Akronim projektu: BASCIL

Celem projektu jest integracja konwencjonalnej produkcji zywnosci na matg skale z ustugami
zrownowazonej turystyki kulinarnej, co umozliwi bezposrednio dotarcie do klienta koncowego i
uzyskanie najwyzszej wartosci ze sprzedazy produktow przy uzyciu najkrotszego fancucha wartosci.
Jego odbiorcami bedg MSP oraz gospodarstwa, zajmujgce sie produkcjg zywnosci, zainteresowane
dywersyfikacjg dziatalnosci w kierunku turystyki kulinarnej, ktéra w konsekwencji pozwoli na
bezposrednie dotarcie do klienta konhcowego i zwiekszenie dochodow ze sprzedazy.

W projekcie wezmg udziat producenci z 12 regionow z 8 krajow obszaru Morza Battyckiego: Polski,
Litwy, Lotwy, Estonii, Norwegii, Szwecji, Finlandii i Niemiec. W Polsce w projekcie biorg udziat
wojewodztwa pomorskie i lubuskie.

Projekt jest przeznaczony dla dwéch grup:

1) MSP i gospodarstw, produkujacych artykuty spozywcze dla klienta konicowego (sery, wedliny, napoje, itp.).
Wybranych z kazdego regionu (wojewddztwa) zostanie 8-10 podmiotow, ktdére wezmg udziat w dziataniach
pilotazowych. Beda to przedsigbiorstwa i producenci zywnosci, ktdrzy chcg wzbogaci¢ swojg oferte o
przyjmowanie turystow, jak réwniez ci, ktorzy chcieliby zdywersyfikowac i uatrakcyjni¢ juz istniejgcg oferte
turystyki kulinarnej w swoich gospodarstwach i przedsiebiorstwach;

2) NGO iinnych organizacji, takich jak lokalne sieci zywno$ci, stowarzyszenia, grupy dziatania, itp.
zaangazowane w rozwdj i marketing turystyki kulinarnej na swoim obszarze. Grupy te bedg koordynowac
wspdine dziatania poszczegdinych przedsiebiorstw, jednoczesnie motywujgc je do aktywnego uczestnictwa i
dziatania.

Wsréd producentdw wystepujg przypadki tgczenia z sukcesem produkcji zywnosci z turystykg kulinarng,
problemem jest jednak, ze takie dziatania sg ograniczone tylko do tych firm. Waznym aspektem projektu bedzie
zbadanie tych przyktaddéw w celu opracowania trwatego i tatwego do przenoszenia modelu kompleksowych
rozwigzan dla producentdw. Ze wzgledu na podobng specyfike prowadzonej dziatalnosci, wypracowany model
rozwigzan bedzie mozliwy do zastosowania w catym regionie Morza Battyckiego.

Organizacje partnerskie podejmg dzieki temu wysitek w kierunku gtebszej integracji producentéw zywnoSci i
turystyki kulinarne;.

Projekt mozna podzieli¢ na 3 etapy:

1) Analizowanie istniejgcych do$wiadczen w zaangazowaniu lokalnych producentdow zywnosci w turystyke
kulinarng,

2) Projektowanie innowacyjnych rozwigzan w zakresie ustug turystyki kulinarnej dla lokalnych producentéw
zywnosci oraz ich testowanie i dostosowanie do potrzeb lokalnych — pilotaz,

3) Wprowadzanie innowacyjnych rozwigzan dla marketingu produktu turystyki kulinarnej oraz szerokie ich
zastosowanie w celu rozpowszechnienia i udostepnienia narzedzi i metod wypracowanych w trakcie projektu.

W dziatania 2 i 3 zaangazowane bedzie Lubuskie Centrum Produktu Regionalnego, biorgc udziat we wspdinych
warsztatach oraz dzielgc sie pomystami i uwagami do wersji roboczej. LCPR odgrywaé bedzie aktywng role
w testowaniu rozwigzania w regionie, angazujgc lokalnych producentow zywnosci.



LCPR wspiera¢ bedzie Partnera Projektu - Fundacje Natura Polska w organizacji wydarzen i dziatan podczas
adaptacji i testowania rozwigzania przez producentow w lubuskim oraz bedzie uczestniczy¢ we wspdinych
warsztatach partnerskich. LCPR wspieraé bedzie Fundacje rowniez w ocenie wynikdw testow oraz
upowszechnianiu praktycznych wnioskow.

W trakcie realizacji projektu powstanie réwniez podrecznik turystyki kulinarnej w scistej
ponadnarodowej wspotpracy partnerow projektu, z udziatem przedstawicieli organizacji zrzeszonych.
Zostanie opracowany w 9 jezykach (angielski + 8 jezykdéw lokalnych) i bedzie rozpowszechniany w
wers;ji online.

Podrecznik obejmie nastepujgce tematy (MSP):

w jaki sposdb integracja tradycyjnej produkcji zywnosci i turystyki kulinarnej wspierajg MSP
jakie sg gtébwne korzysci z takiej dywersyfikacji dziatalnosci i innowaciji dla producenta
Zywnosci

jakie sg gtébwne elementy rozwigzania i jak mozna je dostosowac do poziomu firmy, co nalezy
wzig¢ pod uwage podczas procesu adaptacji

jakie innowacje sg mozliwe w adaptacji rozwigzania

studia przypadkéw jako praktyczne przyktady z regionow pilotazowych ilustrujgce i
wyjasniajgce gtébwng idee oraz kazdy komponent zawarty w rozwigzaniu

praktyczne wskazowki i zalecenia producentow zywnosci, ktorzy byli zaangazowani w
testowanie

Podrecznik obejmie nastepujgce tematy (NGO):

w jaki sposob lokalne lub regionalne produkty turystyki kulinarnej wspierajg odpornos¢
lokalnych MSP na obszarach wiejskich

jakie sg gtdbwne korzysci z rozwoju i promocji obszarow wiejskich jako destynaciji turystyki
kulinarne;j

jak skutecznie zaangazowac lokalnych producentéw zywnosci we wspolny rozwoj i marketing
produktow turystyki kulinarnej i jak motywowac ich do aktywnego udziatu w takiej wspotpracy
jakie sg gtébwne sktadowe rozwigzania i jak mozna je zaadaptowac na poziomie lokalnym

co nalezy wzig¢ pod uwage podczas procesu adaptacji

studia przypadkéw jako praktyczne przyktady z regionow pilotazowych ilustrujgce i
wyjasniajgce gtdbwng idee oraz kazdy komponent projektu

praktyczne wskazéwki i rekomendacje od zaangazowanych lokalnych sieci gastronomicznych
i turystycznych



