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Hisa Franko se za tri
tedne seli v Madrid

strani meje.

* Pordenonsko sejmisce je
najvecjo tovrstno sredi$ce’v
sosedniji regiji Furlanija Ju-
lijska krajina, ki je Ze vrsto
let zanimivo za $tevilna slo-
venska podjetja in tudi
obiskovalce. “SejmiSta na
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Primorskem ni. Zato je lo-
gicno, da skusamo e po-
globiti sodelovanje s por-
denonskim, ” pravi Robert
Rakar, direktor Primorske
gospodarske zbornice
(PGZ).

Na sejmih posle
sklepajo v zZivo

Primorska gospodarska zbornica in
SejmiscCe v Pordenonu (Fiera di Pordenone)
bosta e tesneje povezana. Véeraj so v
Kopru podpisali sporazum, ki odpira Se vec
moznosti za sodelovanje podjetij z obeh

Slovenskim podjetjem bo
sodelovanje s pordenon-
skim sejmi§¢em omogocilo
predstavitev dejavnosti in
vedjo prepoznavnost na ita-
lijanskem trgu, ne samo v
Furlaniji Julijski krajini.
“Osebni stik je izjemno po-
memben. Posle se sklepa
med ljudmi, v Zivo, ne za
racunalniki,” Se meni Ra-
kar.

Sodelovanje odpira veé
poslovnth priloZnosti, tudi
razvojnih, pa poudarja prvi

moZz pordenonskega sej-
miSca Renato Puiatti. “Slo-
venska podjetja in podjetja
iz naSe regije so lahko par-
tnerji. Lahko izKoristijo
prodajne mreze drug dru-
gega in si tako brez do-
datnih stroskov povecajo
trg in prodajo Skupaj smo
lahko uspes$nej§i” Med sej-
mi, ki jih prirejajo v Por-
denonu, Se posebej izsto-
pajo tisti, na katerih se
podjetja s podrocij, kot so
vItnarstvo, vertikalno

* Danes zacCenja ekipe Hise
Franko prav posebno zgod-
bo v NH hotelu Eurobuil-
ding v Madridu. #InResi-
dence je projekt tamkaj3nje
svetovalne agencije Ma-
teo&Co, v katerem ponujajo
gostujoco visoko kuhinjo v
Spanski prestolnici. Lani je
gostoval Mauro Colagreco
iz Mirazurja na Azurni oba-
li, ki so ga letos imenovali za
najboljSega kuharja na les-
tvici World's 50 Best Res-
taurants, letos pa so po-
vabili ekipo HiSe Franko na
celu z Ano Ros in Valterjem
Kramarjem. “Menu bo _do-
mala enak kot doma. Vse
smo vzeli s seboj, zaradi
sveZine se bomo odrekli le

postrvim. Toéili bomo iz-
klju¢no slovenska vina, le za
aperitiv .bo andaluzijski
Seri,” je povedala Ana Ro§, ki
je vieraj zaklenila vrata v
Starem selu in odsla za eki-
po, ki je Ze nekaj dni v Ma-
dridu. “28 nas bo tri tedne
tam, z nami bo tudi na$
kuza,” je Se dodala. Prostor v
hotelu so $panski arhitekti
uredili v duhu HiSe Franko,
Ana Ro§ pa pricakuje velik
odmev v Spaniji in pove¢an
obisk Spanskih gostov v Slo-
veniji v prihodnjih mesecih.
Doma bodo goste spet spre-
jeli 4. decembra.” Se to:
veferja v Madridu s pri-
poroceno vinsko spremlja-
vo bo stala 275 evrov. ® DS
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Direktor Primorske gospodarske zbornice Ro

bert Rakar (levo) in prvi moZ pordenonskega sejmis¢a
Renato Puiatti sta podpisala sporazum o sodelovanju.

kmetijstvo, prehrana, ribo-
gojstvo in gojenje 3koljk,
oprema za vinogradnike in
kletarje, predelava kovin in
plastike ...

Sporazum bo ¢lanom Pri-
morske gospodarske zbor-
nice omogocal ugodnosti
pri sejemskih nastopih in
oglaSevanju v sejemskih
marketingkih orodjih.

Sejmi v Pordenonu ze
zaradi bliZine pritegnejo
vec podjetij in obiskoval-
cev z GoriSkega, a sode-
lovanje se zafenja s Pri-
morsko zbornico. Za to po-
budo je “kriv” predsednik
Italijanske unije Maurizio
Tremul: . “Zainteresirani
Smo za povezovanje in za
tkanje vezi, italijanska ma-
njSina je lahko pri tem
most.” * SR
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Saso

Uvrstitev v Michelinov
vodnik pomeni
mednarodno
primerljivost, njen
promocijski naboj pa je
potencial, ki ga mora v
pomembni meri
aktivirati okolje samo.

DRAVINEC

POD MILIM NEBOM

Gastronomski vodniki so tako spodbuda kot obveza

skem hotelu Slon razglasili najboljse
iz gastronomskega vodnika

Gault&Millau za leto 2020. Sredi marca bo
podobna svecanost, tudi udeleZenci bodo v
najvecji meri isti, sicer sorodna pricako-
vanja pa veliko vecja. Takrat bo namre¢
znano, komu bodo Michelinovi in$pektoriji,
ki Ze nekaj casa obiskujejo slovenske go-
stilne, namenili priporoc¢ilo in komu celo
zvezdico, dve ali tri v najstarejSem in naj-
bolj znamenitem gastronomskem vodniku.
Brata Michelin sta ga prvi¢ izdala za ta-
krat redke voznike leta 1900, v njem pa sta
ob avtomobilskih servisih omenila e go-
stilne in prenociSca. Od leta 1926 vodnik
podeljuje tudi zvezdice za zelo dobro,
odli¢no in izjemno kuhinjo. Slovenija bo
zagotovo ujela kaksno, koliko jih bo, pa je
za zdaj predvsem predmet Spekulacij.

Michelin bo vendarle zajel tudi Slove-
nijo. Zacelo se je pred dobrim desetletjem,
ko naj bi inSpektorji Ze hodili po nasih
krajih, a je nacrtovano §iritev italijanskega
vodnika na Slovenijo in Hrvasko preprecilo
varcevanje ob grozeci gospodarski krizi.
Pred slabimi tremi leti je Michelin v svoje
ozvezdje umestil Hrvasko, kar je spodbu-
dilo prespraSevanje, kdaj pride v Slovenijo.
Obenem je bilo jasno, da sami od sebe ne

bodo prisli, saj Slovenija paé ni trziice, na

S redi prejSnjega tedna so v ljubljan-

katerem bi prodali dovolj vodnikov, da bi
se jim projekt splacal. Sploh pa je njihov
poslovni model v zadnjem desetletju vse
bolj naslonjen na sodelovanje z nacional-
nimi tyristicnimi organizacijami, kar je
utrlo pot michelinovim zvezdicam v Ste-
vilne azijske drzave, seveda tudi na Hr-
vasko in slednjic v Slovenijo.

O tem, v koliksni meri uvrstitev v Mi-
chelin spodbudi gastronomski turizem,
razpravljajo na ve¢ koncih sveta. Zadeva je
na vsak nacin vecplastna, zaéne pa se pri
tem, da Michelin na novo obravnava oko-
lja oziroma drzave, kjer imajo za to in-
teres, ki temelji na razvijajoci se gastro-
nomski ponudbi. Uvrstitev v Michelinov
vodnik pomeni mednarodno primerljivost,
njen promocijski naboj pa je potencial, ki
ga mora v pomembni meri aktivirati okolje
samo. Tako kot za vse tovrstne vodnike
velja, da gre na eni strani za priporocilo
dobrojedcem, na drugi strani pa tudi za
dejavnik kakovosti, saj se morajo gostinci
tako za uvrstitev na listo kot za ohranitev
na njej dokazovati s kakovostjo ponudbe in
storitev. Nemara je prav to, da so dejavnik
razvoja gastronomije, kljucno pri gastro-
nomskih vodnikih. Michelin je seveda tudi
svojevrsten prestiz, a ga je, kot vsako pri-
porocilo, treba jemati po pameti in za-
vedajoc se, da so okusi in pricakovanja

gostov razlicni. V Sloveniji se nobenemu
domacemu (tiskanemu) gastronomskemu
vodniku ni uspelo obdrzati, tudi pri splet-
nih je precej$nje vprasanje koherentnost.
Slovenija je majhna in oéitno nobena do-
sedanja domaca zamisel ni imela dovolj
notranje energije, da bi jo posvojila uradna
turisticna propaganda, ki se je slednji¢
naslonila na franSizo Gault&Millau, nad-
vse uspesno in vplivno v sosednji Avstriji
ter v prvem letu prodorno tudi pri nas, in z
veliko, veliko izdatnejso financno injekcijo
zdaj Se na Michelin, ki je Slovenijo Ze zacel
spremljati v svojih komunikacijskih kana-
lih.

Za ucinkovit nastop se bo ob impulzih
od zgoraj in od zunaj potrebno zganiti tudi
Vv bazi. Povezovanje ponudnikov na zao-
kroZenih obmocjih preverjeno prinasa re-
zultate, zmanjSuje prazni tek in nepotreb-
no podvajanje vlog. Povezava med kme-
tijstvom in gostinstvom ima v Sloveniji $e
posebej izrazit potencial, saj so vrhunska
Zivila temelj in konkurencna prednost tu-
kajsnje gastronomije. Zaradi tega se mora
mednarodna promocija odsevati tudi v do-
macem prostoru: z nenehnim izobraZeva-
njem, sbodbujanjem ¢im bolj ucinkovite or-
ganizacije in nenazadnje kakovostnim in
tvornim komuniciranjem z domacimi po-
trosniki in vsemi domacimi javnostmi.



