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Sub cerul din Dubrovnik

Balcanii: un teritoriu foarte bogat in cultura, traditii si produse gastronomice de mare valoare, multe
dintre acestea inca nedescoperite, si care ar putea constitui un punct de lansare pentru multe din

comunitatile rurale care le produc.

Din 19 pana In 22 iunie s-a desfasurat la Dubrovnik a treia editie a evenimentului Terra Madre
Balcani. Dupa cele doua editii de la Sofia, provocarea de a muta in alta parte manifestarea s-a
demonstrat invingatoare, prin inregistrarea altor 300 de delegati proveniti din 11 tari ale ariei
balcanice care au aglomerat cele 8 intélniri din cadrul programului - conferinte, workshop-uri si
mese rotunde.

Vocea acestei retele, care reuneste comunitatiile mancarurilor care provin din Europa de sud- est, se
consolideaza si se dovedeste un interlocutor capabil in a promova exigentele micilor producatori, asa
cum a fost demonstrat si de prezenta autoritatilor institutionale: de la sprijinul Presedentiei

Republicii Croatia si prezenta Ministrului croat al agriculturii, pana la participarea inaltilor
reprezentanti ai Directiilor generale ale UE pentru pescuit, sanatate si consumatori, precum si Fao.

Dubrovnik, ph. lvo Danchev

Un eveniment in crestere nu doar pentru numarul de participanti, cat si pentru calitatea dezbaterilor
si temelor tratate: de la apararea pescuitului la scara mica in Marea Adriatica pana la (stabilirea
unor) indicatii geografice protejate, cat si educatia senzoriala in ceea ce priveste alimentatia in scoli
precum si turismul sustenabil in ariile rurale ale regiunii. Terra Madre Balcani a fost, mai ales, o
prilej pentru a relansa un apel sincer catre autoritatile competente ale Statelor membre si ale tarilor
candidate asa incat sa dezvolte noi politici pentru a stabili un bun echilibru intre normele igienico-
sanitare si tutela productiilor la scara mica, de prea multe ori marginalizate intr-o forma de
ilegalitate si piata neagra.

Si Preseditele Slow Food, Carlo Petrini, prezent la maifestare, s-a unit la apel: ,in Balcani, Europa isi
joaca reputatia! Aceasta regiune este un teritoriu foarte bogat in cultura, traditii si produse
gastronomice de mare valoare, multe dintre acestea inca nedescoperite, si care ar putea constitui
un punct de lansare pentru multe dintre comunitatile rurale care le produc. A permite accesul
micilor producatori, adevarati aparatori ai biodiversitatii, spre piata (de desfacere), este primul pas
in a da un viitor acestui teritoriu”.

Terra Madre Balcani a fost si un mare prilej de sarbatoare, prin montarea pietei Mercato della Terra
in minunatul parc Gradac, la putini pasi de centrul istoric si de mare, unde pentru doua zile se
puteau descoperi produse si producatori care proveneau din comunitéatiile de mancare si prezidiul
Slow Food din intreaga regiune, multi facand parte din cei 150 de producatori semnalati astazi in
Arca del Gusto, catalogul Slow Food care reuneste toti producatorii agroalimentari pe cale de
disparitie.

Ph. Ilvo Danchev

In aceasta circumstantd am avut ocazia de a asculta multe marturii, printre care cea a jurnalistei
Angelina Kalogeropoulou. Specializata in sectorul food, obiectivul sdu este ca lumea sa inceapa sa
gateasca, vazand ca s-a pierdut tot mai mult obiceiul mancarii pregéitite in casa. In aceasta
dezobisnuinta Angelina identifica o tendinta generala care se manifesta in mod special in randurile
populatiei urbane si nu numai. Mancarea a devenit mai scumpa tocmai pentru ca persoanele au
pierdut capacitatea de a-si administra bucataria. Angelina spune: ,Acest fapt se intampla la Atena,
si mai ales in randul tinerilor. Manifest foarte mult interes pentru ca persoanele sa cultive chiar si un
mic vas in veranda, deoarece in acest fel pot sa ajunga sa inteleaga economia bucatariei,
instrumentele pentru administrarea propriei mancari”.

Angelina lucreaza in colaborare cu Earth.org si in fiecare duminica, impreuna cu un grup de
voluntari, experimenteaza o forma de didactica empirica: au creat o bucatarie colectiva, la 6 km de
centrul Atenei. De la 10 la 14 lucreaza, mereu beneficiind de prezenta unor bucatari faimosi, gatesc
cu produse proaspete, de sezon si biologice. ,Initial se face o plimbare prin gradina, adunam
usturoi, ceapa si avem un laborator in care explicam ce vom face cu produsele adunate si ce gatim.
Cu un grup de voluntari de diferite varste, ne garantam un schimb generational de cunostinte si un
tip de educatie care se transmite prin experienta”.

intalnirea cu Terra Madre Balcani va fii peste alti doi ani, pentru a povesti si a da glas celor care cred
ca un nou mod mai bun, mai curat si mai cinstit in a intelege producerea si consumarea mancarii
este un vis concret si un obiectiv necesar pentru integrarea completa a regiunii in noua Europa.

Terra Madre Balcani a fost organizat de KinoOkus si Slow Food Dubrovnik, cu suportul Slow Food,
Ministerul Agriculturii din Croatia, Contea din Dubrovnik-Neretva, orasul Dubrovnik, in parteneriat
cu Universitatea din Dubrovnik si prin cotributia Fao, prin ONG Redd si proiectul "Table for Nine
Billion”. Evenimentul face parte din activitatile propuse de proiectul Essedra, cofinantat de Uniunea
Europeana prin DG Enlargement, promovat de Slow Food cu obiectivul de a insoti procesul de
integrare in Europa al Balcanilor si al Turciei, prin consolidarea societatii civile si capacitatii sale de a
infuenta politicile si de a promova modele de dezvoltare rurala sustenabila.
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