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Περίληψη:

Όπως κάθε ζωντανός οργανισμός, και τα διατροφικά πρότυπα παρουσιάζουν διακύμανση. Μετά από έναν άκριτο μιμητισμό και παντοδυναμία του διεθνούς fast food άρχισε ξανά η άνοδος της προτίμησης στα τοπικά παραδοσιακά φαγητά. Σήμερα εκδηλώνεται και οργανωμένα όπως στο European Culinary Heritage Network, στο Slow Food , στην Ακαδημία της Κρήτης και την Ελληνική Λέσχη Γαστρονομίας. 

Τοπικές εκδηλώσεις και πολιτιστικοί σύλλογοι υπήρχαν πάντοτε, όταν όμως έγινε η συνένωση των Τοπικών Αυτοδιοικήσεων στους Νέους «Καποδιστριακούς» Δήμους ως αντίδραση ξανανακαλύφθηκαν Τοπικά πανηγύρια και Φεστιβάλ με βάση τα παλαιά πρότυπα τοπικής παραδοσιακής γαστρονομίας στην κάθε περιοχή. 


Οι εσωτερικοί πρόσφυγες - κάτοικοι των πόλεων, οι εθνικοτοπικοί σύλλογοι των πόλεων και οι chefs ξανα-ανακάλυψαν την Τοπική Παραδοσιακή Γαστρονομία. Πριν λίγες μέρες στα Δημήτρια σε ένα γεμάτο θέατρο επί 2,5 ώρες οι ακροατές άκουγαν για την Τοπική Παραδοσιακή Γαστρονομία. Ακούστηκαν ιστορικές αναδρομές, αποσπάσματα από συγγραφείς, περιγραφές μαγειρικής, συνταγές τοπικών παραδοσιακών εδεσμάτων και συνδυασμοί τοπικών ποτών και φαγητών. 


Στο διεθνές συνέδριο για τον τουρισμό (Κέρκυρα, Οκτ.03) παρουσιάστηκε «ότι κυρίαρχη τάση στην ανάπτυξη του τουρισμού είναι η ένταξη της γαστρονομίας στο τουριστικό προϊόν. Ολοένα περισσότερο οι ξένοι επισκέπτες συνδέουν την επιλογή του επόμενου ταξιδιού τους σε συνδυασμό με τις τοπικές γαστρονομικές συνήθειες». 


Στις 10 Νοεμβρίου ήμουν στα ορεινά Τρίκαλα όπου το Τοπικό Σύμφωνο Ποιότητας για τον Τουρισμό επέλεξε ως εργαλείο marketing, και όχι μόνο, την προώθηση, σε επιλεγμένα εστιατόρια – μέλη του, της Τοπικής Παραδοσιακής Γαστρονομίας και την τήρηση των κριτηρίων του European Culinary Heritage (Ευρωπαϊκή Γαστρονομική Κληρονομιά) ως μέσο διαφοροποίησης του ποιοτικού τουριστικού προϊόντος τους. 


Στον Πάρνωνα, το Νοτιότερο τμήμα της Πελοποννήσου η τοπική κοινωνία μέσω της Ομάδας Τοπικής Δράσης στην οποία συμμετέχει και η Τοπική αυτοδιοίκηση αποφάσισε την οικονομική ενίσχυση μόνο εκείνων των επενδυτών που θα προσυπέγραφαν δήλωση ότι θα προετοιμάζουν όλα τους τα προσφερόμενα φαγητά με τοπικά προϊόντα και ιδιαίτερα με λάδι και ελιές τοπικές και ότι περιλαμβάνουν στο μενού τους τοπικές παραδοσιακές συνταγές – σπεσιαλιτέ. 


Οι Έλληνες είμαστε τυχεροί. Καθώς σε όλο τον κόσμο υπάρχει η στροφή προς την παραδοσιακή γαστρονομία, ταυτόχρονα όλος ο κόσμος εκθειάζει την Μεσογειακή διατροφή που είναι στην ουσία ελληνική και ακόμα ειδικότερα κρητική. Έτσι, για μας του Έλληνες, η τάση επιστροφής στα πρότυπα της Τοπικής Παραδοσιακής Γαστρονομίας ενισχύθηκε ισχυρότατα και από την διεθνή αναγνώριση της Μεσογειακής διατροφής. 


Η Ελλάδα και ιδιαιτέρως η Θεσσαλονίκη βρίσκεται στην περιοχή όπου εφάπτονται οι δύο πολιτισμοί, ο δυτικός και ο ανατολικός. Στην δύση έχουμε τα νερόβραστα άνοστα (κατ’εμέ) φαγητά. Στην ανατολή έχουμε τα έντονα καρυκευμένα φαγητά. Στο σημείο επαφής τους έχουμε την πιο εξαιρετική κουζίνα του κόσμου με όλες τις γεύσεις στο τραπέζι κατάλληλη για το εύκρατο κλίμα μας. 


Είτε σαν έκφραση «εθνικισμού», είτε σαν κατανόηση της συμβολής στην υγεία, είτε σαν μέσο τοπικής ανάπτυξης, είτε σαν ευκαιρία αξιοποίησης του γυναικείου πληθυσμού, είτε…, η αναζήτηση των προτύπων της τοπικής παραδοσιακής γαστρονομίας κάθε περιοχής είναι μια πραγματικότητα. 

