Raport diagnhostic sectorial:

Gastronomie

Diagnostic, pozitionare si recomanddari strategice pe baza consultdrii de

specialist.

Nota metodologica

Prezentul raport sintetizeaza consultarea de specialist realizata pentru fundamentarea
Strategiei Culturale a Municipiului Bucuresti 2027-2036, domeniul gastronomie.
Sursele sunt: (1) interviul semi-structurat realizat online la 15 iulie 2026 (durata: 1h35)
cu Corina Dima, jurnalista si consultanta culinara, autoare a rubricii ,Meniu de
Bucuresti" si a blogului De-Corina, colaboratoare a ghidului Gault&Millau Romania de
peste 5 ani (inclusiv curatoare a newsletter-ului saptamanal al acestuia), implicata in
miscarea Slow Food Bucuresti — Valahia Gusturilor, (2) chestionarul preliminar
completat de specialista, care include evaluarea comparativa a prioritatilor Strategiei
Culturale a Bucurestiului 2016-2026, (3) o inventariere detaliatd a evenimentelor,
studiilor si canalelor de comunicare ale sectorului, (4) datele comparative din CITY
INDEX 2024 si 2025, realizate de Institutul pentru Orase Vizionare, care includ
indicatorul ,Experiente culinare" pentru cele 41 de municipii resedinta de judet, si (5)
sinteza publica ,Piata HoReCa & Gastronomie in Bucuresti 2023-2026", realizata de
Hospitality Culture Institute (HCI) impreuna cu Exact Business Solutions, singura sursa
cu esantioane dedicate pe Capitala (studiile Usage & Attitudes, valurile 2024-2026, si
Consumer Behavior in the Romanian Hospitality Sector 2026; interviuri telefonice CATI,
populatie urbana 18+). Sursele (4) si (5) au fost identificate si/sau discutate in cursul

consultarii.

Interviul a urmat ghidul in cinci blocuri tematice utilizat pentru toate cele 12 domenii
consultate, asigurand comparabilitatea. Afirmatiile din raport reflecta perspectiva

specialistei consultate; acolo unde exista surse documentare, acestea sunt indicate.

Raportul a fost transmis catre specialist pentru completare si validare.
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https://www.de-corina.ro/

1. Diaghoza sectorului

1.1. Stare generala si tendinte

Domeniul este apreciat de specialista ca fiind in crestere, dar o crestere polarizata. Pe
de o parte se consolideaza ,noua bucatarie romaneasca" — un curent condus de
bucatari tineri (sau relativ tineri) care lucreaza cu ingrediente locale, de sezon, si
reinterpreteaza retete traditionale; pe de alta parte, piata de masa ramane dominata de
standardizare (fast-food, lanturi internationale), o tendinta pe care specialista o
descrie drept fireasca la nivel international, dar care ridica miza diferentierii prin
identitate culinara locala. La nivel general, sunt putine restaurante care lucreaza cu

meniuri scurte si ingrediente locale proaspete de sezon.

La nivel european, miscarea ,regiunilor gastronomice" castiga teren — Banat va fi
regiune gastronomica europeana in 2028, Harghita in 2027, iar Dobrogea este
candidata pentru 2029; Bucurestiul nu participa la aceasta miscare. La nivel de
consum, contextul economic actual apasa asupra frecventei iesirilor la restaurant si

asupra valorii bonului mediu, cu exceptia segmentelor cu venituri stabile.

1.2. Puncte forte specifice Bucurestiului

Noua bucatarie romaneasca este concentrata majoritar in Bucuresti si reprezinta, in
opinia specialistei — un ,potential de locomotiva" atat pentru turism, cat si pentru
economia locala, comparabil ca logica de dezvoltare cu modelul orasului San
Sebastian din Spania, sau Copenhaga din Danemarca unde s-a nascut (2004) curentul
/ principiul New Nordic Cuisine si s-a raspandit in mai multe tari. Curentul are si o
fundamentare academica recenta: teza de doctorat in sociologie a Adrianei
Sohodoleanu, publicata in 2023 sub titlul ,Ce e nou in Noua Bucatarie Romaneasca",
bazata pe circa cinci ani de cercetare si pe interviuri cu majoritatea bucatarilor

curentului — concentrati, conform autoarei, la Bucuresti.

Orasul mosteneste si un capital simbolic din perioada interbelica — reputatia de ,Micul
Paris", cu cofetarii si restaurante istorice (Casa Capsa, prajituri precum Joffre sau

prajitura Enescu) — un patrimoniu insuficient valorificat, dar relevant.

Alte atuuri identificate: materie prima de calitate din zona periurbana (Muntenia,
Arges), un circuit functional intre retaileri si restaurante, oferta oenologica (ex.
podgoriile din Dealu Mare, la aproximativ o ora de Bucuresti, cu o oferta calitativa in
crestere), diversitate gastronomica culinara (sunt prezente bucatariile lumii, de la

restaurante europene, la cele asiatice — japoneze, coreene, nepaleze, la bucatarii
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precum cea georgiana etc), bucurestenii sunt utilizatori deschisi la tendinte / noutati /
trends din social media, un ‘boom’ real al cafenelelor de specialitate (platforma
europeana Coffee Trip numara la sfarsitul lui 2025 aproape 100 cafenele de
specialitate Tn Bucuresti, comparabil cu Berlin, Paris sau Barcelona), si piata Obor — un
reper spontan, ,viral" in social media, fara nicio promovare institutionala, dar cu
potential turistic incontestabil (mentionat explicit ca exemplu de reactie pozitiva a

vizitatorilor straini).

1.3. Vulnerabilitati

Vulnerabilitatea centrala, repetata de mai multe ori in interviu, este absenta unei
strategii de comunicare si a unui brand gastronomic unitar. Nu exista o ,umbrela"
care sa coaguleze actorii sau sa comunice oferta catre publicul larg si turisti. Aceasta
absenta se reflecta vizibil in zona turistica a Centrului Vechi, descrisa de specialista
drept zgomotoasa si nereprezentativa — meniuri standardizate (burger, pizza, paste)
fara legatura cu identitatea locala. Un al doilea deficit este controlul calitatii si al
autenticitatii: specialista citeaza exemplul unui restaurant emblematic care se
pozitioneaza ca bucatarie traditionala, dar are foie gras — o specialitate frantuzeasca
— drept prima pozitie in meniu, fara o sectiune dedicata preparatelor romanesti. Lipsa
calitatii este un standard de zi cu zi pentru multe locuri horeca care folosesc
,scurtaturi’” — premixuri (prafuri pentru creme de cofetarie si nu lapte, oua etc), sosuri
la galeata (produse cu multe grasimi nocive / potentatori gust / multa sare si zahar),
produse industriale ultraprocesate etc. Fenomenul se extinde la produsele ,locale"
comercializate ca atare fara a fi autentice (exemplul dat este omniprezenta ,telemelei

de Sibiu" in cantitati imposibil de acoperit de productia reala a zonei).

1.4. Public

Publicul ,noii bucatarii romanesti" este descris ca o nisa urbana, educata, ,avida de
nhou" — oameni cu un nivel intelectual ridicat, care calatoresc, cauta experiente noi si
reactioneaza activ pe social media (specialista citeaza propria rubrica de blog, unde
semnaleaza lunar deschiderile de restaurante cu specific, cu un nivel ridicat de
distribuire si implicare a cititorilor). Exista, de asemenea, un public international care
planifica destinatiile turistice in functie de oferta gastronomica si cauta experiente fine
dining, gusturi romanesti, locatii cu recunoasteri internationale (ex ghiduri de
gastronomie precum Michelin — nu e prezent in Bucuresti, Gault & Millau, clasament /
ghid online La Liste (sunt prezente restaurante din Bucuresti), JRE-Jeunes

Restaurateurs (este prezent un bucatar din Bucuresti). La nivel general, consumul a
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scazut in ultimul an pe fondul contextului economic — frecventa vizitelor si valoarea
bonului mediu sunt in scadere pentru majoritatea publicului, cu exceptia segmentelor
cu venituri stabile. Datele dedicate publicului gastronomic bucurestean au fost, pana
recent, absente; sinteza Hospitality Culture Institute 2023-2026 (v. sectiunea 1.13)
acopera partial acest gol, cu esantioane pe Capitala, dar ramane agregata si publica,
fara microdate — un deficit de date partial acoperit, similar celui semnalat in alte

domenii culturale ale strategiei.

1.5. Bariere de acces

Bariera principala identificatda de specialista este educationala, nu geografica sau
economica in sens strict. La nivelul intregii tari, educatia alimentara este slab
reprezentata: publicul larg nu distinge o mancare ,facuta corect" de una puternic
procesata (exemplele date — shaorma si burgerii din carne congelata, cu sosuri
industriale si legume extracomunitare de calitate scazutd), ceea ce se coreleaza, in
opinia specialistei, cu nivelul crescand de obezitate semnalat de multiple studii. Un

proiect citat ca reper este ,Turn the Tables" din Cluj-Napoca, care introduce

componenta educationala (proiectii de filme documentare pe teme alimentare,
dezbateri publice) direct in oferta culturala a orasului. Un alt proiect de educatie -
proiectul ,LA PAS" implementat in Timisoara / finantat de Municipiul Timisoara (anual,
din 2018) de Asociatia CRIES - Centrul de Resurse pentru Initiative Etice si Solidare.
Pornind de la ideea ca gastronomia si hrana au devenit o forma tot mai vizibila de
expresie culturala, dialogurile din cadrul proiectului exploreaza felul in care alimentatia
leaga patrimoniul, comunitatea si sustenabilitatea. Un proiect relevant din Bucuresti la
nivel de institutional, care atinge si zona culinard si responsabilitate sociala si
gastronomica - este Banca Locala de Alimente a sectorului 6, un exemplu de bune

practici.

1.6. Costuri si finantare

Specialista nu identifica surse de finantare publica dedicate ih mod clar sectorului —
mentioneaza posibilitatea unor fonduri AFCN - Administratia Fondului Cultural National
legate indirect de proiectele de regiune gastronomica europeana, dar fara certitudine.
Evenimentele din domeniu sunt sustinute majoritar privat, prin parteneriate si
sponsorizari. Nu exista niciun mecanism public de sprijin, competitie sau festival
finantat institutional care sa stimuleze sectorul — fiecare actor ,face lucrurile in felul

lui", fara o structura comuna de sprijin.
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https://la-pas.cries.ro/
https://www.foodbank6.ro/

1.7. Cadru legal si lipsuri structurale

Un element specific acestui sector, absent din diagnozele altor domenii culturale, este
carenta legislativa din zona sanitara. Legislatia de control aplicata restaurantelor este
descrisa drept invechita, incompatibila cu tehnici moderne (de exemplu reglementari
pentru gatitul cu tehnica sous-vide, fermentare) si cu valorificarea florei spontane
(leurda, ciuperci de padure), pe care bucatarii nu au voie sa o foloseasca, fiind obligati
sa cumpere totul din circuit comercial. Al doilea deficit structural este absenta unei
scoli formale relevante de gastronomie de nivel public (are reprezentare slaba - ca
invatamant profesional de stat / 2 colegii tehnologice pentru meseria bucatar, probabil
dupa programe invechite, plus niste sectii la Agronomie —in zona de control sanitar si
generic gastronomie) — formarea se face aproape integral privat (Horeca School,
Escoffier, ICEP Hotel School) sau prin experienta internationala a bucatarilor, multi

dintre cei apreciati astazi perfectionandu-se in afara tarii.

1.8. Actori si structuri de reprezentare

Sectorul este fragmentat institutional in trei paliere care nu comunica intre ele: HORA,
care reprezinta marile lanturi si retele (City Grill, 5 to Go); ANBCT (Asociatia Nationala
a Bucatarilor si Cofetarilor din Turism), descrisa de specialista drept ,garda veche",
orientata spre concursuri formale; si un cluster de restaurante independente si
mici-medii — exponentii ,noii bucatarii romanesti" plus mici locuri care lucreaza cu
ingrediente locale de sezon (Kaiamo, Soro.Lume, Bacania Veche delicatese si grading,
Bucataria Local Food, Mosafir, Cambun, Petra, Kane, Papila, MAT Tacos) — care nu au
nicio forma juridica de reprezentare, desi colaboreaza informal intre ei (de exemplu, la
Bucharest Food Week). Specialista recomanda explicit ca un eventual grup de lucru
pentru strategie sa includa reprezentanti din toate cele trei paliere, plus mici
producatori, jurnalisti/istorici culinari si mediul academic (agronomie). La nivelul micilor
producatori, miscarea internationala Slow Food are o ramura locala — Slow Food
Bucuresti — Valahia Gusturilor — in curs de revitalizare, cu focus declarat pe Muntenia

si pe rolul central al Bucurestiului in dezvoltarea gastronomiei locale.

1.9. Evenimente reprezentative

Eveniment Profil Perioada Semnificatie

FoodService & | Profesionisti; B2B, | anual, Pozitionat drept cel mai mare

Hospitality Expo participare primavara targ de profil din Europa de
internationala (editia a Vl-a: | Sud-Est; food, drinks,
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Eveniment Profil Perioada Semnificatie
3-5 aprilie | echipamente, live cooking,
2027) concursuri, degustari;
majoritar companii mari
COFFeEAST — East | Consum + | anual, Prajitorii si coffee-shopuri
European Coffee | profesionisti; cafea | primavara mici, concurs cu juriu
Culture Festival de specialitate (16-18  aprilie | international, = componenta
2027) educationald (conferinte,
masterclass-uri); zona de
food rezervata micilor
business-uri
Bucharest Food Week | Consum | | sezonier, 16  branduri (restaurante,
(in cadrul Bucharest | comunitate tematic (ex: | cofetarii, patiserii, brutarii);
Design Festival) capsuna) brunch public cu inscriere
gratuita; activeaza
comunitatea restaurantelor
independente
Evenimentele de la | Public larg aproape lunar, | Mici producatori din toata
Muzeul National al in weekend, [ tara; live cooking traditional;
Taranului Roméan legat de | expune publicului
sarbatori si | bucurestean specificul
anotimpuri regional
Térguri  in  curtea | Public larg aproape lunar | Producatori verificati;
Ministerului (2-3 zile), | produse atestate traditional
Agriculturii anuntat cu | si cu indicatie geografica
preaviz scurt protejata (IGP)
Piata Artizanilor (The | Public larg /| prima editie | Organizat de comunitatea
Ark) comunitate de mici | bucuresteana: Slow Food Buzau; cca
producatori martie 2026 5.000-7.000 de vizitatori in

doua zile; model de bune
practici pentru construirea

unei comunitdti de mici
producatori cu principii si

valori
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Eveniment Profil Perioada Semnificatie

Taste of Transylvania Public larg / | prima editie | Festival originar din Harghita,
gastronomie de | bucuresteana: in extindere; restaurante
autor 1618 mici/medii gatind in aer liber,

octombrie 2026 | invitati bucatari cu stele

(Muzeul Michelin din Ungaria; fara
Satului) lanturi fast-food
Colaborari tematice — | Cultural / | bienal Meniuri si cofetarii inspirate
Festivalul Enescu gastronomic din opera Iui Enescu, la

scara restransa, cu potential

de extindere

Calendarul este mai dens decat sugereaza perceptia publica — dar absenta din lista
ramane orice initiativa condusa de autoritatea publica bucuresteana. Mai mult, cele
doua formate noi de cea mai buna calitate sunt ,importuri" ale unor comunitati din
afara Capitalei (Piata Artizanilor — Slow Food Buzdu; Taste of Transylvania —
Harghita), iar piata Obor — cel mai citat reper turistic spontan — nu beneficiaza de

nicio promovare institutionala. Bucurestiul gazduieste, dar nu initiaza.

1.10. Canale de comunicare ale sectorului

Chestionarul inventariaza principalele canale prin care se comunica evenimentele
sectorului: newsletter-ul saptamanal Gault&Millau Romania (curatoriat chiar de
specialista consultata), revistele de industrie Trends by HRB si Horeca Insight,
publicatia Umami Moments, blogul De-Corina, rubrici intermitente in presa generalista
(HotNews), aplicatia Winesday pentru evenimente din zona vinului, Gastroart — editura
de carte de gastronomie si prima revista on-line dedicata istoriei gastronomiei si a
ospitalitatii romanesti. Toate sunt private, de nisa, iar mai multe depind de efortul
individual al catorva jurnalisti culinari. Absenta oricarui canal institutional confirma, la
nivel de infrastructura de comunicare, deficitul de ,umbreld" identificat ca

vulnerabilitate centrala in sectiunea 1.3.

1.11. Date comparative: benchmarking urban (CITY INDEX, IOV 2024-2025)

CITY INDEX, barometrul anual al Institutului pentru Orase Vizionare, include indicatorul
+Experiente culinare" (numarul, ratingul si review-urile restaurantelor si barurilor) in
componenta Vibratie, pentru toate cele 41 de municipii resedinta de judet. Comparativ,
pozitia Bucurestiului este mediana, nu de varf: orasul domina la Divertisment in sens

larg (varietate, viata de noapte, scena culturald) si la Entertainment, dar ,Experiente
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culinare" nu apare printre indicatorii de top ai Capitalei in niciuna dintre cele doua editii

analizate. Craiova a inregistrat cel mai vizibil progres recent la acest indicator.

Elementul cel mai relevant pentru argumentarea strategica este insa unul general:
editia 2025 a CITY INDEX identifica divertismentul — inclusiv gastronomia — drept
factorul cu cea mai mare influenta relativa (peste 10%) asupra performantei urbane
generale, mai mult decat educatia sau economia. Tdargurile de Crdciun sunt citate
explicit ca model de valorificare turistica a gastronomiei sezoniere — cel din Piata
Constitutiei atrage anual peste 1,5 milioane de vizitatori (~30% turisti straini),
comparativ cel din Sibiu a generat o crestere de peste 280% a innoptarilor din
noiembrie-decembrie intre 2010 si 2019. Aceste date externe confirma, cu
metodologie independenta, teza centrala a specialistei: gastronomia este
subvalorificata ca resursa de brand si de atractivitate urbana a Bucurestiului, desi
potentialul ei de impact este documentat ca fiind unul dintre cele mai ridicate din tot

ecosistemul urban.

1.12. Date specifice Bucurestiului (Hospitality Culture Institute, 2024-2026)

Sinteza HCI 2023-2026 este singura sursa cu esantioane dedicate exclusiv Capitalei si
acopera direct golul de date semnalat la sectiunea 1.4. Ea descrie o piata HoReCa
.,maturd, diversa si intens urbana", structuratd ca ecosistem cu mai multe straturi.
Formatele de consum accesate de bucuresteni in ultimele sase luni (valori 2026)
confirma coexistenta descrisa de specialista: restaurantul standard raméane central
(79%), urmat de un mix de covrigarie (70%), delivery (66%), fast-food (64%).
Comparativ cu valurile 2024-2025, HCI noteaza o ,stabilizare, nu revenire la trecut":
delivery-ul nu mai este un varf pandemic, ci un comportament instalat (aproximativ

doua treimi dintre respondenti).

Cel mai important rezultat pentru argumentarea strategica — si cel care nuanteaza
pesimismul din interviu privind absenta identitatii locale — vine din structura expunerii
culinare (locatii vizitate in ultimele trei luni, val 2026): specificul romanesc / traditional
este al doilea cel mai frecvent intalnit tip de bucatarie (75%), aproape la egalitate cu
fast-food / burgeri / sandwich (77%) si inaintea bucatariei italiene (64%), asiatice
(47%), libaneze / arabe (38%) si grecesti (30%). Cu alte cuvinte, deficitul semnalat de
specialista nu este de prezenta a bucatariei locale in oras, ci de documentare,
curatoriere si comunicare a ei — o distinctie pe care HCI o formuleaza explicit
(,Bucurestiul are credibilitate pe ambele axe — patrimoniu local si deschidere

cosmopolita — dar are nevoie de documentare, curatoriere si comunicare").
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HCI cuantifica si dimensiunea sociala si de buget descrise calitativ in interviu. La
alegerea unui restaurant, socializarea cu prietenii si familia este motivul principal
(77%), inaintea relaxarii/rasfatului (37%) si a ocaziilor speciale (35%) — ceea ce
sustine direct teza ,restaurantul ca scena sociald" si, prin extensie, argumentul ca
gastronomia activeaza cartiere, strazi si mici antreprenori (relevant pentru capitolele 1.1
si .5 ale strategiei). Pe zona de buget, 58% dintre bucuresteni declara ca ies mai rar
si mananca mai mult acasa, 40% comanda fara desert, 37% fara bautura si 34% aleg
locatii mai accesibile — cuantificarea exacta a ,scaderii bonului mediu si a frecventei"

pe care specialista o descria din observatie directa.

in fine, pe digitalizare, HCI confirmd evaluarea ,minorda / de eficientizare" a
specialistei: consumatorii adopta tehnologia acolo unde reduce frictiunea (plata
exclusiv card/telefon 79%, aplicatii de delivery 74%, meniu QR 67%), dar acceptarea
scade abrupt pentru automatizarea care inlocuieste interactiunea umana (kiosk
self-service 51%, Al pentru recomandari 39%, roboti la masa 34%). Concluzia HCI —
stehnologia sustine ospitalitatea, nu o inlocuieste" — coincide cu perspectiva

specialistei pe orizontul 2027-2036.

xLimita: sinteza HCI este publica si agregata; nu contine valori de piata, bon mediu in

cifre absolute sau segmentari comerciale, disponibile doar in raportul custom.

2. Mobilitate, relevanta si pozitionare internationala

T

La nivel european, referinta de succes invocata constant de specialista este San
Sebastian, recunoscut ca ,0 capitala a gastronomiei internationale": promovare pe mai
multe niveluri (harta a micilor producatori oferitd la sosirea in oras, conferinte,
evenimente, scoala de gastronomie Basque Culinary Center care include si un institut
de cercetare / sustenabilitate pentru gastronomia viitorului), construita sistematic ,de
ani de zile". Bucurestiul este, prin comparatie, un actor slab pozitionat la nivel de
comunicare, desi competitiv la nivel de resursa bruta: diversitatea regionala a
bucatariei romanesti (Transilvania, Moldova, Dobrogea, Muntenia — ,un cumul de
influente" descris ca ,0 bogatie extraordinara"), materia prima de calitate din zona
periurbana, si un circuit functional de aprovizionare. Absenta unui ghid international
activ agraveaza acest decalaj: Gault&Millau Roméania — singurul ghid international
prezent in tara, cu evaluari ,sub acoperire" comparabile metodologic cu Ghidul

Michelin — este inactiv din perioada post-pandemica.
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Perspectiva unui Ghid Michelin pentru Bucuresti este discutata explicit ca oportunitate
realda, conditionatd insa de o initiativa institutionala (costul licentei este estimat de
specialista la ordinul milionului de euro, dificil de sustinut exclusiv privat) si de
existenta unui operator — public sau public-privat — dispus sa initieze demersul. Luna
iulie 2026 Sofia a primit raspuns de la Michelin pentru un audit platit de capitala
bulgara, pentru evaluarea pietei lor de restaurante — un audit care nu are raspunsuri
favorabile pentru ei, dar care inseamna un plan de 18 luni unde Sofia si-a propus mai

multe lucruri pentru restaurantele lor. Raspunsul primit de acestia poate fi citit cu

atentie / urmat si de Bucuresti (probabil, pietele au anumite similaritati), apropo de

repere gastronomice si ce este important intr-o cultura culinara solida.

La nivelul miscarii europene a ,regiunilor gastronomice" (Banat 2028, Harghita 2027,
Dobrogea candidata pentru 2029), Bucurestiul nu are, in prezent, nicio candidatura

sau pozitionare.

3. Lipsuri si directii strategice

Intrebata direct care ar fi o singura problema structurald majora de rezolvat, specialista
a raspuns fara ezitare: o strategie de comunicare pentru domeniu — ,,0oamenii sa li
aduc impreuna [...] si le dai o structura, le dai o directie". Stakeholderii propusi pentru
elaborarea ei sunt Primaria (ca initiator), restaurantele / cofetariile / brutariile care
lucreaza corect cu ingrediente reale, micii producatori din zona, jurnalistii si istoricii

culinari, plus, ideal, cate un reprezentant din HORA si din segmentul independent.

La intrebarea despre arbitrajul bugetar de +20%, raspunsul a fost concret si cu cost
simbolic scazut: incurajarea restaurantelor din Centrul Vechi si din zonele turistice sa
adauge minimum unul-doua preparate cu ingrediente sau retete locale in meniu — ,,0
chestie de mandrie si de a construi ceva vizibil", nu o transformare radicala a ofertei

existente.

La intrebarea simetrica despre -20%, specialista a declarat explicit ca nu poate
raspunde: sectorul este majoritar privat, iar impactul unei reduceri a bugetului
municipal asupra lui nu ii este clar. Constatarea este relevanta in sine pentru strategie
si replica exact tiparul semnalat in alte domenii culturale consultate separat (de
exemplu jocurile video): absenta unui buget public de bazd identificabil de cdtre
sector nu este doar o vulnerabilitate financiara punctuala, ci un semnal al lipsei unei
relatii institutionalizate intre autoritatea publica si acest tip de sector cultural

emergent.
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Alte directii mentionate explicit: actualizarea legislatiei sanitare pentru tehnici moderne
si valorificarea florei spontane; infiintarea sau sustinerea unei forme de reprezentare
juridica pentru restaurantele independente; introducerea unei componente de educatie
alimentara dupa modelul Turn the Tables din Cluj-Napoca; si organizarea de trasee /
tururi gastronomice tematice, inclusiv legate de evenimente culturale majore existente

(Festivalul Enescu).

4. Perspectiva pe 10 ani (2027-2036)

Specialista anticipeaza o polarizare crescanda intre, pe de o parte, expansiunea
continua a fast-food-ului si a lanturilor internationale (accentuata de impactul
platformelor de livrare asupra perceptiei valorii unei mese) si, pe de alta parte, o nisa
in crestere orientata spre ,mancare curata" si ingrediente corecte, alimentata de

cresterea problemelor de sanatate publica legate de alimentatie.

Potentialul turistic al Bucurestiului este evaluat ca fiind in crestere reala, dar inca
subexploatat; oportunitatea unui ghid Michelin ramane conditionata de initiativa

institutionala.

Pe zona de competente, specialista nu anticipeaza disparitia rolurilor umane esentiale
(bucatari, ospatari, baristi) — automatizarea (aplicatii de rezervare, ecrane de
comanda, aparate automate de cafea/cocktailuri) este evaluata ca fiind inca marginala
si mai degraba un element de atractie punctuala decat o schimbare structurala. Cea
mai clara nevoie de competente identificata este formarea formala in gastronomie —
practic partial absenta la nivel public, sector in care Romania depinde aproape integral

de scoli private sau de experienta internationala a bucatarilor.

Impactul inteligentei artificiale este evaluat ca fiind minor si limitat la eficientizare
(rezervari, ecrane de comanda, aparatura automata), fara efect vizibil, deocamdata,

asupra creatiei sau productiei culinare propriu-zise.

Din temele transversale propuse pentru discutie, specialista a ales drept prioritare:
sprijinul pentru operatorii independenti si conditiile lor de munca; educatia
culturala/gastronomica si formarea publicului; relatia dintre patrimoniu/memorie si
inovatie; si sustenabilitatea organizationala si economica — inclusiv presiunea viitoare

pe resursa de apa si pe ingredientele sustenabile.

Ca indicatori de monitorizare pe termen de cinci ani, specialista a propus: (1) numarul
de evenimente gastronomice necomerciale — axate pe ingrediente, retete, mici

producatori si bucatari actuali, organizate dincolo de initiativa exclusiv privata; si (2)
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prezenta unei sectiuni dedicate gastronomiei pe platformele oficiale de promovare
turistica a orasului — un ,buton: gastronomie" vizibil pe site-ul institutiei care prezinta
oferta turisticd a Bucurestiului, inexistent in prezent, (3) prezenta unei strategii de
comunicare la nivelul orasului — cand un turist va auzi de Bucuresti, sa asocieze cu

explorari gastronomice (fie locuri/ produse/ diversitate/ efervescenta).

5. Evaluarea prioritatilor Strategiei Culturale 2016-2026

Prin chestionarul preliminar, specialista a evaluat evolutia si relevanta celor 24 de
capitole ale strategiei anterioare din perspectiva sectorului. O prima particularitate:
toate capitolele au fost evaluate ca ,foarte relevante" pentru viitorul sectorului —
fara exceptii si fara pozitii neutre, spre deosebire de alte domenii consultate. Pozitia de
principiu care explica aceasta evaluare este formulata chiar in chestionar: sectoarele

sunt interdependente — ,daca un sector creste, se dezvolta si cele conexe".

Tiparul evaluarilor de evolutie este insa clar polarizat si confirma, punct cu punct,
diagnosticul din interviu. Capitolele legate de oferta, acces si participare — activarea
cartierelor, patrimoniul, spatiul public si intreaga axa a diversificarii ofertei si formarii
publicului (11-1.3, I11-11.7) — sunt evaluate uniform ca ,s-a ameliorat". La capitolul
dedicat spatiului public, argumentul face legatura directa cu sectorul: un spatiu public
ofertant ,invita oamenii sa petreaca mai mult timp acolo, implicit in spatii adiacente
care se leaga de gastronomie — cafenele, restaurante". Ameliorate sunt evaluate si

schimburile culturale europene (ll1.1) si digitalizarea (V.2).

in schimb, intregul bloc al promovarii, turismului, economiei creative si guvernantei
(1.2-11.5, IV.1-1V.2, V., VIA-VI.4) este evaluat ,a rdmas la fel". Argumentul formulat la
capitolul promovarii culturale si turistice este cel mai relevant rezultat al chestionarului:
,Gastronomia poate fi un factor polarizator si atractiv pentru turisti, dar si localnici.
Mancarea se leaga de o nevoie fizica, toata lumea trebuie sa manance zilnic. Din
pacate, in strategia de comunicare a Bucurestiului nu s-a regasit si nu se regaseste
nici in prezent componenta gastronomie. Cu toate ca strainii care viziteaza orasul

mentioneaza experientele culinare printre primele lucruri atractive in oras."

Citirea de ansamblu este de o coerenta remarcabila cu interviul: progresul ultimului
deceniu s-a produs in zona ofertei si a participarii — palierele generale ale
ecosistemului cultural, de care gastronomia beneficiaza indirect — in timp ce exact
palierele unde sectorul ar avea cel mai mult de castigat (promovare concertata,
integrare turistica, sprijin economic, guvernanta si utilizarea datelor) au stagnat.

Stagnarea capitolelor VI.3 (legislatie) si VI.4 (statistici si studii) replica deficitele
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identificate in interviu: vidul legislativ sanitar si absenta datelor de public dedicate

sectorului.

6. Concluzii pentru strategie

Gastronomia intra in Strategia Culturala 2027-2036 ca sector matur din punct de
vedere al resursei “brute” (talent, materie prima, diversitate regionala), dar imatur
din punct de vedere institutional. Are un activ exceptional si subvalorificat — ,noua
bucatarie romaneasca", concentrata la Bucuresti — si un capital simbolic neutilizat,
mostenit din perioada ,Micului Paris" interbelic. Are, in acelasi timp, un deficit
structural clar: absenta unei strategii de comunicare si a unui brand gastronomic
unitar, fragmentarea reprezentarii institutionale a sectorului (HORA, ANBCT - Asociatia
Nationala a Bucatarilor si Cofetarilor din Turism si restaurantele independente nu
comunica intre ele), un vid legislativ care descurajeaza tehnicile moderne, o educatie

alimentara publica deficitara si absenta oricarei forme de sprijin public dedicat.

Datele externe confirma miza: CITY INDEX 2025 arata ca divertismentul — categorie
din care gastronomia face parte — este factorul individual cu cea mai mare influenta
asupra performantei urbane la nivel national. Datele specifice Bucurestiului
(Hospitality Culture Institute) dovedesc ca bucataria romaneasca/traditionald este deja
al doilea cel mai frecvent tip de bucatarie intalnit in oras (75%), la egalitate cu
fast-food-ul — deci problema nu este absenta identitatii locale, ci lipsa de
documentare, curatoriere si comunicare a ei. lar 77% dintre bucuresteni aleg
restaurantul pentru socializare, ceea ce confirma ca gastronomia functioneaza ca
infrastructura culturala urbana, nu doar ca act de consum. Evaluarea strategiei
2016-2026 din chestionar rezuma argumentul: palierele de promovare, turism, sprijin
economic si guvernanta — cele de care depinde valorificarea acestui potential — sunt
cele care au stagnat in ultimul deceniu, in timp ce oferta si participarea generala s-au

ameliorat.

Interventia cu cel mai bun raport cost-impact identificata in interviu este simbolica si
cu cost scazut: incurajarea restaurantelor din zonele turistice sa introduca vizibil 1-2
preparate cu identitate locala, dublata de o strategie de comunicare minima (care sa
includa si un traseu gastronomic, o sectiune dedicata pe platformele turistice oficiale,

colaborari tematice cu evenimente culturale majore precum Festivalul Enescu).

in paralel cu dezvoltarea unei strategii de comunicare - crearea unor platforme de
comunicare si dialog, cu organizarea unor evenimente/ discutii/ ateliere cu tineri, copii

sau adulti (poate in cadrul unor institutii sau legate de niste evenimente publice) care
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sa abordeze subiecte de alimentatie sanatoasa, mancarea viitorului, ingrediente locale

etc.

Pe termen lung, mizele reale sunt trei: constituirea unei reprezentari institutionale
pentru segmentul independent al sectorului, actualizarea cadrului legislativ sanitar, si
— cea mai ambitioasa — o candidatura coordonata pentru un ghid international
(Michelin sau reactivarea Gault&Millau), posibila doar printr-un parteneriat

public-privat.
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