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Presedinta Consiliului Judetean Sibiu

udetul Sibiu este un loc

special al Romaniei cu sansa

deosebita de a uni timpurile

vechi cu timpurile noi, iar la

acest deziderat contribuim

si prin gastronomie. Istoria

giunii noastre se reflecta azi in

mozaicul gastronomic ce a rezultat
aici prin convietuire multi-etnica
timp de secole - romani, sasi,
maghiari, evrei, rromi - si prin
impletirea influentelor marilor
puteri — austriaca, turceasca,
ruseasca, franceza sau fanariota.
Trecutul ne transmite astfel o
solie de pace pentru timpurile
moderne. intalnirea dintre
diversele culturi culinare europene
mijlocita de programul Regiune
Gastronomica Europeana pune deja

in practica acest deziderat pentru
care angajamentul nostru si al
partenerilor nostri locali este ferm.
0O alta sansa importanta pe care

nu avem voie sa 0 compromitem
este aceea ca reprezentam un solid
nucleu de mediu natural autentic si
sanatos. Judetul Sibiu are mai mult
de 50 % din suprafata desemnata
cu statut de arie naturala protejata
si nu a avut niciodata culturi
modificate genetic. Avem inca
numeroase zone rurale n care se
cultiva produse ecologice pentru
ca apa si solul nu sunt poluate,
oamenii nu s-au departat de
natura si mai perpetueaza inca
tehnici traditionale de productie.
Hrana sanatoasa reprezinta deja
un liant intre urban si rural pentru

ca sibienii sunt in cautarea ei, atat
in calitate de producatori cat si de
consumatori. Acest lucru e dovedit
de succesul de cativa ani buni

al Pietei volante Transilvania, cu
caracter saptamanal, ce reprezinta
legatura directa a producatorilor
locali cu mediul urban. Avem in
judet 88 producatori certificati
ecologic. De succes se bucura si alte
initiative culinare ale institutiilor de
interes judetean cum ar fi Complexul
National Muzeal ASTRA, cu Targul
de tard dar si Asociatia Judeteana
de Turism cu Drumul branzei.
Grupurile de actiune locala au deja
experientd in proiecte inovatoare
de valorificare a produselor culinare
locale si a mediului natural,

cum ar fi Transilvanian Brunch.

O recunoastere importanta a

venit in 2015 din partea Comisiei
Europene care a acordat zonei
Marginimea Sibiului titlul de
~Destinatie europeana de excelenta
pentru turism si gastronomie”.

Va asigur de determinarea
administratiei judetene de a sustine
practici agricole prietenoase
mediului inconjurator, nutritie
sanatoasa pentru populatia
locala, experiente gastronomice
autentice pentru oaspeti,

consum responsabil, inovatii care
contribuie la competitivitatea si
sustenabilitatea afacerilor locale
si pun in valoare potentialul
extraordinar al judetului de a
genera hrana pentru trup si suflet.

Va lansez invitatia de a descoperi
Sibiul cu mozaicul de experiente
gastronomice in anul 2019!

Astrid FODOR

Primarul Municipiului Sibiu

ibiul este deja consacrat
ca destinatie turistica
ce atrage turisti din
toate colturile lumii.
Valoarea patrimoniului
sau construit, istoria
sa, evenimentele care au loc
in oras, sunt completate de un
ingredient important: atmosfera.
Locatia turistica Sibiu se viziteaza,
dar se si traieste si de aceea
0 vizita in orasul nostru este
intotdeauna personala si diferita.

Parte a acestei atmosfere care se
simte in Sibiu este gastronomia
locala, o oportunitate pentru oras de
a dezvolta industria ospitalitatii, de
a creste calitatea serviciilor oferite
oaspetilor. Turistul va descoperi

astfel ca a servi o masa cu produse
specifice regiunii Sibiului este atat
o experienta culinara deosebita
prin gust si bogatia de feluri de
mancare, dar si o mostra a istoriei
si traditiei regiunii, a respectului
pe care localnicii l-au pastrat pana
astazi naturii si pamantului roditor.

Sibiul participa in programul
Regiune Gastronomica Europeana
pentru a intari si dezvolta traditia
sa gastronomica. Scopul consta si
in educarea generatiilor viitoare in
sensul respectului pentru o resursa
valoroasa - hrana de calitate,

dar siin sensul unei alimentatii
mai sanatoase. In egalda masura
speram sa transformam acest

atu al Sibiului Tntr-un vector de

dezvoltare economica a orasului.
Odata cu industria turistica,
datorita acestui program, se vor
putea dezvolta afaceri care sa

puna accentul pe hrana de calitate
produsa local, pe produsele
specifice zonei noastre, atat de
apreciate. Micii producatori din
zona vor primi un impuls important,
largindu-si piata de desfacere.

Prin implementarea acestui program
speram deci sa generam o crestere
economica, o dezvoltare a industriei
turistice prin imbunatatirea
serviciilor conexe, bunastare pentru
micii producatori, promovand in
acelasi timp o educatie pentru

o alimentatie sandtoasa si un
consum responsabil al hranei.




niversitatea "Lucian

Blaga” din Sibiu a

stabilit prin strategia

sa de dezvoltare

pentru Orizont 2020

- Sustenabilitate si
excelentd pentru comunitate -
sa-si consolideze un statut de
platforma activa pentru transferul
de cunoastere, competente si
atitudini catre comunitatea in care
activeaza. Ratiunea de a fi a ULBS
se bazeaza pe o gandire orientata
catre valorile universale si o politica
a parteneriatelor care asigura
schimbul de idei si dezvoltarea
durabila a societatii. ULBS
urmareste atat pregatirea resursei
umane inalt calificate de care
societatea are nevoie si dezvoltarea
de proiecte de cercetare care sa
ofere solutii problemelor actuale din
toate domeniile, cat si dezvoltarea
de proiecte de anvergura pentru
comunitate in calitatea sa de
actor responsabil si implicat.

Prin educatie si cercetare, ULBS
trebuie sa raspunda nevoilor
societatii si sa contribuie la
cresterea calitatii vietii. ULBS
intelege sa se implice in rezolvarea
problemelor societatii prin
furnizarea de servicii performante
de formare initiald, formare
continua a resursei umane,
diseminare a rezultatelor cercetarii-
inovarii, implicare in viata social-
culturala a comunitatii. ULBS

este recunoscuta local, regional,
national pentru valoarea si
impactul serviciilor sale Tn folosul
comunitatii. ULBS este un partener
activ in colaborare cu mediul privat
si administratia locala si nationala.
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Sfantul loan Gura de Aur scria

ca ,Nu exista arta mai frumoasa
decat arta educatiei. Pictorul si
sculptorul fac doar figuri fara viata,
dar educatorul creeaza un chip
viu; uitandu-se la el, se bucura si
oamenii, se bucura si Dumnezeu.”
Am putea spune ca si arta culinara
este o astfel de arta vie, care este
tot o forma de educare a gusturilor,
o modalitate de a intra Tn contact
cu tot simturile, de a se bucura.

Tntr-un oras multietnic cum este
Sibiul siin care ULBS se mandreste
cu internationalizarea pe care o
dezvolta continuu, gastronomia
reprezinta o axa a educatiei, caci ea
face parte din acel domeniu de care
nimeni nu se simte strain. n Sibiu,
alaturi de bucataria romaneasca se
afla cea saseasca sau ungureasca,
preparatele fiecareia fiind adevarate
modalitati de reprezentare de sine,
inincercarea admirabila de a arata
celorlalti coexistenta prin unitate

si diversitate, asa cum se intampla
si in institutia noastra europeana.

Implicarea ULBS aduce un plus de
valoare prin concentrarea de talent
si valoare stiintifica si demonstreaza
ca educatia se poate face si prin
intermediul unor evenimente
distincte, din domenii conexe, cum
este cel gastronomic. Arta culinara
inseamna a oferi delicii trupului, pe
cand educatia hraneste spiritul.

Prof. univ dr.ing.

I()an BONDREA
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m%arta de Sua

a lransiivaniel

n centrul Romaniei, in

interiorul arcului descris de

muntii Carpati se intinde

Transilvania, sau Ardealul

(Tn maghiara Erdély,

in germana Siebenbiirgen)
Jteritoriul de dincolo de padure”
sau tara de dincolo de paduri.
Acest toponim este derivat din
latina medievala, atestat
documentar n 1075 (,terra ultra
silvam”), drept nume compus

din ultra (,peste”, ,dincolo”) si
silva (,padure”). Terenurile fertile,
frumusetea naturii salbatice si

a edificiilor construite de om,
spiritualitatea si ospitalitatea cu
care ardelenii isi primesc oaspetii
- sunt elementele cheie pe care
s-a construit, peste veacuri, faima
acestei regiuni. Toate au la baza
legatura indisolubila a omului cu

natura: pe culmile muntilor se intind

pasuni alpine, continuate spre

baza muntilor cu paduri dacice de
brad si de fag, catre podisul inalt
cu fanete, pajisti si stane locuite
de pastori. La poala muntilor, intr-
un peisaj valonat, sunt presarate
sate, cetati si biserici fortificate
ridicate de sasi, biserici de lemn
construite de romani, vita de vie
si livezi de pomi fructiferi, iar pe
malurile raurilor se intind ogoare
cu grane si gradini de legume.
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Apreciind aceasta armonie de peisaj sdlbatic si antropic, Printul Charles al Marii Britanii spunea:

Lucrul extraordinar al Transilvaniei este aceasta combinatie de ecosisteme naturale - paduri, de agriculturd si sistem
cultural uman. Este o relatie unicd, de perfectd integrare si de o importanta uriasa. Acesta este ultimul colt al Europei,
unde vezi adevdrata sustenabilitate si putere de refacere a unui ecosistem pentru binele oamenilor si pentru natura.




Tn sudul acestei regiuni de poveste L | ) i AW unicipiul Sibiul este pe filonul traditiei, spiritualitatii,
se gaseste judetul Sibiu n care - & s ¥ g N rARY polul principal de identitatii multiculturale si
diversitatea formelor de relief, : L. atractie pentru turistii  multietnice a acestui spatiu, pe
trecerea de la varfurile montane ale s s i e dornici sa cunoasca trasaturile si spiritul organizatoric
Fagarasilor, Cindrelului si Lotrului, la 4 e A g viata cosmopolita ce al etnicilor germani, pe veselia si
podisurile Tarnavelor, Hartibaciului : -y ¥ KNG S = 5 pulseaza in interiorul jovialitatea maghiarilor si lirismul
si Secaselor, impletirea raurilor . ; a - A ' ) Capitalei Culturale Europene pentru romanilor. Specificul gastronomic
Olt, Tarnava Mare si Cibin au dat £ - ; e et ol 1 " anul 2007. Spectacolele in aer liber al spatiului urban a fost puternic
nastere unui spatiu roditor, in care . |l AL L dau viata zidurilor cetatii, ritmurile influentat de mostenirea vestica a
traiesc in armonie peste 464.305 ' ; e gy ] moderne ce rasuna din pietele populatiei germane, sosite aici din
de oameni, romani, sasi, maghiari e 7 B et ‘ ol istorice, "ochii orasului” care te Flandra, zona Rinului, Luxemburg si
si reprezentanti ai altor etnii. ( " g d & W privesc de pe acoperisurile caselor din Carintia Tncepand cu secolul al
_ . medievale, miresmele imbietoare Xll-lea. Prin ingredientele folosite
Cresterea animalelor si cultivarea . N ety ale preparatelor traditionale locale - tarhon, chimen, scortisoara,
pamantului au fost si sunt ocupatiile : il pregatite la targurile cu profil merisoare, rabarbura, prin
istorice de baza in mediul rural, Tn . 1 ! i gastronomic - toate sunt puncte de preparate precum supe cu fructe
timp ce in orase mestesugurile si : ' - L A atractie intr-un oras care stie sa se uscate, sosuri de fructe, sosuri de
breslele de odinioara reverbereaza ; T reinventeze iar si iar, spre deliciul castraveti, lichioruri, supe dulci si
astazi in platforme industriale " . : 3 A ¥ o fiecarui turist. Dar viata cotidiana a carnati condimentati - bucataria
ancorate in macroeconomie prin ' ik Sibiului, perfect ancorata in tumultul  cetatii Sibiului defineste valente
mijlocirea agentilor economici. . 1 g : . - _ specific al secolului XXI, se asaza comune celei luxemburgheze.

ca Europeana 2019




Marginimea Sibiului, Tara Oltului,
Valea Tarnavelor, Valea Hartibaciului
si Tara Secaselor sunt cele cinci
zone etnografice ale judetului,

care si-au sedimentat si definit
de-a lungul secolelor o identitate
culturala, cu obiceiuri, port popular
si specific culinar propriu.
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lana, cantecelor din caval, jienelor si invartitelor. Regiunea

reprezinta etalonul civilizatiei Carpatine in zona central si est
Europeana avand particularitati in ceea ce priveste cultura gastronomica
axata pe produsele lactate, cele din carne dar si pe cele culese din natura.

arginimea Sibiului, cea mai cunoscuta zona a Sibiului. Aici,
pastoritul este un mod de viata, reflectat in ritmul cotidian,
stabilit de transhumanta turmelor de oi de la munte la
ses, si in bogatul patrimoniu cultural al tesaturilor din

Tara Vinurilor sau Weinland este denumirea sub care este cunoscuta Valea
Tarnavelor, zona unde cultivarea seculara a vitei de vie a nascut o cultura

specifica, simbolul strugurelui regasindu-se pe iile si covoarele tesute

de romance, pe broderiile sasoaicelor, pe icoanele din bisericile ortodoxe

siin heraldica medievala de factura germana, pe fatadele caselor.
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easta zona se afla municipiul
as istoria este |nscr|sa pe. Z|dur ile

lungul timpului. Cladirile
cu stiluri arhitecturale va :
despre o comunitate Tnstarita, breslasi 1 -
harnici cunoscuti in Tntreaga Transilvanie.
Mediasul este un oras al simbolurilor,

iar strugurele este un motiv des intalnit

in emblemele orasului. Inca din vremea g
dacilor, zona Mediasului era cunoscuta

pentru recoltele sale viticole. Legenda

spune ca, in semn de apreciere pentru

licoarea magica a vinului, cu mult timp

in urma, breasla aurarilor din Medias a

modelat trei struguri mari din aur care

au fost ascunsi de ochii curiosilor.

B © COSMIN BERGHEAN




Tinutul fertil si cald al Tarii
Secaselor, cu ape ce serpuiesc
printre dealuri acoperite de paduri
de foioase, a dus la dezvoltarea
intensa a cresterii animalelor si
agriculturii prin intinse suprafete ale
culturilor de grane, legume si pomi
fructiferi, meri, peri, ciresi, pruni,
visini, gutui etc. Drumul sarii, stabilit
de secole, ramane cea mai puternica
legatura comerciala cu Sibiul.

Valea Hartibaciului, zona care

si-a pastrat caracterul arhaic, e
renumita pentru hanclich sau
hencles, probabil cel mai cunoscut
exemplu culinar de interferenta
multietnica. Terenul valurit, cu sate
de lunca, ascunse intre coline, Tn
care localnicii Tsi asaza bisericile
si cimitirele pe coline spre sfintire
si vesnica lauda, ne reveleaza
astazi cele mai frumoase fanete

cu plante si animale rare, parca
protejate de o mana necunoscuta.

Tara Oltului este recunoscuta drept
zona unde culturile de cartofi

au fost atestate documentar in
premiera pe teritoriul romanesc,
in cea de-a doua jumatate a
secolului al XVllI-lea. Tara Oltului
face legatura intre malul stang al
Oltului si Muntii Fagaras. Satele
romanesti se aliniaza pe cursuri de
munte, purtand nume dacice, se
evidentiaza prin multitudinea de
acoperiri ale folosintei terenurilor:
faneata, livezi traditionale si
culturi agricole deopotriva.
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: ,‘1{ Nr. total Producatori
‘restaurante: 175 atestati cu
produse
traditionale:
3 producatori
cu 11 produse
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produse atestate

caretete -i’

consacrate:
3 producatori

Nr. total locuitori: 464.305
Suprafata judetului: 5.432 kmp
Suprafata agricola: 304.849 ha

Produse cu

Indicatie - -

Geografica »
Protejata:
1(Salam de Sibiu)
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Branzeturile se inscriu prin excelenta
in traditia culinara si culturala a
acestei zone, a caror diversitate este
data de altitudinea pasunilor si de
tehnicile specifice de productie,

de cunostinte ancestrale, precum

si de specii si rase de animale. Tn
Marginimea Sibiului, cu pasunile
sale alpine, se continua traditia
ancestrala a producerii branzei
telemea, a branzei de burduf sau

a urdei. In vechile asezari rurale
laptele de bivolita si cel de capra dau
0 savoare particulara branzeturilor.

Sacrificarea porcului tine de

ritualul Ignatului, din 20 decembrie.
Sacrificiul porcului respecta cu
sfintenie obiceiurile credintei
crestine (desi obiceiul se intinde
dincolo de crestinatate) si se incheie
cu masa de multumire numita

produsele

noastre

»pomana porcului”. Nimic nu se
arunca de la porc, iar gospodinele
prepara cu pricepere mezeluri dupa
retete mostenite de sute de ani:
caltabosi, carnati, toba, piftie, jumari,
carne in untura la borcan, sorici cu
sare. Un deliciu aparte este slanina
tinuta n sare si afumata in podurile
caselor la rece pentru o saptamana
cu rumegus de fag. Sasii o pastrau
in clopotnita bisericii, cunoscuta in
zilele noastre drept Turnul slaninii.
Romanii o pastrau in lazi de lemn
de brad unde ramanea frageda pana
in luna august. Particulara pentru
zona montana este modalitatea

de afumare cu fum rece sau cald

cu lemn de fag, gutui sau prunin
afumatori din lemn de brad sau

din zidarie de piatra varuita.

Produse de panificatie

Pentru multi, gustul painii de la
tara, coapta la foc cu lemne, a
ramas doar o frumoasa amintire a

copilariei. Totusi, in fiecare sat al
Sibiului exista multe gospodarii in
care gospodinele se trezesc nainte
de rasaritul soarelui, cel putin o
data pe saptamana, pentru a pune
plamadeala la cuptorul de pita.

Sibienii prefera painea dulceaga

de cartofi cu gust bogat, care se
pastreaza pana la doua saptamani.
Alaturi de traditionala paine alba
din cartofi, se mai coace si painea
cu seminte de in, dovleac sau
floarea-soarelui. Brutarii coc paini
rotunde, mari, de un kilogram, si

de aceea Transilvania e numita
regiunea ,painilor cat roata carului”.

Painea e considerata un element
divin, iar oamenii manifesta un
respect mistic pentru ea. Aruncarea
painii ramase sau a firimiturilor

de la masa e considerat un pacat.
Trasarea unei cruci imaginare
inainte de a fi taiata si aranjarea
painii intrw-un stergar alb sunt
simboluri ale crestinismului

pentru alungarea raului.
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Legume, fructe si verdeturi Produse vanatoresti

Buni gospodari, sibienii isi

cultiva an de an campurile. Nici

in gospodarii nu exista palma de
pamant necultivata. Gradinile

sunt impartite in doua: pe o parte
se cultiva cerealele, pe cealalta
legumele, respectand de secole
rotatia pamantului. Din gradini

nu lipsesc cartofii, fasolea, varza,
conopida, morcovii, ardeii, dovleceii,
rosiile, castravetii, napii, bostanii,
dar si plantele aromatice precum
mararul, leusteanul, menta, loboda,
patrunjelul, tarhonul sau leurda. Pe
langa legume, Tn gradinile de la sate
se cultiva fructe: capsuni, coacaze
negre si rosii, agrise, zmeura si
rabarbura. Nici o gradina de legume
nu este lipsita de flori care sa
incante ochiul gospodinei, fiind una
dintre cele mai pregnante trasaturi
ale gradinilor din Transilvania.
Gospodariile au propria livada cu
diverse soiuri vechi de mere, pere,
prune, cirese, visine, corcoduse si
nuci, iar pe ulite, in fata caselor,
stau Tnsirati pruni si peri. Apar mai
rar si gutuii. De peste 5000 de ani
este atestata documentar utilizarea
n aceasta regiune transilvana a
nucilor, ciresilor, prunilor, visinilor si
vitei-de-vie. Merii si perii se pare ca
ar fi venit odata cu cucerirea romana
si s-au stabilit deja de mai bine de
2000 de ani. Legumele sau fructele
cultivate in anumite localitati au
dat nastere unor ,marci locale”.
Cartoful dulce de Avrig, varza de
Mosna, castravetii de Ludos, merele
de Sibiel, mere rosii de Cacova
(actual Fantanele) si ciresele de
Cisnadioara sunt cateva dintre ele.

Sibiul are o acoperire de peste

50% de suprafete protejate n care
abunda specii de interes cinegetic,
fiind celebre ceaunurile cu carne
de vanat (porc mistret, caprior,

etc), supele sau ciorbele, carnatii
sau muschii afumati. Gestionarea
fondului de vanatoare este realizata
sustenabil prin Ocoalele silvice care
aduc pe masa sibienilor, de sute de
ani, preparate vanatoresti specifice.

Bauturi non-alcoolice

Chibzuiala localnicilor atestata
documentar de aproape 900 de ani
a contribuit la Tmpartirea terenurilor
dupa fertilitate, pe folosinte diferite.
Documentarile paleobotanice ne fac
astazi sa reflectam asupra faptului
ca folosintele terenurilor sunt mai
vechi decat ne imaginam acum.

Asistam astazi la existenta vitei-
de-vie si a livezilor traditionale pe
terenurile odinioara considerate
sterile. Dealurile terasate si
insorite au permis cultivarea
livezilor de pomi fructiferi, dar si
cresterea in paralel a animalelor.

Sucul natural de mere de la Slimnic
sau cel de Malancrav sunt deja
recunoscute pentru valorile lor
nutritive, iar merele de la Sibiel

si Cacova erau solicitate la cote
maxime pentru export intre cele
doua razboaie mondiale. Siropurile
naturale din fructe de padure,
siropul din muguri de brad sau

socata indulcita cu miere de
albine sunt valori redescoperite
de noi acum pentru valentele
lor benefice sanatatii umane.

Bauturi alcoolice

Tot fructele stau la baza prepararii
bauturilor tari. De pe 0 masa
imbelsugata nu poate lipsi tuica
de Talmaciu sau rachiul de Sadu
consumate ca aperitive.

Zmeurata, afinata sau visinata
sunt bauturi savuroase cu arome
puternice si care, consumate

cu moderatie, au proprietati
curative. Vestigiile fostelor livezi
traditionale raman legate de
satele unde au fost infiintate,
fiind marturia vie a intelepciunii
oamenilor locurilor de aici.

Miere ecologica

Desi climatul Sibiului nu este
unul foarte cald, in zona exista
numerosi crescatori de albine
care calatoresc vara cu stupii
n zonele mai calde ale tarii.

Fie ca este poliflora, de salcam,
de tei, de rapita sau de floarea
soarelui, mierea este un produs
emblematic ce ilustreaza
biodiversitatea din Romania.
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™) FEBRUARIE

Fuga Lolelor (obicei medieval in cadrul caruia turistii
primesc pe strada gogosi, desert traditional local)

9 MAI-DECEMBRIE

Anima ASTRA, Sibiu (program de animatii
mestesugaresti si culinare Tn Muzeul in Aer Liber)

9 APRILIE-DECEMBRIE

Targ de Tara (targ de produse si mancaruri
traditionale desfasurat in Muzeul in Aer Liber)

™) MAI-SEPTEMBRIE

Anima ASTRA, Sibiu (program de animatie,
gastronomie locald traditionald)

Transilvanian Brunch, itinerant

Flavours and Sounds of Transylvania, itinerant

Picnic in Cindrel, itinerant

Zilele Culturale ale Judetului Sibiu, itinerant

9 IULIE

Zilele Hungarikum, Sibiu (Festival de cultura si
culturd gastronomica a maghiarilor din Sibiu)

Festivalul ,Bujorul de munte”, Gura Raului

Festivalul ,Sus pe muntele din Jina”, Jina

Targul Frumos. Ceramic. Folositor (targ de
vase din ceramicd pentru de gatit)

Picnic In Colinele Transilvaniei, itinerant

Cina in natura, itinerant

Bike&brunch, itinerant

L B .

MY ; '

9 AUGUST

Festivalul International de Folclor “Cantecele Muntilor”
(Festival de folclor si gastronomie internationald)

Festivalul Branzei si al Tuicii, Rasinari

Sarbatoarea oierilor, Tilisca

ASTRA Multicultural (eveniment international de
promovare a diversitdtii culturale si gastronomice)

Y OCTOMBRIE

Zilele Culturale ale Judetului Sibiu, itinerant

Festivalul Verzei, Mosna

Festivalul ,Produse si traditii n Tara Oltului”, Avrig

Targul de mere, Sibiel

Culesul viei, Apoldul de Sus

9 SEPTEMBRIE

Festivalul ,Transilvania Gastronomica”, Sibiu

™1 NOIEMBRIE

Slanina si ceapa, Cristian

Cibinfest (Festival gastronomic urban), Sibiu

Ziua Morii, Hosman

1 DECEMBRIE

Targ de Craciun, Sibiu, Medias

Ziua Fermierului, Rosia

Cina n cetate, Sibiu

Festivalul ,Porcul de Bazna”, Bazna

COOLinar, Muntii Cindrel

Sarbatoarea gastronomiei franceze

poveste

ibiu. Belsug si gust de
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rogramul Sibiu Regiune
Gastronomica Europeana
va celebra traditia a
peste doua milenii de
confluente arhaice si
medievale europene ale
gusturilor si gastronomiei in spatiul
sibian. Propunem o abordare
multidisciplinara si policentrica
pentru a creste constientizarea
importantei gastronomiei si a
modului de hranire sanatos, in
sens istoric, social, economic,
cultural, cat si educational precum
si promovarea gastronomiei
regionale la nivel european.

Regiunea va cunoaste o noua etapa
de dezvoltare prin redefinirea
conexiunii stabile si durabile intre
urban si rural si dezvoltarea unei
identitati gastronomice puternice,

europene, care sa conduca la o
pozitionare mai buna in pietele de
productie si consum si sa contribuie
la completarea si diversificarea
experientei vizitatorilor in regiune.

Ne dorim Tn continuare sa atragem
atentia asupra importantei
cercetarii si conservarii raselor

si a soiurilor locale, protejarea si
omologarea produselor specifice
la nivel national si european

si a agriculturii ecologice. Vor

fi incurajate abordarile de tip
asociativ pentru intarirea productiei
locale si regionale de alimente
sanatoase si sustinerea durabila

a economiei rurale. Educatia

si cercetarea vor avea un loc
important in identificarea celor
mai bune metode de mentinere a
traditiilor si mostenirii culturale

multiseculare, fara a ne desprinde
de fluxul global de dezvoltare
sociala si economica. Sibiul se
pozitioneaza regional si national ca
promotor al inovatiei si cercetarii
avansate, bazatd pe conservarea si
integrarea durabila a patrimoniului
istoric si cultural. Programe noi

de formarea fortei de munca

in domenii precum agricultura,
protectia mediului, cultura,
ospitalitate si industrii creative
vor asigura profesionalizarea
tinerilor si a celor care lucreaza

in aceste domenii. Programele

de educatie cetateneasca vor
creste nivelul de constientizare

si implicare a sibienilor in ceea

ce priveste viata sanatoasa si
dezvoltarea durabila, creativa a
comunitatilor rurale si urbane

Pe modelul triplu helix
(administratie, educatie, economie)
vor fi create retele de lucru
interdisciplinare pentru cresterea
calitatii, diversificarea si cresterea
capacitatii de productie si vanzarea
produselor agricole locale pe noi
piete si noi tipuri de consumatori
Evenimentele culturale, prin
capacitatea lor de a cataliza energii,
de a crea un plus de implicare
emotionald si mai ales de a provoca
vizibilitate si dezbatere, vor sustine
si insoti in permanenta demersurile
tehnice ale programului.

Programul va genera o abordare
integrata a domeniului si o politica
publica coerenta si sustenabila la
nivelul intregii regiuni, avand drept
finalitate o regiune mai atractiva
pentru locuire, turism si investitii.
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Obiectivele generale ale programului

Stimularea dezvoltarii economice
sustenabile a regiunii prin exploatarea
creativa a patrimoniului gastronomic i
abordarea integrata a comunitatilor locale,
educatiei, culturii si mediului de afaceri.

Consolidarea identitatii gastronomice a
regiunii In context european prin implicarea
si recunoasterea importantei culturii
gastronomice in randul populatiei.

Contributia directa pentru asigurarea

pe termen lung a securitatii alimentare,
dezvoltarea masurilor de adaptare si
reducere a efectelor schimbarilor climatice si
mentenanta rezilientei comunitatilor locale.

si gust de poveste

Sibiu. Belsug
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Arll de Interes

Cultura si diversitate gastronomica

Obiective:

Cresterea vizibilitatii internationale
a regiunii prin promovarea
diversitatii gastronomice locale data
de unicitatea accesarii resurselor
primare, modului de prezentare,
incurajarea industriilor creative de
a exploata artistic acest domeniu.

Cercetarea, inventarierea si
conservarea, valorificarea si
promovarea patrimoniului
gastronomic local, recunoasterea
oficiala ca patrimoniu

imaterial intangibil.

Interconectarea
urbanului cu ruralul
Obiective:

Evaluarea stiintifica a valorilor
patrimoniului material si
imaterial din zona rurala si
urbana cu scopul argumentarii
stiintifice a unor strategii de
interconectare turistica prin
accesarea cunoasterii traditionale.

Directionarea fluxurilor de turisti
din spatiul urban in regiunile
rurale pe trasee tematice cu
specific gastronomic si prin
evenimente culinare rurale.

Crearea de marci colective care
atestd si garanteaza provenienta
geografica a materiei prime

si a preparatelor culinare
sibiene prin dezvoltarea si
fundamentarea conceptului de
amprenta gastronomica locala.

Promovarea in curricula
educationala a gastronomiei si a
disciplinelor conexe acesteia.

Crearea unui program de
certificare a pastratorilor de
traditii cu impact directin
gastronomia sibiana (resurse
genetice, retete traditionale,
cunoastere traditionald).

Crearea unor programe de
interconectare turistica pe teme de
gastronomie intre cei doi poli urbani
(Sibiu si Medias), orasele regiunii

si arealul rural adiacent acestora.

Crearea unor programe de
interconectare turistica pe teme
de gastronomie intre regiunea
Sibiu si regiunile adiacente.

Conectarea cetatenilor din
mediul urban cu producatorii
de hrana din mediul rural.

Stimularea si sprijinirea infiintarii si
dezvoltarii structurilor economice
private, infiintate preponderent in
mediul rural in acest domeniu.

Educatie si sanatate

Obiective:

Implementarea unor programe

de educatie pentru alimentatia
sanatoasa, cu accente speciale

in ceea ce priveste alimentatia
copiilor, si aplicarea experimentala
a metodelor moderne de Behavioral
Insight pentru a creste sansa de
succes a acestora si formarea
deprinderilor de viata sanatoasa.

Dezvoltarea conceptului de
amprenta gastronomica locala
prin evaluarea resurselor primare
si a tehnologiilor aplicate din
camp pana la furculita.

Tncurajarea programelor de educare
senzoriala a gusturilor copiilor in
scoli siin cadrul evenimentelor
gastronomice, cu scopul deprinderii
unui stil de viata sanatos.

Implementarea unor programe
inovative in domeniul sanatatii care
sa propuna reformarea alimentatiei
si aplicatii pilot Tn domeniile in care
autoritatile publice finanteaza.

Asigurarea continuitatii
programului Fructe Tn scoli,
program de distribuire gratuita
a fructelor pentru copii.

Sustenabilitate

Obiective:

Realizarea unei strategii integrate
pentru dezvoltarea sustenabila si
etica a turismului si industriilor
creative, cu accent pe practicile din
domeniul productiei alimentare

si gastronomiei, In masura sa
asigure productia si consumul de
hrana sanatoasa si sustenabila.

incurajarea programelor de
protectie a mediului ce au in prim
plan protectia pasunilor pentru
apicultura si cresterea animalelor,
a terenurilor agricole, a zonelor de
recoltare a plantelor medicinale
sau a fructelor de padure.

ncurajarea tehnicilor agricole de tip
smart pentru asigurarea adaptarii

la efectele schimbarilor climatice si
mentinerea unui mediu nepoluat.

Implicarea actorilor locali
in activitatile si programele
retelei/platformei Regiune
Gastronomica Europeana.

ncurajarea operatorilor turistici
sa inoveze pe baza produselor, a
retetelor si a obiceiurilor locale,
ca motor de crestere a afacerilor.

incurajarea programelor de
cooperare europeana, Gastronomie
locala - gusturi europene:
Luxembourg, Ille-et-Vilaine (Franta),
regiunea Vastra Gotaland (Suedia),
Fribourg (Elvetia), Trondheim
(Norvegia), programul Tasting
Europe al Comisiei Europene.

Sustinerea IMM-urilor

Obiective:

Dezvoltarea unor programe publice
de sustinere a micilor producatori
si a IMM-urilor in domeniul
gastronomiei si a industriei
ospitalitatii Tn regiunea Sibiu.

Promovarea conceptului de
amprenta gastronomica locala,
inventarierea produselor unice
prin continut si materie prima,
create prin tehnologie traditionala
si documentate stiintific.

Atragerea la Sibiu a evenimentelor
gastronomice consacrate din
Romania, pentru consolidarea
pozitiei Sibiului drept regiune
gastronomica avangardista.

Crearea unui cadru de cooperare
intre sectorul public si cel privat
pentru a sustine producatorii
locali de alimente si servicii

in domeniul gastronomiei.

Sustinerea producatorilor
individuali, asociatiilor de
producatori si a IMM-urilor pentru
scurtarea lanturilor de distributie
de la materia prima la consumator
si astfel asigurarea sustenabilitatii.

Agenda digitala

Obiective:

Dezvoltarea unor metodologii
si instrumente de lucru pentru
crearea de informatie digitala
despre resursele alimentare
ale zonei si agricultura.

Crearea unei platforme digitale
de interconectare si promovare a
producatorilor locali autentici si
a serviciilor oferite de acestia.

Realizarea unei harti gastronomice
interactive, care sa permita
localizarea si comunicarea

cu operatorii din domeniul
gastronomiei si industriilor creative.

Sprijinirea producatorilor in ceea

ce priveste folosirea sistemelor
digitale precum e-marketing,
e-commerce etc. pentru promovarea
si vanzarea produselor si serviciilor.

de poveste
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Printre programele anuntate ca se vor organiza
In anul 2019, in cadrul programului Sibiu
Regiune Gastronomica Europeana amintim:

Agenda Culturala, Agenda Comunitatii

Autoritatile publice locale isi vor adapta strategia de finantare a proiectelor
culturale si cele dedicate dezvoltarii comunitatii astfel incat sa fie

sprijinite cu prioritate initiativele din domeniul culturii gastronomice.
Agendele Culturale din regiune cuprind peste 200 de proiecte (artele
spectacolului, festivaluri de muzica, teatru, film, dans, traditii populare,
gastronomie etc.). Prin Agenda Comunitatii vor fi sustinute proiectele ce

au in prim plan implicarea cetatenilor, educarea copiilor si tinerilor si
promovarea unui mod de viata responsabil in randul comunitatilor locale.

Origini

Patrimoniul culinar va fi in continuare cercetat pentru intelegerea
specificitatii bucatariilor istorice, a conditiilor care le-au generat
si a rolului pe care care il au Tn noua bucatarie transilvaneana.
Ingrediente, tehnici de productie si de conservare, instrumentar,
retete, amprente gastronomice, obiceiuri de consum, traditii,
credinte, comunitati si povesti vor fi aduse in prim-plan.

Fructe n scoli

Program de sustinere a alimentatiei sanatoase in scoli,
insotit de concursuri, degustari, ateliere tematice.

Alimentatie sanatoasa in institutii

Program de modernizare a infrastructurii si de regandire a
meniurilor din spatiile colective de servire a mesei, adaptate
pentru toate varstele sau persoanelor cu restrictii alimentare.




Scoala in satul traditional

Joaca cu gust local

Proiectul are o componenta
educationala pe tema gastronomiei
traditionale si a gradinaritului.

Se organizeaza ateliere de
producere a painii, branzei, a
mustului, a dulcetii, compoturilor
si muraturilor dupa retete preluate

din zonele etnografice ale judetului.

Perioada: mai — octombrie.

Targul de tara:

gradina si peisaj

Program de promovare a
amenajarea gradinii pentru cultura
plantelor cerealiere, tehnice, a
legumelor, livezilor si vitei-de-vie
precum si colectarea plantelor
aromatice si medicinale din flora
spontana, descrierea acestuia,
modelarea dinamicii Tn timp
pentru mentinerea rezilientei
comunitatilor locale si rolul pentru
alimentatie, comert, habitat.

Tn fiecare week-end comunitatile
locale sibiene si din regiunile
invecinate gatesc pentru
vizitatori preparate cu legume
de sezon si carne (peste,

oaie, vita, porc, pui, rata).

Programul se finalizeaza in
luna decembrie odata cu
sarbatoarea Ignatului.

Program de educare senzoriala
a gusturilor copiilor Tn cadrul
evenimentelor si festivalurilor,
pentru a aprecia gastronomia
regionald si pentru a deprinde
un stil de viata sanatos.

INVEST IN SIBIU

Conferinta internationala de
promovare a oportunitatilor
de afaceri in agricultura

si domenii conexe.

Forumul Sibian

de Gastronomie

Eveniment de dezbateri si
schimburi de bune practici pentru
prezentarea experientei Sibiului in
platforma Regiune Gastronomica
Europeana, a rezultatelor obtinute
si a modului de asigurare a
sustenabilitatii programului.

Piete locale

Pietele agro-alimentare, zilnice sau
sezoniere, sunt inca sursa principala
de aprovizionare cu alimente
proaspete pentru oraseni, principala
piata de desfacere pentru micii
producatori din mediul rural si un
loc reprezentativ de vizitat pentru
turisti. Pietele vor fi dezvoltate

si integrate Tn program pentru

a sustine agrobiodiversitatea,
sustenabilitatea produselor locale,

a lanturilor scurte de distributie
alimentara, pentru a le valorifica
unicitatea atat pentru localnici si
restaurante, cat si pentru turisti.

Anima ASTRA

Program de animare a Muzeului
in Aer Liber ASTRA prin ateliere
gastronomice, mestesugaresti,
dansuri si cantece populare si
program studentesc de cultivare
a plantelor specifice zonei
Sibiului Tn gradinile muzeului, in
perioada aprilie - octombrie.

Zilele comunitatilor rurale

Comunitatile sunt invitate timp
de trei zile in Muzeul Astra pentru
a prezenta publicului vizitator
gastronomia locala, produsele
locale si mestesugurile specifice.

Circuite gastronomice

Vom dezvolta Drumul branzei in
Marginimea Sibiului, Drumul vinului
pe Tarnave, Ruta transhumantei

si noi calatorii culinare ce vor
introduce vizitatorii in universul
peisajelor culturale modelate de
agricultura, a savorilor locale,

a meseriilor din agricultura
traditionala, implicand participantii
in sesiuni de gatit, degustari

si ritualuri gastronomice.

Circuitele creeaza conexiuni
intre polurile turistice
urbane si zonele rurale.

Gust local

Program de dezvoltare a marcii
colective ,Gust local”, care
atesta si garanteaza provenienta
produselor pe de o parte si a
preparatelor pe de alta parte.

Vom aborda un proces participativ
de adaptare a meniurilor din
structurile de alimentatie publica

la specificul local. Marca va fi
declinata pentru cele cinci teritorii
istorice din regiune si vor fi
dezvoltate marci dedicate copiilor si
persoanelor cu restrictii alimentare.

/
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Mic dejun sibian

Fiecare pensiune, restaurant
sau hotel poate fi un ambasador
gastronomic al regiunii.

Vom dezvolta un program de
consiliere, certificare si promovare
a operatorilor turistici pentru
oferirea micului dejun exclusiv

cu produse locale si de sezon.

/

Sibiu city meniu

Program de dezvoltare a ofertei
alimentare de calitate in restaurante
sibiene, prin promovarea
trasabilitatii ingredientelor

locale si prin reinterpretarea
retetelor traditionale prin prisma
noilor tendinte de consum.
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Street food traditional

Relieful si pendularea continua
ntre sat si terenurile agricole (stana
de la munte, stana de la campie-
transhumanta, munca la camp, la
cules sau la vanat) i-au determinat
pe localnici sa adopte moduri
inedite de servire a mesei in natura.

Practicile traditionale vor fi
reinterpretate pentru consumul
actual, in mediul urban si rural, prin
propunerea de formule de picnic.

Programul va intari relatiile de
cooperare dintre producatori
si operatori turistici si va

oferi noi experiente culinare
oaspetilor, in natura.

Oaspeti la gospodari

Cu toate cd sunt numeroase si
diverse, gospodariile agricole din
regiune sunt prea putin vizitate.

Acest program propune descoperirea

patrimoniului gastronomic, a
modului de productie a produselor
agricole, familiarizarea cu gusturi
autentice, cu modul de servire

a mesei, cu valorile si cu modul

de viata al micilor producatori.

Vizite educative
la companii de

productie alimentara

Program dedicat elevilor,
studentilor si turistilor avand

ca scop descoperirea industriei
alimentare din regiune — companii
de panificatie, lactate, mezeluri.

Gustos romanesc

Absolventii Facultatii de Stiinte
Agricole, Industrie Alimentara si
Protectia Mediului organizeaza
expozitii de prezentare a
preparatelor gastronomice
pregatite cu produse locale,
prin tehnici traditionale.

Banca de soiuri

si resurse locale

Program de cercetare privind
conservarea la ferma (in situ) a
resurselor pentru alimentatie
si agricultura, digitalizarea
informatiilor si conlucrarea

cu ale Bancii de Gene din
Suceava si institute nationale
si internationale in domeniu.

Mancam impreuna

Programul propune noi experiente
culinare si interactiuni directe

cu localnici-bucatari amatori (ex.
personalitati locale, dar si pescari,

vanatori, producatori de branzeturi,
culegatori de ciuperci si fructe de
padure) si incurajeaza schimburile
culturale Tn spatii neconventionale.

Programul va regrupa initiative
inovative si creative ale locuitorilor.

Alege-ti hrana!

Program ce promoveaza
conceptul agriculturii sustinute
de comunitate (ASC), care
propune parteneriate durabile
de solidaritate intre consumatori
urbani si micii producatori de
proximitate din mediul rural.

Implicarea consumatorilor in
deciziile de productie ofera
producatorilor o garantie in
privinta comercializarii produselor
— asigura un pret echitabil al
produselor, reduce timpul de
vanzare a produselor, favorizeaza
practicile ecologice, contribuie la
asigurarea unei hrane sanatoase
si sustine dezvoltarea de locuri
de munca in mediul rural.

Learning by doing

Program de stagii de practica

in structuri de alimentatie sau

la festivaluri gastronomice,
dedicat elevilor din invatamantul
profesional si studentilor, pentru
mai buna conectare a procesului
de educare cu nevoile mediului

privat si pentru crearea unui context

favorabil de specializare a fortei de
munca in industria ospitalitatii.
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T sm cooperare

curopeana

ancarea conecteaza
oameni si culturi,
iar gastronomia
ne-a adus impreuna
ca regiuni. Am
apreciat inca de

la inceput beneficiile cooperarii

in cadrul platformei Regiune

Gastronomica Europeana si am

simtit deja ca sunt numeroase

teme comune care ne preocupa

si ca impreuna, prin proiecte si

schimburi de bune practici, ne vom

dezvolta inteligent si responsabil.

O regiune a traditiilor agricole
ancestrale si a inovatiilor culturale,
Sibiul va cauta alaturi de partenerii
din retea noi oportunitati de
imbogatire a platformei europene,
propunand un program de

evenimente de Tnalta calitate, care
sa promoveze atat identitatea
locala, cat si diversitatea culturilor
gastronomice ale Europei.

Vom colabora indeaproape cu
partenerul nostru pentru anul 2019,
regiunea Egeea de Sud, pentru

a dezvolta actiuni comune prin
care sa contribuim la atingerea
obiectivelor programului Regiune
Gastronomica Europeana. Ne

vom impartasi experiente si vom
cauta solutii de valorificare a
patrimoniului gastronomic si a
identitatii culinare, modelata de
peisaje colinar-montane la Sibiu si
de peisaje marine in Egeea de Sud.

Regiunea va valorifica totodata
parteneriatul cu Departamentul llle

et Vilaine (Franta) si cu cantonul
Fribourg (Elvetia) pentru promovarea
gastronomiei ca vector de dezvoltare
si de marketing teritorial. Formarea
resurselor umane, identificarea

si promovarea de solutii pentru
prezervarea specificitatii locale,
inovarea tehnologica si valorificarea
superioara a produselor locale

sunt teme cheie ale cooperarii.

Tn anul 2007 Sibiu si Luxemburgul
au detinut impreuna titlul de
Capitala Culturala Europeana. Au
fost facute demersuri in sensul
reluarii relatiilor de prietenie si
invitarea Luxemburgului de a se
implica in programe comune pe
teme de gastronomie si cultura.
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Sl capacitate
Oreanizatorica

n cursul acestui an se va

constitui o Asociatie cu scopul

coordonarii si implementarii

programului. Asociatia va

avea un sediu si cel putin

doi angajati permanenti
care vor avea sarcina coordonarii
programului si a intentiilor si
asteptarilor principalilor factori
interesati. Totodata, prin Asociatie
se va finanta si derula campania
de promovare si marketing a
programului. Pe parcurs, numarul
persoanelor angajate cu norma
intreaga va putea creste.

Principalii factori interesati vor
desemna cate o persoana care va
asigura colaborarea permanenta cu
Asociatia, precum si coordonarea
si implementarea propriilor
proiecte asumate de acestia ca
parte a programului Sibiu Regiune
Gastronomica Europeana.

Imediat ce candidatura Sibiului

va fi agreata, la nivel regional vor

fi lansate o serie de intalniri si
discutii cu institutii, universitati,
ONG-uri reprezentative, producatori
agricoli locali sau mici mestesugari,
persoane identificate ca fiind
pastratori de traditii gastronomice.

Pentru anul 2019, autoritatile
publice, factori interesati in
program, vor lansa programele
de finantare nerambursabila
destinate proiectelor care au ca
tema cultura gastronomica.

Pe langa finantarea alocata,
proiectele selectate vor face parte
din programul oficial Sibiu Regiune
Gastronomica Europeana 2019,
ceea ce le va asigura o crestere
substantiala a vizibilitatii si a
credibilitatii demersului lor la nivel
local, national si international.
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Strategle
nanclara

Surse principale de finantare
ale programului:

Factorii interesati vor asigura
finantarea functionarii Asociatiei
prin plata cotizatiilor stabilite la
momentul constituirii. Asociatia
va asigura secretariatul si
coordonarea factorilor interesati
si va realiza comunicarea publica
unitara a programului.

Factorii interesati vor asigura
finantarea pentru derularea

propriilor proiecte din surse

proprii sau atrase.

Autoritatile publice, respectiv
Consiliul Judetean, Municipiul
Sibiu, Municipiul Medias vor crea si
vor asigura functionalitatea unor

programe de finantare a proiectelor

publice sau private agreate ca

facand parte din program, asigurand

totodata si fondurile necesare.
Initiatorii proiectelor finantate
prin aceste programe vor avea
obligatia sa prevada distinct, cel
putin 10% din valoarea totala a
proiectului, pentru marketing &

comunicare. Aceasta suma nu poate

fi estimata Tn acest moment, dar
se va adauga la bugetul general
de promovare a programului.

Alte venituri vor putea fi asigurate
prin atragerea de fonduri
nerambursabile la nivel european
sau national, precum si din
contributia unor sponsori atrasi.
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Bugetul estimat al programului

Sibiu Regiune Gastronomica Europeana 2019

pentru perioada 2017-2020

Secretariat, coordonare
Program SRGE prin Asociatie

Marketing si Comunicare

Programe de finantare nerambursabila ale
autoritatilor publice locale (Consiliul Judetean
Sibiu, Municipiul Sibiu, Municipiul Medias) destinate
proiectelor initiate de cetdtenii regiunii pe temele
de dezvoltare propuse de programul SRGE 2019

Programe initiate si derulate de entitati
publice si private sub umbrela Programului

Programe de cooperare in cadrul retelei
Regiune Gastronomica Europeana
si cu alte regiuni ale Europei

200 000 €

200 000 €

4 479 498 €

3262 000 €

497722 €

8 659 220 €
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ampania de promovare a
programului va fi realizata
de o firma specializata,
costurile fiind acoperite de
Asociatia de coordonare
si implementare a
programului. Comunicarea
programului se va
desfasura pe doua axe:

Axa 1de comunicare va avea

in vedere constientizarea
locuitorilor regiuni cu privire la
valorile promovate de programul
Sibiu Regiune Gastronomica
Europeana si obtinerea adeziunii
lor emotionale fata de acesta,
precum si consolidarea identitatii
gastronomice a regiunii.

Axa 2 de comunicare va tinti
obtinerea vizibilitatii regiunii in
plan national si international,
cu scopul atragerii unui numar
cat mai mare de turisti.

Pe langa promovarea generala a
programului, firma specializata
va avea obligatia de a promova
unitar, la nivel national si
international, toate proiectele
agreate a se desfasura sub
egida programului Sibiu Regiune
Gastronomica Europeana.

Pe plan local fiecare proiect
agreat va avea obligatia de a
aloca cel putin 10% din bugetul

evenimentului pentru promovare.

Campania de promovare presupune:

Crearea unei identitati grafice

a programului Sibiu Regiune
Gastronomica Europeana, identitate
care va deveni obligatorie

tuturor proiectelor agreate a fi
desfasurate in cadrul proiectului;

Crearea unui portofoliu
atractiv de evenimente;

Realizarea de materiale tiparite,
realizarea de emisiuni radio-tv,
campanii de promovare online cu un
mare accent pe partea social media;

Participarea la targurile de turism
de la Bucuresti. Participarea la

targurile de turism din Viena, Berlin,
Stuttgart si Londra, in parteneriat
cu Autoritatea Nationala de Turism
si cu Birourile de promovare

a Romaniei in strainatate;

Dezvoltarea website-ului si a
aplicatiei pentru tehnologia
mobila - spatiu colaborativ de
promovare a gastronomiei locale;

Participarea la evenimentele
consacrate la nivel national
cu sesiuni de live cooking si
vanzarea de produse locale;

Prezenta la festivalurile si
evenimentele gastronomice ale
membrilor platformei RGE si ale
partenerilor internationali;

Organizarea de info trip-uri
pentru tur operatori specializati,
jurnalisti, bloggeri;

Organizarea de ateliere
tematice, dezbateri si forumuri
pentru specialisti;

Distribuirea de materiale
informative cu sprijinul Autoritatii
Nationale de Turism, Birourile de
promovare a Romaniei in strdinatate
din Austria, Franta, Germania, Italia,
Marea Britanie, Polonia, Rusia,
China si Statele Unite ale Americii;

Organizarea de intalniri directe
cu locuitorii regiunii, atat cei din
mediul urban, cat si din cel rural;

Participare la conferinte stiintifice,
publicarea de lucrari stiintifice si
a unor rapoarte de cercetare.
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sustenablilitate

ibiul este astazi o poveste
vie care spune peste
timp cum trecutul si
viitorul se pot ingemana,
cum istoria milenara
si prezentul global si
digital pot sta la aceeasi masa si
pot crea prosperitate si bunastare
durabila. De aceea, tema aleasa
de noi este ,belsug si gust de
poveste”. Regiunea Sibiu este
unul dintre putinele locuri din
Europa unde muntii poarta paduri
inca virgine, lupii si ursii se simt
acasa, apele sunt curate, pamantul
este fertil si roditor prin munca
si intelepciunea taranilor.

La Sibiu poti ajunge cu avionul,
aterizand pe unul dintre cele
mai moderne aeroporturi

regionale din Romania, dar apoi
te poti plimba pe jos, cu caruta
sau calare prin sate desprinse
din legenda, unde traditiile,
mancarea si bauturile stravechi
fac parte din viata de zi cu zi.

Aici gusturile sunt inca cele vechi,
cele din povestile bunicilor, chiar
daca produsele si locurile le poti
descoperi pentru prima data
folosind internetul si tehnologia
digitala de ultima generatie. lata
de ce, istoria noastra veche si
recenta se refera la diversitatea in
armonie si la exploatarea durabila
a resurselor de care dispune
regiunea. in lumea contemporana,
globala, industriala si excesiv de
competitiva, un astfel de model ar
putea sa para sortit esecului. Poate

ca intr-un mod neasteptat, aici avem
»sansa” de a fi fost deconectati de
regimul comunist de la fluxul global
economic si social, ceea ce ne-a ferit
de o seama de etape de dezvoltare
pe care Europa Vestica le-a parcurs.

Astfel, agricultura a ramas
majoritatea de tip traditional, apele
sunt limpezi, flora si fauna conserva
trasaturi ancestrale. Satele noastre,
puternic ramase Tn urma economic
in epoca comunista, constituie reale
bastioane de rezistenta impotriva
agriculturii fortate conservand

un mod de viata traditional, un

mod de productie in echilibru cu
natura si valori umane de valoare
inestimabila. Avem astfel, in viata
de zi cu zi, un mod de viata sanatos,
un model de coexistenta durabila

cu natura, spre care multe dintre
comunitatile occidentale tind sa se
intoarca. Partenerii nostri europeni
simt nevoia de Tntoarcere n locul
din care noi nu am plecat niciodata,
la valorile traditionale, la agricultura
sustenabila si responsabila, la
regasirea acelei laturi spirituale a
hranei care ne zideste ca oameni.

Astfel, un neajuns major a ajuns in
timp sa fie un factor esential de
competitivitate si creditul nostru
pentru viitoarele generatii: suntem
si ramanem pastratorii belsugului
stramosilor nostri. Un neajuns
pentru unii care devine un avantaj
competitiv la nivel european.
Pastratorii belsugului vegheaza
pentru noi. Seminte pastrate din
vechime se mostenesc de la un an la
altul. Nucii, ciresii, visinii, vita de vie
si prunii sunt perpetuati de mai bine
de 5000 de ani aici in zona pentru ca
pe vremea romanilor sa fie intregiti
cu merii si perii adusi tocmai prin
portile Albaniei (in prezent Gabala)
din Muntii Caucazi. Ei au intregit
peisajul rural cu livezi traditionale
infiintate cu mai bine de 500 de

ani in urma. Padurile noastre inca
pastreaza un raport de o treime fata
de restul folosintelor terenurilor.

Suntem la inceput de drum, un
drum care, prin acest program
putem sa-l construim astfel
ncat, cu respectarea traditiilor,
a principiilor de durabilitate si
sustenabilitate sa poata sa duca
la prosperitatea economica a
locuitorilor acestei regiuni.
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sociatia de coordonare si implementare
a programului va avea sarcina

derularii unui program de evaluare
cantitativa si calitativa pe durata
2017-2019, precum si elaborarea
Raportului final al programului

Sibiu Regiune Gastronomica Europeana.

Proiectele finantate de autoritatile publice locale,
agreate ca facand parte din programul oficial
Sibiu Regiune Gastronomica Europeana, vor avea
de indeplinit o serie de indicatori prestabiliti

si prevazuti in contractele de finantare.

Cu sprijinul Universitatii Lucian Blaga Sibiu si al
Camerei de Comert, Industrie si Agricultura vor fi
realizate studii si cercetari calitative si cantitative
cu privire la impactul programului Tn teritoriu.

Indicatori ce vor fi monitorizati pe perioada
pregatirii si implementarii programului
Sibiu Regiune Gastronomica Europeana:

Numarul de locuri de munca
nou create in domeniu

Numarul de copii care participa
la programe educative

pe tema gastronomiei in
programul ,Scoala altfel”

Numarul de operatori economici
nou infiintati in domeniu

Numarul de investitii noi in
afaceri cu specific gastronomic

Evolutia productivitatii
muncii in domeniu

Numarul de produse gastronomice
noi ofertate pe piata

Numarul de absolventi ai studiilor
de licenta si master care parcurg
curricula de studiu disciplina
Gastronomie sau conexe in

cadrul institutiilor publice

sau private de invatamant

Numarul de persoane care
participa la programe educative
pe tema gastronomiei

Numarul de proiecte de cercetare
—dezvoltare- inovare implementate

Societate civila

Numarul copiilor si adolescentilor
care au intrat in contact

cu cel putin un proiect din

cadrul programului SRGE

Numarul minoritatilor
implicate in proiecte n cadrul
programului general

Numarul IMM-urilor implicate
in desfasurarea programului

Numarul de fermieri recunoscuti
ca pastratori ai resurselor
genetice locale ca baza pentru
sustinerea gastronomiei sibiene
evaluati pe criterii stiintifice

Administratie

Numarul entitatilor din regiune
care au aderat la obiectivul
programului SRGE 2019

Numarul de noi politici publice
initiate pentru sustinerea
implementarii programului

Numarul sectoarelor implicate
in cadrul grupului de factori
interesati ai programului SRGE

Numarul de proiecte de licenta

si dizertatie care au ca tema
gastronomia sau discipline conexe
in cadrul institutiilor publice

sau private de invatamant

Numarul de parteneriate
trans-sectoriale create

Numarul de proiecte initiate
in cadrul SRGE cu potential de
continuare pe termen lung

Numarul de proiecte finantate in
domeniul culturii gastronomice

Comunicare

Numarul de evenimente
gastronomice atrase la Sibiu

Numarul de emisiuni TV/difuzari
Youtube ce promoveaza SRGE 2019

Acoperire media, numarul articolelor
de presa, al comunicatelor emise

Numarul de participari/organizari
evenimente, targuri de profil
desfasurate sub egida SRGE 2019

Sibiu. Belsug si gust de pov




Factori interesati

Consiliul Judetean Sibiu, reprezentat de dna Daniela Cimpean, presedinte

contact: & daniela.cimpean@cjsibiu.ro

Municipiului Sibiu, reprezentat de dna Astrid Fodor, primar

contact: & astrid.fodor@sibiu.ro

Municipiului Medias, reprezentat de dl Gheorghe Roman, primar, Christine Thellmann, viceprimar

contact: & primaria@primariamedias.ro

Universitatea ,Lucian Blaga” Sibiu, reprezentat de Prof. univ. dr. ing. loan Bondrea, rector

contact: & ioan.bondrea@ulbsibiu.ro

Asociatia Judeteana de Turism Sibiu, reprezentat de Alin Chipaila, presedinte

contact: &4 presedinte@sibiu-turism.ro

Camera de Comert, Industrie si Agricultura Sibiu,
reprezentat de dl Aldea Gheorghe, presedinte si dl Prof. Univ. Dr. Eugen lordanescu, director general

contact: & director_general@cciasb.ro

Echipa tehnica si stiintifica de elaborare a dosarului de candidatura SRGE 2019

Coordinator: Stela M. Matioc, Sibiu Municipality City Hall

Associate Professor Maria-Mihaela Antofie, PhD, "Lucian Blaga” University Sibiu

Maria Barna, County Center for the Conservation and Promotion of Traditional Culture "Cindrelul - Junii” Sibiu

Cristian Cismaru, My Transylvania Association

Lucian Costea, Medias Municipality Town Hall

University Professor Eugen lordanescu, PhD, Chamber of Commerce, Industry and Agriculture Sibiu

Dana Lupica, Sibiu County Council

Simina Manea, Sibiu County Tourism Association

Oana Popa, Sibiu County Council

Ciprian Stefan, ASTRA National Museum Complex

Design & Layout: deAdMAR

Parteneri, factori interesati si
Sust".inétori ai programUIUi Dorim sa multumim tuturor celor care au dedicat timp si energie pentru realizarea acestui dosar de candidatura.
Sibiu Regiune GastronomiC5 Europeané 2019 Cu multumiri si domnului prof. univ dr. Ilie Rotariu pentru initiativa programului (2014) si contributia sa stiintifica.
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Pana In acest moment si-au declarat sustinerea fata de
Programului Sibiu Regiune Gastronomica Europeana 2019 si:

(autoritati publice locale, ong-uri, institutii publice si entitati private, in ordine alfabeticd)

ACSB Events

Asociatia Sibiu Guides

Editura Techno Media

Aerotravel

Automecanica

Fabrica de Fotbal

AlS Logistic Sib

Bachmann Romania

Federatia “Trai Verde”

Alca Plast RO

Biblioteca Judeteana ASTRA Sibiu

Alcomsib

Alteco

Ambient Spedition

Asociatia Hosman Durabil

Asociatia de Prietenie Ille-
et-Vilaine - Sibiu

C.A. Biserica Evanghelica
- Gusterita Verde

Festivalul International
de Teatru de la Sibiu

Filarmonica de Stat Sibiu

Camera Agricola a Judetului Sibiu

Fundatia ADEPT

Casa de Cultura a Municipiului Sibiu

Fundatia Mihai Eminescu Trust

Centrul Judetean pentru
Conservarea si Promovarea
Culturii ,Cindrelul Junii” Sibiu

GAL Dealurile Tarnavelor

GAL Marginimea Sibiului

Asociatia Ecoruralis

Colegiul Agricol D.P. Barcianu Sibiu

VAYA
JAVAVAYAN
JAVAVAYAY

GAL Microregiunea Hartibaciu

Asociatia Maghiarilor din Sibiu HID

Asociatia Mioritics

Asociatia My Transylvania &
Agentia de turism Reky Travel

Colegiul Tehnic de Industrie
Alimentara Terezianum Sibiu

Complexul National Muzeal ASTRA

Consult Construct

Asociatia pentru Sustinerea
Agriculturii Taranesti

Asociatia producatorilor de
produse traditionale si ecologice
Marginimea Sibiului

CPE Tribuna

Cris&Teo

Directia pentru Agricultura si
Dezvoltare Rurala Sibiu

GAL Podisul Mediasului

GAL Tara Oltului

GAL Tara Secaselor

Hultaforms UMI

ICS

IM Consulting Romania

Inspectoratul Scolar al
Judetului Sibiu




Mountain Guide Sibiu

Redal

Opticom Consulting

Reemers Publishing

Palace Dumbrava/Hilton Sibiu

Parcul Industrial Sibiu

Primaria comunei Bazna

Primaria comunei Biertan

Primaria comunei Gura Raului

Primaria comunei Jina

Primaria comunei Mosna

Primaria comunei Rasinari

Regia Nationala a Padurilor -
Romsilva, Directia Silvica Sibiu

Roll Fast srl

Rovinal

Seguard

Serviciul Public Salvamont

Siebenburgen Reisen

Sistemul de Gospodarire
a Apelor Sibiu

Primaria comunei Riu Sadului

Slow Food Sibiu

Primaria comunei Tilisca

Primaria orasului Agnita

Primaria orasului Avrig

Primaria orasului Saliste

Prodial

R.A. Aeroportul International Sibiu

Raguse MPR SRL

Recrut’Art

Scoala Populara de Arte
si Meserii ,llie Micu”

T & T Audit SRL

Teatrul National Radu Stanca Sibiu

Teatrul pentru Copii si Tineret Gong

Terra Com
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