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Desetljeée za stol

Ako je dobra hrana univerzalni jezik, onda ga je Istanbul po-
¢etkom studenoga govorio izvanredno te¢no. Deseto izdanje
medunarodne gastronomske konferencije Gastromasa, odr-
Zano 6. i 7. studenoga 2025. u Kongresnom centru Halic, nije
se doimalo samo kao obljetnica, nego gotovo kao zasluZena
krunidba. Deset godina mozda nije dugo u gastronomiji,
gdje se tradicije kuhaju stolje¢ima, ali za dogadaj koji nastoji
okupiti svijet za istim stolom to je vazna prekretnica. Tema
ovogodisnjeg izdanja, ,10 godina pri¢a”“, pozvala je sudionike
da se osvrnu na putovanje konferencije koja je od ambiciozne
ideje prerasla u drugu najve¢u gastronomsku konferenciju
na svijetu.

A u sredistu tog putovanja stoji jedna odlucna figura -
Gokmen Sozen, osnivac, vizionar i neumorni povezivac ljudi
i ideja. Tijekom deset godina S6zen je odvaznu viziju pre-
tvorio u stvarnost, razvijajuéi Gastromasu iz obecéavajuéeg
nacionalnog okupljanja u jedan od najutjecajnijih globalnih
gastronomskih foruma. Mnoge konferencije govore o ,mo-
stovima®“, no Gastromasa ga je doista izgradila, pretvorivsi
Tursku u mjesto susreta kontinenata ne samo zemljopisno,
nego i gastronomskom energijom.

Gastromasa je prije deset godina krenula s jednostav-
nim, ali smjelim ciljem - postaviti bogatu tursku kulinarsku
tradiciju na svjetsku kartu i otvoriti vrata globalnoj razmje-
ni. Ono $to je zapocelo kao jedna pozornica s nekoliko
medunarodnih gostiju, izraslo je u sofisticiranu, viSeslojnu
platformu koja prati, a ponekad i predvodi, ritam globalne
kulinarske scene.

Godinama je Gastromasa postala sinonim za topli ugo-
daj, kulturno bogatstvo i sposobnost privlacenja chefova i
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stru¢njaka koji ne samo da rade u kuhinjama s Michelinovim
zvjezdicama, nego oblikuju narative svjetske gastronomije.
Kako se svijet sve vise povezivao, Gastromasa je odrZava-
la korak, katkad i otvarala nova poglavlja - o odrzivosti,
lokalnim sastojcima, inovacijama, smanjenju otpada, ga-
stronomskom turizmu i vaznosti pripovijedanja u kuhanju.

Nije slucajno $to danas sve viSe chefova, investitora,
istrazivaca i proizvodaca vidi Tursku kao nezaobilaznu sta-
nicu u gastronomskoj kartografiji. Gastromasa je tome dala
i zamah i kredibilitet. U trenutku ulaska u deseto izdanje,
konferencija vise nije bila samo dogadaj, nego kulturna
institucija.

Ovogodisnji dvodnevni program razvijao se poput vi-
Seslojnog degustacijskog menija. Tema ,10 godina pri¢a”
omogucila je chefovima da isprepletu vlastite profesionalne
putove s razvojem same Gastromase. Dogadaj je, u pre-
poznatljivom duhu, bio izrazito internacionalan - chefovi
s razlicitih kontinenata ispunili su dvorane donosedi svoje
jedinstvene kulinarske filozofije.

Na ovogodisnjoj Gastromasinoj medunarodnoj pozor-
nici spojile su se kreativnost, tradicija i vizija buduénosti
kroz raznovrsne prezentacije vrhunskih chefova. Publiku
su okupila neka od najvaznijih imena svjetske gastro-
nomije, stvarajudi jedinstvenu scenu za razmjenu ideja,
kreativnosti i kulinarske vizije. Medu sudionicima su bili
Oriol Castro, suosniva¢ restorana Disfrutar; Angel Ledn,
poznat po inovativnom pristupu morskim sastojcima; braca
Torres, koji su svojim tehnickim i kreativnim virtuozitetom
predstavljali $panjolsku modernu kuhinju; Ana Ros, koja



je istaknula snagu regionalne identitete i osobnog izraza;
Mitsuharu Tsumura, Cija kuhinja spaja peruansku tradiciju
i suvremene tehnike; Virgilio Martinéz, predvodnik nove
generacije peruanskih chefova koji, primjenom modernih
tehnika na autohtone peruanske namirnice, promovira
peruansku kuhinju; Andoni Luis Aduriz, simbol inovacije i
eksperimenta u Mugaritzu; te Albert Adria, koji je svojom
kreativnom vizijom prosirio granice fine cuisine.

Slasti¢arsku scenu obogatili su Antonio Bachour i Paco
Torreblanca, dok su René Frank i Paco Roncero svojim
pristupom klasi¢noj i modernoj gastronomiji pokazali
raznolikost europskog kulinarskog izraza. Elena Arzak
donijela je iskustvo iz renomirane Spanjolske tradicije, dok
su Endo Katsuohi i Jorge Vallejo predstavljali inovacije i
interpretacije iz Azije i Latinske Amerike. Na konferenciji
su sudjelovali i Eric Vildgaard, Santiago Lastra, Mehmed
Orfali, Nicolai Noregaard, kao i brazilska chefica Manu
Buffara, ¢ime je program obuhvatio Sirok spektar svjetskih
kuhinja i perspektiva.

Zaokruzujuc¢i medunarodnu dimenziju, Jodo Oliveira i
Jodo Rodrigues doprinijeli su portugalskoj i latino-europ-
skoj sceni, dok su Simon Rogan i Jeremy Chan predstavili
britansku gastronomsku Skolu, ali i svoje osobne pristupe.
Ovako okupljeni, chefovi su kroz predavanja i demonstracije
pokrili teme od inovacija u kuhinji i autenti¢nosti receptura,
preko odrzivosti i lokalnih sastojaka, do kreativnog pristupa
desertima i pi¢ima. Njihova prisutnost potvrdila je Gastro-
masu 2025. kao globalno srediste kulinarskog dijaloga, gdje
se spajaju tradicija, suvremenost i buduénost gastronomije.

Mnogi od sudionika bavili su se i razvojem pojedinih
elemenata gastronomije kroz proteklo desetlje¢e. Posebno
je zapazeno sudjelovanje slastiCarke Janice Wong (2am:
Dessertbar), cije je izlaganje naslovljeno ,Beyond Borders,
Beyond Dessert: Ten Years of Redefining Sweet”. Svoja
su znanja na Gastromasi 2025. donijeli i drugi chefovi s
vrhunskim priznanjima, poput Emmanuela Renauta, Juliena
Royera i Marca Miillera, ¢ime je konferencija potvrdila svoj
status okupljalista stvarno velikih imena.

Jedan od razloga utjecaja Gastromase je njezino Sirenje
izvan glavne pozornice. Tijekom godina formirala su se Ceti-
ri tematska stupa - Gastromasa Hospitality, Gastromasa Bar,
Gastromasa Coffee i Gastromasa Pastry, svaki okupljajuci
svoj specifiéni segment gastronomske zajednice. Te struk-
ture ne prosiruju samo program, nego stvaraju ekosustav
u kojem se gastronomija promatra iz svih perspektiva - od
polja do tanjura i ¢ase.

Od samog pocetka, Gastromasa je sebe vidjela kao
edukatora i ambasadora. Turska gastronomska bastina -
od Egeja do Anatolije, od osmanskih dvora do kvartovskih
mejhana, sadrzava stoljeca tehnika i pri¢a. S6zenova am-
bicija nije bila samo predstaviti ih svijetu, vec¢ ih ispreplesti
s globalnim kulinarskim tokovima.

Deset godina poslije, ugled Turske u gastronomiji
mjerljivo raste. Strani chefovi sve ¢eSce suraduju s turskim
proizvodacima i restoranima, a zemlja se pozicionira kao
vazna destinacija gastronomskog turizma. Regionalni sa-
stojci - maslinova ulja, sirevi, zacini, Zitarice, morski plodovi,
ponovno dobivaju mjesto koje zasluZuju. Gastromasa je
tome dala glas i platformu. Istodobno, stvorila je i prostor
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u kojem turski chefovi prezentiraju svoj rad ravnopravno
uz najvece svjetske autoritete.

Iza svega stoji Gokmen Sozen, cija je predanost tiha, ali
transformativna. Njegova vizija nikada nije bila samo orga-
nizirati konferenciju, ve¢ izgraditi globalnu platformu uko-
rijenjenu u turskoj tradiciji. Tijekom deset godina izgradio
je mrezu koja danas prelazi kontinente, ali ostaje povezana
dubokim postovanjem prema lokalnim vrijednostima.

Sézenov je utjecaj vidljiv u programu, alii u duhu doga-
daja - toplom, suradni¢kom, znatizeljnom i uklju¢ivom. On
je taj most kojim se Gastromasa toliko ponosi, povezujudi
proslost i budu¢nost, lokalno i globalno, zanat i inovaciju.

Ako je prvo desetljece bilo posveéeno izgradnji mosta,
sliedece ¢e ga prosiriti. Planovi ukljucuju dublje suradnje s
medunarodnim institucijama, daljnji razvoj etiri tematska
stupa u cjelogodisnje programe i daljnje jacanje turske po-
zicije u gastronomskom turizmu. OdrzZivost, bioraznolikost,
prehrambena tehnologija i drustvena odgovornost chefova
vjerojatno ¢e imati sve vazniju ulogu, kao $to su je imale i
na ovogodis$njoj pozornici.

Iznad svega, Cini se da ¢e buduénost Gastromase i
dalje pocivati na pripovijedanju - o sastojcima, pejzaZzima,
zanatima, tradicijama, inovacijama i ljudima koji oblikuju
svijet kroz hranu.

Kad je 7. studenoga pao mrak nad Kongresnim centrom
Halig, u zraku se osjecao isti onaj mir koji nastupi nakon
izvanrednog obroka. Deseto izdanje Gastromase nije samo
odalo pocast proslosti, ve¢ je i pokazalo zasto je konferen-
cija postala nezamjenjiva globalnoj kulinarskoj zajednici.

Prije deset godina Gastromasa je zapocela s namjerom
da ispri¢a pri¢u o turskoj gastronomiji svijetu. Danas po-
maze ispisivati pricu svjetske gastronomije. A ako je prvo
desetljece bilo ovako sadrzajno, tesko je ne zapitati se—5to
li ¢e tek donijeti sljedecih deset godina?

Kao zavrsetak, ili mozda tek uvod u sljedece poglavlje,
to je savrseno prikladno za konferenciju koja je izgradena
na pri¢ama.



