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ARCHA CHUTI

ZACHRANME CHUTE NASEJ PLANETY!

UVOD

Zrod Archy Chuti sa spaja s prvym turinskym
Salone del Gusto, ktory sa konal v roku 1996.
O rok neskor bol naformulovany Manifest
Archy Chuti, ktory zadefinoval ciele projektu.
V roku 1999 bola zostavend Vedeckd
komisia talianskej Archy Chuti, ktora
identifikovala jednotlivé kategdrie produktov
a Specifikovala vyberové kritéria.

Praca Talianskej Archy Chuti sa ukazala ako velmi
plodnd: v mnohych dalsich krajindch sveta vznikli
komisie, ktoré zacali pracovat a katalogizovat
produkty. Prvymi, ktorf pridali ruky k dielu boli
Ameri¢ania a Nemci, neskér ich nasledovali
Svajciari, Holandania a Francuzi. 26. oktdbra 2002,
na Salone del Gusto, sa spojili skiisenosti z celého
sveta a bola zostavena Medzindrodnd komisia
Archy Chuti. Medzindrodna komisia integrovala
vyberové kritéria spdsobom, aby sa stali pracovnymi
nastrojmi, prispdsobenymi medzindrodnym

suvislostiam a zosietovala skusenosti z celého sveta.
V krajindch, v ktorych neexistuju komisie, pripadne
ani ¢lenskd zékladna Slow Food, vybera produkty
do Archy Chutf priamo medzinarodna komisia.

V Arche Chutf je v rdmci sveta evidovanych viac ako
1000 vzacnych regiondlnych potravin, UZitkovych
zvierat a kultdrnych rastlin, ktoré projekt chrani
pred zabudnutim. Slow Food a Nadacia na ochranu
biodiverzity viak planuju skatalogizovat az 10000
novych pasazierov pre Archu Chutf.

Aj nds na Slovensku ¢aka vela prace a stojf pred
nami ambiciézny ciel: do Archy nechat nastupit
¢o najviac pasazierov a umoznit tak slovenskym
produktom ako i Zivym bytostiam, rastlindm

a zvieratam, stat sa sucastou celosvetového
kultirneho dedi¢stva a odovzdavat nas kultdrny
kéd este daldim generéciam.

Ktokolvek z vés nam mdze poslat odpordcanie,
bez ohladu na vas vek ¢i profesiul




KRITERIA PRE OZNACOVANIE

Tisickam produktov potravinového charakteru, tradi¢nych syrov, kultirnych rastlin ¢i Uzitkovych zvierat
nasej planéty hrozi vymiznutie a s tym aj zabudnutie ako ich dopestovat ¢i vyrobit remeselnym spdsobom.
Slow Food projekt Archa chutf je online katalég na zachovanie biodiverzity, ktory chréni takéto potraviny,
hospodérske zvieraté a kultUrne rastliny v ramci celého sveta pred ich zabudnutim. Cielom tohto projektu
je ich katalogizovat a umoznit tak produktom ako i Zivym bytostiam, rastlindm a zvieratam, stat sa sucastou
celosvetového kulturneho dedi¢stva a odovzddvat nds kulturny kéd dalsim generacidm.

Medzi pasazierov Slow Food Archy Chuti mdzu byt zaradené produkty,
ktoré splnaju nasledujuce podmienky:

« sU to miestne produkty potravinového charakteru » pasazier tvorf sucast regionalneho, pripadne

(pévodné druhy uzitkovych rastlin a plemien narodného kultirneho dedi¢stva a ma jedno-
hospodarskych zvierat), pévodné divorastice znacnu identity, je preto neodmyslitefnou
rastliny (len ak ich technika zberu alebo ich dalSieho sUcastou prostredia z ktorého pochadza

spracovania vychadza z tradi¢nej metody)
e pasazier musi byt vyradbany v limitovanych

e pasazier vykazuje vynimocné organolektické mnozstvach
kvality, ich zarukou je vyuZivanie tradi¢nych
miestnych metdd a remeselnd vyroba » existencia pasaZiera musf byt preukézatelne
ohrozend

Ktokolvek z vas nam moze poslat odporucanie, bez ohladu na vas vek
¢i profesiu! Pomdzte nam odporucit produkt aj Vy!

BLIZSIE INFORMACIE O PROJEKTE

1. M6ze produkt odporucat ktokolvek, alebo si to vyZzaduje
Specifické pravomoci?
Produkt méze oznacit ktokolvek bez Specifikécie pravomoci. Archa Chuti sa zameriava na kapilarnu
katalogizéciu a preto je dolezité, aby sa na hladani pasaZierov spolupodielalo ¢o najviac ludi, bez ohladu
na to, akého su veku, vzdelania, ¢i su alebo nie su ¢lenmi Slow Food.

2. Skor nez je produkt odporucany je potrebné poznat producenta
a navstivit jeho prevadzku?
Pasaziermi Archy Chuti su produkty a nie ich producenti a z toho dévodu nie je potrebné poznat
konkrétneho vyrobcu, a rovnako nie je potrebna ani pripadna navsteva jeho prevadzky skor ako je
produkt odporucany na prijatie do Archy. Ked vsak najdete zaujimavy produkt, ktory by ste radi
odporucali, v nejakom kataldgu, na internete, alebo napriklad v muizeu je potrebné si overit, Ci ten este
existuje, ¢i je dostupny na trhu a v pripade, Ze sa na trhu uz nenachadza, &i ho niekto vyrdba aspon
v domécich podmienkach (pre vlastnu spotrebu).

3. Je mozné odporucat do Archy Chuti aj recepty?

Nie, nie je to mozné.

4. Je mozné odporucat produkt, ktory je uréeny len na vlastni konzumaciu?

Ano, je to mozné. Produkt, ktory preziva len vdaka rodinnej tradicii a jeho vyrobe v domécom prostredi,
vacsinou len na vlastnu spotrebu, a tym padom nie je pre bezného spotrebitela dostupny na trhu,
predstavuje produkt ktory méze coskoro redlne vymiznut! Napriklad na Balkane, alebo v krajinach
byvalého Sovietskeho zvdzu neexistovali malé sikromné podniky, len velké verejné druzstva.




A prave v takychto krajindch preZili remeselné produkty len v rodindch a pomaly sa niektoré z nich
vracaju na trh. MdZzeme byt konfrontovani s rozdielnymi situdciami: niekedy je produkt vyradbany len

v rodinach, na vlastnu spotrebu a chyba na trhu a niekedy je produkt vyrabany aj v rodinach a suc¢asne
sa nachddza aj na trhu, ale vyrobeny podfa konvencnych postupov a s pouzitim inych primarnych
surovin.V obidvoch pripadoch je déleZité odporucat produkty pre Archu Chuti kym bude neskoro.

5. Je mozné oznacit ten isty produkt vo viacerych krajinach?

Ano, je to mozné, aviak najprv je potrebné identifikovat rozdiely aj ked len minimalne. Remeselne
vyrabané potraviny nie su nikdy Uplne identické, pretoZe na suroviny, z ktorych su vyrobené vplyva
naraz niekolko faktorov, akymi su napriklad nadmorska vyska, zloZenie pody, podnebie, miestne znalosti,
osobna kreativita a podobne. Pre zachranu malych producentov mé valorizacia rozmanitosti Zzivotne
dolezity vyznam; homologizacia, povrchnost (ktord nas necha tvrdit, ze ,tento produkt je vsade ovnaky*)
nahrava producentom velkych mnoZstiev, ktorf vyrabaju na ukor kvality.

6.Je mozné odporucat do Archy Chuti produkty registrované v ramci ,politiky
kvality Europskej unie” (CHOP/Chranené oznacenie pévodu; CHZO/Chranené
zemepisné oznacenie a ZTS/Zarucena tradi¢na Specialita)?

Ano, je to mozné, aj ked to modze na prvy pohlad pdsobit zbytocné, kedze takéto produkty su uz katalo-
gizované a chranené. Okrem toho ide vacsinou o produkty, ktoré su pocetne zastUpené na trhu.

V niektorych pripadoch sa pri pridelovani oznacenia neprihliada na detaily, ktoré mézu mat vyznam pre
Archu, ako napriklad spracovanie surového mlieka pri nejakom syre, alebo pouZitie masa (ako suroviny)
pochadzajuceho z potencionalne ohrozeného plemena a podobne.

7.Je mozné odporucat produkt, o ktorého existencii sme sa dozvedeli z textu,
alebo z databazy?

Je velmi dbleZité pochopit, ¢i uz niekto pred nami uskutoc¢nil vyskum na nasom Uzemi a ¢i existuju
zoznamy odréd a plemien, knihy s receptami, v ktorych su opfsané aj primarne suroviny. Je to v podstate
to isté ako ked hladdme v botanickych zdhradach, semennych bankach. DéleZité je si overit, ¢i dany
produkt este redine existuje, ¢i je dostupny na trhu a ¢i ho niekto aspon vyraba v domécich podmienkach.
Pomdct si md&Zzeme konzultujuc so seniormi, kucharmi, novinarmi, agrondmami, veterindrmi, potravinovymi
technolégmi, pripadne aj s predajcami potravin.

8. Po akej dlhej dobe sa stava produkt ,tradi¢cnym“?

Niektoré drady urcili minimalny pocet rokov, po ktorych méze byt produkt oznaceny ako,tradicny”: su také,
ktoré hovoria 50 rokov, iné 30 a su aj také, ktoré zisli na hranicu 25 rokov. V skuto¢nosti, podfa Slow Food,
nie je potrebny pocet rokov na to, aby sme dokazali garantovat,tradi¢nost” Ta sa posudzuje skor vo vztahu
ku kolektivnej pamati konkrétnej komunity. To znameng, ze treba mat odpovede na otazky: Je tento
produkt neodmyslitelnou sucastou nasdej kultlry? Dedili sa postupy je vyroby (pestovania) z generacie
na generaciu? Vedia o nom referovat najstarsi ¢lenovia nasej komunity?

9. Aky rozdiel je medzi Archou Chuti a Prezidiom?

Kym Archa je kataldgom produktov, pri Prezididch je elementarnou charakteristikou vztah k producentom
a realizacia konkrétnych iniciativ na ich podporu.

Viac informacii o projekte najdete na web strankach lokalnych
Slow Food pobociek ¢i na strankach projektu:

www.slowfoodfoundation.com/ark
facebook.com/arkoftaste
twitter.com/arkoftaste



