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Ciele projektu:

Vzdelavaci projekt ,Archa chuti ide do Skoly” bol vytvoreny ako sucast projektu ,Jedlo je kultdra”,
financovaného Kreativnym eurdpskym programom v ramci Europskeho roku kultirneho dedicstva 2018.

/-

Aktivity, ktoré predkladd, sa budu rozvijat pocas dvojro¢ného obdobia 2019-2020.

VSeobecnym cielom projektu je ponuknut obcanom Eurdpskej Unie koncept, Ze ich potravinové dedi¢stvo je
zaroven aj kulturne dedicstvo, spdsob, ako mbdzu vyjadrit svoju prislusnost k eurépskemu kontinentu, a tiez
nastroj na lepsie pochopenie bohatstva a jedine¢nosti kultdrnej rozmanitosti.

Interakcia medzi kultdrnym a gastronomickym sektorom sa tak stava funkcnou pri ochrane a vyuzivani
europskeho potravinového dedicstva. V poslednych mesiacoch boli vyvinuté aktivity v réznych prostrediach
s cielom vytvorit interakciu medzi umenim, gastronomickou kultdrou, tradiciou a tvorivostou. Patria medzi
ne aj sutaz vo vareni pre eurépskych kuchérov a $éfkuchérov, dalsia pre obyvatelov EU a multimedidlna
vystava na tému ,Archa chuti”, do ktorej by sme boli radi, keby ste tvorivo prispeli.

Hnutie Slow Food tak vytvorilo nové médium na plnenie svojho zavazku ochranovat biodiverzitu, umenie a
tvorivost ako nastroj na dosiahnutie odvazneho ciela: objavovat a zachovavat lokalne oblasti (ekonomiky,
remesla, vyrobky, ekologickd rovnovahu atd.).

Sme presvedceni, ze tento projekt ma vynimocnu strategicku dolezitost pri zapajani $kdl do procesu, v
ktorom sa Ziaci pod starostlivym dohladom ucitelov ucia objavovat potravinové vyrobky, ktorym v
ich prirodzenych lokalnych oblastiach hrozi zanik. Hlavnym naSim ciefom vsak je vstepit ziakom metddu
na porozumenie vlastnej lokalnej oblasti, jedinecnu schopnost pozorovat a zazivat spolocenstvo, v ktorom
Ziju, ¢i uz je to mestské, vidiecke alebo primorské prostredie. Nase kazdodenné volby a schopnost rozumiet
svojej lokalnej oblasti su jedinym rieSenim problému Upadku potravin a polnohospodarskej diverzity.
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Slow Food’ skatura: projekt Archa chuti

Arkoof Taste 4 no chuti je kataldg potravinovych vrobkoy, ktoré st sucastou svetowych kultdr

a tradicii a hrozi im vymiznutie. Na palubu archy sa ,nakladaju” nielen rastlinné a Zivocisne druhy, ale
aj spracované potraviny, pretoZe spolu s rastlinnou a Zivocisnou rozmanitostou miznd aj syry, masové
vyrobky, chlieb, pecivo, zdkusky a sladkosti. VSetky tieto potravinové vyrobky su vyrazom znalosti a
umenia polnohospoddrov a remeselnikov, ktoré sice nie su zapisané v receptoch, ale st komplexné

a vyznacuju sa zrucnostou a skusenostami, preddvanymi z generdcie na generdciu. Hnutie Slow

Food uz niekolko rokov rozvija Archu chuti ako jeden zo svojich hlavnych ndstrojov. Kltucové ciele tejto
platformy na zvysovanie povedomia o ohrozenych potravinovych vyrobkoch a ekologickej rovnovdhe
su potravinovd sebestacnost a pristup vsetkych spolocCenstiev k dobrym, Cistym a poctivym potravindm.
Archa chuti vznikla s cielom upozornit na jednotlivé potravinové vyrobky, varovat pred rizikom ich
zmiznutia a vyzvat vsetkych ludi, aby svojou troskou prispeli k ich zdchrane tak, Ze ich budu vyhladadvat,
kupovat, jest a hovorit o nich, Ze budu podporovat vyrobcov a v niektorych pripadoch (najmd pri divych
druhoch, ktorym hrozi vyhynutie) ochrariovali Zivocichy a podporovali ich mnoZenie. Cielom Archy chuti
nie je vytvorit semennu banku ¢i mdzeum, v ktorom budu vystavené tradicné znalosti, ale znovuobjavit
tieto zdroje a vytaZit z nich to najlepsie. V roku 1999 pouzilo hnutie Slow Food tento kataldg ako
odrazovy mostik na otvorenie svojich prvych prezidii a este dnes nomindcia potravinového vyrobku na
Archu chuti Casto vedie k zriadeniu dalsieho prezidia hnutia Slow Food.




Praktické pokyny

Tato uCebna suprava sluzi na vedenie triedy/skupiny pri objavovani Archy chuti. Je to prakticky nastroj pri
vyucbe holistického pristupu k realite, ktora deti obklopuje. Déraz sa kladie na objavovanie lokalnych
potravinovych vyrobkov, hlavnym cieflom vSak je podporit Ziakov vo vykonavani konkrétnych €inov,
zameranych na ochranu biodiverzity.

Prave biodiverzita je sucasne milnikom aj vodiacou nitou, ktora spaja hlavné pojmy pribehu: zivotné
prostredie, kultdru a chut... inymi slovami, Cisté potraviny, znalostia chut.

Na tychto pojmoch je zalozena filozofia hnutia Slow Food. Potom nasleduju p6zitok, hnacia sila a
zapalenie sa pre dalSiu komplexnu pracu.

Zaverecnym cielom je najst lokalny vyrobok, ktory treba zachranit, a naloZit'ho na Archu chuti,
spoznat ho a dat o nom vediet druhym.

Priprava a nastavenie

Odporucame, aby ste si najprv precitali cely pribeh (pozri nizSie) a potom prestudovali pracovné listy, aby ste sa
vopred oboznamili so vsetkymi uc¢ebnymi pomockami. Je vhodné precitat Ziakom vzdy jednu kapitolu pribehu a
potom pokracovat's aktivitou navrhnutou na prislusnom pracovnom liste (napr. kapitola 1 a pracovny list 1).

Kazdeé stretnutie by malo trvat zhruba hodinu. Jednotlivé stretnutia by mali nasledovat'v kratkych casovych
odstupoch, aby deti nezabudli dej pribehu a pojmy vyucované v aktivitach.

Ucebna suprava obsahuje:

1. Pribeh ,Hrdinovia medzi nami” - Archa chuti ide do Skoly*”, rozdeleny do Styroch kapitol. Kazda zo
Styroch kapitol obsahuje hlavnu tému, ku ktorej je priradeny jeden pracovny list.

Kapitola 1 - Hrdinovia medzi nami, Biodiverzita

Kapitola 2 - Dni Velkej sivoty, Zivotné prostredie, ¢isté potraviny
+ Kapitola 3 - Dedina s tradi¢nou mudrostou, Kultdra
+ Kapitola 4 - Kusok jablka, Chut

Struény obsah pribehu: Pribeh sa odohréva v Udoli archy, ¢ize na mieste, kde sui vietky veci jedine¢né a iné
ako ostatné, ale hrozi, ze vsetko zmizne vplyvom Velkej sivoty, ktora Udolie zaplavuje. Rozpravacka pribehu,
Matka Slimacica, sprevadza dve hlavné postavy, Anitu a Ettoreho, na ich ceste za zachranou udolia. Pocas cesty
deti a dalSie postavy objavuju prvky, ktoré umoznuju takd velkd rozmanitost: Zivotné prostredie, kultdru a chut.
Vdaka mudrym radam Matky Slimacice a vlastnej zvedavosti sa detom napokon podarf Udolie zachranit.

- Styri pracovné listy. Kazdy pracovny list rozvija jeden zo $tyroch hlavnych pojmov pomocou ,tematickej
Skatule” a webografie.

* Pracovny list 1: Aky je tvoj Salat? - Biodiverzita

+ Pracovny list 2: Ako daleko si sa dostal? - Zivotné prostredie, ¢isté potraviny

* Pracovny list 3: Doraz na potravinového hrdinu - Kultdra

* Pracovny list 4 Kusok jablka, Chut

2. Plagat, ktory sa necha v triede a postupne sa vypliia vzdy, ked sa objavi wrobok, ktory je potrebné zachranit




Zaverecné ulohy

Dakujeme vam, Ze ste sa rozhodli zU¢astnit na tomto kurze, a difame, Ze vdm pomdze vytvorit si novy
pristup k potravindm, novy sp6sob nazerania na svoju lokalnu oblast' a predovsetkym konkrétne nastroje na
zvySovanie povedomia o kulturnom dedicstve, ktoré si zaslizi, aby sme ho objavovali a chranili.

V sulade s pokynmi prilozenymi k tejto ucebnej siprave by sme boli radi, keby ste na zaver kurzu vybrali
vyrobok zo svojej lokalnej oblasti, ktory umiestnime na Archu chuti. A to eSte nie je vSetko. Vyrobok, ktory si
Ziaci vyberd, je potom potrebné pouzit ako hlavnu zlozku v recepte, ktory ¢o najviac vyzdvihne jeho kvality
(mdze to byt tradi¢ny, rodinny alebo Uplne novy, vymysleny recept). Pripominame, ze vyrobok, ktory chcete
umiestnit' na Archu chuti, moze byt aj spracovana potravina: syr, nakladané maso, druh chleba, sladkost,
napoj ¢i zavaranina.

Posielajte svoje recepty vo formate word na adresy
educazione@slowfood.it, petra@slowfood-pressburg.sk a info@skutocnezdravaskola.sk.

Dal3ie uéebné pomacky:

* Ako chuti pomalé jedlo:
https://slowfood.com/filemanager/Whatwedo/INGexpo.pdf

¢ Archa chuti
https://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/the-ark-of-taste/
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