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Ga'Stromase

Koncem svibnja uputio sam se na gastro kongres Gastro-
masa, no ovoga puta ne u Istanbul, gdje se ta priredba
svake godine odrZava u studenome, ve¢ - u London. Time
je Gastromasa, ugledajuéi se na kongres Madrid Fusién,
koji je ve¢ gostovao u Latinskoj Americi, potvrdila svoj
status jednog od tri najvaznija gastro kongresa na svijetu
(po nekim statistickim pokazateljima, poput koncentracije
velikih imena, i najjaci).

Ako je gostovanje Madrid Fusiéna u Latinskoj Americi
logi¢no, ¢ovjek se moZe zapitati zasto u sluc¢aju Gastromase
bas London. Najprije treba re¢i da je organizator londonskog
kongresa tvrtka Sozen Global. Medunarodni pandan Sozen
Groupu, izdavackom gigantu s podrucja gastronomije i
ugostiteljstva koji u Istanbulu, pod sloganom , The World
Gastronomy Meets In Istanbul”, redovito, svake godine sve
uspjesnije organizira tu priredbu. Nadalje, Gastromasa je
medunarodna kongresna robna marka i konferencija koja se
obraca svim chefovima, restoranima, investitorima i zaljublje-
nicima u hranu i pice u svijetu.

Sézen Clobal istice da je gastronomija jedinstveno puto-
vanje koje svakome omogucuje postati dio bilo koje kulture,
dozivljavajudi okuse iz razliCitih regija svijeta. A jedna od
najvaznijih stanica na ovom gastronomskom putovanju je
London. Upravo stoga, tvrdi organizator, ,jedan od nasih
najvaznijih ciljeva bio je organizirati Medunarodnu gastro-
nomsku konferenciju Gastromasa u Londonu, jednom od
najvaznijih svjetskih centara hrane i piéa te destinaciji iz snova
za gastronomske entuzijaste, s bogatom gastronomskom
ponudom i raznoliko$¢éu”.
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Tako medunarodna gastronomska konferencija Gastro-
masa od ove godine pocinje djelovati i u globalnoj areni te
planira nastaviti rasti svom snagom na podrucju suvremene
gastronomije.

Londonsko izdanje kongresa odrzalo se 28. i 29. svibnja
u prostoru Olympia Events (Olympia Exhibition Centre) u
cetvrti West Kensington, nedaleko Holland i Hyde Parka.
Tema skupa bila je ,Inspiracija”, a cilj je bio okupiti naju-
glednije chefove svijeta, slasti¢are, sommeliere, miksologe,
profesionalce iz turizma i ugostiteljstva, novinare i pisce o
gastronomiji.

Zamisljeno - u¢injeno. U dva dana programa nastupilo je
vise od 5o znacajnih imena iz svijeta gastronomije, s nagla-
skom na britanskim i, posebno, londonskim snagama, ali i
lijepim brojem slavnih iz cijeloga svijeta. Za taj nevjerojatan
uspjeh najzasluzniji je agilni Gokmen Sézen, generalni direk-
tor Sézen Groupa i utemeljitelj Gastromase, koji neprestano
obilazi svijet i uspostavlja kontakte medu vodeéim imenima
svijeta gastronomije. Sozen je, uz veliku aklamaciju, i otvorio
prvo dogadanje Gastromase izvan Turske.

Pocetak prvog dana programa nije mogao biti jaci. Pred
dupkom ispunjenom dvoranom, Ferran Adria, najutjecajniji
chef nase ere, odrzao je prezentaciju pod naslovom ,Kako
mijeriti $to se stvara u restoranu?”, nakon ¢ega je london-
ska novinarka Victoria Burrows razgovarala s Dabizom
Mufiozom, chefom madridskog Diverxa, visekratnom lau-
reatom na priredbi The Best Chef Awards, Ciji je restoran
trenutacno 5. na ljestvici 50 najboljih restorana svijeta.



Matt Abe, chef restorana Gordon Ramsay potom je govo-
rio o ,inspiraciji koja moZe do¢i od svukud”, aJeremy Chan iz
londonskog lkoyija (42. na listi 50 Best) o ,samoreferencijalnoj
kreativnosti”. Jo$ jedna britanska zvijezda, Simon Rogan, iz
restorana LEnclume (tri Michelinove zvjezdice) u Cartmelu,
za mnoge ve¢ vise od desetlje¢a najbolji britanski chef, na-
dovezao se svojim videnjem problema vrhunskih chefova
izlaganjem naslovljenim ,Pronalazenje nove inspiracije nakon
postizanja Zivotnog sna”.

Nastavilo se jakim imenima, ovoga puta iz Spanjolskog
kontingenta. Eduard Xatruch, jedan od trojca chefova Dis-
frutara iz Barcelone, restorana koji ¢e tjedan dana poslije u
Las Vegasu zasjesti na 1. mjesto liste 5o Best, govorio je o
Ltehnikama i konceptima Disfrutara”, dok je potom njegov
katalonski kolega Joan Roca, chef slavnog restorana El Celler
de Can Roca, odrzao prezentaciju pod naslovom ,Esperit
Roca”, kojom je predstavio novi projekt bra¢e Roca, vezan
uz Zestoka pica.

JVolimo destilirati duh krajolika koji su nas odusevili i osvo-
jili. I'tako je roden Esperit Roca - destilerija. Teku¢a kuhinja El
Celler de Can Roca jedinstven je gastronomski dozivljaj koji
hvata bit divlje i slobodne prirode. U osjetilnom istrazivanju
tih vrlo posebnih mjesta inspirirani smo tradicijama koje su
stotine godina ¢inile dio nase mediteranske kulture”, pkasnio
je Roca.

U London smo se zatim vratili nadahnutim i vrlo zabavnim
izlaganjem chefa Enda Kazutoshija iz restorana Endo at The
Rotunda, koji je govorio o ,buduénosti omakasea”, nakon
¢ega nas je u Spanjolsku vratio Diego Guerrero, svojom boga-
to video podloZenom prezentacijom ,Inspiracija u DSTAgE-u”,
njegovu Siroko hvaljenu madridskom restoranu.

Franco Pepe, viSekratni dobitnik titule najboljeg pizzaiola
svijeta (lokal Pepe in Grani u Caiazzu kod Napulja), govorio
je 0 ,globalnom dosegu lokalnog ukusa”, s podnaslovom ,Od
Caiazza preko zemlje do svijeta”, odnosno svjetskom uspjehu
zahvaljujuéi pizzama koje se temelje na lokalnim proizvodima
- od brasna do nadjeva.

O ,nekonformistic¢koj kuhinji” svoje je misljenje iznio René
Frank, chef berlinskog restorana CODA, ,Najbolji slastic¢ar
svijeta 2022.” prema 50 Best i predvodnik trenda ,dessert
dining”, odnosno svijeta degustacijskin menija sastavljenih
od jela koja savr§eno balansiraju izmedu slanog i slatkog.

Milanski novinar Gualtiero Spotti potom je s Giorgiom
Bargianijem iz The Connaught Bara i Danom Cox Croca-
donom razgovarao o nedavno objavljenoj knjizi ,Knjiga bar
Connaughta - 16 godina naslijeda i kreativnosti”, dok je o
Luzdizanju iz pepela” govorio Dan Cox, voditelj farme Croca-
don u Cornwallu, gdje djeluje kao regenerativni farmer i chef.

Londonski novinar David Constable odrzao je panel
diskusiju na temu ,Utjecaj chefova na londonsku scenu
fine dining restorana”, uz u¢esée chefova Marca Zampesea
(Héléne Darroze at The Connaught), Matta Abea (Restaurant
Gordon Ramsay), Jonnyja Lakea (Trivet Restaurant, ex-The
Fat Duck), Claudea Bosija (Bibendum), Jamesa Knappetta
(Kitchen Table London) i Jasona Athertona (Row on 5).

O jednom konkretnom primjeru odrzive gastronomije,
to¢nije s podrucja Turkaegeana (turska obala Egejskog mora),
koju zovu ,Obalom sreée”, govorili su dr. Elif Balci Fisunoglu,
zamjenik glavnog direktora odjela za razvoj Turisti¢ke zajedni-
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ce Turske, i Isinsu Kestelli iz Robne burze u jzmiru. U nastavku,
,Doprinos turskog kulinarskog nasljeda” objasnio je Vedat
Basaran, chef i povjesnicar turske gastronomije iz Istanbula.

Pred konac prvoga dana, imao sam prilike voditi jednu od
panel diskusija, i to natemu ,Budu¢nost slasticarske industrije
u londonskoj gastronomiji®, a o trendovima i njihovu utjecaju
na buduénost slasticarstva u glavnome gradu Ujedinjenog
Kraljevstva govorili su londonski slasti¢ari Nicolas Rouzaud
(The Connaught Patisserie), Thibault Hauchard (Claridge’s)
i Philip Khoury (Harrods).

Fatih Tutak, chef istanbulskog restorana TURK Fatih Tutak,
trebao je jos odrZzati svoje izlaganje o ,predstavljaju tradicije
uz pomo¢ umijetne inteligencije u buduénosti”, ali je ono
prebaceno za naredni dan.

Na pocetku drugoga dana londonskog izdanja Gastromase
Joris Bijdendijk, chef restorana Rijks u zgradi cuvenog amster-
damskog Rijksmuseuma, objasnio je ,Sto se kuha u RIJKS-u i
Wilsu?” | dok je Rijks i dalje Jorisov paradni restoran, premda
kao i Wils drzi Michelinovu zvjezdicu, Wils, smjeSten pored
Olimpijskog stadiona u Amsterdamu, postaje sve popularniji
zahvaljujudi trendovskom konceptu koji odaje kulinarsku po-
Cast vatri, iskonskoj snazi svih kuhinja. Usred kamina, peéi na
drvairostilja, glavni chef Joris Bijdendijk i izvrsni chef Thomas
Val rade u otvorenoj kuhinji na profinjenim jelima spravljenim
izravno na vatri.

Talijanski chef Andrea Berton iz milanskog restorana Ber-
ton izlagao je na temu kulinarskog iskoristavanja ,taloga od
kave”, dok je Antonio Bachour, slasti¢ar i vlasnik vise lokala u
Miamiju, inace dvostruki ,Najbolji slasti¢ar svijeta” prema The
Best Chef Awardsu, govorio o ,poduc¢avanju i inspiriranju”.
Taj genijalni slasticar godiSnje Sirom svijeta odrZi i po dvije
stotine razlicitih tecajeva i master radionica, Ciji sastavni dio
cini poticanje i inspiriranje polaznika da iskaZzu svoju osobnost
i kreativnost.

U nastavku jutra, poljska novinarka Malgorzata Minta
razgovarala je sa cheficom Clare Smyth (ex-Restaurant Gor-
don Ramsay) izlondonskoga restorana Core by Clare Smyth,
dok su Jason Atherton i Spencer Metzger iz londonskoga
restorana Row on 5 odrzali prezentaciju na temu naslovljenu
.Gastro sinergija: Spajanje kulinarskog naslijeda sa suvreme-
nom vizijom".

Chefica Ana Ros iz slovenske Hise Franko (48. mjesto na
listi 5o Best) svome je izlaganju dala naslov ,Krumpir od 1
eura: Pri¢a iza jednog od mojih kultnih jela”, dok je Santiago
Lastra, chef londonskoga restorana Kol (17. na listi 5o Best)
govorio 0 ,ograni¢enjima kao izvoru inspiracije”. Frederik Ber-
restorana svijeta (zasad se nalazi na listi 5o Best Discovery), u
svojem je izlaganju pojasnio vezu ,inspiracije i kreativnosti®, i
to u procesu kuhanja izvan vlastita restorana.

Matthias Ingellman iz Kol Mezcalerije, bara restorana Kol
u srcu Mayfaira, koji odaje poc¢ast magiji meksickih mezcal
barova, govorio je o tome ,odakle inspiraciju crpe londonski
miksoloski barovi”. Sama Kol Mezcaleria zagovara raznolikost
meksickih Zestokih pi¢a i nudi jedinstvene koktele prozete
divljim, sezonskim sastojcima s Britanskog otocja, poput
domaceg mezcala od trnjine (blackthorn ili sloe). S london-
skim pri¢ama nastavio je Rafael Cagali, chef restorana Da
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Terra (dvije Michelinove zvjezdice), govoredi o ,kulinarskom
identitetu koji se oblikuje osje¢ajem mjesta” na kojem se kuha.

Kako je London jedna od svjetskih meka etnickih restora-
na, sasvim je bilo logi¢no da se progovorii o tome. Tako je Fili-
ppo L'Astorina, urednik vlastitog londonskog online magazina
moderirao sesiju naslovljenu ,Snaga medunarodnih kuhinja
u Londonu”. U razgovoru su sudjelovali chefovi Evens Lopez
(francuski restoran La Dame de Pic, pod nadzorom slavne
chefice Anne-Sophie Pic), Sameer Taneja (indijski restoran
Benares), Nikos Roussos (grcki restorani OPSO i KIMA), Josh
Angus (moderna britanska kuhinja restorana HIDE) i Miller
Prada (Humo London, kuhanje s razli¢itim vrstama drva i
kombiniranje najvise kvalitete sezonskih britanskih proizvoda,
ispreplitanje suptilnih utjecaja iz Japana).

O ,majcinoj naciji, odnosno inspiraciji naslijeda govorio
je Maksut Askar, chef istanbulskog Neolokala (jedan od dva
vodeda restorana tog grada), a Nieves Barragdn Mohacho,
Spanjolska chefica londonskog restorana Sabor (Michelino-
va zvjezdica, koju je ranije osvojila i u lokalu Barrafina), o
inspiraciji u njezinoj kuhinji. U Tursku nas je vratio Omiir
Akkor, istanbulski istraziva¢ povijesti turske kuhinje, svojom
Linspirativnom pri¢om o milijun godina staroj gastronomiji”,
a ponovo u Spanjolsku Begofa Rodrigo, chefica restorana La
Salita iz Valencije, koja je govorila o svom projektu ,povrtni
charcuterie”, odnosno svojoj povrtnoj verziji francuske grane
kuhinje posveéene mesnim proizvodima kao $to su slanina,
Sunka, kobasice, terine, galantine, balotine, pastete..., inace
prvenstveno spravljani od svinjetine.

Svoju ,inspiraciju Portugalom” objasnio je portugalski chef
Jodo Rodrigues iz lisabonskog restorana Canalha (njegov
novi ,lokal iz susjedstva”, koji je Condé Nast Traveler nedav-
no proglasio jednim od najzanimljivijih novih restorana u
Europi), koji je trenutacno usredotocen na razvoj projekta
Matéria, neprofitne platforme za istrazivanje, katalogiziranje i
distribuciju portugalskih proizvoda i proizvodaca. Utjecaj tog
nevjerojatnog projekta kvalificirao je Jodoa za nagradu Game
Changer, koju dodjeljuje La Liste 1000, prepoznajuéi projekt
kao jedan od kamena temeljaca portugalskog kulinarskog
identiteta.

Mohamad @rfali, chef dubajskog Orfali Bros Bistroa
(dvostruki laureat izbora The 5o Best Restaurants of Middle
East and Northern Africa), svoje je izlaganje naslovio ,Strast
za putovanje na tanjuru: Kulinarsko putovanje nadahnuéa”
i govorio o svojoj fascinaciji bliskoisto¢nim okusima. Njegov
turski kolega Osman Sezener iz sjajnog izmirskog restorana
OD Urla (Michelinova zvjezdica i zelena zvjezdica), gdje se
hrana spravlja na otvorenoj vatri, a lokalne namirnice spajaju
s intrigantnim receptima, govorio je o ,lokalnim korijenima
i globalnim utjecajima” u prezentaciji s podnaslovom - ,,Pri-
hvacanije vlastite zemljopisne bastine”.

Najistaknutiji galicijski chef, Pepe Solla, iz restorana Solla
(Michelinova zvjezdica od 1980.) u mjestu San Salvador de
Poio (Pontevedra) iznio je svoje videnje kako, zahvaljujudi
inspiraciji, chef i restoran mogu ostati ,vje¢no mladi”. Solla
je kuhinju u svom obiteljskom restoranu neprestano razvijao
zahvaljujudi svojoj opsjednutosti bezbrojnim sjajnim okusima
i fokusu na kreativno kuhanje nadahnuto kulinarskom tra-
dicijom Galicije. Njegovi degustacijski jelovnici (Trasmallo
i Piobardeira), koji zagovaraju lokalne namirnice iz vrtova



i mora, predstavljaju jednostavnost, istovremeno stalno
nastojedi razvijati nove koncepte.

O svome ,putovanju u inspiraciju” govorio je irski chef
turskog podrijetla, Ahmet Dede iz restorana Dede u irskome
Balitimoreu. Ve¢ sama cinjenica da jedan turski restoran,
smjesten u gradi¢u od 400 stanovnika na jugozapadu Irske
(Cetiri sata voznje od Dublina) drzi dvije Michelinove zvjez-
dice, predstavlja pravo ¢udo (usput, Dublin, osim déner
kebab lokala, nema niti jednog turskog restorana). Zato je
bilo iznimno zanimljivo ¢uti njegovu pricu o inspiraciji.

Izlaganjem znakovito naslovljenim ,Proslost predstavlja
buduénost”, londonsko izdanje Gastromase zatvorio je Terry
Kandylis, glavni sommelier grupacije Noble Rot Wine Bars
& Restaurants, Ciji je glavni predstavnik restoran Noble Rot
u Bloomsburyju. Kandeylis, inace predsjedajuci sudac sek-
cije vina Gr¢ke i Cipra na londonskom vinskom natjecanju
Decanter zaduzen, izrazio je miéljenje dase trenutaéno na-
znanstveni medij za analizu star|h tehnika i dokazwanje jeli
ono Sto radimo ispravno. ,Ucili smo iz gresaka iz proslostiiiz
sustavnog uzgoja u 60-im i 70-im godinama, pa sada znatno
bolje razumijemo i cijenimo ono $to su radili stari poljopri-
vrednici. Stoga su smjer prema bioraznolikosti, odrzivosti, ali
i regenerativnom vinogradarstvu relevantniji nego ikada”. To
se ujedno, na neki nacin, odnosilo i na temu kongresa te imalo
veze s ve¢inom izlaganja.

Tijekom Gastromase London u gradu je priredeno vise
vecera. Prva, dan prije otvorenja, uprilicena je za sve tada
prisutne sudionike u grékom restoranu OPSO u Marylebo-
neu, gdje je chef Nikos Roussos priredio niz tipi¢nih grékih
jela, medu kojima su bila mnoga sitna predjela te, kao glavno
jelo, janjeca koljenica. Drugoga dana veceralo se u vise lon-
donskih restorana. Imao sam srece da sa chefovima Jordijem
Rocom, Diegom Guerrerom i Antoniom Bachourom budem
podvrgnut izvanrednom dozivljaju omakase spektakla koji
nam je priredio Endo Kazutoshi u svom restoranu Kioku
by Endo. Roden u Yokohami, Endo je sushi majstor trec¢e
generacije, koji je, inspiriran svojim ocem i djedom, joS u
formativnoj dobi uronio u svijet stolje¢ima starog edomae
stila sushija - tehnike specifi¢ne za Tokio. Naucio je ne samo
prakti¢ne vjestine, kao Sto su majstorske tehnike rezanja ili
umijece pritiskanja nigirija, ve¢ i ljepotu ravnoteze - prostor
izmedu kreativnosti i dosljednosti, gdje caruju izgled i okus,
alii bastina i inovacija. Endo svoju vjestinu pokazuje u svom
debitantskom restoranu u The Rotunda, koji je trenutacno
zatvoren radi preuredenja, do rujna kada ¢e ponovo otvoriti
svoja vrata. Zato smo se ovoga puta nasli u njegovu restoranu
Kioku, gdje je iznimno zbog prigode (naglasio je da to inace ne
radi), za chef's tableom priredio pravi vatromet svojih vjestina
i vrhunskih namirnica, koje je pretvarao u bezbrojne sashimi,
sushi, tempura i ostale delicije, sve uz dosta zabave i smijeha.
Doista, vecer za paméenje uz vrlo osebujnog i originalnog
chefa (,Osje¢am se vrlo pocaséen tim dozivljajem”, rekao
mi je idu¢ega dana jednako odusevljeni Diego Guerrero).

Posljednjega dana londonske Gastromase desetak nas
veceralo je u restoranu Da Terra (dvije Michelinove zvjezdice),
gastro hramu brazilskog chefa talijanskoga podrijetla Rafaela
Cagalija. Nasuprot veli¢ini svoje lokacije unutar hotela Town
Hall, Da Terraima nenametljiv, moderan izgled, a Cagalijeva
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kuhinja Sarm vjesto doradenog i vrlo originalnog kuhanja
utemeljenog na brazilskoj tradiciji. Upecatljivo prezentirana
jela prste bojama, a degustacijski jelovnik lijepo se gradi kako
napreduje. Dodamo litome i promisljeno sparivanje vina, bio
je to dostojan zavrsetak relativno kratkog izleta u London.
Sveukupno, londonsko izdanje Gastromase predstavilo je
inspirativne price profesionalaca iz svijeta industrije hrane i
pica, koji su izvor inspiracije u nacionalnoj i medunarodnoj
areni. Predstavljene su karijere svjetski poznatih chefova, so-
mmeliera i miksologa, bilo je intervjua, panela i demonstracija
na temu restorana, jelovnika, koncepata, dizajna i kreativnih
procesa. Osim toga, nadahnute i razli¢ite price gastronomskih
profesionalaca, za prvo izdanje priredbe, zainteresirale su
sasvim dovoljan broj kolega iz industrije, kao i gastronomskih
entuzijasta. Gastromasa, koja iz godine u godinu, polako i
malim koracima ide sve dalje, jos je jednom dokazala da
se ta taktika isplati. Od narednog izdanja u glavnom gradu
Ujedinjenog Kraljevstva, dakle, mozemo ocekivati i vise.




