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napsal Piero Sardo
prezident nadace Slow Food pro biodiverzitu

Inspirativni principy pro nové regiondlni, ndrodni a evropské strategie, kde je gastronomické kulturni
dédictvi hybnou silou mistniho rozvoje

O gastronomii nelze psat, aniz bychom se zamérili na téma zemédélstvi. Kromé zrejmé Uvahy, ze
kazda kuchyné je zalozena na zpracovani surovin, které jsou k dispozici diky zemédélstvi a rybolovu,
musime dnes vzit v Uvahu i skutecnost, ze existuji dva druhy zemédélstvi: prvni z nich mizeme
zjednodusené definovat jako zemédélsky primysl, ktery se sklada z monokultur, systematického
pouzivani chemickych hnojiv a pesticid(, intenzivniho zemédélstvi, hydroponickych postupt a obecné
z prvku, které maji tendenci prizplisobovat prirodu pozadavkim produkce, misto aby se snazily
sladit produkci s prirodnimi cykly; druhy z nich je tvoren malymi a stfednimi, vétSinou rodinnymi
farmami a biofarmami nebo biodynamickymi farmami, které v kazdém pripadé velmi dbaji na Gzemni
biodiverzitu, prirozenou produkci a mistni tradice.

Toto rozliseni castecné nasleduje i hvézdna kuchyné, ktera ma jako svou spiz cely svét a stanovuje
ceny, které ji umoznuji nabizet i vzacné a drahé produkty po cely rok. Pokud chce tradi¢ni kuchyné
nabidnout kvalitu, je nutné, aby brala co nejvice zasob od vynikajicich producent( (v plném slova
smyslu) z mistni oblasti.

Hnuti Slow Food je presvédceno, Ze v kvalitni gastronomii se musi vZdy pouZivat pouze zemédélské
produkty, které jsou vypéstovdny ekologickym a udrZitelnym zplsobem.

Na strané zemédélské produkce vsak existuje problém, ktery je potreba si nejprve pripustit a poté
jej analyzovat: S vyjimkou nékolika segment( trhu, které zaslouzené dosahly spravedlivych cen a
viditelnosti, Zije vétsina malych farem ve stavu trvalého utrpeni. Slavného, avsak pomalého trapeni.
| kdyz by napfiklad rostouci trend bioproduktll zjevné naznacoval opak, vétsina producent nemlze



konkurovat agroprimyslu, nema pristup k velkym obchodnim strukturam, neni schopna ridit distribuci
a ma problémy s komunikaci. Autority svétové ekonomiky stale hlasaji, Zze malé spolecnosti jsou
povétsinou urceny k zaniku, coz rozhodné nepomaha jejich odolnosti.

Evropskd gastronomie by proto pri hledadni kvality mohla nabidnout prileZitost, jak dosdhnout
hned dvojiho prinosu: pouZivat pouze udrZitelné a mistni zemédélské produkty, zvysit tak uroven
gastronomické nabidky a zdroven spustit mimorddny pldn na podporu spickovych malych a strednich
spolecnosti.

Vysledky tohoto spojeni by byly pro obé ztcastnéné strany zanedlouho vynikajici a mély by mimoradny
potencial, pokud jde o hospodarsky rozvoj a cestovni ruch, protoze v krajich, které maji povétsinou
zemédélsky charakter, se dari tzv. agroturismu.

Na druhou stranu vnimame gastronomii stale povrchné, a to navzdory skutecnosti, ze je jednim
ze zakladnich prvku evropské jednoty. Je dobré si uvédomit, Zze kdyz psal George Steiner o péti
prvcich, které charakterizuji Evropu ve srovnani se zbytkem svéta, umistil na prvni pricku pritomnost
kavaren: ne bar tout court, ale pravé kavarnu jako misto, kde se prolina druznost a gastronomie, byt’
specificka, ale presto gastronomie.

Pro¢ tedy nezkusit vyhledat evropské trasy vytyCené prikladnymi gastronomickymi misty, kde
je patrné napojeni na malé mistni producenty, kde je ucta k tradicim vnimdna jako produktivni
prileZitost a ne jako prdzdny pribéh a kde mistni lidé citi uzndni a jsou spokojeni?

Takovéto trasy mohou podnitit fenomén poctivého turismu spojeného s danym Uzemim a v nékterych
pripadech se jim to jiz dari. Kvalitni, tradi¢ni gastronomicky provoz mdze snadno podpofit rozvoj
cestovniho ruchu, propagaci malych producent(, kontakt a osobni doporuceni, pokud se jedna
o mista, kde se diky poctivym dovednostem (na obou stranach), které je zcasti potreba teprve
vybudovat nebo prizplsobit, pribéh shoduje s podstatou.

Pravé v souvislosti s témito principy mohou hrat zasadni roli instituce na vsech Urovnich, od
mistnich po regionalni, a dale na narodni a evropské Grovni, které mohou zdUraznit zasadni ulohu
kultury potravin a gastronomie spojené s urcitym tUzemim a které mohou fungovat jako katalyzator
udrzitelného mistniho rozvoje, a to jak na venkové, tak i ve méstech.






,Nechci znat jenom cenu ale také pribeh
toho, co jim. Chci vedet, odkud to pochazi
a ci ruce to vypestovaly a sklidily... v den,
kdy jidlo ztrati svou skutecnou hodnotu

a svuj pribeh, nebude uz Zadna nadéje

do budoucna. “

Carlo Petrini
prezident hnuti Slow Food



Nehmotné kulturni dédictvi potravin je obrovskym, avsak nedocenénym zdrojem. Gastronomie
v sobé uchovava celou historii daného Uzemi a ukazuje, jak se zde v pribéhu staleti prolinaly rizné
kultury. Vyuziva se prevazné k podpore cestovniho ruchu, ale malokdy je chapana jako zdroj, ktery
mUze podporit udrzitelnost Zivotniho prostredi a socialni integraci.

Slow Food-CE je projekt nadnarodni spoluprace, ktery usiluje o zlepseni moznosti mistnich verejnych
i soukromych osob, jak ochranit své gastronomické kulturni dédictvi a zvysit jeho cenu jako soucast
vize integrujici ekonomickou, environmentalni a socialni udrzitelnost. Projekt je zalozen na konceptu
,noveé gastronomie®, jehoz propagatorem je hnuti Slow Food: jedna se o multidisciplinarni pristup k
potravinam, ktery uznava silné propojeni mezi talirem, planetou a lidmi.

Zamérem projektu je vytvorit prenosny model, ktery muze tradi¢nim potravinam dodat jejich
skute¢nou hodnotu, a to diky znalosti vyrobcd, odrid rostlin, plemen zvirat, tradicnich technik
zpracovani, folkloru a kulturni krajiny. Posili spolecné dédictvi tykajici se potravin ve stredni Evropé
a vznikne diky nému nové partnerstvi mezi mésty Benatky, Dubrovnik, Brno, Kecskemét a Krakov.
Jednim z hlavnich vystupu projektu je Nadnarodni strategie valorizace gastronomického kulturniho
dédictvi, ktera shrnuje, co se partneri naucili a s ¢im se setkali, a obsahuje metody a doporuceni ke
zlepseni postupl, které lze ve strednédobém a dlouhodobém horizontu prenaset na mistni, regionalnia
evropskeé politické Urovni. Strategie je navrzena tak, aby zvysila informovanost osob, které rozhoduji,
ziskala politicky zavazek valorizovat gastronomické kulturni dédictvi a aby diky komplexnimu
nadnarodnimu pristupu zajistila prenositelnost vysledkil mimo partnerstvi. Systematizuje analyzu,
vysledky pilotnich akci a diskuse s mistnimi zicastnénymi stranami a ma pozitivné ovlivhovat postoje
a upevnovat politickou podporu.

Prvni ¢ast dokumentu je vénovana prezentaci Uzemi partnert a prvni fazi projektu: Mapovani a
analyza gastronomického kulturniho dédictvi hlavnimi zicastnénymi stranami mistnich potravinovych
systém(, které se spojily do mistnich pracovnich skupin.

Po narocné pocatecni fazi studia a katalogizace kulturniho gastronomického dédictvi v partnerskych
méstech projekt pokracoval planovanim a organizaci ukazkovych akci, které partneri projektu
provadéli, aby ovérili potencial gastronomického kulturniho dédictvi pro podporu udrzitelného
mistniho rdstu a Gzemniho rozvoje, ktery je popsan ve druhé casti.

Posledni dvé casti dokumentu se skladaji z nadnarodni strategie pro zhodnoceni gastronomického
kulturniho dédictvi ve stredni Evropé a politickych doporuceni, ktera byla vytvorena s cilem
zajistit prenositelnost metod a vysledku projektu. Nadnarodni strategie a politicka doporuceni
vyvinuli partnefi spole¢né pomoci nastroju, vyssich kompetenci a sdilené odpovédnosti a spolupraci
navrzené a testované v ramci projektu. Pilotni strategii je spoluprace mezi soukromym sektorem,
ktery prinasi odborné znalosti v oblasti zhodnoceni gastronomického dédictvi, a verejnym sektorem,
ktery nastavuje vstup soukromého sektoru tak, aby slouzil mistnimu spolecnému zajmu. Tento
dokument ukazuje, jak z této spoluprace ucinit oboustranné vyhodnou strategii, a to diky pokynim
pro identifikaci zdroji gastronomického dédictvi, vytvoreni spolecné vize, ktera integruje vsechny
zasady udrzitelnosti, vyuziva nastroje spolecného navrhovani, zapojuje mistni komunity a zvysuje
schopnost tvlrc postupl ochranovat a zhodnocovat gastronomické dédictuvi.






2.1. PARTNERSKA MESTA A JEJICH UZEMIi

Mésta jsou perfektni laboratori, kde lze Uspésné dosahnout zmény, na kterou se zaméruje projekt
Slow Food-CE: jsou dostatecné mala, aby méla silny vliv na podnikatelskou a socialni sféru, ale
zaroven dostatecné velka, aby slouzila jako brana na mezinarodni trhy.

Projekt spojuje pét stredoevropskych mést s tradici - Brno, Dubrovnik, Kecskemét, Krakov a Benatky
- diky jejichz spolupraci byla pod vedenim iniciativy Slow Food vytvorena spolecna metodologie pro
identifikaci a valorizaci kulturnich zdrojd spojenych s potravinovym dédictvim, a to diky védecké
podpore Univerzity gastronomickych véd ve mésté Pollenzo a spolupraci prislusnych nevladnich
organizaci plsobicich v potravinovém sektoru.

Projekt Slow Food-CE sdruzuje 11 partneru z péti stfedoevropskych zemi:
= Slow Food (IT)

= Mésto Benatky (IT)

= Univerzita gastronomickych véd (IT)

= Rozvojova agentura mésta Dubrovnik - DURA (HR)

= Spolek Kinookus (HR)

= Centrala cestovniho ruchu - Jizni Morava (CZ)

= Slow Food Brno (CZ)

= Mésto Krakow (PL)

= Mistni samosprava mésta Kecskemét (HU)

= Asociace tradic, uméleckych remesel a cestovniho ruchu - Konvivium Kiskunsag (HU)

Partnery projektu podporuje pfi zapojovani zucastnénych stran a Sifeni vysledkd projektu sedm
pridruzenych partnerd: Turistické sdruzeni Ston (HR), Mésto Dubrovnik (HR), Mésto Brno (CZ),
Malopolska turisticka organizace (PL), Akademie télesné vychovy a cestovniho ruchu v Krakové (PL),
Evropsky institut pro historii a kulturu gastronomie (FR) a spolecnost Europa Nostra (NL).
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2.1.1. BENATKY

~
o

Benatky jsou italské mésto, které ma asi 260 000 obyvatel a je hlavnim méstem regionu Veneto.
Kromé znamého historického centra, které je kazdoro¢né cilem vice nez 25 miliond turistd z celého
svéta, se Uzemi Benatek sklada z ostrovll v laguné a pevniny, ¢imz vznika z historického, socialniho,
ekonomického i ekologického hlediska neobycejné rozmanité prostredi.

Benatky a jejich laguna jsou od roku 1987 zapsany na Seznamu svétového dédictvi UNESCO, a
to diky jedinecné povaze jejich kulturniho bohatstvi, které spociva v mimoradném historickém,
architektonickém a uméleckém dédictvi integrovaném do prirodniho prostredi sestavajiciho z vody a
zemé, které je ve svété jedinecné.

Jedinecnost Benatek a jejich vyjimecna historicka identita je promeénily v mezinarodni hlavni mésto
cestovniho ruchu. Cestovni ruch je pro Benatky jednim z hlavnich ekonomickych zdrojd, prinasi
nepretrzitou kulturni vyménu, prilezitost pro hospodarsky rist a je dulezitym spolecenskym faktorem
pro rozvoj komunity. Vliv masového turismu na jejich krehky environmentalni a socialni ekosystém
zaroven vyzaduje novou integrovanou strategii, jak tento komplexni zdroj spravovat.

Benatské gastronomické kulturni dédictvi je za téchto podminek strategickou vyhodou, které je
potreba si vazit a vyuzit ji k podpore udrzitelného turismu a zejména takzvaného ,zazitkového
turismu® a zaroven k ochrané autenticity Benatek a zlepseni kvality zZivota jejich obyvatel.

2.1.1.1. Partner projektu: ,,Comune di Venezia“ (Mésto Benatky) je organ mistni spravy, ktery
zodpovida za spravu Uzemi ostrovl a pevniny.

Mésto Benatky provadi jako mistni demokraticka vlada spravni Ukony, planuje a ridi sluzby, ¢innosti
a postupy souvisejici s kulturou, socialnim zabezpecenim, sportem, cestovnim ruchem, Zivotnim
prostredim, civilni ochranou, obchodem a vzdélavanim. Za Ucelem rozvoje mésta a mistni komunity
podporuje iniciativy a projekty v prioritnich oblastech a plsobi tak i na evropské Grovni.
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2.1.2 DUBROVNIK

Dubrovnik je chorvatské mésto s vice nez 40 000 obyvateli, které se nachazi v nejjiznéjsi casti
Dalmacie, pod kopci Srd (419 metr() a Zarkovica (321 metr(l) a smérem na jih je orientovano na
otevrené more. Sklada se z 32 Casti a zaujima rozlohu 143,35 km2. Trebisnjica je 96,5 km dlouha reka,

ktera prameni v nadmorské vysce 398 metrd a protéka méstem Herceg Novi v Cerné Hore. Trebisnjica
je soucasti komplexniho podzemniho a nadzemniho ricniho systému, ktery se nedaleko Dubrovniku
vléva do Jaderského more jako fekla Ombla (zndma také jako Rijeka Dubrovacka). Reka v Dubrovniku
ma zatopené ri¢ni Udoli se strmymi (aZ 600 metrd vysokymi) sténami. Podél feky se nachazi mnoho
letnich dom( a parkud. Soucasti souostrovi je Sest ostrovi, véetné tri hlavnich, Kolocep, Lopud a
Sipan. Na dvou ze tfi ostrovl, na ostrové Kolocep a Lopud, se nenachazi zadna auta. Dnesni spravni
Uzemi mésta Dubrovnik bohuzel neodpovida Uzemi, které bylo jeho spravnim GUzemim po staleti.
Kulturné i spolecensky se zformovalo béhem vzniku a rozvoje Republiky Dubrovnik. Jeho historické
a kulturni dédictvi se odrazelo v administrativnim systému mésta Dubrovnik v byvalé Jugoslavii,
kde pokryval historické Gzemi této republiky sahajici od Kotorského zalivu (Cerna Hora) po 3picku
poloostrova Peljesac a okolni ostrovy.

| pres nezpochybnitelny rozvoj a bohatou tradici cestovniho ruchu v Dubrovniku zde vsak existuje
pocit, Ze se cestovni ruch ,jen déje“, coz znamena, Ze mistni obyvatelé nejsou ani tak tvdrci,
jako spise obéti jeho dynamiky. Gastronomicka nabidka neni az na vzacné vyjimky ni¢im vyjimecna
a tradicnimi mistnimi druhy laka navstévniky jen zridka.

Z cestovniho ruchu se postupné stala monokultura, a tak s vyjimkou historického dédictvi ztratil
moznost vyjadrit svou jedinecnost. Centrum mésta ohranicené hradbami, které mistni obyvatelé
nazyvaji ,,Grad“ (,,Mésto“), se rok co rok pomalu vylidnuje a existuje nebezpedi, Ze se tento krasny
prostor s vyjimecnou historii zméni v prazdnou bezduchou skorapku.

Jednim z nejtragic¢téjsich roku v historii Dubrovniku byl rok 1991, kdy se mésto stalo obéti srbsko-
cernohorské agrese. Od 1. fijna 1991 do osvobozeni v rijnu nasledujiciho roku byla vyznamna cast
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Uzemi okupovana a znicena. Dnes jsou historické skody napachané valkou vétsinou jiz napraveny a
turisticka zarizeni jsou jiz otevrena.

Po chorvatské valce za nezavislost se cestovni ruch obratil smérem ke globalizaci a prislusna
rozhodnuti byla vydavana i pres jejich pochybnou ekonomickou proveditelnost. Diky rozhovorim,
které jsme v prabéhu projektu vedli, jsme vsak zaznamenali naznak toho, Ze dochazi k revitalizaci
tradic. U starsich lidi je rozhodujici nostalgie, kterou vyvolava frustrace z nedostatku kvalitnich
dovazenych potravin. Mladsi generace si diky svému vzdélani a vyskoleni uvédomuje vysokou kvalitu
a jedinecnost mistnich tradic a zaroven s nespornymi trendy v cestovnim ruchu nabizi krok za krokem
také tradi¢ni produkty a zhodnocuje bioprodukci, sezénni produkci a tradi¢ni zplsoby uchovavani
a pripravy jidla. Kromé toho roste i povédomi o duilezitosti propojeni mistni gastronomie s historii,
legendami a myty, které jsou zasadnimi prvky toho, jak lépe pochopit a zaZit Uzemi byvalé republiky
Dubrovnik. Na druhou stranu vsak dale dochazi k vylidiovani ,,Gradu“ a skupovani nemovitosti za
Ucelem jejich pronajmu, jelikoz zivot uvnitf hradeb je nakladny a tézky. Touto vidinou rychlého a
relativné snadného zisku se zavrsuje proces premény cestovniho ruchu na monokulturu, ktera zacala
jiz pred valkou.

Pozitivni priklady uvedené béhem rozhovorl v ramci projektu jsou jen nepatrnym zarodkem mozné
zmény v chapani cestovniho ruchu, vytvarejici nové podnikatelské prostredi, které bude nejen reagovat
na vnéjsi podnéty, ale bude aktivné formovat typ cestovniho ruchu, ktery je zadouci. Problémy
,Gradu“ by mohlo v pravy cas vyresit vytvoreni pozadované infrastruktury, podpora ekologické a
tradi¢ni produkce a koordinace prvkd cestovniho ruchu od prodeje po dopravu, ubytovani a dodavky,
a vytvoreni nového a kreativniho cestovniho ruchu se stejnymi nebo lepsimi financnimi vysledky by
mohlo prinést obnovu.

2.1.2.1. Partneri projektu: Rozvojova agentura mésta Dubrovnik (DURA) a spolek Kinookus

DURA je profesionalni neziskova organizace se statutem pravniho subjektu, ktera vznikla jako
zakladna pro vyraznou podporu malych a strednich podnikd (MSP) i celkového hospodarského,
socialniho a kulturniho rozvoje mésta Dubrovnik. Cinnosti agentury predstavuji pfi podpore mistniho
rozvoje spojeni mezi méstem a dalSimi vyznamnymi institucemi a organizacemi. Rozsah a oblast
odbornych znalosti zahrnuje provadéni rozvojové strategie mésta Dubrovnik, koordinaci a pomoc pri
podavani zadosti o financni prostredky z EU a narodni projekty, podporu rozvoje obcanské spolecnosti,
podnikani, zemédélstvi, cestovniho ruchu a malych a strednich firem, organizaci seminard, skoleni a
riznych vzdélavacich prilezitosti. Agentura DURA dosud Uspésné realizovala vice nez 50 projekt( EU
a spolu s méstskym Uradem ma na starosti narodni projekty tykajici se mésta.

Spolek Kinookus (Cinetaste) je nevladni organizace, ktera byla zaloZena v roce 2010 skupinou odbornik(
pUsobicich v audiovizualni, vzdélavaci, védecké a umélecké oblasti. Asociace ma rozsahlé zkusenosti
s vyvojem a realizaci mezinarodnich, narodnich a mistnich projekt( v téchto oblastech: vzdélavani
v oblasti potravin, zivotniho prostredi a filmu; udrzitelny rozvoj; tradicni a udrzitelné zemédélstvi;
lidska a obCanska prava; rozvoj obcanské spolecnosti; zaclenéni obcanl do rozhodovacich proces(; a
aktivni ochrana prirodniho a kulturniho dédictvi a mistnich tradic. Prostrednictvim sdruzeni Kinookus
realizuje své projekty Slow Food Dubrovnik. Mezi jeho hlavni zkusenosti patfi: realizace 10 ro¢niku
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mezinarodniho festivalu film( o jidle Kinookus, organizace nékolika kampani na narodni Urovni
(ochrana bézného zbozi, kampané proti zabirani pudy, zaclenéni ob¢an( do rozhodovacich procest),
tvorba film( a vzdélavacich programi a workshopl pro déti a mladez a publikacni ¢innost.

2.1.3. BRNO

Brno je druhé nejvétsi mésto v Ceské republice, ma pFiblizné 400 000 obyvatel a je kulturnim centrem
plnym historickych pamatek, moderni architektury, kavaren a vzrusujici gastronomie, ktera odrazi

jeho polohu na kriZzovatce Evropy. Za méstem se rozklada malebna krajina jizni Moravy, tvorena
mozaikou luk a Uzkych cesti¢ek, poseta ovocnymi sady a plvabnymi vesnicemi.

V této oblasti se diky teplému klimatu a pFirozenému prostfedi nachazi vétsina vinic v Ceské republice a
je znama také péstovanim mandli, okurek a chrestu, rybniky plnymi ryb a uzenym masem. Pravidelné
se opakujici festivaly davaji navstévnikim nahlédnout do mistnich lidovych tradic a rada zajimavych
bister, pivovar( a modernich hotelt ¢erpa z rozmanitych kulturnich vlivl a nabizi tak bezkonkurenéni
gastronomické zazitky.

2.1.3.1. Partneri projektu: Centrala cestovniho ruchu - Jizni Morava a sdruzeni Slow Food Brno

Centrala cestovniho ruchu jizni Morava koordinuje rozvoj cestovniho ruchu na jizni Moravé a
prezentuje jizni Moravu vnitrné i navenek. Vychozim bodem je stanovit zajmy téch, kteri jsou do
rozvoje cestovniho ruchu zapojeni.

Cilem je poskytovat navstévnikim spolehlivé informace, vytvaret produkty cestovniho ruchu,
podporovat spolupraci se subjekty plsobicimi v cestovnim ruchu, vytvaret o jizni Moravé vizualné
atraktivni, obsahové bohaté materidly a rozvijet lidské zdroje v oblasti turistickych sluzeb. Ve
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spolupraci s partnery realizuje Centrala cestovniho ruchu - Jizni Morava také projektové aktivity
spolufinancované Evropskou unii a ze statniho rozpoctu.

Mistnim partnerem hnuti Slow Food je sdruzeni Slow Food Brno (SFB). Vytvari vzdélavaci, osvétové a
informacni programy pro skoly, Sirokou verejnost a zemédélce/producenty s cilem navratit hodnotu
gastrokulture, regionalnimu gastronomickému kulturnimu dédictvi a vztahu mezi spotrebou potravin
a ochranou zivotniho prostredi. Pro profesionaly v oblasti gastronomie sdruzeni Slow Food Brno
pripravuje a realizuje praktické workshopy a navstévy mistnich producent( a podporuje rozvoj
udrzitelné mistni potravinarské ekonomiky. Zaméstnanci sdruzeni Slow Food Brno maji zkusenosti v
oblasti skolnich potravinovych programu (lokalizace dodavatelskych retézcd, propojeni $kol s mistnimi
farmari atd.) a vzdélavani déti s cilem vybudovat u nich zdravéjsi a udrzitelnéjsi Zivotni styl.

2.1.4. KECSKEMET

Kecskemét je hlavni mésto kraje Bacs-Kiskun, spojuje vsechny krasy a hodnoty planiny puszta a lezi
uprostred Madarska na pisecné plani mezi rekami Dunaj a Tisa. Nachazi se v regionu Kiskunsag a v
narodnim parku Kiskunsag, ktery byl zarazen mezi biosférické rezervace UNESCO. Po staleti bylo
dulezitym méstem, kde se konaly trhy, a vyznamné se rozrostlo na prelomu 19. a 20. stoleti. Dnes
ma vice nez 111 000 obyvatel.

Rozvoj mésta a jeho okoli byl urovan systémem drzby pudy, kde se po staleti praktikovalo
zemédélstvi, paseni dobytka a rybolov na brezich Tisy. Kecskemét je diky mnozstvi mistnich plodd,
zejména merunék a hroznd, také oznacovan jako ,,ovocny sad Madarska“. Tyto merunky a mistni
merunkovice si ziskaly slavu po celém svété. Diky vinarstvi v okolnich osadach je mistni vinarska
kultura soucasti vinné mapy zemé. Hosté, kteri prijizdéji na mistni jezdecké farmy, mohou zazit
historii na jezdeckych show a ve farmarskych restauracich, kde mohou ochutnat tradi¢ni madarskou
kuchyni. Pohostinnost a zavedené turistické atrakce pritahuji navstévniky z celého svéta.
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Jednim z nejdilezitéjsich a nejoblibenéjsich akci, které se ve mésté konaji, je festival Hiros, kde
mohou navstévnici Kecskemétu najit gastronomii, ktera je zakorenéna v mistnich lidovych tradicich
a zaroven otevrena vuci vnéjsim vlivam.

2.1.4.1. Partneri projektu: Mistni samosprava mésta Kecskemét a Asociace tradic, uméleckych
remesel a cestovniho ruchu mésta Kiskunsag

Ridicim organem mésta Kecskemét, které je hospodarskym, spravnim, vzdélavacim a kulturnim
centrem regionu, je mistni samosprava. Mésto Kecskemét také ziskalo zkusenosti a znalosti v oblasti
valorizace kulturniho a prirodniho dédictvi.

Prioritou vzdy byla prezentace a propagace lokalné vyrabénych, vysoce kvalitnich, jedinecnych
produktd i Femeslnych vyrobku, aby se tak zvysila informovanost obéand. Cilem reklamnich kampani
je zménit navyky spotrebiteld a motivovat je k tomu, aby dokazali délat védoma rozhodnuti.

S projektem spolupracuje trh s ovocem a zeleninou ve mésté Kecskemét, coz je dobrovolnicka
organizace. Tento trh hral vZzdy vyznamnou roli v Zivoté mésta a jako instituce rizena méstem mél
vzdy také vyznamny vliv. Je verejnym mistem, kde jsou v plsobivém poctu zastoupeni zemédélci a
mistni vyrobci z regionu. V trznici nebo ve venkovnim prostoru je pravidelné pritomno témér 300
drobnych producent( a priblizné 40 obchodnikd. Nabidku na trhu dopliuje také 42 obchodl, z nichz
rada se zde nachazi jiz vice nez 30 let. Zeleny trh ve mésté Kecskemét také porada nékolik akci,
které se na tomto misté konaji.

Asociace tradic, uméleckych remesel a cestovniho ruchu mésta Kiskunsag je neziskova obcanska
organizace, jejimz jadrem je sdruzeni Slow Food Kiskunsag (v projektovych dokumentech oznacovano
jako SF Kiskunsag). Hlavnimi oblastmi jeji ¢innosti jsou: zastupovani a poskytovani pomoci producentim
a produkci na zakladé principt hnuti Slow Food; zachovani a podpora tradi¢nich technik péstovani
rostlin, chovu zvirat a zpracovani potravin na zakladé zasad zachovani agrobiodiverzity a mistnich
tradic; prenos znalosti, vCetné Skoleni pro dospélé a vzdélavacich programt / letnich tabord pro déti;
organizovani akci (vyména plvodnich semen mezi mistnimi producenty, chutova vychova ve skolach,
mistni farmarské trhy); a poskytovani sluzeb v agroturistickém sektoru. Mezinarodné uznavanym a
kvalifikovanym produktem sdruzeni SF Kiskunsag je klobasa z mangalice, ktera upozornuje na toto
tradi¢ni puvodni madarské plemeno prasete, které jiz témér vymizelo.

2.1.5. KRAKOYV

Krakov je druhé nejvétsi mésto v Polsku, a to jak poctem obyvatel, tak rozlohou. Zaujima 327 km? a
v roce 2018 mélo 774 839 obyvatel, coz predstavuje asi 2 % vsech obyvatel Polska.

Krakov je jednim z nejdilezitéjSich méstskych center v zemi a zUstava regionalnim a mezinarodnim
centrem socialniho, hospodarského a kulturniho zZivota. Je hlavnim méstem Malopolského vojvodstyvi.
Krakov je také vzkvétajicim védeckym centrem. Intelektualni potencial Krakova je tvoren
23 univerzitami, které zaméstnavaji 22 000 lidi (véetné asi 1 500 uciteld) a vzdélavaji 212 000 studentu.
Krakov je nejvétsim outsourcingovym centrem v zemi. Ve mésté pracuje Ctyricet procent vsech
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lidi, ktefi jsou v Polsku v tomto odvétvi zaméstnani. V oblasti outsourcingu obchodnich procest v
Krakové a jeho okoli existuje priblizné 65 spolecnosti. Poskytuji firmam ucetni, danové, IT nebo
finan¢ni sluzby. Na konci roku 2018 zaméstnaval sektor outsourcingu obchodnich procest a sdileného
servisniho strediska 79 700 lidi a stale rostl.

Krakov je kulturnim a turistickym centrem Evropy. Oblast historického starého mésta a zidovské
Ctvrti Kazimierz byla v roce 1978 zapsana na prvni seznam svétového kulturniho dédictvi UNESCO.
V roce 2019 ziskal Krakov titul Evropské hlavni mésto kultury. V roce 2018 navstivilo Krakov 13,5
milionu turistd, z ¢ehoz 10,4 milionu byli turisté z Polska.

W T
MEIRREIREL
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2.1.5.1. Partner projektu: Mésto Krakov

Mésto Krakov (Gmina Miejska Krakow) je samospravni jednotkou, ktera odpovida za spravu Krakova a
okoli, jez je kulturnim, spravnim a obchodnim strediskem Malopolského vojvodstvi a jizniho Polska.
Organem s rozhodovaci pravomoci je méstska rada v Krakové a vykonnym organem je prezident
mésta Krakov.

Méstsky Urad v Krakové zaméstnava vice nez 2 700 osob v priblizné 40 specializovanych oddélenich.
Zavadi moderni systém fizeni, ktery odpovida pozadavkim normy ISO 9001: 2015.



2.2. MAPOVANI GASTRONOMICKEHO KULTURNIHO
DEDICTVI V PARTNERSKYCH MESTECH

K mapovani gastronomického kulturniho dédictvi byla pouzita zcela nova metodologie, zalozena na
zkusenostech z projekt( hnuti Slow Food s nazvem ,Archa chuti (Ark of Taste)“ a ,Sypka paméti“
(Granaries of Memory) a prispévcich partner( projektu Slow Food-CE se zamérenim na dosazeni
jednotnych vysledku v rdznych kontextech vyuziti.

MODEL GASTRONOMICKEHO KULTURNIHO DEDICTVi predstavuje ucelenou, hloubkovou analyzu
urcenou k identifikaci a dokumentaci gastronomickych kulturnich zdroju v mistnich kontextech,
ktera reaguje na potrebu sbéru dat a hodnoceni uzitecnych pro kulturni dédictvi.

Cilem modelu je zmapovat mistni kontext: zkoumat, vést rozhovory a shromazd'ovat informace od
mistnich osob (formalnich i neformalnich aktérd, jako jsou Séfkuchafi, novinafi, odbornici na mistni
gastronomii, obchodnici a vedouci kavaren, hoteld a dalSich mist, kde se prodavaji gastronomické
produkty) a producentd, ktefi ochranuji mistni gastronomické dédictvi. Respondenti byli rovnéz
pozadani, aby poskytli relevantni informace o mistni biodiverzité potravin (zemédélské vyrobé,
chovu hospodarskych zvirat, gastronomickych tradicich apod.).

Mapovani zdrojl zaloZené na této metodice, které partnefi projektu provedli ve svém prislusném
mistnim kontextu, odhalilo bohatou a rozmanitou radu produkti vysokého kulturniho a
gastronomického vyznamu, které zvysily dokumentarni hodnotu celého projektu. Porovnani riznych
produktu v riznych kontextech navic odhalilo mnoho zajimavych podobnosti i odlisnosti, co se tyce
kultury, historie a vyuziti, které by stalo za to zvazit.

2.2.1. GASTRONOMICKE KULTURNIi DEDICTVi BENATEK

Kromé vynikajici kuchyné spociva vyznam gastronomického kulturniho dédictvi v Benatkach
v jedinecnosti prirozeného prostredi a pozoruhodné rozmanitosti a kvality mistnich produktd.

Pro krajinu s lagunami a jeji zemédélstvi, akvakulturu a tradic¢ni remesla maji zasadni vyznam
produktivni zdroje.

Klicovou soucasti tohoto Uzemi bylo vzdy zemédélstvi. S ostrovni povahou mésta Benatky jsou
neoddélitelné spjaty nékteré z nejvyznamnéjSich produktl benatské zemédélské typologie.
Napriklad na ostrové Sant‘Erasmo, ktery je povazovan za zeleninovou zahradu mésta, se péstuje
slavny fialovy artycok, ktery je nyni soucasti prezidia Slow Food. V nedavnych letech bylo obnoveno
péstovani hrozn( odrddy Dorona, coz je prastara réva, ktera témér vymizela, a nyni se opét péstuje
na ostrovech Sant‘Erasmo a Mazzorbo. Kromé zemédélstvi predstavuje v Benatkach dalsi vyznamnou
¢innost i chov ryb.

Nékteré z hlavnich produktli a pokrm( tohoto Uzemi jsou:
= Fialovy artycok z ostrova Sant‘Erasmo: Zejména ,,castraure*, prvni kiehké vrcholové pupeny artycoku
= Caparossolo de ciosa: Musle z mésta Chioggia
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= Moeche a masanete: Krabi s mékkou skorapkou

= Sepa bianca de ciosa: Bilé sépie z mésta Chioggia

= Schia della laguna di Venezia: Malé krevety

= Bigoi: Typické téstoviny, pripominajici velké sSpagety

= Baicoli: Typické benatské susenky

= Bussolai: Typické susenky z ostrova Burano

= Fave alla veneziana: Malé susenky s mandlemi a piniovymi orisky

= Frittelle veneziane: Benatské palacinky

= Fugassa veneta: Benatska focaccia

= Galani e crostoli: Prouzky smazeného kolace

= Mandorlato veneziano: Benatsky nugat

= Pagnotta del doge: DdZeci bochnik

= Zaletti: Typické zluté susenky z kukuricné mouky

= Baccala mantecato: Krém z tresky

= Sarde in saor: Sardinky v omacce s cibulkou a octem

= Risi e bisi: Risotto s hraskem

= Bigoi in salsa: Bigoi se sardée, prvni pokrm z vajecnych téstovin ,,bigoli“ se sardinkovou omackou
= Fegato alla veneziana: Benatska jatra na cibulce s bilou polentou

= Castradina: Slané, vyuzené a vyzralé ovci stehno, které se pouziva k pripravé chutné polévky s

pridavkem zeli, cibule a dalSich bylinek

2.2.2. GASTRONOMICKE KULTURNI DEDICTVi DUBROVNIiKU

Zatimco v dobé republiky zde existovaly pouze dva nedostatkové druhy potravin, a to obilniny a maso,
produkce potravin se postupné zastavila a dnes se neprodukuje jiz témér nic. Ruku v ruce s rozvojem
cestovniho ruchu se vétsina obyvatel zamérila na pronajem pokoju, bytd a domu a naro¢na cinnost
spojena s chovem skotu a péstovanim zeleniny a ovoce témeér zanikla. Stari lidé si stale pamatuji zeny
s kosem (,,kosi¢“) na hlavé, které kraceji do Dubrovniku, a je snadné pochopit, jak tézké pro né bylo
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dostat se jen na samotny trh. Dnesni rozvoj technologii a provozu vyrazné zmeénil drivéjsi dynamiku
produkce potravin a jejich umisténi. Je vsak zrejmé, Ze cestovni ruch je atraktivnéjsi, protoze prinasi
pri mensim Usili vétsi zisk a predstavuje mnohem mensi riziko. Témér kazdy podlehl pravidlim trhu,
ktera propaguji nejlevnéjsi mozné zbozi a zcela ignoruji tradi¢ni a mistni hodnoty a kvalitu.

Z provedenych rozhovoru bylo proto patrné, Zze pro dnesni producenty je misto ekonomické logiky
motivaci spiSe touha konzumovat zdravé potraviny a také nostalgie. Prikladem muze byt restaurace,
ktera produkuje potraviny pro vlastni potrebu, majitel restaurace, ktery uvazuje o tom, ze by zacal
s produkci pro sebe a pro partnerské restaurace, nebo Clovék, ktery ma dostatek volného casu a bavi
ho produkce pro svou vlastni rodinu.

Z rozhovorl rovnéz vyplynulo, Ze existuje poptavka po kvalitnich potravinach mistniho plvodu,
k témto zavérdm se vsak doslo na zakladé soukromych experimentu. Je zcela zfejmé, Ze neexistuje
obecna strategie, ktera by urcovala profesionalni pokyny pro rozvoj cestovniho ruchu, potreby trhu
a moznosti mistniho a tradi¢niho umisténi produktl. Navic se zda, Ze jednotliva pozorovani nebyla
nikdy zaznamenana. Pretrvava dojem, ze lidé pasivné podléhaji logice trhu cestovniho ruchu, aniz
by pritom premysleli napriklad o potencialnich novych zdravotnich, sportovnich, environmentalnich,
vzdélavacich, kulturnich a venkovskych moznostech. Je také zrejmé, ze tyto formy cestovniho ruchu
jsou méné spojeny s cervencem a srpnem a ze poskytuji vice moznosti, jak propagovat tradi¢ni a
mistni produkty. Cestovni ruch muze byt, a stejné jako kterykoli jiny sektor hospodarstvi by i mél
byt zakladem pro takovy druh cestovniho ruchu, ktery bude odrazet hodnoty, které byly ziskany
z prirody a které mistni predkové moudre vyuzivali. Konecné by mél existovat takovy cestovni ruch,
ktery nenici, ale zhodnocuje. Je ocekavani, ze by mél byt tento cestovni ruch prinejmensim uznavan
a ocenovan, premrsténé?

Z rozhovor( se star$imi Gcastniky je zvlasté patrna realita neuvéritelné tézkého Zivota mistnich, a
ne az tak davnych predkd. Stale jesté Ziji primi svédci: jsou to ti, ktefi si pamatuji tézké Casy, kdy
neexistovala elektrina, tekouci voda, dopravni prostredky nebo telekomunikace. Jako nezbytna se
jevi nutnost zvysit povédomi o posunu, ktery nastal pri zlepsovani kvality zivota v dané oblasti,
a to zejména diky rozvoji cestovniho ruchu. Je zajimavé, Ze tyto zkusenosti, které byly tézce
shromazd'ovany po stovky let, nabizeji urcitou pritazlivost a odliseni, diky nimz je tato oblast
jedinecna a stoji za navstévu. Dalo by se frici, zZe lidé zde sice hodné zaplatili, pritom vsak témér
nic neprodavaji. K dosazeni pozadovanych zmén je totiz zapotrebi dlouhodoby projekt s jasnym
pracovnim postupem a snadno pochopitelnymi cili.

Mezi dotazovanymi byli tfi mladi kuchafi (Mihanovié¢, Bitanga-Juki¢ a Sari¢), ktefi uvedené hodnoty
nejenze pochopili, ale také je zakomponovali do Uspésnych projektt. Kromé toho zaclenili do
podnikatelskych aktivit tradici i inovaci také producenti masa (Mihlini¢), vina (Karaman), ovoce a
zeleniny (Pendo), mékkysl (Hladilo), tradi¢nich dezertl (Jakobusi¢) a mikro bylin (Mati¢). Dichodci
(Troji¢ a Dobud) vytvorili realisticky obraz minulosti a Usili, které tehdejsi zZivotni podminky
vyzadovaly, a zaroven vsechny tyto hodnoty také potvrdili. Skvélou zakladnu pro budouci inovatory,
kteri budou chtit nabidnout néco Uplné nového, poskytuje vyzkum, ktery provedla Jadranka Nicetic.
O cennou vzpominku na jeden symbol potravin - chleba - se podélil svédek doby davno minulé
(Kisi¢). Pravdivost vyse uvedeného potvrdila i prodavacka (Kleskovi¢), protoze turisté ze zemi celého
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svéta pry mistni produkty jiz éta poznavaji a vyhledavaji. Soukromy producent (Marinovic) uvedl,

ze to vSechno muze vyvolat také obrovsky pocit zadostiucinéni. Z tohoto divodu je zadouci rozvoj

takovych pracovnich mist, pro ktera budou mit lidé vasen a ktera jim prinesou uspokojeni.

M
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ezi dulezité mistni produkty, které byly zmapovany béhem terénniho vyzkumu, patfi napfr.:

Zupski Kavulin: Jedna se o dvouletou odridu rostliny, ktera je podobna brokolici. Ve srovnani s
dnesni typickou odriidou se vsak vyznacuje vyssim stonkem a protahlejsimi listy. Kvétenstvi je
rozvétvené, tvorené patnacti malymi sousedicimi listy, které oddéluji malé listky. Diky vysokému
obsahu antokyan( ma tato rostlina cerveno-hnédou barvu. Kvéty se stérbinou o délce 15 centime-
tra se sklizi, kdyz jsou plné vyvinuté, jesté nez se zacnou rozvijet. Pak se z nich obvykle vytvori
svazek a jsou pripraveny pro trh.

Crne Prikle: Tyto smazené sladkosti jsou charakteristické diky Cerstvé krvi z divocaka, ktera se
pridava do tésta.

Malostonska Kamenica: Ustfice jedla je mlz, ktery Zije ve slanych nebo brakickych vodach. Jeho
maso je povazovano za lahtdku. UstFice jedla, ktera se chova v Chorvatsku, jiz témérF vyhynula a
lze ji nalézt pouze na nékterych mistech ve Stfedozemnim mofi, vychodnim Atlantiku a v Cerném
mori. Vzhledem ke specifickym podminkam, ve kterych se témto Ustricim dari, je idealnim mistem
pro jejich chov zaliv Mali Ston.

Usoljeni (nasolené) Crneji: [ze je snadno poznat podle barvy i nazvu. Ackoli je jejich barva vnimana
jako ¢ernd, ve skutecnosti se pohybuje nékde mezi tmavé hnédou a tmavé fialovou. Zije podél
pobrezi v hloubce az 40 metri a mlze dosahovat délky az 16 centimetr( a hmotnosti 80 gramu.
Ackoli se jedna o velmi chutnou rybu, nema vzhledem ke své malé velikosti a relativné velkému
poctu kosti zadnou zvlastni vyzivovou hodnotu. Na trzich se objevuje jen malokdy, obcas snad jen
v jizni ¢asti Jadranu, kde se nasoluje podobné jako sardinky a ancovicky.

Morska sl z méstecka Ston: Spolu s Dubrovnikem bylo méstecko Ston ekonomicky a strategicky
nejdulezitéjsim mistem v Dubrovnické republice a bylo druhym méstem v Evropé, které bylo vybu-
dovano planované. K jeho rozvoji doslo diky soli, ktera byla pro Dubrovnickou republiku zdrojem
tretiny prijmu. Tradice ziskavani soli se predava jiz vice nez 4 000 let a tento proces, ktery vyuziva
pouze more, slunce a vitr, zastava stale stejny. Solana Ston se sklada z 58 bazén( rozdélenych do
péti skupin, protoze cely proces produkce soli musi projit péti fazemi, které v zavislosti na pocasi
trvaji jeden az dva mésice. Krystalizace probiha v deviti bazénech, z nichz jsou vsechny kromé
jednoho, ktery se nazyva Mundo (svét), pojmenovany podle svatych (Frantisek, Mikulas, Baltazar,
Antonin, Josef, Jan, Petr a Pavel). Z téchto deviti krystalizanich bazénl se rocné ziska priblizné
500 tun soli. Za doby Dubrovnické republiky byli do ,,sklizné“ soli zapojeni vsSichni obyvatelé pro-
duktivniho véku z méstecka Ston i okolnich oblasti, protoZe vyroba soli méla vzdy mimoradny
ekonomicky vyznam. Produkce, doprava a prodej soli byl ve Stonu v ekonomickém slova smyslu
vyznamnou prioritou a rocné prinesl Dubrovnické republice zisk az 15 900 zlatych minci, coz byl
ten nejvyssi zisk. Solana Ston, ukazuje diky svému soucasnému usporadani, které se datuje do doby
Dubrovnické republiky, slozitost vyroby soli od stredovéku a je prvotridni historickou pamatkou a
velmi oblibenym turistickym mistem. Zpusob vyroby soli zlstal po staleti nezménén. Tyto ekolo-
gické a zdravé podminky zarucuji vynikajici kvalitu soli, ktera splnuje vSechny potreby soucasné
moderni doby.

Malvasija Dubrovaéka: Proslulé vino vyrabéné z mistni odrddy bilych hroznd (malvasia), které ve
20. stoleti témér vymizelo. V obdobi republiky bylo protokolarnim vinem dubrovnického rektora.



= Prosek: Sladké dezertni vino vyrobené z hroznll odridy Malvasija Dubrovacka, které jsou dle velmi
zajimavého postupu suseny na slunci.

= Konavoska Kapula: Mistni odriida cibule z regionu Konavle.

= Menestra Zelena: Tradi¢ni pokrm z mistni odrudy zeli a uzeného masa.

* Golokud Corn: Plivodni mistni odrdda kukurice.

= Olive Oil: Vyroben z mistnich odrid oliv, jako je oblica, lastovka apod.

= Chleba: Dva nebo tri druhy chleba, které se v tomto regionu drive vyrabély (tato tradice sice jiz
vymizela, z doby republiky se vSak dochovaly kamenné mlyny).

= Horka pomerancova marmelada (z divokého pomerancovniku): Tato tradice je stale ziva a divoké
pomerancovniky jsou s dubrovnickou krajinou (tradic¢ni zahrady) a architekturou silné spjaty.

= Peljesac Varenik: Byl zarazen do presidia projektu Slow Food.

= Mantala: Sladky druh vareniku.

= Poveruni nebo Peveruni: Mistni odrida velmi chutnych zelenych papricek.

= Busa Cattle: Mistni plemeno dobytka (je jiz soucasti Archy chuti).

= Syr Skripavac: Vyrabi se z mléka plemene busa (je jiz soucasti Archy chuti).

= Hrozny a vino odrddy Plavac Mali: Jedny z nejznaméjsich chorvatskych hroznl a cervenych vin.

= Jedlé kvétiny: Tato tradice byla velmi silna v dobé republiky a nékteré restaurace se ji snazi ozivit.
= Dubrovacka Ruda: Jedna se o mistni plemeno ovci.

2.2.3. GASTRONOMICKE KULTURNIi DEDICTVi BRNA

Jihomoravsky kraj zahrnuje nékolik vyraznych etnografickych oblasti charakterizovanych Sirokou
skalou lidovych tradic, které umoznily vznik vyrazné regionalni gastronomie. Typické rysy mistni
kuchyné jsou vétsinou urceny plodnosti regionu, kde je spousta ovoce, zeleniny, obilnin a hroznd.

Klima na jizni Moravé je jedno z neijteplejsich v Ceské Republice. Vice neZ polovina rozlohy
jihomoravského regionu je zemédélsky vyuzivana. Chovaji se zde predevsim vepri, vodni ptactvo
a kurata. Nejbéznéjsimi obilovinami jsou psSenice, jeCmen a kukurice a ze zeleniny bychom méli
jmenovat proslulé mistni okurky, papriky a rajcata. Diky teplému klimatu se v regionu dari také
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broskvim, merufikdm a vinné révé: vice nez 96 % viech vinic v Ceské republice se nachazi pravé na
jizni Moravé.

Brno a cely Jihomoravsky kraj jsou prirozenou krizovatkou, kde se po staleti protinaly obchodni cesty.
V duisledku toho se zde prirozené misi Ceské a némecké vlivy, a to jak na jazyk, tak i na kuchyni. Na
Moravé je také patrny vliv zidovské, madarské a polské kuchyné, které zde zanechaly ingredience,
které mistni obyvatelé nakonec prijali za vlastni. Na soucasnou kuchyni tohoto regionu mélo vyrazny
vliv Rakousko-Uhersko. Typickym prikladem toho je vidensky rizek a madarsky gulas, které zde tak
zdomacnély, Ze je Cesi, Moravané a Slezané povaZuji za opravdova mistni jidla.

Brno je branou do tradi¢niho vinarského kraje na Moravé. Mistni produkce vina je kromé prirodnich
a historickych zajimavosti jednim z nejvétsich lakadel pro navstévniky.

Nékteré z hlavnich produkt( a pokrm( tohoto Uzemi jsou:

= Vina z jizni Moravy: konkrétné Miller Thurgau, Rulandské bilé (Pinot Blanc), Veltlinské zelené
(Griiner Veltliner), Rulandské sedé (Pinot Gris), Ryzlink vlassky (Welschriesling), Palava a Muskat
moravsky (Moravian muscat)

= Znojemské okurky

Hustopecské mandle

Ivancicky chrest

Pohorelicky kapr

Pstruh z feky Punkvy
= Merunky

2.2.4. GASTRONOMICKE KULTURNI DEDICTVi KECSKEMETU

Kecskemét je specifické madarské trzni a provinéni méstecko lezici v niziné, v némz byla vytvorena
zvlastni sidelni struktura zemédélské pudy. V této oblasti hralo vzdy dulezitou roli zemédélstvi.
Pisecna puda $irsiho okoli Kecskemétu je zvlasté vhodna pro vinafskou a ovocnou kulturu. Tradicni
lidové pokrmy jsou:
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» Kasa: Za nejstarsi lze povazovat kasovité pokrmy a dale rizné druhy nekynutého pleteného peciva
lepény.

= Chleba: Je historicky dolozeno, ze v 16.-17. stoleti se v Kecskemétu pekl nejlepsi chléb v celém
Madarsku. Nejoblibenéjsim typem chleba byl v této oblasti bily chléb s velmi mékkou stridou a
krfupavou kdrkou. Pro vyrobu skutec¢né jemného bilého chleba s nadychanou stfidou nestaci pouzit
jen pSeni¢né odrudy s vysokym obsahem lepku a zvolit odpovidajici techniku mleti a prosévani.
Dulezitou roli hraje také dovednost pekare. Nékdy se kus tésta oddélil a dal se upéct hloubé&ji do
pece, pobliz plamene: odtud pochazi jeho nazev ldngos /kolac od plamene/.

» Maso: Veprové maso - v 19. stoleti bylo nejcastéjsim plemenem veprd plemeno mangalitza, ale
vyskytovala se zde také plemena zvana jenei a kiskiikiilldi a obcas i plemeno szalontai. Obdobi za-
bijacek trvalo od prosince do Unora a bylo spojeno s vyznamnymi dny (Vanoce, svatebni hostiny).
Mezi zpracovanymi produkty byly tri druhy szalonny /slaniny/ (solena, uzena, dusend); dva druhy
park( (tenké a tlusté); tri nebo Ctyri druhy hurky /tlacenky/jitrnic vyrobenych z vnitfnosti/ (bila a
cerna tlacenka, jedna s rohliky, druha s jatry). Velmi oblibenou byla také jatrova pastika. Netreba
dodavat, ze jednim z oblibenych produktt byly také tepertd (nebo topdortydi) /Skvarky/. Pouzivalo
se také veprové sadlo: hlavné pro vyrobu peciva (rétes, pogacsa, kolace s naplni). V tydnech, které
nasledovaly po zabijacce, byla na stole béZznym pokrmem kocsonya.

» DribeZ: Na statcich zvanych tanya se béhem 19. az 20. stoleti chovala Siroka $kala drabezZe: kurata,
kruty, kachny, husy, perlic¢ky a holubi. Z kritich drob( se vafrila polévka. Kdyz bylo maso mékké, vyj-
muli ho z polévky a opekli ho nebo jej udélali jako kirdntottdk /obalené ve strouhance a usmazené
v rozpaleném oleji nebo na sadle/. Protoze je kruti maso suché, vétsinou z néj pripravovali porkaolt
/ragi/. Nedélnim pokrmem byvala pecena podzimni husa: vykrmena husa byla nakrajena na Ctyri
kusy, upecena v troubé a servirovana s bramborovou kasi. Vedle masa se na pekaci pekla také husi
jatra, jen se do trouby vkladala az pozdéji. Na pekaci v troubé se pekly i kachny. Byly dukladné
posolené a okorenéné peprem a paprikou. Jako nedélni pokrm se pripravovalo také kure: polévka
a kousky masa obalené ve strouhance a usmazené na rozpaleném sadle. Jako priloha k dusenému
masu tyukporkolt se servirovaly nokedli /knedliky/. Ponékud novéjsi je zuzaporkolt /drstkova
polévka/, ale jiz nyni se tési velké oblibé.

Seznam nejvyznamnéjsich mist, kde je gastronomické dédictvi mésta Kecskemét stale zivé," byl uve-

den v nedavno vydaném pravodci:

= Gulas: Byl nejdulezitéjsim selskym jidlem a tvoril zaklad mad'arské kuchyné. Velké popularité se
tési dodnes. Od roku 2017 je madarska gulasova polévka symbolem Madarska.

» Opékani vola na otevieném ohni: Podle dnes jiz zapomenuté tradice byl vil naplnén ovci, ovce
slepici a slepice holubem a syrovym vejcem. Kdyz bylo vejce uvarené, znamenalo to, ze je radné
opeceny i cely vdl.

= Merunkova Palinka (merunkovice) z mésta Kecskemét: Jedna se o chranénou mad'arskou palenku.
Surovinou pro vyrobu této merunkové palenky s nazvem ,,Kecskemét“ jsou merunky vypéstované v
regionu Kecskemét s vyuzitim ekologickych vyrobnich metod a s certifikatem plvodu. Diky zpisobu
zpracovani ovoce se merunkova palenka Kecskemét stala symbolem Mad'arska.

» Merunikovy dZem z Kecskemétu: Diky priznivym pludnim a klimatickym podminkam ma péstovani
a zpracovani merunék v Kecskemét a okoli tradici po nékolik stoleti. Tento produkt 20. stoleti se

1 https://www.interreg-central.eu/Content.Node/KECSKEMET-travel-book. pdf
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oloupe, rozpuli, osladi a uvari, az vznikne merunkovy dzem. K jeho pfipravé jsou vhodné pouze
merunky se sladkou peckou. Charakteristicka viné a prijemna chut’ kecskemétskych merunék je
nenapodobitelna.

= Klobasa Mangalica: Plemeno vepri Mangalica témér uplné vymizelo, ale ve druhé poloviné 90.
let 20. stoleti byl jeho chov opét obnoven. Tito korpulentni vepri rostou velmi pomalu a nelze je
chovat v malych ohradach. Hlavnim produktem z veprového masa plemene Mangalica jsou klobasy.
Maso se namele najemno spolecné se sadlem, osoli se a podle konkrétniho receptu vyrobce se
okoreni peprem, sladkou paprikou a dalSim korenim. Klobasy se rucné plni do oball (tradicné
strivka z prasete) a za studena se udi nad ohném z akatového nebo bukového dreva. Pak se nechaji

vyzrat, idealné po dobu 2-3 mésica.

2.2.5. GASTRONOMICKE KULTURNIi DEDICTVi KRAKOVA

Znalci gastronomie pokladaji mistni speciality Krakova a Malopolské oblasti za vytecné a jedinecné a
shoduji se na tom, Ze rozhodné stoji za vyzkouseni. Krakov byl v roce 2019 zvolen hlavnim evropskym
méstem gastronomické kultury.

Krakov ma zdroje, které mu tento Uspéch zajistily: skvélé recepty, produkty nejvyssi kvality od
mistnich dodavateld, pohostinnost a prijemnou atmosféru.

Nékteré z hlavnich produkt( a pokrm( tohoto Uzemi jsou:

« Krakovsky obwarzanek (preclik): Cerstvé a kiupavé obwarzanky se soli, makem nebo sezamem se
prodavaji na hlavnim nameésti i po celém mésteé.

= Pierogi: Jedna se o pllkruhové knedliky s riznymi naplnémi, jako jsou napf. bortvky, tvaroh, bram-
bory, houby, maso nebo zeli.

« Zurek po Krakowsku: Polska kysela polévka po krakovsku je vyrobena z kyselé (kvaseného) Zita.

= Krakovsky cerveny borsc¢: Tato delikatni polévka se vari z Cervené repy.

= Kietbasa piaszczanska: Jedna se o polosuchou, uzenou veprovou klobasu, ktera se tradi¢né vyrabi
nedaleko od Krakova, ve vesnici Piaski Wielkie v nynéjsim okrese Krakov.
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Pradnicki chléb: Bochnik tohoto chleba je jeden a pal metru dlouhy, 75 cm Siroky a vazi 14 kilograma!
Dnes se nejcastéji prodavaji ,,mini“ verze tohoto chleba o hmotnosti pouhych 4,5 kilogramu.
Lipnicki chléb: Tento kvaskovy Zzitny chléb se pece v peci na drevo.

Miod Spadziowy: Vonny medovicovy med z jedli v bio kvalité.

Krakovsky chrestovy salat: Jedna se o druh hlavkového salatu, ktery se péstuje kvuli jeho tlustému
stonku. Po jeho oloupani se zUstane krehky, chutny a jemny vnitrek.

Oscypek: Jedna se o syr z ovCiho mléka, ktery vyrabéji horalové z mléka od mistnich ovci podle
receptury staré stovky let, a ktery byl zarazen do presidia projektu Slow Food.

Redykotka: Jedna se o minivariantu oscypku a vyrabi se v nejriiznéjsich zajimavych tvarech, jako
jsou napr. horska zvirata, ozdoby a srdce.

Bundz: Tradicni syr vyrobeny z ovciho mléka, ktery svou jemnou, nevyraznou chuti pripomina tvaroh.
Bryndza podhalanska: Mékky ovci syr, pikantni a slany.

Zentyca: Syrovatka z ov¢iho mléka se silnou kyselou chuti, ktera se ziskava pri vyrobé syrt oscypek
a bundz.

Lisiecka klobasa: Za svou delikatni chut’ vdéci nejvybranéjsim kouskim toho nejlepsiho veprového
masa z mistnich prasat.

Zatorska husa: Husy jsou chovany podle tradicnich metod a dostavaji prirodni krmivo, které tvori
prevazné oves, trava a brambory.

Zatorsky kapr: Kapry z obce Zator si na svij stll po mnoho let objednavali polsti kralové a odtud
také vznikl nazev tohoto poddruhu, ktery se dochoval dodnes: kralovsky kapr.
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3.1. ZAMERENI{ PILOTNIiCH PROJEKTU

Pilotni akce partnerd se zamérily na Ctyri hlavni oblasti: verejné trhy (Kecskemét), udrzitelny cestovni
ruch (Benatky a Krakov), vzdélavani v oblasti gastronomie (Brno) a kulturni akce (Dubrovnik).
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3.1.1. PILOTNIi PROJEKT V BENATKACH: ZBRUSU NOVY
MESTSKY FESTIVAL V BENATKACH, JEHOZ CIiLEM JE
PODPORIT MiSTNi PRODUKTY A GASTRONOMII

Pilotni akci pro Benatky bylo navrzeni a organizace tridenni akce ,,SAOR - Saperi e sapori veneziani
in festa“ (SAOR - Benatska akce zamérena na chut’ a znalosti), ktera se konala ve dnech 27.-29.
zari 2019. Byla zalozena na Uspésném formatu akce Urban Food Festival, ktera se konala v mnoha
méstech v Italii a po celém svété.

Mista, na kterych se festival SAOR konal, byla rozlozena jak na pevniné, tak v ostrovni casti mésta.
Soucasti programu bylo nékolik hlavnich akci, které poradalo samotné meésto Benatky, a vice nez 50
akci poradanych mistnimi zicastnénymi stranami, které spontanné usporadaly své vlastni akce podle
pokynu festivalu. Mésto Benatky usporadalo zahajovaci akci (kulinarska vyzva mezi restauracemi
na téma ,,SAOR“, typicky benatsky recept), v sobotu vecer pak gastronomickou/kulturni akci na
trhu Rialto a v nedéli zavérecnou akci s multimedialnim s vystoupenim znamého italského umélce
jménem Don Pasta ve Forte Marghera.

Na vedlejsich akcich, které zorganizovaly z(Ucastnéné strany a které koordinovalo mésto, byly
realizovany originalni a nepublikované napady:

» PROGRAMY O VARENI (ukazky varfeni, ochutnavky atd.)

= Akce KM ZERO (nakupy pfimo od producent(l ovoce a zeleniny, masa, ryb, konzerv, peciva, chleba atd.)
= SETKANI A PROHLIDKY (trasy, prohlidky s privodcem a workshopy; setkani s femeslniky, obchodniky,
ubytovateli, restauratéry, dalSimi operatory atd.)

KONFERENCE (tématické konference a workshopy o jidle, tradicich, chuti atd.)

DALSI AKCE (specialni menu a ,,mikro udalosti“ na trzich, v restauracich, barech, vinarnach, taver-
nach a na dalsich mistech)

PROPOJENI (vystavy nebo jiné udalosti, napt.: jidlo a uméni, jidlo a historie, jidlo a kultura atd.)
PARTY (hudba, soutéze, hry)

3.1.1.1. Uvahy a tipy organizatord

Pilotni akce v Benatkach byla celkové Uspésna, protoze se ji dostalo vielého prijeti od obc¢and,
dalSich zucastnénych stran i prislusnych verejnych instituci.

Tuto pilotni akci, kterou zorganizovalo mésto Benatky, charakterizuji nasledujici hlavni body:

= INOVACE, protoze festival SAOR byl prvnim rocnikem celosvétové znamého méstského festivalu
jidla v Benatkach

= OTEVRENI, protoZe se akce konaly v mistech, ktera nejsou vzdy oteviena nebo vyhrazena pro jid-
lo. Festival SAOR byl akci, ktera podporovala zaclenéni, vyzyvala k Ucasti, stimulovala druznost
a sdileni mezi podporovateli vSech vékovych skupin: predevsim mezi obc¢any, ale i pozornymi a
informovanymi navstévniky.

= TRADICNI | SOUCASNE UMISTENI, protoZe festival zacal tisiciletou historii jidla v Benatkach, sle-
doval jeho vyvoj az do soucasnosti a nahlédnul i k budoucim trendim, a po celou dobu si pritom
zachoval svoji jedinecnou identitu, a to i ve svych nejnovéjsich interpretacich.
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« ZAMERENi NA HODNOTU, protoze v souladu s heslem hnuti Slow Food ,,Buono, Pulito e Giusto“ (Do-
bré, Cisté a poctivé) byl obsah festivalu SAOR skutecné benatsky: opravdovy, zdravy a chutny, a
kromé toho jesté dynamicky a poutavy. Podporoval udrzitelny vybér z hlediska zivotniho prostredi
a zvySoval povédomi o krehkém mistnim ekosystému.

« ZAMEREN{ NA DANE MISTO, protoze akce se konaly po celych Benatkach (centrum, pevnina, ostrovy
v laguné), a byly zaméreny na posileni kiehkého benatského potravinového retézce mezi pevninou,
morem a lagunou

Protoze se jednalo o prvni rocnik, vyskytly se drobné problémy, které budou vzaty v potaz pri dalsSich

rocCnicich festivalu. Tyto problémy se tykaly predevsim:

= KOORDINACE raznych aktért v dané oblasti

= PLANOVANI akci tak, aby se neprekryvaly

= EXTERNI KOMUNIKACE prostiednictvim riiznych médii, jako napf. mapy, web, socialni média a tisk,
které ucastnikim (obanlim a navstévnikim) predstavovaly programy a udalosti

» INTERNi KOMUNIKACE mezi zi¢astnénymi stranami a méstem, aby vznikla vétsi soudrznost a tymovy duch

Festival SAOR byl dobre prijat jak ze strany zG¢astnénych subjektu, tak i obyvatel Benatek, kteri se

ho Ucastnili, a to v takové mire, ze se zacalo ihned vazné uvazovat o druhém rocniku.

V budoucnu by bylo potreba uvazit nasledujici prilezitosti a navazat na to, ¢eho jiz bylo dosazeno v

pilotnim rocniku:

» ZAPOJIT vice Ucastnikd se znalosti benatskych kulinarskych tradic a gastronomického dédictvi Benatek

» POSILIT systém hodnot a identitu festivalu, rozsifit nazev festivalu SAOR i za hranice mésta Benatky,
navazat spolupraci a partnerstvi s podobnymi festivaly v Evropé (a vyuzit pri tom faktu, ze jsou Benatky
atraktivnim a znamym mistem)

= STRUKTUROVAT program a pozmeénit kategorie akci, aby bylo pro Gcastniky snadnéjsi se zapojit a vsemu
porozumét

= VYTIPOVAT nové prostory a ozivit mista s vysokym potencialem, které obyvatelé jesté neotevreli a ne-
vyuzili

« ZISKAT podporu instituci a vytvorit stabilni pracovni skupiny zaméfené na téma jidla ve mésté Benatky
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Pri pripadnych dalsich rocnicich by se mélo vzit v Gvahu nasledujici:

» PROGRAM FESTIVALU SOAR BY SE MOHL PREKRYVAT s jinymi akcemi v nabitém benatském kalendari

» Je potieba VYTVORIT STRUKTURU, poskytnout festivalu stabilni a strukturovanou organizaci, kde
jsou jasné definovany role, odpovédnost, pridélovani zdroj a procest

» PROBLEM INOVOVAT koncepci festivalu SAOR pfi zachovani klicovych bodu identity a odliSeni

3.2.1. PILOTNIi PROJEKT V DUBROVNIiKU: MULTIMEDIALNI
PREHLIDKA VENOVANA GASTRONOMICKEMU KULTURNiIMU
DEDICTVi

Po provedeni vyzkumu od stolu i v terénu uskutecnil projektovy tym spolku Kinookus a Rozvojové
agentury mésta Dubrovnik (DURA) 15 videorozhovor( s lidmi, kteri si podle jasné danych kritérii
stale uchovavaji pribéhy, znalosti a dovednosti gastronomického kulturniho dédictvi Dubrovnického
regionu. Po analyze videorozhovorl a po zvazeni hlavniho cile projektu Slow Food-Central Europe v
Chorvatsku (nasmérovani pozornosti Siroké verejnosti, mistnich organd a ob¢ant na extrémné bohaté,
ale neadekvatné a nedostatecné zhodnocené gastronomické kulturni dédictvi) se projektovy tym
rozhodl pouzit videopribéhy jako zaklad pro budouci vystavu. Koncepce vystavy méla za cil zdGraznit
Ustredni roli lidi (producent(, aktivistll, prodejcu, odbornikd, stalych obyvatel atd.) pfi zachovani
a rozvoji gastronomického kulturniho dédictvi a dilezitost poznavani jejich zpusobu Zivota a mista,
kde ziji a vydélavaji si na zivobyti. Kromé uvedeni zakladnich informaci o kazdém respondentovi
zduraznila vystava v souladu s pristupem hnuti Slow Food také teritorialni slozitost byvalé republiky
Dubrovnik, jeji zvlastnosti a spolecny zaklad s jinymi kulturami, a zvlastni pozornost byla vénovana
jazykové slozce, tedy mistni lidové terminologii tykajici se vyroby, ochutnavky, zemédélstvi a jinych
cinnosti souvisejicich s jidlem.

Z antropologického hlediska byla pozornost publika smérovana na tvare respondentll, méla povzbudit
primy vztah a seznameni s lidmi, ktefi nas Zivi, a navazat s nimi dlouhodoby vztah zaloZeny na divére
a vzajemném respektu. Cilem vystavy bylo zvysit dustojnost vyrobcu potravin a zlepsit jejich image a
postaveni v soucasné spolecnosti a jeji dynamice. Na zakladé toho prisla Dessislava Dimitrova (¢lenka
Mezinarodni rady hnuti Slow Food) s genialni definici, ze Slow Food je jidlo s oblicejem, to znamena
jidlo, u néjz zname puvod, misto, kde bylo vyprodukovano a zplsob, jakym bylo vyprodukovano, a
praveé to se stalo heslem nasi pilotni akce.

Soucasti vernisaze vystavy byla ochutnavka nékterych produktt, které byly zminény v rozhovorech,
a soucasného pojeti tradicnich jidel. Navstévnici méli moznost seznamit se s nékterymi zajimavymi
fakty o gastronomické historii dubrovnického regionu, se zvlastnim diirazem na mista, kde bylo jidlo
podavano.

Multimedialni vystava «Zivitelé rodin z mésta» méla za cil sdélit, ze gastronomické kulturni dédictvi
je nesmirné dulezitou soucasti identity mistni komunity a Ze jeho uchovani a posileni mistni produkce
potravin ma zasadni vyznam pro vyzvy, které méstim prinasi zména klimatu a globalni ekonomicka
dynamika. V souvislosti s Dubrovnikem ziskava projekt vyznam také diky extrémni monokulture
cestovniho ruchu, jehoz negativni Ucinky se jiz zretelné projevuji na socialni strukture spolecnosti,
na zivotnim prostredi, kvalité vody, more a vzduchu a na mistnim Zivoté obecné.
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3.1.2.1. Uvahy a tipy organizatord

RAMECEK: ORGANIZACE

Multimedialni vystavu usporadalo sdruzeni Kinookus a Rozvojova agentura mésta Dubrovnik (DURA)
ve spolupraci s muzeem prirodnich véd v Dubrovniku, agenturou Event Lab a restauraci Kopun.

Na tvorbé obsahu vystavy se podilela rada rdznych odbornik(: Ivan Vigjen, historik uméni a archeolog,
Jadranka Niceti¢, histori¢ka jidla, a nékolik mistnich producent( a odbornik{ na jidlo.

Pilotni akci prenasely mistni i celostatni televizni stanice, internetova média a rozhlasové stanice.
Této akce se zUcastnila také dvé zastresujici sdruzeni: Asociace restauratéri mésta Dubrovnik
a Asociace turistickych privodcd mésta Dubrovnik.

Vystava v Dubrovniku mdze byt v budoucnu povazovana za vychozi bod pro planovani kultury a

iniciativ souvisejicich s jidlem. Pilotni akce byla predevsim:

= PRUKOPNICKA A INOVATIVNI, protoZe se v Dubrovniku nikdy predtim Zadna podobna vystava neko-
nala. Byly zde jiZ usporadany riizné etnologické vystavy, ale Zadna z nich se nezamérovala primo
na producenty a zadna z nich se neridila filozofii Slow Food

= USITA NA MIRU mistni komunit&, protoZe kulturni Zivot v Dubrovniku je velmi Zivy a vystavy jsou
jeho ddlezitou soucasti

= VELMI DOBRE POKRYTA mistnimi i celostatnimi médii

= S VELMI VYSOKOU UCASTI mistnich obyvatel, protoze byla oteviena mimo hlavni sezénu

= SE SILNOU PODPOROU spravou meésta, ktera potrebuje obecné pokyny pro revitalizaci mistniho
gastronomického kulturniho dédictvi

= VHODNA pro celou $irokou vefejnost: déti, studenty, dospélé, odborniky, turisty (veskery obsah byl
k dispozici v anglictiné a v chorvatstiné)

= VIZUALNE PUSOBIVA A MULTIDISCIPLINARNI, diky ¢emuz prilakala spoustu lidi a ohlasy na ni byly
vice nez pozitivni. Soucasné predstavila slozitost mistniho gastronomického kulturniho dédictvi
v souladu s multidisciplinarnim pristupem hnuti Slow Food

- TRADICNI | SOUCASNA, protoZe tradicni produkty a metody vyroby byly predstaveny v sou¢asném
kontextu (potreby a dynamika) a v souladu s myslenkou hnuti Slow Food, kdy tradice Uspésné po-
dporuje inovaci

Hlavni slabinou pilotni akce v Dubrovniku byly pochybnosti o moznosti skute¢né zmény
v uprednostnovani mistniho gastronomického kulturniho dédictvi ze strany mistni spravy, protoze je
mozné, ze podpora jeho skute¢ného zhodnoceni zlstane pouze ,na papife“. Vystava je jisté velmi
dobrym a efektivnim vychozim bodem, ale pro dosazeni hmatatelnych vysledki by méla byt nasledné
provedena jesté rada dalsich kroku.

Mistnimi obyvateli i méstskou spravou byla vystava velmi dobre prijata. Odstartuje proces zasadniho
prehodnoceni mistniho gastronomického kulturniho dédictvi. V poslednich ctyrech letech se v
Dubrovniku a jeho okoli objevilo mnoho malych mistnich iniciativ (nova produkce v malém méritku).
Chybi zde vsak systematicky pristup, ktery by vSechny Gcastniky zapojil do efektivniho mistniho
potravinového systému.
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Vystava by mohla byt v budoucnu dobrym vychozim bodem pro Muzeum gastronomie v Dubrovniku,
které bude multifunkénim prostorem (muzeum, obchod a restaurace) a bude umisténo v jedné z
cennych renovovanych pamatek z doby republiky (jidlo by zde slouzilo jako spojovaci clanek mezi
hmotnym a nehmotnym dédictvim).

Vystava by mohla byt také velmi inspirativni pro mistni restaurace a kuchare, kteri by se zde hloubé&ji
seznamili s mistni potravinarskou tradici a navazali by primé spojeni s mistnimi producenty. Totéz by
se mohlo tykat i turistickych prdvodcu, kteri by mohli na zakladé pribéhd o mistnim gastronomickém
kulturnim dédictvi vytvaret nové vylety, a maloobchodnikd, ktefi by mohli mit ve svych obchodech
vice mistnich produktd.

Stejny format vystavy lze zopakovat i na jinych mistech v kraji Dubrovnik-Neretva a po celém
Chorvatsku.

Negativni dopad masového turismu je v dubrovnické oblasti stale velmi silny a opatreni zavedena
do praxe méstskou spravou nejsou dostatec¢né Ucinna, aby tento negativni trend zménila. Existuje
zde riziko, Ze hodnotné prirodni zdroje a potencialni zemédélska pole budou navzdy ztraceny kvuli
nadmérné vystavbé a znecisténi more, vody a ovzdusi.

3.3.1. PILOTNi PROJEKT V BRNE: OCHUTNEJTE
ROZMANITOST JIZNi MORAVY

Pilotni akce na Uzemi Brna se zamérily na roli vzdélavani pri propagaci gastronomického kulturniho
dédictvi, na zapojeni déti, mladeze a rodin, na podporu mezigeneracniho prenosu znalosti a posileni
pocitu sounalezitosti s komunitou. Cilem bylo zlepsit schopnost mistni spravy navrhovat a realizovat
iniciativy, které gastronomické kulturni dédictvi zavedou do Skol a jidelen, aby tak bylo studentiim,
rodinam, ucitelim a reditelim Skol umoznéno aktivné se podilet na ochrané gastronomického
kulturniho dédictvi, zvysilo se povédomi a dosahlo se vyuziti vétsSim poctem osob.

Soucasti pilotniho projektu v Brné byly tyto akce:

= Preklad a mistni adaptace vzdélavaciho bali¢ku iniciativy Slow Food Taste ,,K plivodu chuti“ pro
ucitele, ktery bude pouzit pro vzdélavaci vzdélavaci seminare tykajici se chuti

= ,,Chut’ sezony“ spocivala ve vytvareni a publikovani sezonnich menu pro kuchare a skolni kuchare
za pouziti mistnich surovin a tradi¢nich receptu

= Vytvoreni ,katalogu zemédélskych a mistnich produktd“ v online verzi i tisténé podobé na pomoc
pri propojovani kuchard s mistnimi vyrobci

= Aktivita ,,Poznejte a ochutnejte biodiverzitu naseho regionu“ byla vénovana ochutnavkové vystave
sezénniho ovoce a zeleniny Jihomoravského kraje

= Aktivita ,,Ochutnejte jizni Moravu z farmy az na vidlicku“ nabidla praktické dilny pro déti a verejn-
ost, které predvedly a naucily techniky tradi¢niho vareni, pripravy pokrmu a konzervace potravin

= Dalsi outdoorové vzdélavaci aktivity zahrnovaly skolni farmarsky trh, kde nékolik brnénskych skol
predstavilo produkty svych vzdélavacich, zahradnickych a kucharskych seminara
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3.1.3.1. Uvahy a tipy organizatord

Akce brnénského pilotniho projektu mély u zicastnénych stran velmi pozitivni ohlas, proto by tyto

akce mély byt povazovany za hlavni silné stranky iniciativy:

= Velmi dobra spoluprace s Mendelovou univerzitou a jejimi akademickymi pracovniky. Vysoce kvali-
tni informace o vystavovanych produktech.

= Aktivity byly velmi atraktivni diky vyuziti prostoru Zelného trhu v centru mésta.

= Zajem verejnosti o kvalitni potraviny a podporu mistnich producentt byl obrovsky. Obyvatelé jizni
Moravy jsou na svUj kraj a mistni produkty hrdi.

= Na druhou stranu byl zaznamenan pouze maly zajem zastupct o vzdélavani a distribuci mistnich
produktd, cozZ je vnimano jako podnét ke zlepseni.

= Prostrednictvim socialnich siti, zasilani informaci e-mailem (interni databaze kontaktu), tisténych
letakd a zpravodaje Brno-stfed bylo osloveno celkem 157 492 kontaktl z Brna a jizni Moravy.
Béhem propagace a ve dnech konani akce narostl pocet navstév webu www.ochutnejtemoravu.cz
(v priméru priblizné o 40 %), ktery byl propojen se vSsemi propagacnimi kanaly a médii.

= Zajem o pilotni akce byl vyssi u Zen ve vékové kategorii 25-34 a 35-44 let, a to pravdépodobné diky
tématu praktickych workshopu. Navstévnost vystavy byla v priméru 500 osob za den. Kapacita
viech workshopU a $éfkucharova stolu byla zcela zaplnéna.

Nad nékterymi tématy se bude pravdépodobné potreba jesté zamyslet, aby se dale vyuzily nastinéné

prilezitosti a aby se v budoucnu zabranilo zasadnim problémdm:

» Sirsi Gcast $kol a studentll diky naplanovani komunikace se $kolami predem.

= Vzdélavaci aktivity s farmari lze naplanovat na zimni mésice, kdy maji vice volného casu.

= Zapojeni verejnosti do podpory potravinové politiky prostrednictvim gastronomického cestovniho
ruchu, socialnich médii a cilenych kampani.

= Pri planovani a stanovovani termin( konani udalosti je potreba uvazit fakt, ze predpokladana doba
sklizné a dostupnost vystavnich prostor se kvili nestabilnimu pocasi nemusi vzdy shodovat. Cerstvé
produkty jsou navic dostupné hlavné béhem léta, kdy vsak lze v dusledku letnich prazdnin ocekavat
nedostatek Ucastnikd.

= Pronajem verejného prostoru (Zelny trh) zavisi na rozhodnuti mésta Brna a mél by byt planovan
podle dostupnosti mista.

3.1.4.PILOTNi PROJEKT V KECSKEMETU: CHUTE A
GASTRONOMICKE ZAZITKY NA ZELENEM TRHU V KECSKEMETU

Pilotni akce mésta Kecskemét je zalozena na dvou pilifich: podpora a uprednostnovani mistnich
producentt a ekologicka vychova déti. Za timto Ucelem vznikl v Kecskemétu Trh producentt potravin
podle principl hnuti Slow Food. Tento trh je postaven na kritériich kvality Trhu Zemé hnuti Slow
Food. Kona se kazdy posledni patek v mésici ve venkovni Casti kecskemétského Zeleného trhu a
poskytuje prostor, kde mohou lidé komunikovat s producenty a zeptat se na pavod produktu. Soucasti
trhu producent( potravin podle principi hnuti Slow Food je ziva hudba, vzdélavaci akce a ukazky
peceni a vareni. Nyni je na trhu asi 20 producentu a také nékolik femeslnikd.

Velmi dilezité je ekologické vzdélavani u déti, a proto na nase trhy Slow Food zveme mnoho détskych
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skupin. Déti miluji ochutnavky, interaktivni prezentace a ukazky (napr. mleti obili, lisovani hroznd,
peceni na otevreném ohni).

Diky pilotnim akcim kazdy mésic navstévujeme skoly a u¢ime déti o vyznamu biologické rozmanitosti,

mistnich produktech a zdravém zivotnim stylu.
Kromé toho také poradame soutéze v kresleni, abychom vyse uvedena témata zddraznili.

3.1.4.1. Uvahy a tipy organizatord

RAMECEK: ORGANIZACE

Hlavnimi zGcastnénymi subjekty byl magistrat mésta Kecskemét a Zeleny trh v Kecskemétu,
ktery byl v tomto mésté urcen k zorganizovani Trhu Zemé. Kromé magistratu a trhu mélo podil
na akcich pripravovanych ve spolupraci s magistratem nékolik dalSich instituci a organizaci.
Mistni producenti, jako jsou zemédélci a drobni remeslnici, se nejen aktivné podileli na
vybudovani Trhu producentl potravin podle principi hnuti Slow Food, ale také zde poradali
ochutnavky a ukazky vareni a do programu zapojovali i déti z materskych skol.

Externi odbornici se podélili o zkusenosti a znalosti bylin, zeleniny a zemédélskych postupt
s détmi a Ucastniky, kteri o to projevili zajem.

K rozsireni cilll projektu a pilotni akce, programu a akci organizovanych béhem realizacni faze
prispéli i dalsi partneri, jako jsou mistni noviny a média, televize a rozhlas.

Trh producentt potravin podle principu hnuti Slow Food byl v Zivoté mésta Kecskemét zcela novou
akci. Tési se velké oblibé a mistni obyvatelé jej radi navstévuji. Diky Trhu producentt potravin podle
princip hnuti Slow Food se zapojili i novi producenti a tak se rozsifila i nabidka. Trh navstévuji novi
zakaznici, mezi nimiz jsou i déti.

Tato iniciativa byla Uspésna zejména z nasledujicich ddvodu:

= POLOHA mésta, protoze Kecskemét byl vzdy zemédélskym méstem s mnoha producenty a pro-
slulymi mistnimi produkty (merunky, hrozny).

= Zeleny trh v Kecskemétu je starobylym, oblibenym a Casto navstévovanym mistem v centru mésta,
kde se SHROMAZDUJi producenti.

» Lidé jsou ¢im dal vice UVEDOMELI, co se tycée Zivotniho stylu, spotfeby a zdravi. Pravé to pomohlo
rozsirit poselstvi pilotni akce SirSimu publiku.

» DETI projevuji velkou davku nadieni a ucitelé a rodice proto dobre spolupracuji.

» Ve mésté je po cely rok mnoho MISTNICH AKCI a organizatofi byli na téchto akcich vzdy pFitomni.

Problémy a zasadni otazky, se kterymi se projekty pri pripraveé akci setkaly, prinesly néktera ponauceni:
» FARMARE je potieba vzdélavat: své produkty museji prezentovat atraktivnéj$im zptsobem a museji
pouzivat Stitky s popisem, ktery spotfebitelim poskytne podrobné a Uplné informace.
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= Nékteri zemédélci se filozofii Slow Food neridi a je treba je na to upozornit

= Na trhu existuje napéti mezi producenty Slow Food a ,,jinymi“ vyrobci.

= Rada lidi hnuti Slow Food stale nezna a bude trvat dlouho, nez se jeho hodnoty rozsifi mezi
verejnost.

Byla vsak jasné identifikovana prilezitost Trh producentd potravin podle principt hnuti Slow Food

zachovat a pravidelné v ném pokracovat. Za timto Ucelem je treba dbat zejména na:

= INTERNI KOMUNIKACI mezi zG¢astnénymi stranami, aby vznikla vétsi soudrznost a tymovy duch.

« HLEDANi NOVYCH PRODUCENTU a jejich soustavné vzdélavani

» UDRZOVANI SPOJENI SE SKOLAMI prostfednictvim opakovanych pozvani a jejich zapojeni do poz-
déjsich akci (napr. hledani pokladi na trhu).

= VYDAVANI zajimavych informaci pro déti a jejich distribuce ve $kolach.

V budoucnu by se poradatelé také méli nékterych véci vyvarovat:

= Jelikoz je ve mésté prilis mnoho udalosti, je potreba nalézt zplsob, jak predstavit néco nového.
Musi se jednat o néco jedinecného, co bude schopné predat poselstvi Sirsi verejnosti.

= Vzhledem k tomu, Ze vydélat si na Zivobyti zemédélstvim je velmi obtizné, producenti nékdy také
nakupuji produkty, které pak prodavaji soucasné s tim, co produkuji.

= Producenti se méni: jejich odhodlani a vytrvalost klesa.

3.1.5.PILOTNIi AKCE V KRAKOVE: KULINARSKY KRAKOV,
DEDICTVi NA TALIRI

Hlavnim cilem pilotni akce usporadané v Krakové byla propagace gastronomického dédictvi mésta
ve verejném prostoru a vytvoreni ,,Oblasti Slow Food“, ktera by byla novym turistickym produktem
a atraktivni nabidkou pro obyvatele.

Béhem realizace pilotni akce bylo vybrano a propagovano Sest nejvyznamnéjsich symbold
gastronomického dédictvi Krakova jako ,,Sest hvézd pilotni akce“. Mezi témito Sesti hvézdami jsou
tri druhy vyrobkd: chleba (Obwarzanek Krakowski a Pradnicki chleba), maso (Ojcowski pstruh a
Piaszczanska klobasa) a zelenina (krakovsky chrestovy salat ,,Krakowski Gtabik* a halicsky cesnek).
Tento soubor produkti byl vybran na zakladé analyzy téch nejnarocnéjsich vyzev na krakovském
gastronomickém trhu, jako je napr.: omezena dostupnost a znalost nékterych tradi¢nich produktd,
padélani a dokonce vymizeni produktd.

Béhem cetnych akci se objevila prilezitost vytvorit rozsahlou sit spoluprace mezi producenty,
restauracemi, hotely a trhy s potravinami. Vybrané produkty byly propagovany nejen mezi profesionaly
ze sektoru HORECA, ale i mezi mistnimi obyvateli a turisty. Zamérem bylo stimulovat poptavku i
nabidku, a tim zvysit pritomnost regionalnich produktd Slow Food na trhu.

Na zakladé vsech pilotnich aktivit a vytvareni siti byly v Krakové vytvoreny zony Slow Food. Jako novy
atraktivni produkt ztstanou pro mistni obyvatele a turisty zachovany i po realizaci projektu.
V téchto zonach by mélo byt snadno k dostani zminénych Sest regionalnich produktt (,,hvézd*).
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3.1.5.1. Uvahy a tipy organizatort

,Udalosti inspirované pilotnimi akcemi (napr. mistni veletrhy biopotravin) umoznuji producentim
setkat se s restauratéry, navazat s nimi vztah, vyménovat si nazory a nakupovat produkty.,, “Tento typ
pilotni akce, ktera je zamérena na propagaci Slow Food, navic z(zi skupinu producentu vystavujicich
své vyrobky na potravinarskych veletrzich a zvysi jejich divéryhodnost pro provozovatele restauraci.
, “Tento druh akce navic ovliviuje jednak mistni obyvatele, protoze zvysuje jejich povédomi a
informovanost o myslence hnuti Slow Food, a jednak i turisty, protoZe obraz Krakova je obohacen
produkty Slow Food“ (Cast zpravy hodnotici pilotni projekt v Krakove).

Nejdilezitéjsim prvkem pfi realizaci pilotni akce bylo rozsahlé zapojeni riznych z(¢astnénych stran:
restauraci, kuchard, vyrobcl potravin, trhi s potravinami, sdruzeni a organizator( veletrhd.
Cinnosti spojené s pilotni akci byly podporovany internetovymi strankami kulinarny.krakow.pl (a jejich
anglickou verzi culinary.krakow.pl) a také facebookovym profilem ,Kulinarny Krakéw - Europejska
Stolica Kultury Gastronomicznej* (ktery ma 5 450 sledujicich se zajmem o gastronomické dédictvi).
Organizatori narazili na nékteré problémy, jako je napr. dostupnost nékterych gastronomickych
produktd (Hvézdy pilotni akce). Védéli treba, Ze krakovsky chrestovy salat se obvykle na trhu
s potravinami neda sehnat, a proto podporili ¢innosti spojené s jeho experimentalnim péstovanim.
Kromé toho vsak pri realizaci pilotni akce nahle vyvstaly necekané problémy s dodavkami halicského
cesneku a Pradnického chleba.

Dalsi problém souvisel s jazykem: v souvislosti s vytvarenim nového turistického produktu zalozeného
na gastronomickém dédictvi je za vaznou prekazku povazovan chybéjici anglicky popis produktt
prodavanych na trzich s potravinami (napr. trh Handelek a Petrzelkovy trh).

Pri provadeéni ¢innosti a pri budovani sité zicastnénych stran pomohl nazev ,,Evropské hlavni mésto
gastronomické kultury“, ktery mésto Krakov ziskalo v roce 2019. Restaurace, které se Ucastnily
projektu mésta ,,Krakovské hlavni menu“, byly nadseny zejména ze spoluprace s pilotni akci Slow
Food-CE.

Do budoucna byly identifikovany dvé hlavni hrozby. Prvni je stejna jako u vsech projektt financovanych
z EU, kde nedostatek zdroju financovani po skonceni projektu casto zplsobuje problémy s
pokracovanim a udrzenim vysledku. Druha se tyka stalé dostupnosti produktl, zejména krakovského
chrestového salatu.

3.2. PONAUCENIi, KTERA SI VZALA PARTNERSKA
MESTA

Na konci pilotnich akci se partneri podélili o nejcennéjsi poznatky, které ve skupiné ziskali, a vyména v
tomto pripadé také zduraznila podobné situace a uzitecné podnéty k zamysleni pro cely projektovy tym.
Jako klicovy faktor Gspéchu iniciativ a dosazeni dlouhodobych ucink( bylo stanoveno zejména
zapojeni vsech mistnich zGcastnénych stran (IT, HR). K Uspéchu akci prispiva také dobra komunikacni
strategie a realizace (IT).
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Dalsi bod se tyka obtizi pri ovliviovani mistni politiky (HR). Tam, kde prevazuje monokultura cestovniho
ruchu, by se méla vice zapojovat mistni sprava, ktera by méla vzit v ivahu zménu sméru a také zavést
radu opatreni, ktera by stimulovala nejen mistni produkci, ale také distribuci mistnich potravin.

Jiny hlas se oproti tomu ozyva z Krakova (PL), kde byli vSichni aktéri s podporou pilotni akce méstské
spravy spokojeni. Kromé toho byl patrny duch spoluprace mezi rGznymi zGcastnénymi subjekty
potravinového retézce (vyrobci, restauracemi, veletrhy) a namisto konkurence dobre fungovala
spoluprace mezi restauracemi (nebo kuchari), protoze tuto zkusenost povazovaly za prilezitost pro
budouci spolecny vyvoj.

Podle jiného nazoru je jidlo velmi G¢innym prostredkem pro Sireni novych myslenek (HR) a predstavuje
klicovou hodnotou pro zlepseni kvality zivota pro vSechny: lidé jsou ochotni mit vice mistné a
ekologicky vypéstovanych potravin (HR, IT) a méli by vénovat vice pozornosti plivodu potravin (HU).
Dalsi doporuceni pochazi ze zachovani tradice podle madarské i chorvatské zkusenosti: bohatym
zdrojem znalosti mistniho gastronomického kulturniho dédictvi jsou dotazované osoby a mélo by
byt zdokumentovano jesté mnoho dalsSich pribéhl (HR). Prioritou pro zvyseni informovanosti lidi je
mapovani, sbér, ukladani a sdileni informaci o gastronomickém dédictvi (HU). DuleZité je také zamérit
se na role producentl: hlubsi seznameni s nimi a s jejich praci vede lidi k tomu, aby plné ocenili
jejich vyrobky (HU). Vynikajicimi posluchaci a studenty jsou déti, zejména pokud jsou zapojeny do
zajimavych a poutavych vzdélavacich programu (CZ).

Nakonec je treba vénovat velkou pozornost také peclivému planovani a rozvrhovani cinnosti
v prubéhu roku v souvislosti s velkym mnozstvim akci, jako napriklad v Benatkach (IT), z diivodu
mozné nedostupnosti vefejnych mist a jinych zdroji. Pokud se na akcich objevuji cerstvé produkty,
které jsou silné zavislé na aktualnim pocasi, promeénlivé dobé sklizné nebo které se konaji béhem
prazdnin, kdy se verejnost Ucastni iniciativ méné, je spravné planovani rovnéz zasadni (CZ).

3.3. HODNOCENIi PILOTNIiCH PROJEKTU

zpracoval Angelo Santocito, externi hodnotitel projekti hnuti SlowFood-CE

3.3.1. SILNE A SLABE STRANKY

Vystavy, workshopy a primé zkusenosti podle odpovédi respondent( efektivné zlepsily spojeni mezi
gastronomickym kulturnim dédictvim a tim, jak lidé vnimaji hmotné a nehmotné hodnoty spojené
s potravinami. Tyto Cinnosti vSak vyzaduji obrovské Usili, pokud jde o materialy, skolitele, prostor,
Cas atd., ¢imz se omezuje moznost rozsifit rozsah a pocet prijemcu. UziteCnymi nastroji pro
znovuobjeveni receptl a tradi¢nich mistnich potravin jsou napr. online katalogy a platformy, nicméné
nékteré z(castnéné strany maji k tomu, aby je mohly vyuzivat, stale nedostatecnou pocitacovou
gramotnost. V jednom pripadé (Brno) povazovala vice nez polovina kuchari za velmi uzitec¢nou véc
kucharky, kde byly podle jejich odpovédi jasné formulované recepty.
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V hodnocenych pilotnich akcich je dulezitym tématem propojeni mezi jidlem a vefejnym prostorem,
protoze v mnoha pripadech poskytuji moznost, jak prostfednictvim riznych ¢innosti, trhi a nastroju
posilujicich gastronomickou identitu zhodnotit nové zrekonstruované prostory vysoké kulturni
hodnoty. Moznost aktivovat nové ekonomické prilezitosti spojené s jidlem ve zrekonstruovanych
budovach by je mohla nasledné ochranit pred zapomnénim a opusténim a mohla by jejich vyznam
a funkci nasmérovat k oziveni gastronomického kulturniho dédictvi. Ve strednédobém horizontu je
vsak jesté potreba vyzkouset a zhodnotit dlouhodoby charakter a ekonomickou udrzitelnost téchto
iniciativ.

Jak je vidét na prikladu mésta Kecskemét, v pocatecnich krocich projekt( ovlivnilo Uspésny vysledek
nékolik obtizi, zejména pokud jde o cinnosti partnert zucastnénych stran. V nékterych fazich
implementace casti projektu doslo k casovému zpozdéni. Zpocatku nerozuméli cilim iniciativy
Slow Food ani mistni lidé, ani mistni vyrobci. V pribéhu realizac¢niho procesu vsak kazdy z partner(
dokazal zachytit rytmus projektu: ¢im vice prispivala pilotni akce k Uspéchu projektu, tim snazsi bylo
zUCastnéné partnery motivovat. Zasadni jsou medialni kampané a komunikacni aktivity zamérené
na podporu cilt Slow Food a co nejvétsi propagaci trh( Slow Food, protoZe jsou schopny prilakat
rostouci pocet ucastnikd. Vyhrady mistnich producentu se diky GspéSnym akcim zmensily a mistni
verejnost také pochopila vyznam ochrany kvalitniho jidla a gastro-kulturniho dédictvi.

3.3.2. POUCENI A VYZVY

Vétsina cinnosti, které byly soucasti pilotnich akci, byla vypracovana s ohledem na to, ze tradicni
gastronomické dédictvi neni dostatecné zastoupeno ani v mistnich restauracich, ani ve verejnych
prostorach.

V mnoha pripadech se podle nazoru respondent( ¢innosti zlepsily a diky poskytnutym nastrojim pro
propojeni mistnich producentu s provozovateli restauraci, prodejci potravin apod. se posililo spojeni
mezi méstem a venkovem. Vétsina akci ucinné podporuje $irsi dostupnost tradi¢nich produktd, ¢imz
se zvysuje jejich spotreba a poptavka po nich a roste tak jejich produkce i prodej.

Zasadni vyznam ma také posileni socialnich hodnot, které jsou obsazeny v zemédélskych produktech.
Jak ukazala pilotni akce v Dubrovniku, soucasti kulturniho dédictvi je také zaméreni se na mistni
dialekty. Navstévnici seznamili s gastro-kulturnimi poklady této oblasti zejména prostrednictvim
vystavenych exponatu. Ziskali informace o profesich respondentl a také se seznamili se slovy v
mistnim nareci, ktera jsou unikatni a odkazuji na vyrobni procesy, ochutnavky nebo slavnosti jidla
zminéné v rozhovorech. Vyuziti dialektd jako zdroje informaci vsak na rozdil od narodniho Gfedniho
jazyka zaroven brani Sifeni materiall (véetné zvukovych a obrazovych zaznamu) mezi verejnost a
zejména mezi cizince.

Pokud jde o schopnost provadét konkrétni opatreni ze strany méstskych a krajskych Gradi zamérenych
na vytvoreni infrastruktury, ktera bude podporovat mistni tradicni produkci potravin, propagaci
potravin a jejich uvadéni na trh (distribuci) na mistni Grovni, povazuji se za obzvlasté relevantni
faktor probihajici diskuse, prezentace a nardst iniciativ. Bylo vSak zdlraznéno, Ze i kdyz v tomto
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sméru existuje velky potencial, zavisi Uspéch iniciativ na ochoté organd mistni spravy.

Hodnoceni rovnéz ukazalo, Ze informace tykajici se akci organizovanych v ramci projektu byly
zverejnény na socialnich médiich a dostaly se tak k Siroké Skale prijemcu, a Ustné je Sirili lidé, kteri
vedou zdravy zivotni styl a zapojili se do mnoha iniciativ. Bylo konstatovano, ze pro rozsahlé Sireni
hodnot projektu je zasadni jasné rozhrani na mobilnich zarizenich, snadny pristup k informacim a
dostupnost anglické verze webovych stranek. Je vsak treba také poznamenat, ze mistni obyvatelé
a producenti berou nové akce Casto s rezervou a pristupuji k nim s opatrnosti, protoze v kontextu,
ktery jiz ozivila rada letnich akci a akci zamérenych na potraviny jsou zatim novacky (IT). Aby byly
tyto akce dobre prijaty, je potreba je legitimizovat.

Jak se ukazalo v mnoha pripadech, kdy byly ¢innosti béhem jejich provadéni pozménény nebo
upraveny kvali vnéjsim faktordm, které narusily poc¢atecni podminky, je pro dosazeni cild projektu
rovnéz nezbytné, aby byli partnefi flexibilni a dokazali se prizplsobit.

Za dllezité se rovnéz povazuje, aby Ucastnici projektu pochopili a jasné sdélili, ze pilotni akce mohou
namisto ziskavani novych zakaznikd nebo vytvareni obchodnich prilezitosti k okamzité ekonomické
navratnosti (v tomto ohledu nejsou povazovani za hlavni cilovou skupinu festivalu turisté) spise
nabidnout prostor pro vytvoreni siti, pro rozvoj spoluprace mezi konecnymi prijemci a také pro
sdileni perspektivy a napadd s ostatnimi producenty.

Na zaveér predstavuje Slow Food uznavané oznaceni, které dokaze zprostredkovat principy a prilakat
lidi k jasné a jedinecné vizi gastronomického a kulturniho dédictvi mést a jejich venkova. Potvrzuji
to i nazory nékterych oslovenych zc¢astnénych stran, které by chtély rozsirit partnerstvi s iniciativou
Slow Food i v dalsich ¢innostech mimo projekt, ktery je predmétem tohoto hodnoceni.
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4.1. SCENAR

Nadnarodni strategie Slow Food-CE byla vytvorena za podminek, kdy Evropska unie v poslednich
nékolika letech vénovala stale vice pozornosti tématim spojenym s potravinami a vyzivou, coz
ukazuje, jak zasadni je tato otazka pro udrzitelny rdst regiont EU.

Jidlo neni jen nezbytnou véci, ale je také zakladnim socialnim a kulturnim dédictvim, které ovliviuje
nejen zivot a zdravi lidi, ale i Zivotni prostredi a hospodarsky rozvoj.

Nejvyznamnéjsim krokem EU v souvislosti s otazkami, kterymi se zabyva projekt Slow Food-CE
zaméreny na vyznam valorizace gastronomického kulturniho dédictvi, je navrh na usneseni Evropského
parlamentu ,,Evropské gastronomické dédictvi: kulturni a vzdélavaci aspekty“ (P7_TA(2014)0211),
ktery v roce 2014 schvalil Vybor pro kulturu a vzdélavani Evropského parlamentu, ve kterém se jidlo
a gastronomie uznava za umélecky a kulturni projev a zakladni pilif rodinnych a socialnich vztahu.

Mezi kulturnimi aspekty, kterych se usneseni tykalo, se nachazeji nékteré ze zakladnich kamen(, na

nichz byl projekt Slow Food-CE postaven. Patri mezi né i ty nasledujici:

= Gastronomie je soucasti nasi identity a je nezbytnou soucasti evropského kulturniho dédictvi a
kulturniho dédictvi ¢lenskych statu;

= Gastronomie neni jen elitni umélecka forma zaloZena na peclivé pripravé potravin, ale také odrazi
uznani hodnoty surovin, které pouziva, jejich kvality a potreby vynikajici kvality ve vsech fazich
zpracovani potravin, koncept, ktery zahrnuje Gctu ke zvirfatim a prirodé;

= Gastronomie je jednim z nejdulezitéjsich kulturnich projevu clovéka a tento pojem by mél byt
chapan nejen jako oznaceni toho, co je znamé jako ,,haute cuisine“, ale vSech kulinarskych forem
z raznych regiond a socialnich vrstev, véetné téch, které pochazeji z tradi¢nich mistni kuchyné;

= Gastronomie se stava hlavnim prvkem prilakani cestovniho ruchu a interakce mezi cestovnim ru-
chem, gastronomii a vyzivou ma mimoradné pozitivni Ucinek, pokud jde o podporu cestovniho
ruchu;

= Gastronomie je zdrojem kulturniho i hospodarského bohatstvi region(, které tvori EU;
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= Evropské dédictvi se sklada ze souboru hmotnych a nehmotnych prvkd a v pripadé gastronomie a
potravin je také tvoreno lokalitou a krajinou, z niz produkty ke spotrebé pochazeji.

= Usneseni Evropského parlamentu tedy uznava vyznam zhodnoceni gastronomického kulturniho déd-
ictvi jako hybné sily inteligentniho a udrzitelného regionalniho ristu a silné propaguje a podporuje
kroky a akce (nize uvedené priklady jsou pevné spojeny s cili projektu Slow Food-CE), jejichzZ cilem je:

Zddraznit potrebu vytvoreni povédomi o rozmanitosti a kvalitach regiond, krajiny a produktd, které

jsou zakladem evropské gastronomie, jez je soucasti naseho kulturniho dédictvi a zaroven preds-

tavuje jedine¢ny a mezinarodné uznavany zivotni styl; zduraznit, Ze tonékdy vyzaduje respekt vici
mistnim zvyklostem;

» Poukazat na to, Ze gastronomie je nastrojem, ktery lze pouzit k podporeni rdstu a vytvareni pra-
covnich mist v celé radé hospodarskych odvétvi, jako jsou restaurace, cestovni ruch, zemédeélsk-
o-potravinarsky a vyzkumny sektor; poznamenat, Ze gastronomie mize také rozvijet zivy smysl pro
ochranu prirody a zivotniho prostredi, coz zajistuje, Ze jidlo ma autentictéjsi chut a ze je méné
zpracovavano pomoci prisad nebo konzervacnich latek;

= Propagovat evropské gastronomické dédictvi, jako jsou mistni a regionalni gastronomické veletrhy
a festivaly, které posiluji koncept blizkosti jako prvku ohleduplného k Zivotnimu prostredi a nasemu
okoli a zarucuji vétsi ddvéru spotrebitel(; podporovat zaclenéni evropského rozméru do téchto
iniciativ;

= Pomoci dosahnout vSeobecného verejného pochopeni socialniho a kulturniho vyznamu jidla, jako
je tomu u hnuti Slow Food;

= Vyzvat Clenské staty, aby v ramci kulturniho a hospodarského rozvoje regionl vypracovaly a prove-
dly kroky pro kvalitativni a kvantitativni zlepseni gastronomického pramyslu, a to jak vnitrné, tak
z hlediska jeho prinosu pro cestovni ruch;

= Zdlraznit, ze gastronomie je pro EU a jednotlivé ¢lenské staty silnym kulturnim vyvoznim artiklem;

= Vyzvat Clenské staty, aby podporily iniciativy souvisejici s agroturistikou, které podporuji znalost
kulturniho a krajinného dédictvi, nabizeji regionalni podporu a napomahaji rozvoji venkova;

= Naléhat na clenské staty a Evropskou komisi, aby rozvijely kulturni aspekty gastronomie a podpo-
rovaly stravovaci navyky, které udrzuji zdravi spotrebitell, podporuji vyménu a sdileni kultur a
propagovaly regiony a pritom si zaroven zachovaly potéseni spojené s jidlem, veselim a druznosti.

= Vyzvat clenské staty, aby vzajemné spolupracovaly a podporovaly iniciativy na udrzeni vysoké kva-
lity, rozmanitosti, heterogenity a jedinecnosti mistnich, regionalnich a narodnich tradicnich pro-
dukt( s cilem bojovat proti homogenizaci, ktera v dlouhodobém horizontu omezi evropské gastro-
nomické dédictvi;

= Vyzvat Evropskou komisi, Radu a ¢lenské staty, aby ucinily z podpory udrzitelné a rozmanité evrop-
ské produkce potravin vysoké kvality a v dostatecném mnozstvi nedilnou soucast jejich jednani o
potravinové politice s ohledem na zachovani evropské kulinarské rozmanitosti.

= ProtoZe zména klimatu a zhorsovani zivotniho prostredi predstavuji pro Evropu a svét existencialni

hrozbu, vypracovala EU v roce 2019 ,strategii ristu Green Deal“, ktera ma Unii transformovat na

moderni, konkurenceschopny ekosystém vyuzivajici zdroje efektivnim zplsobem.

V ramci strategie European Green Deal bude strategie ,,Z farmy az na vidlicku“ - ktera je v soucasné
dobé ve fazi pripravy - udrzitelnou potravinovou strategii k dosazeni ambicidoznich cili Unie.
Evropské potraviny jsou znamé tim, Ze jsou bezpecné, vyzivné a kvalitni. Nyni by se také mély
stat celosvétovym standardem udrzitelnosti. Klicem ke zvladnuti tohoto prechodu jsou evropsti
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zemédélci a rybari. Strategie ,,Z farmy az na vidlicku“ podpori jejich Usili o reseni zmény klimatu,
ochranu zivotniho prostredi a zachovani biodiverzity. Zaméri se na vyrazné snizeni rizika a pouzivani
chemickych pesticid( a pouzivani hnojiv a antibiotik. Prispéje také k dosazeni cirkularni ekonomiky.
Zaméri se na snizeni dopadu potravinarského primyslu a maloobchodu na Zivotni prostredi, a to
prijetim opatreni v oblasti dopravy, skladovani, baleni a plytvani potravinami.

Vzhledem k tomu, pri dosahovani cil( udrzitelného rozvoje do roku 2030 hraji hlavni a stale ddlezitéjsi
roli mésta a jejich Uzemi, doslo v nékolika poslednich letech k vyznamnému nardstu zapojeni mést
do politiky a postup( v oblasti potravin. V tomto ohledu stoji za zminku, ze 15. fijna 2015, béhem
svétoveé vystavy Expo 2015 v Milané s tématem Uzivit planetu, energie pro Zivot, vznikl Pakt o méstské
potravinové politice v Milané (MUFPP). Jeho cilem je podpora rozvoje udrzitelnych potravinovych
systém(, které jsou inkluzivni, odolné, bezpecné a rozmanité, které poskytuji zdravé a cenové
dostupné jidlo vsem lidem v ramci zaloZeném na lidskych pravech a které minimalizuji plytvani a
zachovavaji biodiverzitu a zaroven se prizpusobuji disledkim zmény klimatu a snazi se je zmirnit.
Doposud podepsalo pakt MUFPP 209 mést z celého svéta, ktera pokryvaji Uzemi s vice nez 450 miliony
obyvatel a maji vedouci roli v méstském méritku pri vytvareni inovativni politiky v oblasti potravin.

4.2. PREDBEZNE UVAHY

Aforismus ,,Clovék je tim, co ji“ od filosofa Ludwiga Feuerbacha je jednim z nejcasté&ji citovanych
aforismu a stoji za to jej uvést také v plvodnim jazyce ,der Mensch ist was er isst“, protoze se
jedna o skvélou slovni hricku. Pokud bylo zamérem potvrdit jasné materialistické postaveni, které
je v rozporu s idealistickym myslenim doby, pak je toto prohlaseni dnes vice nez kdy jindy uzitecné
jako vychozi bod pro vytvoreni strategickych pokyn( pro podporu udrzitelného gastronomického
kulturniho dédictvi z kulturniho, ekonomického, environmentalniho a socialniho hlediska.

| kdyz je dnes pravda, ze z Cisté ,,materialniho“ hlediska jsme to, co jime, nejedna se jen o pouhé
nutricni vlastnosti potravin - otazka ,,plného bricha“ byla ve Feuerbachové dobé na zacatku 19.
stoleti v Evropé jisté zasadnéjsi nez dnes pro nas - ale také o kulturni aspekty, diky nimz se mizeme
ztotoznit s potravinami, které jime.

V globalizovaném svété, kde je rychlost doprovazena standardizaci a homogenizaci, citime potrebu
posilit zaklady nasi identity pocinaje hlavnimi kulturnimi aspekty, jako jsou jazyk a tradice, ale také
jidlo, a dbat vice na ochranu minulosti.

Nejobtiznéjsim Ukolem pri vytvareni nadnarodni strategie pro zhodnoceni gastronomického kulturniho
dédictvi je definovat spolecné pokyny a zaroven zddraznit rozdily, které jsou zdrojem bohatstvi a
vyménného potencialu.

V Evropé se v soucasném kontextu mistniho potravinového retézce setkavaji na jedné strané velci
obchodnici s agresivni politikou kvality/ceny, ktefi stale vice ovladaji nakupni zvyky spotrebiteld,
a na druhé strané drobni producenti, zemédélci, rybari a remeslnici - Uschovny starych tradic a
technik zamérujicich se na udrzitelnost - kteri bojuji o preziti na trhu. Nemaji odpovidajici zdroje a
dovednosti, aby obstali v nerovné konkurenci velkych distribucnich odvétvi, které ve snaze generovat
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zisk uplatnuji Uspory z vyssiho rozsahu produkce a standardizované pristupy, které snizuji rozmanitost
jejich nabidky. Zamysleme se nad tim, Ze dnes zacina byt kuchyné doma jiz ponékud zastarala, a to
zejména ve velkych méstech: v supermarketu najdeme velké mnozstvi hotovych jidel, které staci jen

vlozit do mikrovlnné trouby, a nedavno se také rozsiril jev, ze s aplikaci pro rozvoz jidla u vas maze
zvonit poslicek s teplou veceri uz za par minut.

Mali vyrobci maji malo znalosti, zdrojt nebo ¢asu vénovat se nehmotnym aktiviim inovaci, propagace,
marketingu a komunikace, na nichz je zalozena mezera v konkurenceschopnosti mezi velkymi a
malymi vyrobci.

Pri zkoumani marketingové komunikace velkych obchodnikill vsak vidime, Ze jejich prémiové produktové
rady jsou Casto propagovany pomoci tradicnich hodnot, iniciativy km0, malé produkce atd.

Dalo by frici, Ze ambici téchto velkych maloobchodnik( je ,byt jako mali vyrobci“, ktefi se vice
zameéruji na vysokou kvalitu. Proto maji mali vyrobci v kratkém dodavatelském retézci potencial
dostat se do nejcennéjsiho segmentu trhu. Co zde tedy chybi? Odpovédi je, Ze Casto chybi strategie
pro vytvoreni systému, ukazani a posileni jejich nehmotnych aktiv.

Producenti v mistnim dodavatelském retézci by proto méli byt schopni i¢inné sdélit, Ze praveé oni jsou
spojovacim ¢lankem mezi produkty a spotrebiteli. V nékolika poslednich letech jsme zaznamenali
nardst pozornosti vénované konkrétnimu producentovi, ktery zarucuje kvalitu své produkce. Uspé&$ny
privodce ,,Slow Wine“, ktery byl vydan v Italii hnutim Slow Food, se napriklad na rozdil od poctu
,hvézd“ a ,sklenic“ udélovanych konkrétnim vindm, zaméruje na producenta, na rodiny, které
udrzuji vinici a pracuji ve sklepé, na metody hnojeni, pocet vyprodukovanych lahvi atd. Produkt
(vino) je zde v pozadi a v popredi stoji producent, coz je Uplné jiny pristup nez v minulosti.

V dialogu mezi producenty a spotrebiteli musi instituce a sprava Uzemi a mést jednat jako
zprostredkovatelé a poskytovat zdroje, mista, infrastrukturu a dovednosti, které mohou propagovat
a zvysSovat hodnotu téchto vztahu.

4.3. METODICKY PRISTUP

Strategické planovanizhodnocovani mistniho gastronomického dédictvi pouziva kruhovou metodologii,
ktera zahrnuje Ctyri makro faze: analyzu, planovani, akce a zpétnou vazbu.

FEEDBACK e Al KONTEXTOVA ANALYZA
4 \
/ \
1 \
1 1
| 1
1 1
\ I
\ /
' | 4

AKCE ~ - PLANOVANI
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1) Faze ANALYZY KONTEXTU zahrnuje:

= Mapovani soucasného, historického a pripadné gastronomického kulturniho dédictvi

= Identifikace geografického zabéru (zemé, region, méstska oblast, konkrétni mista)

= Mapovani hlavnich z(castnénych stran potravinového systému

= |dentifikace cilovych spotrebitelskych segment( na zakladé blizkosti, socio-demografickych a beha-
vioralnich rozmérd

= Vyzkum a studium inovativnich osvédcenych postupl pouzivanych v podobnych kontextech

2) Faze PLANOVANI zahrnuje:

= Zapojeni osob s rozhodovaci pravomoci s cilem navazat spolupraci a ziskat politickou podporu akci,
které maji byt realizovany

= Aktivni zapojeni mistnich zGc¢astnénych stran diky vytvoreni Uc¢innych a cilenych komunikacnich
kanald

= Vytvoreni spolecného navrhu konkrétnich akci pro podporu gastronomického kulturniho dédictvi a
spolecné urceni zdroju, lokalit, zicastnénych subjektd, roli a odpovédnosti;

= Stanoveni méritelnych faktort, ukazateld a cilG (KPI a KPO)

3) Faze AKCI zahrnuje:
= Realizaci a monitoring planovanych akci
= Propagaci planovanych akci a zpravy o nich (pred, béhem a po jejich konani)

4) Faze ZPETNE VAZBY je také vstupem pro nové planovani (faze 1) a predpoklada:

= Méreni vysledkl (ukazatele KPI a KPO)

= Kritickou a participativni analyzu vysledku realizovanych akci provedenou zapojenymi institucemi
a zucastnénymi stranami (debriefingy, brainstorming, workshopy)

= Zhodnoceni akci za (Ucelem neustalého zlepsovani akci v budoucnu

= Rozsireni vysledkd a prenos ucinnych politik a strategii na evropské a nadnarodni Grovni

4.3.1.ZAPOJENIi OSOB S ROZHODOVACIi PRAVOMOCI

Ziskani politické podpory je v kratkodobém az strednédobém horizontu nezbytné pro zajisténi
proveditelnosti akci a v dlouhodobém horizontu je potreba pro zaclenéni zhodnoceni gastronomického
kulturniho dédictvi do politiky rozvoje mést, aby byla zarucena udrzitelnost a trvani strategii.

Zapojeni osob s rozhodovaci pravomoci je proto nutné od samého zacatku faze planovani akci na
podporu zhodnoceni gastronomického kulturniho dédictvi. Pro dosazeni tohoto cile je dulezité
zvysit povédomi osob s rozhodovaci pravomoci o strategické Uloze, kterou mohou hrat potraviny a
gastronomie pri podpore rustu, konkurenceschopnosti a pritazlivosti mést a vyuziti rady souvisejicich
odvétvi a zdroju. Produkce a spotfeba potravin je ve skutecnosti ¢innosti, ktera protina nékolik
odvétvi a ktera ovliviuje mnoho zalezitosti, které resi mésta a regiony EU, vcetné kultury,
udrzitelného cestovniho ruchu, obchodu, zdravi a dobrych Zivotnich podminek, nakladani s odpady a
biohospodafstvi. To je divod, proc v poslednich nékolika letech prijimalo stale vice mést a regiond
specifickou potravinovou politiku a vytvarelo specializované potravinové rady.
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Verejné instituce by ve spolupraci s hlavnimi mistnimi zi¢astnénymi stranami potravinového systému,
jako jsou producenti, podniky a vefejnost, mély byt odpovédné za vypracovani pokynd pro vsechny
resorty a vSechna odvétvi a vytvoreni strategii pro integraci Uvah o potravinach ve mésté do socialni,
hospodarské a environmentalni politiky, programd a iniciativ. U¢innost potravinové politiky zavisi
na schopnosti Cestné propojit a integrovat vsechny postupy a problémy tykajici se potravin, jako
napr. ty, které maji zhodnotit a ochranit gastronomické kulturni dédictvi, potravinarstvi, méstské
planovani, udrzitelny cestovni ruch, vzdélavani, obéhové hospodarstvi a snizeni odpadu.

Potravinova politika v nékterych méstech, jako je Milan (ale také v Torontu, Detroitu, Mexico City,
Medellinu, Bristolu, Gentu, Rotterdamu a mnoha dalsich), zahrnuje vytvoreni Metropolitni rady pro
potraviny: organ, ktery podporuje Ucast rdznych ucastniki potravinového systému (producenti,
obchodnici, odbornici, sdruzeni atd.) v rozhodovacim procesu o potravinach. Rada ma za ukol ridit akce
v oblasti potravinové politiky, pravidelné vyhodnocovat vysledky, navrhovat aktualizace a dalsi cile.

Mit jiz zavedenou specializovanou potravinovou politiku by samozrejmé predstavovalo velmi
vyznamny zpUsob, jak podpofrit ucinnou strategii zhodnoceni gastronomického kulturniho dédictvi,
a naopak rozvoj ucéinné strategie rozvoje gastronomického kulturniho dédictvi by mohl byt prvnim
dulezitym krokem k rozvoji ucelené potravinové politiky.

4.3.2. ZAPOJENi ZUCASTNENYCH STRAN

Spoluprace a vyména mezi mistnimi zGcastnénymi stranami a mezi z(castnénymi stranami a
verejnymi institucemi pri feSeni konkrétnich potfeb nebo problému se ukazala jako velmi Géinny
zplsob, jak organizacim umoznit dosahnout toho, ¢eho nemohou dosahnout samy o sobé. To je
divod, proc vsichni partneri iniciativy Slow Food-CE zahajili projekt vybudovanim mistni pracovni
skupiny (LWG) slozené z hlavnich zGc¢astnénych subjekt( potravinového systému. | kdyz maji mistni
pracovni skupiny rdzné zajmy, jsou dulezitym mechanismem, jehoz prostrednictvim se skupiny o
sobé navzajem dozvédély a pochopily vyznam spoluprace pro dosazeni spolecnych cilu.

Aby se tedy vytvorila Uc¢inna a udrzitelna strategie zhodnoceni GKD, ktera by byla schopna vyhovét
Uzemnim potrebam, je nezbytné zahajit od samého zacatku dialog mezi mistnimi zUcastnénymi
stranami, jako jsou mistni producenti a maloobchodnici, osoby c¢inné v cestovnim ruchu, mistni
obyvatelé a verejnost, organizace, kulturni a vzdélavaci instituce a verejné instituce obecné (od
mistnich po mezinarodni), s cilem porozumét jejich potfebam a pozadavkim a shromazdit jejich
navrhy a napady. Pri pilotnich projektech mélo pro vSsechny partnery v podstaté nejvétsi vyznam
vytvoreni skupiny.

Zainteresované strany (zejména firmy a jednotlivci) nejprve vzajemné komunikuji a zabyvaji se
béznymi otazkami. Poté své Zadosti a navrhy predkladaji mistnim institucim a obcanim. Mély by
mit odpovédnost za pfimé Fizeni a realizaci akci, které navrhuji, a to s vyuzitim vlastnich zdroju
i s podporou jinych zdroj(, které by jim poskytly verejné instituce a které by mohly mit podobu
fyzickou (napr. konkrétni mista, infrastruktura), financni nebo pomocnou (jako koordinacni vybor).
Vyména a spoluprace mezi riznymi Grovnémi je ve vsech uvedenych fazich stejna. Aby byla zajisténa
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vétsi Ucinnost, mél by byt koordinacni vybor, ktery ridi procesy a prijima prislusna rozhodnuti,
zastupce z obou tabord - jak z mistnich zG¢astnénych stran, tak z organl verejné spravy. Inovace
(modely, napady, design) lze také zajistit s vyuzitim externich odbornych znalosti.

4.4. RIZENI

Rizeni iniciativ pro zhodnoceni gastronomického kulturniho dédictvi vyzaduje systematicky pristup,
ktery kombinuje potreby kazdého jednotlivého zicastnéného subjektu se Sirsi logikou sdileni strategii
a operativniho rozhodovani. Casovy horizont by mél byt rozsifen na stfednédobé planovani s cilem
integrovat a sdilet myslenky, strategie a metody rizeni.

Vzhledem k malé a mikro velikosti mistnich dodavatelskych retézc( potravin jsou tyto firmy velmi
zranitelné, a to zejména v konkurenci s velkoobchodniky nebo jinymi velkymi podniky. Kromé toho
je v téchto malych firmach nebo mikro firmach pomérné omezena dostupnost zdrojl, predevsim
financnich, ale i manazerskych, a nemlze jim zajistit moznost vyuzit prilezitosti, které se mohou
objevit. Ve zpétné vazbé poskytnuté firmami béhem faze planovani/realizace mnoha projekt(
zhodnoceni gastronomického kulturniho dédictvi se bohuzel ¢asto objevuje odpovéd’ ,,Nemam cas*
nebo ,,Nevédél(a) jsem o tom*.

Proto je tfeba vénovat zvlastni Gsili vytvoreni a sdileni spolecné vize: tyto slabiny muze pomoci
prekonat budovani siti mezi provozovateli.

Vyvoj a fizeni spolecné vize vyzaduje tym, ktery se stara o fizeni a koordinaci zajm( a Usili vSech
Ucastniky a aktérd. Je potreba silna a kompetentni fidici struktura schopna prosadit zménu a pri
vytvareni Gcinnych akci resit chovani kazdého operatora.

Rizeni programd zhodnoceni GKD musi byt provad&no manaZerskou strukturou super-partes, ktera funguje
podle zasad efektivity a ucinnosti. Rozhodujici dovednosti tohoto manazerského subjektu se tykaji
organizace, marketingu a komunikace, a dulezité jsou i specifické zkusenosti v potravinarském odvétvi.
Kromé zvyseni $ance na Uspéch valorizacnich projektd by management zacastnénym subjektim také
umoznil ziskat specifické dovednosti uzitecné pro obecny rozvoj podnikani napr. v oblasti péce o
zakaznika, inovace a vymény znalosti.

Jednim z aspekt(, které mohou dale zlepsit vysledky akci pomahajicich zhodnotit GKD, zejména pokud jsou
zapojeny organy verejné spravy, je rozvinout silné planovaci schopnosti za ucelem pripravy inovativnich
projektd, které lze navrhnout k financovani jak institucim - nejvyznamnéjsi je Evropska unie, ale neni
jedina - a soukromym investorim. Mit silné planovaci schopnosti je nutnost, aby bylo mozné vytvorit
efektivnich programy fundraisingu a prilakat financnich zdroje potfebné pro rozvoj projektd.

Pilotni akce za Ucelem zhodnoceni GKD provadéné partnery iniciativy Slow Food-CE se zamérily
na Ctyri hlavni témata, ktera se ukazala jako nejvyznamnéjsi a nejucinnéjsi pri ziskavani zajmu
zUcastnénych stran, stimulaci U¢asti obcanu (a také navstévnik() a zvySovani povédomi osob, které
maji pravomoc rozhodovat a vytvaret strategie.

49



4.5. MARKETING, PROPAGACE A KOMUNIKACE

Jak je uvedeno v pokynech, zhodnoceni je zprostredkovano znalostmi, coz vyzaduje ucinné
komunikacni dovednosti a strategie. Jednou z hlavnich slabin pri provadéni pilotnich akci byl
nedostatek vhodnych marketingovych a komunikacnich strategii, které vsichni partneri oznacili
za zasadni faktor pro dosazeni Uspéchu. Nezbytnou podminkou pro prilakani mladych lidi a mladych
spotrebitelu, ale také pro zapojeni mladych zucastnénych stran, je vyuzivani technologii a socialnich siti.
Jednim ze zpUsobu, jak tyto iniciativy obecné rozsifit, je vytvorit ,znacku“, ktera planovanou akci
odlisi a zvysi jeji atraktivitu.

Aby mohly byt stanoveny charakteristické rysy projektu valorizace gastronomického kulturniho
dédictvi, mély by byt pokyny pro koncepci a format akci nejprve projednany a sdileny s organizaci,
organy verejné spravy a zicastnénymi stranami. Hlavni cile definovani pokynu jsou:
= Popsat dlouhodobé cile, zaméry a hodnoty, které jsou spolecné pro vsechny Ucastniky iniciativy.
= Urdit identitu projekti: co se lisi a co je povazovano za podobné jinym iniciativam a jaka jsou ge-
ografické, socialni a kulturni méritka, ve kterych lze udalosti planovat a pripravovat.
= Upresnit pozadavky na komunikacni a propagacni nastroje iniciativ, jako napriklad:
= Oznaceni
= Znacka a identita
= Komunikacni strategie (zpravy, kanaly, média)

Rovnéz by mélo byt formulovano jasné prohlaseni o identité, jehoz soucasti by mély byt:
= Vize (dlouhodobé cile)

= Poslani (jak téchto cil( dosahnout)

= Klicové hodnoty, popisujici principy a podstatu iniciativ

Znacky a identity musi byt povazovany za dlouhodoby nehmotny majetek projektd.

4.6. NEJEN PRO MISTNI

Jidlo spojuje lidi vsech vékovych skupin, kultur, nabozenstvi a socialnich podminek a je stale vice
povazovano za faktor, ktery by mohl mit rozhodujici potencial pri podpore rlstu, konkurenceschopnosti
a pritazlivosti mést a Uzemi.

Organizace pro hospodarskou spolupraci a rozvoj odhalila, Ze jidlo hraje ddlezitou roli v rozvoji
sluzeb cestovniho ruchu, protoze Casto predstavuje 30 a vice procent vice turistickych vydajl a tyto
penize se pravidelné utrati prfimo u mistnich firem (OECD, 2012).

Kromé hodnoty, ktera je v turistickych oblastech generovana primo v dodavatelském retézci sektoru
HORECA, je jidlo jednim z primarnich zdroju pritazlivosti destinace. Jidlo slu¢uje mistni kulturu,
hodnoty identity a kreativitu a stale roste jeho dllezitost pri zdlraznovani ddlezitych vazeb mezi
novosti a autenticnosti v turistickych zazitcich.
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Méla by byt zdlraznéna role, kterou mdze jidlo hrat pri ovliviiovani brandingu a polohy destinace:

= Jidlo je soucasti marketingového mixu destinace, protoze pomaha predavat hodnoty mista a zpro-
stfedkovava turistim primy kontakt s mistni kulturou.

= Vzhledem k tomu, Ze lidé jedi dvé nebo tri jidla denné, je gastronomie aspektem kultury, se
kterym turisté prichazeji do styku nejcastéji. Jsou doslova ziveni mistni kulturou.

= Stravovaci navyky - kdy lidé jedi, jak jedi a co jedi - jsou stéZejnim a charakteristickym prvkem
destinace.

= Jidlo poskytuje primé spojeni s danym Gzemim, protoze turisté mohou Gcinné poznat plvod jidla.

Jidlo a gastronomie v posledni dobé se staly pateri nového konceptu ,zazitkového cestovniho
ruchu®, ktery je povazovan za jednu z nejslibnéjsich oblasti ristu v nasledujicich letech. Cilem
»Zazitkového cestovniho ruchu“ je propagovat jedinecnost destinace a je zalozen na Ucté ke kulture
a tradici, autenticnosti, udrzitelnosti a podpore mistnich aktivit. Turisté v dnesni dobé povazuji
mistni produkty a kulinarské speciality stale vice za nejlepsi zpUsob, jak poznat kulturu a zivotni
styl destinace. Existuje mnoho velmi Uspésnych zajezd( spojenych s jidlem, kuchyni, gurmanskou
kuchyni, potravinovymi festivaly a veletrhy, mistnimi farmarskymi trhy, o ochutnavce vina nemluvé.
Strategie zhodnocovani gastronomického kulturniho dédictvi mize vytvaret vyznamnou hodnotu
pro podporu udrzitelného a zazitkového cestovniho ruchu, protoze turisté, kteri se zaméruji na
gastronomii a mistni kuchyni jsou povazovani za zdroj vysokého zisku. Eno-gastronomicky cestovni
ruch lze snadno spojit s dalSimi mistnimi zajimavostmi, jako jsou kulturni a prirodni pamatky, a
nabidnout tak uvédomélému cestovateli Uplnéjsi pozvanku. Venkovskym oblastem také nabizi nové
perspektivy pro dalsi vyvoj a zachovani nebo dokonce obnoveni mistnich potravinarskych vyrobkd.
Ve méstech mohou byt méstské Ctvrti pro navstévniky atraktivnéjsi, protoze koncentrace tradicnich
mistnich restauraci, kavaren a trh(i mdze oblasti vtisknout charakter, vyvolat zajem mistnich obyvatel
i navstévnikd, a tak se stat mistem spolecenské i kulturni vymény.
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5.1. CO NA TO RiKAJi POLITICI

5.1.1. BENATKY

Projekty iniciativy Slow Food-CE  zdlraznily = vyznam
zhodnoceni mistnich gastronomickych zdroju pro podporu
konkurenceschopnosti, atraktivity a rozvoje evropskych meést.
To je divod, pro¢ mésto Benatky uprednostnilo propagaci
eno-gastronomického cestovniho ruchu v ramci ,,Planu rizeni
destinace“, ktery Benatky vytvorily v roce 2016 v ramci
participativniho procesu, do kterého byla zapojena verejnost i
soukromé osoby pusobici v oblasti cestovniho ruchu s cilem sdilet
spolecnou predstavu o cilech a strategiich rizeni destinace.

Projekt ukazal, jak je dllezité zachovat tradice spojené s jidlem,
které jsou nezbytnou soucasti nasi kultury. Zvlastnosti prostredi
laguny a enogastronomické bohatstvi mohou hrat klicovou roli v
prilakani jiného a udrzitelného cestovniho ruchu s cilem vytvorit

novy model rozvoje a obéhové hospodarstvi.

Vérim, Ze az pomine pandemie Covid-19, bude tento model jesté Ucinnéjsi.

Paola Mar, Zdstupce primdtora pro cestovni ruch, Bendtky
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5.2.1. DUBROVNIK

5.3.1. BRNO

54

Stejné ddlezité jako zivot lidi je pro nas i nase dédictvi. To je z této
vystavy jasné patrné, protoze zatimco spojovani potravin s lidmi
byvalo naprosto normalni, dnes o néco tézsi, protoze vétsina lidi se
zasobuje v supermarketech. Doufam, Ze tyto a podobné projekty
budou potraviny a gastronomii povazovat za nase dédictvi.

Prala bych si, aby vsSichni, jejichz tvare jsou soucasti této vystavy,
vytrvali a my, jako méstska sprava, je v tom budeme alespon na
Uzemi mésta Dubrovnik co nejvice podporovat.

Jelka Tepsi¢, Zdstupkyné primdtora, Dubrovnik

Cilem pilotnich akci iniciativy Slow Food-Central Europe v Brné
bylo ukazat verejnosti, ze jizni Morava mdze byt bohatym zdrojem
rozmanitych zemédélskych produkt(, které skvéle chutnaji a
zaujimaji vyznamné misto v kuchyni. Nase aktivity ukazaly, jak je
dulezité podporovat mistni zemédélce a jejich tradi¢ni dovednosti.

Byly vytvoreny vzdélavaci nastroje pro ucitele, které détem
pomahaji trénovat smysly, aby rozpoznaly kvalitni jidlo. Praktické
a zabavné workshopy ukazaly, jak snadné je zpracovat cerstvé
ovoce a zeleninu a uchovat je pro pouziti v kuchyni. S vyuzitim
kucharky a databaze mistnich producentd budou moci kuchari ve
verejném stravovani pripravit chutné pokrmy z mistnich surovin.

Pavla Peldnova, reditelka centradly cestovniho ruchu - Jizni Morava



5.4.1. KECSKEMET

Kecskemét byl vzdy mistem setkani producentli, obchodnikii a
prodejcu. Nase gastro-kulturni dédictvi neni vzpominkou na doby
minulé, ale je stale aktivné pritomno v kazdodennim Zivoté rodin.

Vedouci predstavitelé obce Kecskemét jiz po staleti podporuji,
propaguji a uprednostiuji mistni produkty, metody produkce a
zpUsoby prodeje, protoze predstavuji klicové resenim pro preziti,
rozvoj a udrzitelnost. Jak pravi motto mésta: ,Neodradi nas ani
vyska, ani hloubka!“ Po nasich predcich jsme zdédili obrovsky
poklad a je nasi povinnosti jej zachovat, seznamit s nim nase déti
a predat jej budoucim generacim.

Jozsef Gadl, zdstupce primdtora mésta Kecskemét

Krakov je mésto, které je organicky spojené s celym regionem:
jeho trhy jsou plné mistné vypéstovanych produkt(, cerstvé
zeleniny, syrd, uzenin, vynikajiciho chleba. Je to mésto, kde
se misi gastronomické tradice mnoha narodud, mésto hrdého
kulinarského dédictvi a vynikajicich recept( s historii dlouhou
stovky let. Se zménou chovani zakaznik( se jidlo a gastronomie
staly pro rozvoj a propagaci mésta a blaho obc¢an( vice nez kdy
jindy nutnosti. Aby mésta obstala v konkurenci, musi se podilet
na vytvoreni kvalitni a rozmanité nabidky potravin pro mistni
obyvatele i turisty. Jsem velmi rad, Ze se Krakov mohl pripojit
k projektu Slow Food-CE, ktery propaguje hodnoty udrzitelné
spotreby a rozvoje zaloZzeného na podpore mistnich obyvatel a
tvarcim vyuziti kulinarského dédictvi nasich mést. Vérim, Ze tento

projekt nam umozni navazat kontakty, podélit se o nase znalosti a byt spolu v dobé, kdy je spoluprace

dulezitéjsi nez kdykoli predtim. Diky siti se u¢ime, sdilime a spojujeme se. Vstupujeme do éry, kdy

dochazi k integraci a znovuzrozeni dané lokality, které je chapano jako ucta k nasim korenim a

potfeba sdilet je s ostatnimi. Véfime, Ze gastronomie bude vzdy dllezitym aspektem Zivotniho stylu

v Krakové a jednim z nejdilezitéjsich pozitk( pro navstévniky naseho mésta.

Robert Piaskowski, zmocnénec primdtora Krakova pro kulturu
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V ramci projektu Slow Food-CE vytvorili jeho partneri s aktivnim zapojenim mistnich pracovnich skupin
inovativni metodologii pro mapovani a rozvoj porozuméni gastronomickému kulturnimu dédictvi
(GKD). Realizovali pét pilotnich akci v oblasti udrzitelného cestovniho ruchu (Krakov a Benatky),
verejnych trh( (Kecskemét), vzdélavani v oblasti potravin (Brno) a kulturnich akci (Dubrovnik) a na
zakladé analyzy vysledkl projektu vypracovali strategii pro zhodnoceni gastronomického kulturniho
dédictvi.

Za Ucelem rozsireni horizontu projektu nad ramec partnerstvi byl zahajen dialog se zastupci dvou
nejzajimavéjsich a nejuspésnéjsich iniciativ EU v oblasti potravin, jimiz jsou: David Matchett, vedouci
rozvoje potravinové politiky na londynském trhu Borough Market, ktery je jednim z nejlepSich
priklad(l inovativnich a udrzitelnych trhd na svété, a Cristina Sossan, pracovnice Paktu o méstské
potravinové politice v Milané, ktery je nejdulezitéjsim mezinarodnim paktem o potravinach, ktery
byl dosud vytvoren.

Za Ucelem lepsiho Sifeni a prenosu vysledkd projektu vypracovali partneri néktera strategicka
doporuceni pro dalsi mésta v Evropé, ktera by mohla mit zajem prozkoumat potencial potravin a
gastronomie jako hybné sily udrzitelného Uzemniho rozvoje a ktera jsou ochotna zavést efektivni
procesy pro aktivaci a zhodnoceni svych gastronomickych zdroji. Doporuceni uvedena v této casti
jsou urcena zejména mistnim, regionalnim a narodnim tvircim politik na Urovni rozhodovani, ale
mohou byt uzitecna i pro dalsi zicastnéné strany potravinového systému a obcanskou spolec¢nost,
ktera by rada usnadnila a podporila prijeti strategii zhodnoceni gastronomického kulturniho dédictvi
ve své oblasti.

6.1. KLICOVOU ROLI HRAJI MESTA

Mésta by se méla ujmout vedeni pri vyvoji a pouzivani strategii a nastrojt valorizace gastronomického
kulturniho dédictvi
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Vsichni partneri projektu uznali, Ze valorizace gastronomického kulturniho dédictvi by si zaslouzila byt
jako vyrazny a charakteristicky prvek aspektu udrzitelnosti, kultury Uzemi a etiky spotfeby zaclenéna
do komplexnéjsi potravinové politiky mésta.

V poslednich letech se stale vice uznava vyznam rozvoje a prijimani potravinové politiky ve méstech, na
jehoZ pocatku stala zejména iniciativa mésta Milan, které béhem Svétové vystavy v roce 2015 vytvorilo
Pakt o méstské potravinové politice v Milané, ktery dosud podepsalo 209 mést po celém svéteé.

Jak je uvedeno ve zpraveé ,,Jidlo a mésta“, kterou v roce 2018 vypracoval Vybor MUFPP: “Mésta, kterd
se aktivné ucastni potravinové politiky ve méstech, se stala zprostredkovatelem diskuse o procesech
spolecného navrhovdni, vzdjemného uceni a vymény osvédcenych postupl v Sirokém okruhu mést
Ucastnicich se méstského potravinového systému {...} Pro mésta predstavuje méstskd potravinovd
politika novou a slibnou prileZitost, jak nasi verejnost dovést k udrzitelnéjsimu, inkluzivnéjsimu a
prijemnéjsimu méstskému prostredi “.

Doposud byla potravinova politika mést vétsinou spojena s debatami o pravu na to, aby byl zajistén
»trvaly a spolehlivy pristup k primérenym, bezpe¢nym, mistnim, diverzifikovanym, poctivym, zdravym
a vyzivnym potravinam pro vsechny“ (MUFPP), ale mohly by byt i trodnou pudou pro zaseti a vykli¢eni
semen diskuse o valorizaci gastronomického kulturniho dédictvi jako klicové hnaci sily pro podporu
udrzitelného rozvoje mést.

Dalsim a pokrocilym krokem v potravinové politice mést je zrizeni zvlastnich potravinovych rad. Protoze
se jedna o meziodvétvovou politiku, mély by byt v ramci potravinovych rad zrizeny rovnéz tématické
komise, pri¢emz jedna z nich by byla vénovana valorizaci gastronomického kulturniho dédictvi.

| bez prijeti oficialni potravinové politiky je pro Gcinnost a udrzitelnost valorizacnich opatreni
tykajicich se gastronomického kulturniho dédictvi zasadni Uloha mistnich vlad. Verejné instituce
by mély v ramci dialogu a spoluprace mezi vsemi z(Castnénymi subjekty mistniho potravinového
systému (producenti, spotrebitelé, kuchari, provozovatelé restauracnich zarizeni, maloobchodnici
atd.) plsobit jako KOORDINATORI a ZPROSTREDKOVATELE pfi sdileni odbornych znalosti a planovani
spolecnych akci. Instituce by také mély otevfit a zpristupnit ZDROJE, jako jsou vefejna MISTA a
INFRASTRUKTURA, aby se Ucinné propojily obé casti trhu; mély by rozvijet odpovidajici PRAVIDLA a
ZNALOSTI, aby podpofili mistni producenty a posilili spolupraci; a také prijmout MiSTNi POLITIKU pro
zvyseni informovanosti a vnimané hodnoty pro obc¢any a navstévniky.

Prikladem toho je mésto Kecskemét, kde obec v roce 1999 zalozila Sdruzeni pro rozvoj mikroregionu
Aranyhomok, aby zajistila zemédélcim a producentim prilezitost zachovat si své tradicni zplsoby
hospodareni a uchovat mistni tradi¢ni gastro-kulturni odrddy. Sdruzeni zodpovida za udrZovani
spoluprace mezi mikroregiony v oblasti Kecskemétu a organizovani programu a akci, kde maji
producenti z téchto region( prilezitost prodat své vyrobky a sdilet své znalosti. V ramci projektu
Slow Food-CE ziskalo mésto Kecskemét prilezitost soustredit tuto praci na producenty z Kecskemétu
a regionu, ktery se rozklada az do vzdalenosti 50 kilometr( od tohoto mésta, a upozornit lidi na hnuti
Slow Food, vyznam mistnich produktl a skute¢nou hodnotu gastronomického kulturniho dédictvi.
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6.2. SPOJIT, ZAPOJIT, UCIT SE, JEDNAT

Ucinné strategie a iniciativy pro valorizaci GKH musi aktivné zapojit mistni za€astnéné strany

| kdyz by pri vytvareni a provadéni valorizacni politiky gastronomického kulturniho dédictvi mély
mit vedouci Ulohu verejné instituce, aby bylo mozné vytvorit komplexni a integrovanou strategii
s viceUrovnovym pristupem, do participativniho planovani, provadéni a sledovani iniciativ je nezbytné
zapojit i obcany a mistni zGcastnéné subjekty potravinového systému.

Pro zahajeni Cestného dialogu a plodné spoluprace se zUcastnénymi stranami je nezbytné vytvorit
spolecny zaklad a uznat, ze rozdily jsou dobré a mélo by se jich vyuzit, protoze rozmanitost poskytne
procesu valorizace gastronomického kulturniho dédictvi pridanou hodnotu a inovaci.

Je velmi dilezité radné zahajit proces zapojeni z(castnénych stran, aby mohla byt pripravena plda
pro dlouhodobé zapojeni, spolupraci a synergii s prislusnymi subjekty v potravinovém systému.

Pro efektivni zapojeni mistnich zicastnénych stran je velmi ddlezité:

» POSLOUCHAT a brat na védomi hlasy viech z(¢astnénych a identifikovat SPOLECNE POTREBY a
SDILENE HODNOTY A VIZE

= Vytvorit SPOLECNY RAMEC, ale NECHAT ZUCASTNENE STRANY, ABY SVOBODNE VYJADRILY SVE MYSL-
ENKY, aby se zhodnotily jejich kompetence a identita

» Byt dostateéné ODVAZNI a ZMENIT SMER, jestlize zvolena cesta neodpovida Gzemnim potifebam,
které vyjadrily zacastnéné strany

» VYBUDOVAT DUVERU a respektovat dohodu, aby byl ocenén jejich ¢as a zapojeni

6.3. KROKY KE ZLEPSENI

Politiky a iniciativy valorizace gastronomického kulturniho dédictvi by mély byt neustale posuzovany,
monitorovany a hodnoceny

Pro podporu efektivniho cyklu NEUSTALEHO ZLEPSOVANI a pro umoznéni G¢innéjsich ROZHODNUTI O
POLITICE na zakladé analyzy ziskanych vysledk( je nezbytné neustalé sledovani pokroku v iniciativach
valorizace gastronomického kulturniho dédictvi.

Pro méreni socialniho, ekonomického a environmentalniho dopadu provadénych akci a strategii by
mély byt urceny klicové ukazatele Uspésnosti specifické pro dané misto. Ukazatele by mély byt

vybrany na zacatku faze planovani na zakladé participativniho pristupu.

Soucasné by mély byt prozkoumany a analyzovany osvédcené postupy, aby bylo mozné stanovit
srovnavaci méritka a zahajit vytvareni siti a spolupraci s dalSimi mésty, které Celi podobnym vyzvam.
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6.4. ZNOVU ZAHAJIT DIALOG MEZI MESTSKYM
A VENKOVSKYM PROSTREDIM

Klicem k zajisténi dobre fungujicich dodavatelskych rFetézcli a udrzitelnych ekosystémi je posileni
vazeb mezi venkovem a méstem a posileni spojeni mezi primarnimi producenty a spotrebiteli

Je dllezité, abychom v souvislosti s neustalym zvySovanim vyroby a zisku nepovazovali potraviny
pouze za komoditu. Podpora spoluprace s primarnimi producenty a mezi nimi navzajem a podpora
iniciativ mistniho rozvoje, které ridi mistni verejnost na zakladé participativniho pristupu, by
posilila rozvoj mistnich potravinovych systému, podporila by je a konkrétné by uprednostnila mistni
odrady, plemena, produkty a biologickou rozmanitost, ktera souvisi s fadou otazek, jako je napriklad
pouzivani semen (prastara, puvodni semena), zemédélské vyuziti krajiny (zemédélstvi, lesnictvi,
pastevectvi) a dalsi.

Podpora iniciativy kmO za Ucelem zhodnoceni kratkych dodavatelskych fetézc(, jako jsou napfr.
farmarské trhy, ekologické verejné zakazky nebo zemeédélstvi podporované komunitou, by mohla
predstavovat velmi Gcinny prostredek pro posileni vztahu mezi méstskym a venkovskym prostredim a
mezi vyrobci a spotrebiteli. V poslednich nékolika letech vzrostlo povédomi a poptavka po zdravych
potravinach a tradicnich a originalnich chutich. Z tohoto divodu je mezi uvédomélymi zakazniky
tolik dllezity a dokonce stale oblibenéjsi primy prodej.

Prislusné verejné instituce by také mély podporovat strategie a projekty pro rozvoj venkova, a to
poskytovanim pomoci a poradenstvi organizacim obcanské spolec¢nosti slozenym z mistnich producentd
pri predkladani projektovych Zadosti o fundraising, zejména v ramci Evropského zemédélského fondu
pro rozvoj venkova (EZFRV) a pri Sifeni informaci a poznatkl prostrednictvim médii.

6.5. KLICOVYM SLOVEM PRO MISTNi EKOSYSTEMY
JE UDRZITELNOST

Soucasti strategie valorizace gastronomického kulturniho dédictvi musi byt podpora udrzitelnych
zemédélskych postupl a akci zamérenych na zménu klimatu

Pro tvlrce politik by bylo dalSim konkrétnim krokem posilit diky podpore agroekologickych siti
odolnost mistnich producentl: zapojit a aktivovat primarni producenty, aby prosazovali své zajmy a
filozofii nejen pro svij vlastni prospéch, ale také pro blaho spolecnosti jako celku.

Diky podpore tradi¢nich primarnich producentt v jejich snaze chranit biodiverzitu a zhodnocovani
agroekologickych zemédélskych postupu se zlepsi fizeni prirodnich zdroji v zemédélstvi a tim se
zvysi odolnost dotéenych Uzemi. Pro podporu udrzitelného fizeni a ochranu mistnich druh( je dilezité
zmapovat biologickou rozmanitost. Kromé toho by mély byt podporovany iniciativy zamérené na
zvyseni kapacity potravinového retézce a mélo by byt posileno sdileni tradi¢nich znalosti mezi
samotnymi zemédélci (starsi generace by mély ucit mladsi generace), aby se nejen ochranily tradicni
udrzitelné postupy, ale aby se opét obnovilo vytvareni pracovnich mist v zemédélském sektoru a
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pripravila se puda pro inovace potravin ze strany novych z(¢astnénych subjektu.

Vzhledem k tomu, Ze rada mést je odhodlana vytvorit konkrétni politiku zamérenou na zmirnovani
zmény klimatu a prizplUsobovani se této zméné - zejména se jedna o evropska mésta, ktera podepsala
Pakt starostl a primatoru, kteri vyvijeji své akéni plany pro udrzitelnou energii a klima - je velmi
dulezité, aby tato politika zahrnovala konkrétni kroky a opatfeni k prevenci a vybudovani ochrany
vOci katastrofam a klimatickym rizikim v zemédélstvi.

6.6. KOMUNIKACiIi A VZDELAVANIM LZE
DOSAHNOUT ROZDiLU

Zakladnimi faktory uspéchu valoriza¢ni strategie gastronomického kulturniho dédictvi je dobra
komunikace a osvétova cinnost.

Dalsi politické doporuceni vychazi z pilotnich akci projektu mnoha partnert a tyka se ddlezitosti
efektivni komunikace: ve velmi rusnych kontextech, jako jsou méstské oblasti, musi byt signaly
velmi jasné, aby bylo mozné oslovit prijemce, at’ uz se jedna o obc¢any, podniky nebo jiné instituce.
Klicovou strategii je branding mist. Tuto strategii je potreba peclivé naplanovat a méla by byt
vytvorena se zapojenim zucastnénych stran, aby mohlo za podpory odbornik(i na komunikaci dojit
k vyméné napadud, myslenek, znalosti a informaci a aby bylo mozné studovat G¢inné komunikacni
kanaly pro cilové publikum a zajistit Uspésnou propagaci iniciativ pro valorizaci gastronomického
kulturniho dédictvi.

Vzdélavaci aktivity spojené s mistnim gastronomickym dédictvim, zdroji, udrzitelnosti, vyzivou
a pripravou pokrmi jsou také velmi dulezité pro zachovani efektivnich akci pro valorizaci
gastronomického kulturniho dédictvi, podporu zmén chovani a usnadnéni posileni verejnosti. Tyto
cinnosti by mély zvysit informovanost a Sirit informace o dopadu potravin na zdravi, Zivotni prostredi,
Uzemni rozvoj a budoucnost mistnich komunit. Pro podporu vytvareni Uspésnych potravinovych
systém( zaloZenych na mistni produkci, rozmanitosti potravin a tradi¢nich kulturach potravin je

zasadni zvySovani potravinové gramotnosti.

Vv,

vysledky strategii pro valorizaci gastronomického kulturniho dédictvi na regionalni, narodni a
mezinarodni Urovni. Aby bylo mozné sdilet osvédcené postupy a znalosti, ucit se od sebe navzajem a
zlepsovat potravinové politiky a strategie, méla by byt vyrazné posilena podpora Uzemnich partnerstvi
na vsech Urovnich a aktivni ¢lenstvi v evropskych projektech a sitich.
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