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Dziedzictwo kulinarne i turystyka - spotkanie z Mariuszem Rybakiem
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Program Interreg Slow Food Central Europe wkracza na kolejny etap. Przedstawiciel Slow Foodu
opowiadat osobom dziatajacym na rzecz kultury kulinarnej Krakowa o prowadzonych przez Slow Food
dziataniach, ktdére przyczyniaja sie do zachowywania tradycji.

Uczestnicy spotkania rozmawiali o tym, jak ksztattowana jest nasza tozsamos¢ kulturowa w
dziedzinie kulinarnej. Czes¢ naszych przyzwyczajen ksztattowanych jest przez region, w ktérym
sie wychowalismy, czes$¢ przez naszg rodzine i to, skad ona pochodzi. Niestety obecnie przekaz
wiedzy z rodzicéw i dziadkédw na dzieci coraz czesciej jest przerywany. - Proces kulturowy,
poprzez ktdry przekazywano przepisy, formy i praktyki kulinarne zdaje sie powoli zanikac -
zauwazyt prowadzacy warsztaty Mariusz Rybak. Uczestnicy warsztatéw opowiadali o swoich
kulinarnych wspomnieniach z dziecihstwa oraz tesknotach za produktami, ktére nie sg juz tatwo
dostepne, zwracali tez uwage na ztg jakos¢ dostepnego w sklepie jedzenia.

Celem programu Interreg Slow Food Central Europe w Krakowie jest stworzenie nowej oferty
turystycznej, ktéra zapewni edukacje przyjezdnych w dziedzinie lokalnego dziedzictwa
kulinarnego, a przy tym promowac bedzie wartosci gtoszone przez Slow Food, w tym
zréwnowazong konsumpcje. - Krakéw nie funkcjonuje jeszcze w swiadomosci turystéw jako
miasto, ktére mozna odwiedzac ze wzgledu na kulture kulinarng. O jedzeniu dyskutuje sie
gtéwnie w kontekscie niskiej ceny - zauwazyt uczestnik warsztatu Bartosz Wilczynski.

Uczestnicy warsztatéw zastanawiali sie nad tym, co powinno by¢ osig nowego podejscia do
gastronomii w Krakowie - czy sztywna certyfikacja uzywanych produktéw, czy skupienie sie na
skréceniu tancucha dostaw i zaufaniu do dostawcéw i restauratoréw. - Certyfikacja nie jest
gwarancja jakosci. Nie korzystam z certyfikowanego miesa, ale musi ono by¢ sSwietnego
gatunku, bym madgt je przygotowywac w sposdb, ktéry wybratem: sezonowac na sucho -
ttumaczyt realia pracy restauratora i szefa kuchni Adam Chrzgstowski.

Na pytanie jak w takim razie konsument moze podejmowac Swiadoma decyzje co do wyboru
miejsc, w ktérych je i kupuje jedzenie, Mariusz Rybak wskazat na projekty prowadzone przez
Slow Food m.in. Arke Smaku, Slow Food Travel i Chefs Alliance. - Nasze decyzje powinny by¢
oparte na zaufaniu do producenta, czy szefa kuchni. Nie zawsze jest mozliwe poznanie tych
0s6b i metod ich pracy osobiscie, musimy wiec polega¢ na poleceniu innych. Uczestnictwo w
tego typu programach jak nasze, réwniez pomaga w dokonywaniu Swiadomych wyboréw -
mowit Rybak.

- Slow Food chce utatwi¢ dotarcie do wartosciowych produktéw, ale tez inspirowac zmiany i
powrdt do tradycyjnych metod produkcji - méwit Mariusz Rybak i podat przyktad austriackiego
Swieta chleba. Sukces frekwencyjny spowodowat, ze dostepne na nim produkty przestaty by¢
przygotowywane w sposoéb tradycyjny. Cztonkowie lokalnego Slow Foodu pomogli w
przeszkoleniu lokalnych producentéw i przywrdcili tradycyjne metody produkcji w regionie. -
Szkolenia prowadzili mtodzi piekarze z miejsc, ktére mogli bysmy nazwac hipsterskimi. Ale
czesto to oni kultywujg obecnie piekarnicze tradycje - zauwazyt. Rybak opowiedziat tez o
programie Slow Food Travel, dzieki ktéremu w Karyntii przygotowano szlak turystyczny, na
ktérym znalazty sie siedziby producentéw tradycyjnego jedzenia z regionu.
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