi su uglavnom sve vise SVJESNI svog nacina zivota, potrosnje i zdravlja. To je pomoglo u Sirenju
poruka pilot akcije zainteresiranoj publici.

= DJECA su vrlo entuzijasticna, pa tako nastavnici i roditelji suraduju.
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= Tokom cijele godine u gradu se odrzava veliki broj LOKALNIH DOGADANJA i organizacija je uvijek
bila prisutna na tim dogadanjima.

Neke su lekcije naucene iz problema i kriticnih tocaka s kojima su se akcije suocile tijekom razvoja

aktivnosti:

= POLJOPRIVREDNIKE je potrebno educirati: moraju svoje proizvode predstaviti na sto atraktivniji
nacin i primijeniti narativne etikete kako bi potrosacima pruzili detaljan i cjelovit opis.

= Neki poljoprivrednici nisu uskladeni sa Slow Food filozofijom, a ti poljoprivrednici trebaju biti upozoreni

= Postoji napetost izmedu Slow Food proizvodaca i ,,ostalih» proizvodaca na trzistu.

= Mnogi ljudi jos uvijek nisu upoznati sa Slow Food pokretom. Bit ¢e potrebno dosta vremena za Si-
renje tih vrijednosti u javnosti.

Jasno je prepoznata prilika za odrzavanje i nastavak Slow Food Trznice proizvodaca. Kako bi se to

postiglo, posebnu pozornost treba posvetiti:

= UNUTARNJOJ KOMUNIKACIJI izmedu dionika radi stvaranja vece kohezije i timskog duha.

- POTRAZI ZA NOVIM PROIZVODACIMA i kontinuirano ih educirati.

- ODRZAVANJU VEZA SA SKOLAMA tako da se ponovno pozivaju na sudjelovanje. Uklju¢ivanje u kasni-
ja dogadanja (npr. Lov na blago na trznici).

= OBJAVLJIVANJU zanimljivih, korisnih informacija za djecu i distribucija u skolama.

Neke bi slabosti u buducnosti trebalo izbjegavati:

= Kako je u gradu previse dogadanja, mora se pronaci nacin kako predstaviti nesto novo; nesto jedin-
stveno, Sto moze prenijeti poruku Siroj javnosti.

= Buduci da je od poljoprivrede vrlo tesko zaraditi za zivot, proizvodaci ponekad kupuju i proizvode
za preprodaju zajedno s onim sto sami proizvode.

= Proizvodaci se mijenjaju: njihova predanost i postojanost se smanjuju.

3.1.5. PILOT AKCIJA U KRAKOVU: KULINARSKI KRAKOV,
BASTINA NA TANJURU

Glavni cilj pilot akcije provedene u Krakovu bila je promocija gastronomske bastine grada u javnom pro-
storu i stvaranje ,,Slow Food Cetvrti“ kao novog turistickog proizvoda i neodoljive ponude za gradane.

Tijekom provedbe pilot akcije, Sest najznacajnijih simbola gastronomskog nasljeda u Krakovu oda-
brano je i promovirano kao «Sest zvijezda pilot akcije». Medu 3est zvijezda nalaze se tri vrste proi-
zvoda: kruh (Obwarzanek Krakowski kruh i Pradnicki kruh), meso (pastrva Ojcowski i kobasica Piasz-
czanska) i povrce (Krakovska salata stablasica ,,Krakowski Gtabik i galicijski cesnjak). Proizvodi su
uvrsteni u odredenu skupinu u skladu s analizom najzahtjevnijih izazova krakovskog gastronomskog
trzista, kao Sto su: ogranicena dostupnost i prepoznavanje nekih tradicijskih proizvoda, krivotvore-
nje, pa Cak i nestanak proizvoda.

Tijekom brojnih dogadanja pojavila se prilika za uspostavljanje Siroke mreze suradnje izmedu proi-
zvodaca, restorana, hotela i prehrambenih trznica. Izabrani proizvodi promovirani su medu HORECA
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profesionalcima, ali i medu gradanima i turistima. Ideja je bila potaknuti potraznju i ponudu, a time
povecati prisutnost regionalnih Slow Food proizvoda na trzistu.

Kao rezultat svih pilot aktivnosti i umrezavanja, stvorene su Cetiri krakovske Slow Food zone. One ce
se realizirati i nakon provedbe projekta kao novi atraktivan proizvod za gradane i turiste.
Sest regionalnih proizvoda (,,zvijezda~) trebalo bi biti lako dostupno u tim zonama.

3.1.5.1.. Razmatranja i savjeti organizatora

,Dogadaji nadahnuti pilot akcijama (npr. sajmovi lokalne i ekoloske hrane) omogucavaju proizvoda-
¢ima upoznati ugostitelje, uspostaviti medusobne odnose, razmijeniti misljenja i ostvariti kupnju i
prodaju proizvoda. Nadalje, ova vrsta pilot akcije, usredotocena na promidzbu Slow Food-a, suzit
¢e grupu proizvodaca koji svoje proizvode prikazuju na sajmovima hrane i povecati njihovu vjero-
dostojnost u oc¢ima ugostiteljima. Pored toga, ova vrsta djelovanja utjece i na lokalne stanovnike,
podizanjem njihove svijesti i Sirenjem znanja o Slow Food ideji, i na turiste - obogacujuéi dozivljaj
Krakova uz pomo¢ Slow Food proizvoda” (iz Evaluacijskog izvjestaja Pilot akcije u Krakovu).

Najvazniji element u provedbi pilot akcije bio je sudjelovanje velikog broja razlicitih dionika: ugo-
stitelja, kuhara, proizvodaca hrane, trznica, udruzenja i organizatora sajmova.

Aktivnosti pilot akcija podrzale su internetska mrezna stranica kulinarny.krakow.pl (i njezina engle-
ska verzija culinary.krakow.pl), kao i Facebook profil ,Kulinary Krakow - Europejska Stolica Kultury
Gastronomicznej“ (koju slijedi 5.450 ljudi koji su zainteresirani za gastronomsko nasljede).

Organizatori su se takoder suocili s nekim problemima, kao sto je dostupnost odredenih gastronom-
skih proizvoda (Zvijezde pilot akcije). Organizatori su bili svjesni da krakovska salata stablaSica
obi¢no nije dostupna na trznici, pa su podrzane aktivnosti povezane s eksperimentalnom sadnjom.
No, problemi s opskrbom galicijskog cesnjaka i pradnickog kruha bili su neocekivani i u zadnji cas su
se pojavili u vrijeme provedbe pilot akcije.

Drugi se problem odnosio na jezik: u kontekstu stvaranja novog turistickog proizvoda utemeljenog
na gastronomskom nasljedu, nedostatak engleskih opisa proizvoda koji se prodaju na trznicama (npr.
Trznice Handelek i Parsley) mora se uzeti u obzir kao ozbiljna prepreka.

Usprkos tome, naslov ,,Europska prijestolnica gastronomske kulture*, koji je Grad Krakov imao 2019.
godine, pomogao je u provedbi aktivnosti i u izgradnji mreze dionika. Predstavnici restorana koji su
sudjelovali u gradskom projektu ,,Jelovnik glavnog grada Krakova“ bili su posebno odusevljeni surad-
njom ostvarenom u pilot projektu Slow Food-CE.

Utvrdene su dvije glavne prijetnje buduéim izdanjima. Jedna je slicna svim projektima koje finan-
cira EU, a to je nedostatak izvora financiranja nakon zavrsetka projekta sto cesto stvara probleme
s nastavkom i trajnoscu rezultata. Drugi se odnosi na postojanu dostupnost proizvoda, posebno kra-
kovske salate stablasice.
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3.2. KOJE SU LEKCIJE NAUCILI GRADOVI PARTNERI

Po zavrsetku pilot akcija, partneri su podijelili najvrjednije naucene lekcije sa skupinom, a takoder
je u ovom slucaju razmjena istaknula slicne situacije i korisna razmatranja za cijeli projektni tim.
Konkretno, izlozeni su aspekti ukljucivanja svih lokalnih dionika (IT, HR) kao klju¢nog faktora uspjeha
inicijativa i postizanja dugoroc¢nih ucinaka. Dobra komunikacijska strategija i provedba takoder su
pokretac za uspjeh akcija (IT).

Druga se tocka bavi poteskocama u utjecaju na lokalne politike (HR). Tamo gdje vlada monokultura
turizma, lokalna uprava trebala bi biti viSe ukljucena kako bi uzela u obzir promjenu smjera, te pro-
vela niz mjera za poticanje ne samo lokalne proizvodnje, ve¢ i distribucije lokalne hrane.

Drugaciji glas dolazi iz Krakova (PL), gdje su svi akteri bili zadovoljni podrskom pilot akcije od stra-
ne gradske uprave. Nadalje, uocen je duh suradnje izmedu razlic¢itih aktera prehrambenog lanca
(proizvodaci, restorani, sajmovi), a doslo je do ucinkovite suradnje izmedu restorana (ili kuhara) -
umjesto konkurencije - bududi da su to iskustvo smatrali prilikom za buduce zajednicko razvijanje.
Drugo misljenje navodi hranu kao vrlo ucinkovit ,,medij“ za Sirenje novih ideja (HR) i hranu kao kljuc-
nu vrijednost za poboljsanje kvalitete Zivota za sve: ljudi su spremni imati vise lokalno uzgojene,
ekoloski proizvedene hrane (HR, IT) te bi viSe paznje trebali posvetiti podrijetlu hrane (HU).

Jos jedna lekcija o ocuvanju tradicije dolazi iz madarskih i hrvatskih iskustava: ispitanici su bogat
izvor znanja o lokalnim GKB-ovima, a trebalo bi dokumentirati jos mnogo prica (HR). Mapiranje,
prikupljanje, pohranjivanje i razmjena informacija o gastronomskoj bastini prioritet je u cilju po-
dizanja svijesti ljudi (HU). Uloga proizvodaca takoder je vrlo vazna za usmjeravanje na: bolje upo-
znavanje s proizvodacima i njihovim radom kako bi ljudi u potpunosti cijenili njihove proizvode
(HU). Djeca znaju saslusati i brzo uce, posebno kada su ukljucena u zanimljive i privlacne obrazovne
programe (CZ).

Konacno, velika se paznja mora posvetiti pazljivom planiranju i vremenskom zakazivanju aktivnosti
tijekom cijele godine u kontekstima s obiljem dogadanja, poput Venecije (IT), zbog moguce nedo-
stupnosti javnih mjesta i drugih resursa. Pravovaljano planiranje takoder je problem (CZ) kada akcije
ukljucuju svjeze proizvode koji ovise o trenutnim vremenskim uvjetima, promjenjivom dobu berbe ili
kada se akcije odvijaju tijekom sezone praznika i godisnjih odmora kada je javnost manje dostupna
za sudjelovanje u inicijativama (CZ).

3.3. EVALUACIJA PILOT AKCIJA

od strane Angela Santocitoa, SlowFood-CE vanjski ocjenjivac projekta

3.3.1. PREDNOSTI | SLABOSTI

Prema odgovorima ispitanika, izlozbe, radionice i izravna iskustva ucinkovito su unaprijedili poveza-
nost gastronomske kulturne bastine i percepciju materijalnih i nematerijalnih vrijednosti ugradenih
u hranu. Ipak, ove se aktivnosti oslanjaju na veliki napor u pogledu materijala, predavaca, prostora,
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vremena, itd., ogranicavajuci tako moguénost povecanja opsega i broja primatelja. Alati poput in-
ternetskih kataloga i platformi smatraju se korisnim instrumentima za ponovno otkrivanje recepata
i tradicionalne lokalne hrane, ali neki dionici i dalje imaju problema u koristenju takvih alata zbog
nedovoljne digitalne kompetencije. U jednom slucaju (Brno) vise od polovice kuhara smatralo je
kuharicu vrlo korisnom te da su recepti jasno opisani, prema njihovim odgovorima.

Veze izmedu hrane i javnih prostora relevantne su teme u ocjenjenim pilot akcijama jer u mnogim
slucajevima pruzaju sposobnost vrednovanja novouredenih prostora visoko-vrijedne bastine kroz ra-
zlicite aktivnosti, trznice i alate za jacanje gastronomskog identiteta. Moguénost aktiviranja novih
gospodarskih prilika vezanih za hranu na obnovljenim nekretninama moze ih tako sacuvati od zabo-
rava i napustanja, a mogu i postati predmetom premjestanja znacenja i funkcije usmjerenog na oziv-
ljavanje gastronomske kulturne bastine. Ipak, dugorocnost i ekonomsku odrzivost takvih inicijativa
tek treba provijeriti i procijeniti u srednjoro¢nom razdoblju.

Kao sSto je pokazao slucaj Kecskeméta, tijekom pocetnih koraka projekata nekoliko je poteskoca
utjecalo na uspjesan ishod, posebno u vezi s aktivnostima dionika partnera. U pojedinim fazama
provedbe dijelova projekta doslo je do kasnjenja. U pocetku, ni lokalno stanovnistvo ni lokalni pro-
izvodadi nisu razumjeli ciljeve Slow Food-a. Medutim, tijekom procesa provedbe svaki je partner
mogao uspostaviti dinamiku projekta: sto je vaznija pilot akcija bila za uspjesnost projekta, to je
bilo lakse motivirati ukljucene partnere. Kljucne su medijske kampanje i komunikacijske aktivnosti
za promicanje ciljeva Slow Food-a i promicanje Slow Food trznica jer one mogu privuéi veci broj su-
dionika. Suzdrzljivost lokalnih proizvodaca nestala je zahvaljujuci uspjesnim dogadanjima, a lokalna
zajednica takoder je shvatila vaznost zastite kvalitetne hrane i gastronomsko kulturne bastine.

3.3.2. NAUCENE LEKCIJE | I1ZAZOVI

Vedina aktivnosti ukljucenih u pilot akcije osmisljena je uzimajuci u obzir nedovoljnu zastupljenost
tradicionalnog gastronomskog nasljeda u lokalnim restoranima i na javnim prostorima.

U mnogim slucajevima aktivnosti su poboljsane po misljenju ispitanika i potaknule su povezanost
grada i sela, pruzajuci alate za povezivanje lokalnih proizvodaca s ugostiteljima, dobavljacima pre-
hrambenih proizvoda, itd. Vecina akcija ucinkovito pridonosi promicanju Sire dostupnosti tradicijskih
proizvoda, na taj nacin povecavajuci potrosnju sto vodi do vece potraznje za valoriziranim proizvo-
dima, promicudi vecu proizvodnju i prodaju lokalnih tradicijskih proizvoda.

Valorizacija drustvenih vrijednosti ugradenih u poljoprivredno-prehrambene proizvode takoder je
presudna. Kao sto je pokazala i pilot akcija iz Dubrovnika, usmjerenost na lokalne dijalekte Cini dio
kulturnog blaga. Posjetitelji su posebno kroz eksponate dobili uvid u gastro-kulturno bogatstvo toga
kraja. Dobili su informacije o zanimanjima ispitanika, i naucili rijeCi na lokalnom dijalektu koje su
izdvojene, a odnose se na proizvodne procese, degustacije ili proslave hrane spomenute u intervjui-
ma. Medutim, uporaba dijalekata kao spremnika informacija, nasuprot nacionalnom sluzbenom jezi-
ku, sprjecava sSirenje materijala (ukljucujuéi audio i video zapise) u drugim zajednicama, a posebno
strancima.
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U smislu sposobnosti za provodenje konkretnih akcija od strane gradskih i Zzupanijskih vlasti usmjere-
nih na stvaranje infrastrukture koja ¢e podrzati lokalnu tradicionalnu proizvodnju hrane, promidzbu
hrane i plasman (distribuciju) na lokalnoj razini, cimbenici kao sto su tekuce rasprave, prezentacije i
porast inicijativa smatra se vrlo vaznim. Ipak, istaknuto je da, unatoc¢ postojanju velikog potencijala
u tom smislu, uspjeh inicijativa ovisi o volji tijela lokalne uprave.

Procjena je takoder pokazala da su informacije o dogadanjima organiziranim u okviru projekta objav-
ljene na drustvenim medijima i dostupne sSirokom krugu primatelja, kao i da su se usmenim putem
sirile od ljudi koji vode zdrav nacin zivota i zbog toga su mnogo puta sudjelovali u inicijativama.
Navedeno je da je jasno sucelje na mobilnim uredajima, jednostavan pristup informacijama i dostu-
pnost engleske verzije mreznih stranica presudno za opsezno Sirenje vrijednosti projekta. Unatoc
tome, mora se priznati i da lokalno stanovnistvo i proizvodaci nova dogadanja Cesto dozivljavaju s
nepouzdanjem ili oprezom, kao pridoslicu u kontekstima koje su vec ozivjeli s nekoliko ljetnih doga-
danja i dogadanja na temu hrane (IT). Takvi dogadaji zahtijevaju legitimizaciju kako bi imali dobru
vidljivost.

Mogucnost fleksibilnosti i prilagodbe partnera takoder je imperativ za postizanje ciljeva projekta,
Sto se pokazalo u mnogim slucajevima kada su se aktivnosti prilagodavale ili uskladivale tijekom
njihove provedbe zbog vanjskih cimbenika koji su ugrozili poCetne uvjete.

Takoder se smatra vaznim da sudionici u projektu razumiju i jasno komuniciraju da, pilot akcije
mogu, umjesto da steknu nove kupce ili iskoriste poslovne prilike za trenutni gospodarski povratak
(u tom pogledu, turisti se ne smatraju glavnim korisnicima festivala), one mogu ponuditi prostor za
umrezavanje i suradnju krajnjih korisnika, kao i za dijeljenje promisljanja i ideja s drugim proizvo-
dacima.

Konacno, Slow Food predstavlja priznatu etiketu sa snagom za prenosenje nacela i privlacenje ljudi
prema jasnoj i jedinstvenoj viziji gastronomskog i kulturnog nasljeda gradova i njihove okolice. Ovo
takoder potvrduju i misljenja nekih intervjuiranih dionika koji bi Zeljeli prosiriti partnerstvo sa Slow
Food-om u drugim aktivnostima izvan ovog projekta, koji je predmet sadasnje evaluacije.
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4.1. SCENARIJ

Transnacionalna strategija projekta Slow Food-CE razvijena je u scenarij gdje je Europska unija u po-
sljednjih nekoliko godina sve vise paznje posvetila temama vezanim uz hranu i prehranu, pokazujuci
koliko je ovo pitanje klju¢no za odrzivi rast regija EU-a.

Hrana nije samo osnovno dobro, vec je i temeljno drustveno i kulturno nasljede koje utjece na zivot
i zdravlje ljudi kao i na okolis i gospodarski razvoj.

Najvaznija politika Unije u okviru pitanja kojima se bavi projekt Slow Food-CE, usredotocena na
vaznost valorizacije gastronomske kulturne bastine (GKB), je prijedlog koji je 2014. godine odobrio
Odbor za kulturu i obrazovanje Europskog parlamenta za Rezoluciju Europskog parlamenta ,,Europska
gastronomska bastina: kulturni i obrazovni aspekti“ (P7_TA (2014) 0211), gdje su hrana i gastronomi-
ja prepoznati kao umjetnicki i kulturni izraz te kao temeljni stupovi obiteljskih i drustvenih odnosa.

Medu kulturnim aspektima na koje se rezolucija odnosila, pronadeni su neki od temelja na kojima je
izgraden projekt Slow Food-CE, ukljucujuci sljedece:

= gastronomija je dio naseg identiteta i klju¢an ¢imbenik europske kulturne bastine i kulturne basti-
ne drzava ¢lanica;

= gastronomija nije samo elitno umijeée brizljivog pripremanja hrane, ve¢ i odraz prepoznavanja
vrijednosti sirovih sastojaka koje rabi, njihove kvalitete i potrebe za izvrsnos¢u u svim fazama pri-
preme namirnica, a to je koncept koji podrazumijeva postovanje zivotinja i prirode;

= gastronomija je jedan od najvaznijih nacina kulturnog izraZavanja ljudskih bi¢a i da se pod tim poj-
mom ne treba misliti iskljuéivo na tzv. ,,visoku kuhinju”, nego na sve kulinarske obicaje razlicitih
regija i drustvenih slojeva, ukljucujuéi one povezane s lokalnom tradicijskom kuhinjom;

= gastronomija postaje jedan od glavnih ¢imbenika turizma te spoj turizma, gastronomije i prehrane
ima vrlo pozitivan ucinak na turisticku promociju;
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= gastronomija je izvor kulturnog, ali i gospodarskog bogatstva regija Europske unije;
= europska bastina sastavljena je od niza materijalnih i nematerijalnih elemenata i u slucaju gastro-
nomije i hrane, bastinu takoder ¢ine mjesto i pejzaz iz kojeg proizlaze proizvodi za potrosnju;

Stoga se rezolucijom Europskog parlamenta prepoznaje vaznost valorizacije GKB-a kao pokretaca
pametnog i odrzivog regionalnog rasta te snazno promicu i podrzavaju politike i akcije (primjeri u
nastavku usko su povezani s ciljevima projekta Slow Food-CE) usmjerene na to da se:

= naglasi potreba za stvaranjem svijesti o raznolikosti i kvaliteti regija, pejzaza i proizvoda koji su
temelj europske gastronomije, koja je dio nase kulturne bastine i Cini jedinstven i medunarodno
priznat nacin zivota; naglasava da to katkad iziskuje postovanje lokalnih obicaja;

istakne da je gastronomija jedan od nacina poticanja rasta i otvaranja radnih mjesta u nizu gospo-

darskih sektora kao Sto su restoranska, turisticka, poljoprivredno-prehrambena i istrazivacka indu-
strija; napominje da gastronomija takoder moze razviti izostren osjecaj za zastitu prirode i okolisa
koji jamci da hrana ima izvorni okus i da bude manje obradena, s manje aditiva ili konzervansa;

= pomaze u tome da svi ljudi nauce cijeniti drustvenu i kulturnu vaznost hrane, kao sto to radi pokret
,,Slow Food“;

= poziva drzave Clanice da u okviru kulturnog i gospodarskog razvoja regija osmisle i provedu politike
namijenjene kvalitativnom i kvantitativnom poboljsanju gastronomske industrije kao takve, ali i u
pogledu njezina doprinosa turistickoj ponudi;

naglasava Cinjenicu da je gastronomija vazna izvozna stavka EU-a i pojedinacnih drzava clanica;

= poziva drzave cClanice da podupru inicijative povezane sa seoskim turizmom koje razvijaju pozna-
vanje kulturne i pejzazne bastine, pruzaju regionalnu potporu i poticu ruralni razvoj;

= poziva drzave Clanice i Komisiju da razviju kulturne aspekte gastronomije te promicu prehrambene
navike kojima je cilj ocuvanje zdravlja potrosaca te razmjena i dijeljenje kultura i promicanje re-
gija, ali koje istovremeno odrzavaju uzitak povezan s hranom, srdacnim odnosima i drustvenoscu;

= poziva drzave clanice na medusobnu suradnju i potporu inicijativama namijenjenima odrzavanju
visoke kvalitete, raznolikosti, raznovrsnosti i jedinstvenosti lokalnih, regionalnih i nacionalnih tra-
dicijskih proizvoda s ciljem borbe protiv homogenizacije koja bi dugoroc¢no dovela do osiromasenja
europske gastronomske bastine;

= potice Komisiju, Vijece i drzave ¢lanice da u svoja razmatranja o prehrambenim politikama ukljuce

vaznost davanja podrske odrzivoj, raznovrsnoj, kvalitetnoj i kolicinski dostatnoj europskoj pre-

hrambenoj proizvodnji kako bi se podrzala europska kulinarska raznolikost.

U novije vrijeme, 2019.godine, buduci da su klimatske promjene i uniStavanje okolisa egzistencijal-
na prijetnja Europi i svijetu, EU je razvila ,Strategiju rasta zelenog plana“ kako bi Uniju pretvorila
u moderan ekosustav koji ucinkovito koristi resurse i koji je konkurentan.

U kontekstu europskog zelenog plana, ,,0d polja do stola“ bit ce - jer je trenutno u razvojnoj fazi
- odrziva prehrambena strategija za postizanje ambicioznih ciljeva Unije. Europska hrana poznata
je po tome sto je sigurna, hranjiva i visokokvalitetna. Sada bi to trebao postati i globalni standard
odrzivosti. Europski poljoprivrednici i ribari kljucni su za upravljanje tranzicijom. Strategija ,,0d
polja do stola“ pojacat ¢e njihove napore u borbi protiv klimatskih promjena, za zastitu okolisa i
ocuvanje bioloske raznolikosti. Usredotocit ¢e se na znacajno smanjenje rizika i uporabe kemijskih
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pesticida, kao i na smanjenje uporabe gnojiva i antibiotika. Takoder ce pridonijeti postizanju kruz-
nog gospodarstva. Cilj je Strategije smanjiti ucinak sektora prerade hrane i maloprodaje hrane na
okolis poduzimanjem mjera u podrucju prijevoza, skladistenja, pakiranja i prehrambenog otpada.

Nadalje, buduci da gradovi i njihovi teritoriji igraju vodecu i sve kriticniju ulogu u postizanju ciljeva
Programa odrzivog razvoja do 2030., u posljednjih nekoliko godina doslo je do znacajnog porasta
urbanog ukljucivanja u prehrambene politike i prakse. U vezi s tim, vrijedno je spomenuti da je Mi-
lanski pakt o politici urbane hrane (MUFPP) pokrenut 15. listopada 2015., za vrijeme Svjetske izloz-
be Expo 2015. u Milanu - ,,Prehrana planete, energija zivota“ - u svrhu promicanja razvoja odrzivih
prehrambenih sustava koji su ukljucivi, otporni, sigurni i raznoliki, a koji ljudima pruzaju zdravu i
pristupacnu hranu u okvirima utemeljenim na ljudskim pravima, i koji minimiziraju otpad i cuvaju
biolosku raznolikost, prilagodavajuci se utjecajima klimatskih promjena i ublazavajuci ih. Do sada
je MUFPP potpisalo 209 gradova iz cijelog svijeta koji pokrivaju teritorij s vise od 450 milijuna sta-
novnika i demonstriraju vodecu ulogu urbanih sredina u razvoju inovativnih prehrambenih politika.

4.2. UVODNA RAZMATRANJA

»Coviek je ono $to jede“ jedan je od najée$ée citiranih aforizama filozofa Ludwiga Feuerbacha, a
vrijedi ga prenijeti i na izvornom jeziku ,,der Mensch ist was er isst“ zbog divne igre rijeCima. Ako
je namjera bila afirmacija jasnog materijalistickog stava u odnosu na idealisticke misli tog vreme-
na, danas je ova izjava vise nego ikad korisna kao polaziste za utvrdivanje strateskih smjernica za
promicanje odrzive valorizacije GKB-a u kulturnom, gospodarskom, ekoloskom i drustvenom smislu.
Cak ako je i danas tocno da smo sa isto ,,materijalnog® stajalista ono $to jedemo, to nije samo zbog
pukih prehrambenih svojstava hrane - svakako je pitanje ,,punog trbuha“ pocetkom 19. stoljeca u
Europi Feuerbacha bilo znacajnije nego sto je za nas danas - vec i zbog kulturoloskih aspekata zbog
kojih se mi sami identificiramo s hranom koju jedemo.

U globaliziranom svijetu, gdje je brzina popracena standardizacijom i homogenizacijom, osjecamo
potrebu ojacati temelje svog identiteta polazedi od glavnih kulturoloskih aspekata, kao sto su jezik
i tradicija, ali i hrana, uz sve vedu paznju posvecenu ocuvanja proslosti.

Najtezi zadatak u razvoju transnacionalne strategije za valorizaciju GKB-a je utvrdivanje zajednickih
smjernica uz istodobno poticanje razlika koje stvaraju bogatstvo i potencijal za razmjenom.

U Europi, u trenutnom kontekstu lokalnog lanca opskrbe hranom vidimo s jedne strane masovnu ma-
loprodaju gdje trgovci agresivnim politikama kvalitete/cijena sve vise savladavaju kupovne navike
potrosaca, a s druge strane, male proizvodace, poljoprivrednike, ribare i obrtnike - spremnici starih
tradicija i tehnika usmjereni na odrzivost - kako se bore se za opstanak na trzistu. Oni nemaju od-
govarajuce resurse i vjestine u neravnopravnom trzisSnom natjecanju s velikim distribucijskim indu-
strijama koje, dok ostvaruju dobit, primjenjuju ekonomiju razmjera i standardizirane pristupe koji
smanjuju raznolikost njihove ponude. Pomislite samo na Cinjenicu da danas kuhinja kod kuce postaje
zastarjela stvar, posebno u velikim gradovima: u supermarketu nalazimo velike koli¢ine gotovih na-
mirnica koje moZete staviti u mikrovalnu ili, noviji fenomen, ¢injenicu da u samo nekoliko minuta
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pomocu aplikacije za dostavu hrane mozete imati dostavu tople vecCere na vasem pragu.

Mali proizvodaci imaju malo znanja, resursa ili vremena za posvetiti se nematerijalnoj imovini inova-
cija, promidzbi, marketingu i komunikaciji na kojima pociva konkurentski jaz izmedu velikih i malih
proizvodaca.

Medutim, ispituju¢i marketinske komunikacije masovnih maloprodajnih trgovaca, mozemo vidjeti da
se njihove premium linije proizvoda cesto promoviraju koristedi tradicijske vrijednosti, Okm i malu
proizvodnju, itd.

MozZemo redi da je ,biti poput malih proizvodaca“ koji su vise usredotocCeni na visoku kvalitetu,
ambicija tih masovnih maloprodajnih trgovaca. Stoga mali proizvodaci kratkog lanca opskrbe vec
imaju potencijal pozicionirati se u najvrjednijem segmentu trzista. Dakle, sto nedostaje? Odgovor je
da Cesto nedostaje strategija za stvaranje sustava za izlaganje i poboljsanje njihove nematerijalne
imovine.

Stoga bi proizvodaci iz lokalnog lanca opskrbe trebali biti u moguénosti ucinkovito prenijeti poruku
da su upravo oni veza izmedu proizvoda i potrosaca. Posljednjih godina primjecujemo da se sve vise
pozornosti usmjerava na osobu-proizvodaca, kao jamca kvalitete njegove proizvodnje. Na primjer,
uspjesan vodic ,,Slow Wine» za vina koji je u Italiji objavio Slow Food za razliku od broja ,,zvjezdica»
i ,Casa» dodijeljenih odredenim vinima, usredotocen je na proizvodaca, obitelji koje obraduju vino-
grad i rade u vinskom podrumu i na nacine gnojidbe, broj proizvedenih boca i tako dalje. Proizvod
(vino) je u pozadini, a proizvodac stoji u prvom planu, a to je potpuno drugaciji pristup od onog u
proslosti.

U dijalogu izmedu proizvodaca i potrosaca, ustanove i gradska i regionalna uprava moraju djelovati

kao posrednici, pruzajuci resurse, mjesta, infrastrukturu i vjestine koje mogu promicati i povecati
vrijednost tih odnosa.

4.3. METODOLOSKI PRISTUP

Stratesko planiranje valorizacije lokalne gastronomske bastine donosi kruznu metodologiju koja uk-
ljucuje Cetiri makro-faze: analizu, planiranje, akcije i povratne informacije.

POVRATNE INFORMACIJE |- 4 ANALIZA KONTEKSTA s
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1) Faza ANALIZE KONTEKSTA ukljucuje:

= mapiranje trenutne, povijesne i potencijalne gastronomske kulturne bastine (GKB)

= utvrdivanje geografskog opsega (zemlja, regija, urbano podrucje, lokacije)

= mapiranje glavnih dionika prehrambenog sustava

= utvrdivanje ciljanih potrosackih segmenata na temelju karakteristike blizine, drustveno-demograf-
skih i bihevioralnih karakteristika.

= istrazivanje i proucavanje najboljih inovativnih praksi primijenjenih u slicnim kontekstima

2) Faza PLANIRANJA ukljucuje:

= ukljucivanje donositelja odluka kako bi se ostvarila suradnja i stekla politicka podrska u akcijama
koje ce se provoditi

= aktivno ukljucivanje lokalnih dionika kroz stvaranje ucinkovitih, ciljanih komunikacijskih kanala

= zajednicko osmisljavanje konkretnih akcija za unapredenje GKB-a i zajednicko definiranje resursa,
lokacija, aktera, uloga i odgovornosti;

= utvrdivanje mjernih parametara, pokazatelja i ciljeva (KPl-ovi i KPO-ovi - kljucni pokazatelji/
ciljevi uspjesnosti )

3) Faza AKCIJA ukljucuje:
= provedbu i nadzor planiranih akcija
= promidzbu i komunikaciju planiranih akcija (prije, za vrijeme i nakon)

4) Faza POVRATNIH INFORMACIJA takoder je i doprinos za ponovno planiranje (1. faza), kojom se

predvida:

= mjerenje rezultata (KPIl-ovi i KPO-ovi)

= kriticka i participativna analiza rezultata od strane ukljucenih ustanova i dionika (razgovori, brain-
storming (protok ideja, radionice) o rezultatima provedenih akcija

= pregled radnji za promicanje kontinuiranog poboljsanja za buduce akcije

= Sirenje rezultata i prijenos ucinkovitih politika i strategija na europskoj i transnacionalnoj razini

4.3.1. UKLJUCIVANJE DONOSITELJA ODLUKA

Politicka podrska od kljucne je vaznosti u kratkorocnom i srednjoro¢nom razdoblju za osiguranje
izvedivosti aktivnosti i dugorocno ukljucivanje valorizacije GKB-a u gradske razvojne politike, kako
bi se zajamcila odrzivost i trajanje strategija.

Stoga je ukljucivanje donositelja odluka neophodno od samog pocetka faze planiranja akcija za
valoriziranje GKB-a. Kako bi se postigao taj cilj, vazno je podiéi svijest donositelja odluka o strates-
koj ulozi koju hrana i gastronomija mogu odigrati doprinoseci rastu, konkurentnosti i atraktivnosti
gradova i mobiliziranju brojnih srodnih sektora i resursa. Proizvodnja i potrosnja hrane zapravo je
medusektorska aktivnost koja utjeCe na mnoga pitanja koja gradovi i regije EU-a pokusavaju rje-
savati u sektorima kulture, odrzivog turizma, trgovine, zdravlja i boljitka, gospodarenja otpadom i
biogospodarstva. Zbog toga u posljednjih nekoliko godina sve vise gradova i regija usvaja posebne
prehrambene politike i uspostavlja namjenska vijeca za hranu.
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Javne ustanove, u suradnji s glavnim lokalnim dionicima u prehrambenom sustavu, poput proizvo-
daca, poslovnih subjekata i zajednica, trebale bi biti zaduzene za izradu meduresornih i medusek-
torskih smjernica i strategija za ukljucivanje pitanja urbane prehrambene politike u drustvene,
gospodarske i ekoloske politike, programe i inicijative. Ucinkovitost prehrambene politike ovisi o
sposobnosti ucinkovitog povezivanja i integriranja svih politika i pitanja vezanih uz hranu, poput onih
koje se odnose na valorizaciju i ocuvanje GKB-a, proizvodnju hrane, urbanisticko planiranje, odrzivi
turizam, obrazovanje, kruzno gospodarstvo i smanjenje otpada.

Prehrambena politika u nekim gradovima poput Milana (ali takoder u Torontu, Detroitu, Mexico Ci-
tyju, Medellinu, Bristolu, Gentu, Rotterdamu i mnogim drugima) ukljucuje stvaranje Gradskog vijeca
za hranu: tijela koje promice sudjelovanje razlicitih aktera prehrambenog sustava (proizvodaci,
trgovci, strucnjaci, udruge, itd.) u procesu odlucivanja o hrani. Vijece ima funkciju usmjeravanja
akcija prehrambene politike, periodi¢no ocjenjuje rezultate, predlaze dopune i dodatne ciljeve.

Vec¢ uspostavljena namjenska prehrambena politika bila bi, naravno, vrlo vazan nacin za promicanje
ucinkovite strategije valorizacije GKB-a, i obrnuto, razvoj ucinkovite strategije valorizacije GKB-a
mogao bi biti prvi vazan korak prema razvoju sveobuhvatne prehrambene politike.

4.3.2. UKLJUCIVANJE DIONIKA

Suradnja i razmjena izmedu lokalnih dionika te izmedu dionika i javnih institucija radi rjesavanja
odredenih nedostataka ili problema pokazala se kao vrlo ucinkovit nacin koji omogucuje organizaci-
jama postiéi ono sto nisu mogle samostalno ostvariti. To je razlog zasto su svi Slow Food-CE partneri
zapoceli projekt izgradnje Lokalne radne skupine (LRS) sastavljene od glavnih aktera prehrambenog
sustava. LRS-ovi, ¢ak i ako ukljucuju razlicite interese, vazan su mehanizam putem kojeg su skupine
ucile jedna o drugoj i razumjele vaznost suradnje u postizanju zajednickih ciljeva.

Stoga je za razvoj ucinkovite i odrzive strategije valorizacije GKB-a, koja bi mogla zadovoljiti te-
ritorijalne potrebe, kljucno od samog pocetka uspostaviti dijalog izmedu lokalnih dionika, poput
lokalnih proizvodaca i trgovaca, turistickih operatera, gradana i zajednice, organizacija, kulturnih i
obrazovnih ustanova i javnih ustanova opcenito (od lokalnih do medunarodnih), kako bi se razumjele
njihove potrebe i zahtjevi te prikupili njihovi prijedlozi i ideje. Vaznost ,uspostavljanja skupine»
prigodom pilot akcija svi su partneri zapravo dozivjeli kao primarnu vaznost.

Dionici (posebno tvrtke i pojedinci) po prvi puta medusobno razgovaraju i bave se zajednickim pi-
tanjima. Naknadno svoje zahtjeve i prijedloge podnose lokalnim institucijama i gradanima. Njih bi
trebalo osnaziti odgovornoscu za izravno upravljanje i realizaciju akcija koje su predlozili koristedi
vlastite resurse uz potporu dodatnih resursa od strane javnih ustanova, a ti resursi mogu biti i u
fizickom obliku (npr. lokacije, infrastruktura), kao i financijski ili instrumentalni (kao odbor za koor-
dinaciju).

Razmjena i suradnja izmedu razli¢itih razina postojana je u svim utvrdenim fazama. Kako bi se osi-
gurala veca ucinkovitost, odbor za koordinaciju koji upravlja procesima i donosi relevantne odluke
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trebao bi biti sastavljen od obje skupine, od lokalnih dionika i od tijela javne uprave. Inovativnost
(modeli, ideje, dizajn) takoder se moze zajamciti ukljucivanjem vanjskih strucnjaka.

4.4. UPRAVLJANJE

Upravljanje inicijativama za valorizaciju GKB-a zahtijeva sustavni pristup kombinirajuéi potrebe sva-
kog pojedinog aktera sa Sirom logikom zajednickih strategija i operativnih odabira. Vremenski okvir
potrebno je prosiriti na srednjorocno planiranje s ciljem integriranja i razmjene ideja, strategija i
politika upravljanja.

Mala i mikro velic¢ina lokalnih poduzeca u lancu opskrbe hranom c¢ini ih vrlo ranjivima, posebno u
trziSnom natjecanju s masovnim maloprodajnim trgovcima ili drugim velikim poduzec¢ima. Nadalje,
u ovim malim ili mikro poduzec¢ima dostupnost resursa, prije svega financijskih, ali i upravljackih,
je prilicno ogranicena i ne moze im pruziti priliku iskoristiti mogucnosti koje im se mogu otvoriti.
,Nemam vremena” ili ,,nisam bio svjestan toga”, nazalost su Ceste povratne informacije dostavljene
tijekom faze planiranja / provedbe mnogih projekata valorizacije GKB-a.

Stoga se posebni napori moraju uloziti u stvaranje i dijeljenje zajednicke vizije: izgradnja mreza
izmedu subjekata moze pomoci u prevladavanju tih slabosti.

Razvoj i upravljanje zajednickom vizijom zahtijeva tim koji ¢e biti zaduzen za vodenje i koordina-
ciju interesa i napora svih sudionika i aktera. Neophodna je snazna i sposobna upravljacka struktura
koja moze potaknuti promjene i baviti se postupanjem svakog subjekta u osmisljavanju ucinkovitih
radnji.

Upravljanje programima valorizacije GKB-a mora se prenijeti na nepristranu upravljacku strukturu
koja djeluje u skladu s nacelima ucinkovitosti i djelotvornosti. Odlucujuce vjestine ovog upravljac-
kog tijela povezane su s organizacijom, marketingom i komunikacijama, kao i specificnim iskustvom
u prehrambenom sektoru.

Upravljanje bi, osim sto poboljsava Sanse za uspjeh projekata valorizacije, takoder omogucilo su-
dionicima da steknu specificne vjestine korisne za opéi razvoj poslovanja u smislu brige o kupcima,
inovacija i razmjene znanja.

Jedan od aspekata koji mogu poboljsati rezultate akcija valorizacije GKB-a, posebno tamo gdje su
ukljucena javna tijela, snazna je sposobnost planiranja za razvoj inovativnih projekata koji se mogu
predloZiti za financiranje kako institucijama - Europska unija je najznacajnija, ali ne nuzno i jedina
- tako i privatnim investitorima. Snazna sposobnost planiranja je neophodna za izgradnju ucinkovitih
programa za dobrovoljno prikupljanje sredstava i privlacenje financijskih sredstava potrebnih za
razvoj projekata.

Pilot akcije za valorizaciju GKB-a koje su proveli partneri projekta Slow Food-CE usredotocili su se
na Cetiri glavne teme koje su se pokazale kao najznacajnije i najucinkovitije u privlacenju interesa
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dionika, poticuci sudjelovanje gradana (i posjetitelja takoder) i podizudi svijesti donositelja odluka
i politika.

4.5. MARKETING, PROMIDZBA | KOMUNIKACIJA

Kao sto je navedeno u smjernicama, valorizacijom se prenosi znanje i to zahtijeva ucinkovite komu-
nikacijske vjestine i strategije. Jedna od glavnih slabosti provedbe pilot akcija bila je nedostatak
odgovarajucih marketinskih i komunikacijskih politika, koje su svi partneri prepoznali kao kriticni
faktor uspjeha. Upotreba tehnologije i drustvenih mreza je nuzna kako bi se privukli mladi ljudi i
mladi potrosaci, ali i radi ukljucivanja mladih dionika.

Jedan od nacina da inicijativa postane poznata Siroj javnosti jest stvaranje ,,branda“ za poboljsanje
prepoznatljivosti i atraktivnosti planirane akcije.

Kako bi se uspostavile razlikovna obiljezja projekata valorizacije GKB-a, smjernice za koncept i for-
mat akcija trebalo bi u pocetku raspraviti i podijeliti s organizacijom, javnim tijelima i dionicima.

Glavni ciljevi utvrdivanja smjernica su:

= opisivanje dugorocnih ciljeva, dizajna i vrijednosti koje dijele svi sudionici u inicijativi.

= izrazavanje identiteta projekata: sto je razli¢ito, a Sto je prepoznato kao slicno drugim inicijati-
vama i koja su zemljopisna, drustvena i kulturna podrucja u kojima se dogadanja mogu planirati i
razvijati.

= utvrdivanje zahtjeva za komunikacijske i promidzbene alate inicijativa, kao sto su:
= dodjeljivanje naziva
= brand i identitet
= komunikacijska strategija (poruke, kanali, mediji)

Takoder bi trebalo sluzbeno utvrditi jasnu izjavu o identiteta, s opisom:
= vizije (dugorocni ciljevi)
= misije (kako postici ove ciljeve)

= kljucnih vrijednosti koje opisuju nacela i sustinu inicijativa

Brandovi i identiteti moraju se smatrati dugotrajnom nematerijalnom imovinom projekata.

4.6. NE SAMO ZA LOKALNO STANOVNISTVO

Hrana povezuje ljude svih dobnih skupina, kultura, religija i drustvenih pozicija, a sve se vise pre-
poznaje i kao potencijalno odlucujuci ¢cimbenik u promicanju rasta, konkurentnosti i atraktivnosti
gradova i teritorija.
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Organizacija za gospodarsku suradnju i razvoj otkrila je da hrana ima vaznu ulogu u razvoju turistic-
kih usluga, jer Cesto obuhvacda 30% ili vise turisticke potrosnje i taj se novac redovito trosi izravno na
lokalna poduzeca (OECD, 2012).

Osim vrijednosti izravno generirane iz lanca opskrbe sektora HoReCa (prodajni kanal za ugostitelj-
stvo) u turistickim podrucjima, hrana je jedan od glavnih izvora atraktivnosti destinacije. Hrana
spaja lokalnu kulturu, vrijednosti identiteta i kreativnost, a postaje sve znacajnija u isticanju vaznih
veza izmedu noviteta i autenticnosti u turistickim iskustvima.

Treba istaknuti ulogu koju hrana mozZe igrati u utjecaju na brendiranje i pozicioniranje destinacije:

= Hrana je dio marketinskog miksa za destinaciju, jer pomaze prenijeti vrijednosti mjesta i omogu-
¢uje turistima izravno stupiti u kontakt s lokalnom kulturom.

= Buduci da postoje dva ili tri obroka dnevno, gastronomija je aspekt kulture s kojim turisti najcesce
dolaze u kontakt. Doslovno ih lokalna kultura hrani.

= Prehrambene navike - kada jedu ljudi, nacin na koji jedu i Sto jedu - presudan je i prepoznatljiv
element destinacije.

= Hrana pruza izravnu vezu s teritorijem jer turisti mogu ucinkovito prepoznati podrijetlo hrane.

U posljednje vrijeme hrana i gastronomija postale su okosnica novog koncepta ,,iskustvenog turizma”
koji je prepoznat kao jedno od najperspektivnijih podrucja rasta u narednim godinama. ,,Iskustveni
turizam” ima za cilj promovirati jedinstvenost destinacije i temelji se na vrijednostima postivanja
kulture i tradicije, autenti¢nosti, odrzivosti i podrske lokalnim aktivnostima. U danasnje vrijeme
putnici sve vise smatraju lokalne proizvode i kulinarske specijalitete klju¢nim nac¢inom upoznavanja
kulture i Zivota destinacije. Mnogo je vrlo uspjesnih tura povezanih s hranom, kuhinjom, gurman-
skom kuhinjom, festivalima hrane i sajmovima, trznicama lokalnih poljoprivrednika, a da ne spomi-
njemo, degustacijama vina.

Strategija valorizacije GKB-a moze stvoriti znacajnu vrijednost za promidzbu odrzivog i iskustvenog
turizma, jer se turisticki gastronomija i lokalna kuhinja dozivljavaju kao trzista visokih prinosa.
Eno-gastronomski turizam lako se moze povezati s drugim lokalnim atrakcijama kao sto su kulturna
i prirodna bastina, pruzajuci tako sveobuhvatniju ponudu svjesnom putniku. Takoder se nude nove
perspektive ruralnim podrucjima za daljnji razvoj, oCuvanje ili Cak ozivljavanje lokalnih prehrambe-
nih proizvoda. U gradovima, urbane Cetvrti mogu posjetiteljima postati privlacnije jer koncentracija
izvornih i domacih restorana, kafica i trznica moze ovom podrucju donijeti karakter, privlacedi zani-
manje i stanovnika i posjetitelja, te tako one postaju mjesta drustvene i kulturne razmjene.

51






5.1. STO POLITICARI IMAJU ZA RECI

5.1.1. VENECIJA

Akcije projekta Slow Food-CE istaknuli su vaznost valorizacije lo-
kalnih gastronomskih resursa za povecanje konkurentnosti, atrak-
tivnosti i rasta europskih gradova. To je razlog zasto je Grad Vene-
cija dao prioritet promidzbi eno-gastronomskog turizma u okviru
»Plana upravljanja destinacijama“, koji je Grad Venecija usvojio
2016. godine kroz participativni proces u koji su bili ukljuceni jav-
nost i privatni akteri turistickog sektora kako bi podijelili zajed-
nic¢ku vizija ciljeva i strategija upravljanja destinacijama.

Projekt je pokazao koliko je vazno oCuvanje prehrambenih tra-
dicija koje su bitan dio nase kulture. Osobitosti okolisa lagune i
eno-gastronomsko bogatstvo mogu igrati presudnu ulogu u privla-
cenju drugacijeg i odrzivog turizma, usmjerenog na novi razvojni
model i kruzno gospodarstvo.

Vjerujem da ¢e ovaj model biti jos ucinkovitiji u bliskoj buducnosti, nakon zavrsetka pandemije

COVID-19.

Paola Mar, Zamjenica gradonacelnika za turizam, Grad Venecija
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5.1.2. DUBROVNIK

5.1.3. BRNO

54

Bastina nam je jednako vazna kao i Zivot ljudi. To je jasno vidlji-
vo iz ove izlozbe, jer je povezivanje hrane s ljudima nekada bila
sasvim normalna stvar, a danas je to nesto teze jer se vecina ljudi
opskrbljuje iz supermarketa. Nadam se da ce ovi i slicni projekti
tretirati hranu i gastronomiju kao nasu bastinu.

Zelim svima ¢ija su lica dio ove izlozbe da budu uporni i ne odu-
staju, a mi kao gradska uprava nastojat ¢cemo ih podrzati sto je
moguce vise barem na teritoriju Grada Dubrovnika.

Jelka Tepsi¢, zamjenica gradonacelnika, Grad Dubrovnik

Cilj pilot akcija Slow Food-Central Europe u Brnu bio je pokazati
javnosti da Juzna Moravska moze biti bogat izvor raznolikih po-
ljoprivrednih proizvoda koji imaju sjajan okus i zauzimaju vazno
mjesto u njihovim kuhinjama. Nase aktivnosti pokazale su koliko
je vazno podrzati lokalne poljoprivrednike i njihove tradicijske
vjestine. Osmisljeni su obrazovni alati za nastavnike koji poma-
Zu djeci da osposobe svoja osjetila kako bi prepoznala kvalitetnu
hranu. Prakti¢ne i zabavne radionice pokazale su koliko je lako
preradivati svjeze voce i povrée i Cuvati ih za uporabu u kuhi-
nji. Kroz kuharicu i bazu podataka lokalnih proizvodaca omogucit
¢emo kuharima u javnim ugostiteljskim objektima pripremu uku-
snih jela od lokalnih sastojaka.

Pavla Peldnovad, direktorica Turisticke zajednice JuZne Moravske



5.1.4. KECSKEMET

5.1.5. KRAKOW

Kecskemét je oduvijek bio sastajaliSte proizvodaca, trgovaca i
prodavaca. Nasa gastronomsko-kulturna bastina nije proslost, vec
je jos uvijek aktivno prisutna u svakodnevnom Zivotu obitelji. Cel-
nici opcine Kecskemét stolje¢ima podrzavaju, promoviraju i daju
prednost lokalnim proizvodima, metodama proizvodnje i prodaj-
nim kanalima jer je to osnovno rjesenje za opstanak, razvoj i odr-
zivost. Kao sSto kaze slogan grada: ,,Ni visina, ni dubina ne mogu
nas obeshrabriti!» Naslijedili smo veliko blago od nasih predaka,
nasa je duznost saCuvati ga, predstaviti ga svojoj djeci i prenijeti
na buduce generacije.

Jozsef Gadl, zamjenik gradonacelnika Grada Kecskeméta

Krakov je grad organski povezan sa svojom regijom: njegove trz-
nice pune su lokalno uzgojenih proizvoda, svjezeg povrca, sireva,
narezaka, odli¢nog kruha. To je grad isprepletenih gastronomskih
tradicija mnogih naroda, grad ponosne kulinarske bastine i izvr-
snih recepata s visestoljetnom povijes¢u. Promjenom ponasanja
kupaca, hrana i gastronomija vise su nego ikada postali neophod-
ni za razvoj grada, promociju grada i dobrobit gradana. Gradovi
moraju sada igrati ulogu u razvoju kvalitativne i raznolike ponude
hrane za lokalno stanovnistvo i turiste kako bi ostali konkuren-
tni. Izuzetno sam zahvalan sto se Krakov mogao pridruziti pro-
jektu Slow Food-CE koji promice vrijednosti odrzive potrosnje,
razvoja utemeljenog na poticanju lokalnih zajednica i kreativnoj
upotrebi kulinarske bastine nasih gradova. Vjerujem da ¢e nam
ovaj projekt omoguciti razvijanje kontakata, dijeljenje znanja i

zajednistva u vrijeme kada je suradnja vaznija nego ikad prije. Zahvaljuju¢i mrezi u¢imo, dijelimo

i povezujemo se. Ulazimo u razdoblje integracije i ponovnog radanja lokaliteta, koje dozivljavamo

kao izraz postovanja prema nasim korijenima i kao potrebu dijeljenja s drugima. Vjerujemo da ce

gastronomija uvijek biti vazan aspekt krakovskog nacina Zivota i jedan od najvaznijih uzitaka za

posjetitelje naseg grada.

Robert Piaskowski, predstavnik Gradonacelnika Krakova za kulturu
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Kroz projekt Slow Food-CE, partnerstvo je, uz aktivno sudjelovanje lokalnih radnih skupina, razvilo
inovativnu metodologiju za mapiranje i razvoj razumijevanja gastronomske kulturne bastine (GKB).
U okviru projekta pet je pilot akcija provedeno iz podrucja odrzivog turizma (Krakov i Venecija), jav-
nih trznica (Kecskemét), obrazovanja o hrani (Brno) i kulturnih dogadanja (Dubrovnik) te je razvijena
strategija za valorizaciju GKB-a izgradena na analizi rezultata projekta.

Kako bi se opseg projekta prosirio izvan partnerstva, uspostavljen je dijalog s predstavnicima dviju
teljem razvoja prehrambene politike londonske gradske Trznice Borough, koja predstavlja jedan od
najboljih primjera inovativnih i odrzivih trznica na svijetu, i Cristinom Sossan, sluzbenicom za politi-
ku Pakta urbane prehrambene politike Grada Milana, najvaznijeg do sada razvijenog medunarodnog
pakta.

Kako bi se bolje Sirili i prenosili rezultati projekata, partnerstvo je izradilo neke politicke preporuke
upucene drugim gradovima u Europi koji bi mogli biti zainteresirani za istrazivanje potencijala hrane
i gastronomije kao pokretaca odrzivog teritorijalnog razvoja, a spremni su uspostaviti pozitivne po-
stupke kapitalizacije i valorizacija njihovih gastronomskih resursa. Preporuke dane u ovom odjeljku
upucene su najprije lokalnim, regionalnim i nacionalnim donositeljima odluka, ali mogu biti korisne
i drugim dionicima u prehrambenom sustavu i civilnom drustvu koji bi zeljeli olaksati i promicati
usvajanje strategija valorizacije GKB-a na njihovim teritorijima.

6.1. GRADOVI IMAJU KLJUCNU ULOGU ZA
ODIGRATI

Gradovi bi trebali preuzeti vodecu ulogu u razvoju i provedbi strategija i politika za valoriziranje
gastronomske kulturne bastine
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Svi partneri na projektu prepoznali su da je valorizacija GKB-a zasluzila biti dio sveobuhvatne grad-
ske prehrambene politike kao prepoznatljiv i karakteristican element iz aspekta odrzivosti, kulture
teritorija i etike prehrane.

Posljednjih godina vaznost razvijanja i usvajanja politika urbane prehrane sve se vise i vise prepo-
znaje, posebice pocevsi od inicijative koju je Grad Milano pokrenuo tijekom Svjetske izlozbe Expo
2015. za predstavljanje Milanskog pakta o urbanoj prehrambenoj politici kojeg je do sada potpisalo
209 gradova Sirom svijeta.

Kao Sto je navedeno u izvjestaju ,,Hrana i gradovi” koji je Odbor MUFPP-a razradio 2018. godine:
,Gradovi aktivni u urbanim prehrambenim politikama postali su pokretaci rasprave o zajednickom
osmisljavanju procesa, uzajamnom ucenju i razmjeni dobre prakse medu Sirokim krugom gradskih
dionika ukljucenih u urbani prehrambeni sustav {...} Za gradove urbane prehrambene politike pred-
stavljaju novu i obecavajucu priliku za vodenje nasih zajednica prema odrzivom, ukljuc¢ivom i gosto-
ljubivom urbanom okruzenju“.

Do sada su urbane prehrambene politike uglavhom bile povezane s raspravama o pravu na prehranu
kako bi se osigurao ,trajan i pouzdan pristup odgovarajucoj, sigurnoj, lokalnoj, raznolikoj, pra-
vednoj, zdravoj i hranjivoj hrani za sve» (MUFPP), ali to bi moglo biti plodno tlo za sadnju i uzgoj
sjemena rasprave o valorizaciji GKB-a kao klju¢nog pokretaca za promicanje odrzivog razvoja grada.
Daljnji i napredni razvoj urbane prehrambene politike je uspostava posebnih Vijeca za hranu. Buduci
da su po prirodi to medusektorske politike, takoder se savjetuje uspostava tematskih odbora u okviru
Vijeda za hranu, pri cemu je jedan od njih posvecen valorizaciji GKB-a.

Cak i bez usvajanja sluzbene prehrambene politike, uloga lokalnih uprava presudna je za ucinko-
vitost i odrzivost mjera valorizacije GKB-a. Javne ustanove trebale bi djelovati kao KOORDINATORI
i MODERATORI u razgovorima i suradnji medu svim akterima lokalnog prehrambenog sustava (pro-
izvodaca, potrosaca, kuhara, ugostitelja, trgovaca, itd.), u razmjeni strucnih znanja i planiranju
zajednickih akcija. Takoder bi trebale osigurati otvorene i dostupne RESURSE, poput javnih MJESTA
i INFRASTRUKTURE ucinkovito spajajuci dva dijela trzista; trebale bi poticati odgovarajuca PRAVILA
i ZNANJA kako bi se podrzali lokalni proizvodaci i potaknula suradnja; te usvojiti LOKALNE POLITIKE
za povecanje svjesnosti i prepoznate vrijednosti kod gradana i posjetitelja.

Primjer dolazi iz Kecskeméta, gdje je opcina 1999. osnovala Udruzenje za razvoj podregije Aranyho-
mok kako bi poljoprivrednicima i proizvodacima pruzila mogucnost zadrzavanja tradicionalnih me-
toda uzgoja kao i lokalnih tradicionalnih gastro-kulturnih vrsta. Udruga je odgovorna za odrzavanje
suradnje izmedu podregija Kecskeméta te za organiziranje programa i dogadanja gdje proizvodaci
iz ovih regija imaju priliku prodavati svoje proizvode i razmjenjivati svoja znanja. Kroz projekt Slow
Food-CE Opcina Kecskemét dobila je priliku usmjeriti svoje aktivnosti na proizvodace iz Kecskeméta
i njegove 50-kilometrske regije, kao i skrenuti paznju ljudi na Slow Food pokret, vaznost lokalno
proizvedenih proizvoda i svojstvenu vrijednost GKB-a.
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6.2. POVEZITE SE, UKLJUCITE SE, UCITE,
DJELUJTE

Ucinkovite strategije i inicijative za valorizaciju GKB-a trebaju aktivno ukljucivati lokal-
ne dionike

Cak i ako bi javne ustanove trebale imati vodecu ulogu u razvoju i provedbi politika valorizacije
GKB-a, za izgradnju sveobuhvatne i integrirane strategije, s pristupom na vise razina, kljucno je
ukljuciti gradane i lokalne aktere u prehrambenom sustavu u participativno planiranje, provedbu i
nadzor inicijativa.

Za vodenje dobrog dijaloga i plodne suradnje s dionicima, kljucno je uspostaviti zajednicke temelje,
prihvacajuci c¢injenicu da su razlike dobre i da ih treba prihvatiti, jer ¢e raznolikost donijeti dodanu
vrijednost i inovaciju u procesu valorizacije GKB-a.

Vrlo je vazno ispravno pokrenuti postupak ukljucivanja dionika kako bi se pripremio teren za dugo-
rocno sudjelovanje, suradnju i sinergiju s relevantnim akterima u prehrambenom sustavu.

Za ucinkovito ukljucivanje lokalnih dionika vrlo je vazno:

- SLUSATI i uvaziti glasove svih aktera te utvrditi ZAJEDNICKE POTREBE | ZAJEDNICKE VRIJEDNOSTI |
VIZIJE

- Izgraditi ZAJEDNICKI OKVIR, ali DOPUSTITI DIONICIMA DA SLOBODNO IZRAZE SVOJE IDEJE kako bi se
valorizirale njihove kompetencije i identitet

= Biti dovoljno HRABRI PROMIJENITI SMJER ako odabrani put ne odgovara teritorijalnim potrebama
koje su izrazili dionici

= |ZGRADITI POVJERENJE i postivati dogovore te tako cijeniti njihovo vrijeme i predanost

6.3. MJERA ZA POBOLJSANJE

Politike i inicijative valorizacije GKB-a trebalo bi stalno ocjenjivati, nadzirati i vrednovati

Neprekidno nadziranje napretka inicijativa za valorizaciju GKB-a od presudnog je znacaja za potica-
nje ciklusa NEPREKIDNOG POBOLJSANJA i dono3enje ucinkovitijih ODLUKA O POLITIKAMA na temelju
analize dobivenih rezultata.

Trebalo bi odrediti klju¢ne pokazatelje uspjesnosti za pojedine lokacije kako bi se izmjerio drustve-
ni, gospodarski i okolisni utjecaj provedenih akcija i politika. Pokazatelje treba odabrati na pocetku
faze planiranja kroz participativni pristup.

Istovremeno, treba istraziti i analizirati najbolje prakse kako bi se uspostavile usporedive referen-
tne vrijednosti i zapocelo umrezavanje i suradnja s drugim gradovima koji su suoceni sa sli¢nim
izazovima.
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6.4. PONOVNO POKRETANJE DIJALOGA IZMEDU
URBANIH | RURALNIH SREDINA

Jacanje veza izmedu urbanih i ruralnih sredina i njegovanje veze izmedu primarnih pro-
izvodaca i potrosaca kljuc je uspjesnog funkcioniranja lanaca opskrbe i odrzivih ekosu-
stava.

Vazno je ne promatrati hranu samo kao robu u kontekstu stalnog povecanja proizvodnje i dobiti.
Promicanje suradnje medu primarnim proizvodacima i poticanje inicijativa lokalnog razvoja pod
vodstvom zajednice kroz participativne pristupe unaprijedilo bi razvoj lokalnih prehrambenih susta-
va, promovirajudi ih, a - konkretnije - prednost bi imale lokalne sorte, pasmine, proizvodi i bioloska
raznolikost, sto ukljucuje veliki skup pitanja poput, na primjer, postupanje sa sjemenom (drevno,
autohtono sjeme), poljoprivredna uporaba krajolika (agrosumarstvo, uzgoj s pristupom pasnjaku) i
jos mnogo toga.

Promicanje inicijative Okm za vrednovanje kratkih lanaca opskrbe, poput trznica poljoprivrednika,
zelene javne nabave, poljoprivrede koju podrzava zajednica, moze biti vrlo ucinkovito sredstvo
jacanja odnosa izmedu urbanih i ruralnih sredina te izmedu proizvodaca i potrosaca. U posljednjih
nekoliko godina, sve je veca svijest i potraznja za zdravom hranom te tradicionalnim i izvornim
okusom. Zbog toga je izravna prodaja toliko vazna i sve popularnija medu svjesnim kupcima.
Nadlezne javne ustanove takoder bi trebale podrzavati strategije i projekte ruralnog razvoja pru-
zajuci pomoc¢ i smjernice organizacijama civilnog drustva sastavljenim od lokalnih proizvodaca u
podnosenju zahtjeva za prijavu projekata za prikupljanje sredstava, posebno u okviru Europskog
poljoprivrednog fonda za ruralni razvoj (EAFRD) i u Sirenju informacija i znanja putem medija.

6.5. ODRZIVOST JE KLJUCNA RIJEC ZA LOKALNE
EKOSUSTAVE

Promicanje odrzivih poljoprivrednih praksi i mjera za suocavanje sa klimatskim promje-
nama mora biti dio valorizacijskih strategija GKB-a

Sljededi konkretan korak za tvorce politika bio bi povecati otpornost lokalnih proizvodaca potica-
njem agroekoloskih mreza: ukljucivanjem i aktiviranjem primarnih proizvodaca u zastupanju svojih
interesa i filozofije, ne samo u svoju korist, vec i za dobrobit drustva u cjelini.

Poboljsanja u upravljanju prirodnim resursima u poljoprivredi pruZanjem potpore tradicionalnim pri-
marnim proizvodacima u zastiti bioloske raznolikosti i vrednovanjem agroekoloskih poljoprivrednih
praksi povecat c¢e otpornost ukljucenih teritorija. Vazno je mapirati biolosku raznolikost kako bi se
podrzalo odrzivo upravljanje i zastita lokalnih vrsta. Nadalje, treba podrzati inicijative za povecanje
kapaciteta u vrijednosnom lancu prehrambenih proizvoda, poti¢uci razmjenu tradicionalnih znanja
medu samim poljoprivrednicima (starije generacije koje poducavaju mlade generacije) kako se ne bi
samo zastitile tradicionalne odrzive prakse, vec se pokrenulo otvaranje novih radnih mjesta u poljo-
privrednom sektoru i pripremio teren za prehrambene inovacije od strane novih sudionika.
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Nadalje, bududi da su se mnogi gradovi odludili razvijati odredene politike za rjesavanje pitanja
ublazavanja i prilagodbe klimatskim promjenama - posebno gradovi potpisnici Sporazuma grado-
nacelnika koji razvijaju svoje Akcijske planove za odrzivu energiju i klimu (SECAP) - vrlo je vazno
ukljuciti u ove politike konkretne akcije i mjere za sprecavanje i izgradnju otpornosti na katastrofe
i klimatske rizike u poljoprivredi.

6.6. KOMUNIKACIJOM | OBRAZOVANJEM DO PRO
MJENA

Dobre komunikacijske i obrazovne aktivnosti temeljni su ¢imbenici uspjeha strategije
valorizacije GKB-a

Daljnja preporuka politike proizlazi iz projektnih pilot akcija mnogih partnera i odnosi se na vaznost
ucinkovite komunikacije: u vrlo ,,prometnim” sredinama, kao sto su urbana podrucja, signali moraju
biti vrlo jasni kako bi dosli do primatelja, bez obzira jesu li oni gradani i poslovni subjekti ili druge
ustanove.

Brendiranje mjesta kljucna je strategija koju treba pazljivo isplanirati i trebala bi se graditi kroz
sudjelovanje dionika na razmjeni ideja, promisljanja, znanja i informacija uz podrsku stru¢njaka
za komunikaciju kako bi se proucili ucinkoviti komunikacijski kanali za ciljanu publiku i osiguralo
uspjesno promicanje inicijativa za valorizaciju GKB-a.

Obrazovne aktivnosti povezane s lokalnom gastronomskom bastinom, resursima, odrzivoscu, pre-
hranom i pripremom hrane, takoder su vrlo vazne za kontinuirano provodenje ucinkovitih akcija
valorizacije GKB-a, za promicanje promjena u ponasanju i lakSe osnazivanje zajednice. Ove bi aktiv-
nosti trebale povecati svijest i Siriti znanje o utjecaju odabira hrane na zdravlje, okolis, teritorijalni
razvoj i buducnost lokalnih zajednica. Uvodenje prehrambene pismenosti bitno je za promicanje
uspostave uspjesnih prehrambenih sustava utemeljenih na lokalnoj proizvodnji, raznolikim vrstama
hrane i tradicionalnim kulturama prehrane.

Na viSoj razini vazno je i ucinkovito Sirenje, priopcavanje i potencijalni prijenos rezultata strategija
za valorizaciju GKB-a na regionalnoj, nacionalnoj i medunarodnoj razini. Promicanje teritorijalnih
partnerstava na svim razinama i aktivno sudjelovanje u europskim projektima i mrezama trebalo bi
uvelike poboljsati razmjenu dobrih praksi i znanja, kako bi ucili jedni od drugih i unaprijedili pre-
hrambene politike i strategije.
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