BLOG — SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA 2025
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Tradicija i regeneracija-

.Bez tradicije, svako podrucje ljudske djelatnosti je stado
ovaca bez pastira, a bez inovacije, ono je le$", parafraza
je jedne misli Winstona Churchilla. ,Do regeneracije, koja
je sama po sebi koncept vremena, moze dodi samo kroz
promjenu srca pojedinca”, izrekao je Henry Williamson.
Spojimo li dva spomenuta pojma, dobit éemo temu ovo-
godisnjeg gastro kongresa San Sebastidn Gastronomika.

Taj kongres bez premca, kada su lokacija, teme i ,live
tasting” koncept, u kojem gledatelji imaju prilike kusati jela
koja vrhunski chefovi istovremeno pripremaju na pozornici,
posjecujem vec 15 godina i uvijek mi pocetak listopada ucini
ugodnim, razdoblje koje s veseljem iS¢ekujem mjesecima
unaprijed.

Nije tajna da, kad se Covjek zasiti zatvorenog prostora
inace prekrasnog Kursaala, kongresnog centra i auditorija
koji je dizajnirao slavni Spanjolski arhitekt Rafael Moneo, za
desetak minuta lagane Setnje moZe stici u stari grad Dono-
stije, kako Baski zovu svoj San Sebastian, i zaroniti u drevne
pjesacke ulice prepune sjajnih pintxos barova. Upravo to je
dodatni sarm Gastronomike, koji ne mozete naci na Madrid
Fusiénu ili Gastromasi u Istanbulu, preostala dva najvaznija
gastro kongresa u svijetu.

Ovo izdanje San Sebastian Gastronomike, rekao sam ve¢,
bilo je posveceno dvama najsnaznijim trendovima u gastro-
nomiji trenutno - povratku tradiciji i predanosti regeneraciji,
kako bi se prevliadao koncept odrzivosti, koji je postao otrcan
i neprimjeren te je izgubio snagu jer je iskoristen bez do-
voljno stvarnih promjena. Vrijeme je, naime, za prelazak na
smijeliju viziju koja ne samo da odrZava trenutacni sustav,
ve¢ ga radikalno transformira.
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Odrzivost se Cesto usvajala kao marketinski slogan bez
ikakve stvarne predanosti strukturnim promjenama sto je
rezultiralo da se pojam rabi bez ikakve stvarne potpore u
konkretnim akcijama. Odrzivost je oduvijek bila zadovolja-
vanje potreba sadasnjosti, bez ugrozavanja sposobnosti
bududih generacija da zadovolje vlastite potrebe. Ali u svijetu
u kojem su se klimatske, ekonomske i drustvene krize inten-
zivirale, odrzavanje statusa quo vise nije dovoljno. Stoga se
sada govori o naprednijim konceptima poput regeneracije,
koja ne samo da nastoji izbje¢i oStecenje ekosustava, veé
i popraviti ih, te predanost istinskoj kruznoj putanji koja
ide daleko iznad jednostavnog recikliranja. 1z tog razloga,
San Sebastian Gastronomika ove se godine usredotocila na
regeneraciju kao trenuta¢no najnapredniji pristup, trend
koji takoder govori o tome da se stvari ne zadrzavaju kakve
jesu, kako se ne bi pogorsale, ali i o njihovom vra¢anju u
prethodno stanje, prije nego sto ih je ljudsko djelovanje
dovelo u kriti¢nu situaciju.

Direktor San Sebastian Gastronomike, Benjamin Lana,
objasnio je da ,kada govorimo o regeneraciji, ujedno predla-
Zemo model aktivnog poboljsanja tih ostecenih ekosustava,
zajednica, a takoder i gastronomskih kultura. Tu prelazimo
s nacina na koji moZemo izbje¢i nanosenje stete na nacin na
koji mozemo dati pozitivan doprinos”. Ideja je, dakle, vidjeti
kako se svi mozemo posvetiti modelu pozitivnog utjecaja.

U najnovijoj baskijskoj kuhinji, koja je posljednjih godina
bila dominantan stil, sadasnja generacija chefova izgradila
je svoju filozofiju i diskurs oko namirnica i tradicije. Za
razliku od avangardnijeg pristupa svojih revolucionarnih
prethodnika, vecina objekata koji trenutacno preuzimaju
Stafetu udaljava se od tradicionalnog koncepta kreativne



kuhinje, ponovno se osvréudi na proslost, od svijeta rostilja
do kuhinje seoske kuce. O konceptu tradicije, Benjamin Lana
pojasnjava da ,regenerativni restoran ne samo da kupuje
lokalne namirnice, ve¢ i aktivno podrzava poljoprivrednike,
pomaze im u obnovi degradiranog tla, suraduje s lokalnim
zajednicama na jacanju kulinarskih tradicija, iznova vrednuje
zaboravljene sastojke, reinterpretirajudi ili razmisljaju¢i o
ovom konceptu tradicije. Volim o tome razmisljati kao o
inovaciji bez poremecaja. Imamo ozbiljan problem s ne-
dostatkom i nestankom autenti¢nih namirnica. Moramo
raditi na promjeni i davanju cijelom konceptu tradicije dublje
znacenje izvan samo onog kulturnog”.

Jos jedna vazna tema na ovom izdanju Gastronomike
bila je i more. Posljednjih godina prekomjerno iskoristava-
nje vrsta navelo je chefove i dobavljace da traze odrzivije
alternative i povedaju uporabu kratkozivuée ribe. Takoder
je doslo do povecanja suradnje izmedu chefova i komerci-
jalnih ribara u nabavi odgovorno ulovljenih proizvoda, kao i
interesa potroSaca za isprobavanje novih okusa i poznavanje
podrijetla morskih plodova.

Ovogodisnji kongres donio je i jedan novitet. Naime, bra-
zilski Rio de Janeiro postao je prva ,Gostujuca destinacija”
u Latinskoj Americi pozvana na ovo 27. izdanje kongresa.

Kao grad otvoren svijetu, San Sebastian, a time i Gastro-
nomika, ima dugu tradiciju doc¢ekivanja raznolikih kuhinja iz
cijelog svijeta. Velikan gastronomskih konferencija u brojnim
je prilikama odao pocast tim kuhinjama, a chefovi iz zemalja
poput Indije, Japana, Italije i Perua nastupili su na pozornici
Kursaala. Medutim, s obzirom na sloZenost i Zivahnost
kulinarskog krajolika te ¢injenicu da ponekad postoje zvi-
jezde koje sjaje vlastitim sjajem i unutar neke zemlje, ima i
gradova koji su takoder zauzeli sredisnje mjesto (kao $to je
bio slu¢aj s Londonom i New Yorkom). Ali nikada prije Rio
de Janeira, Cidade Maravilhosa, neki latinoamericki grad
nije bio ,Gostujuca destinacija”.

Izbor, dakako, nije bio slu¢ajan. Rio je danas veliko
gastronomsko srediste u Brazilu i diljem Amerike, s prepo-
znatljivom kulinarskom dinamikom i polikromatskom hibri-
dizacijom u rasponu od autohtonih i africkih do europskih
utjecaja, a sve to kulminira uzbudljivom ponudom tradi-
cionalne i suvremene kreativne kuhinje. lako je Sdo Paulo
ve¢ godinama brazilska gastronomska prijestolnica, Rio de
Janeiro je sadaizazivac za tu titulu, demonstrirajuci svoj puni
potencijal zivopisnom kuhinjom koja nadilazi tradicionalne,
poznate konobe (botequins). Gastronomski gledano, Rio
de Janeiro je u usponu, a San Sebastian Gastronomika nije
htjela propustiti priliku sudjelovati u trenutac¢noj kulinarskoj
briljantnosti grada.

U tom smislu ,Cudesni grad” je na Gastronomici predsta-
vio svoje razli¢ite kulture, kuhinju i lokalne namirnice, kao i
rad nekih od svojih velikih chefova. Ti su chefovi bili prisutni
u glavnoj dvorani kongresa i sudjelovali su u aktivnostima
koje je organizirao turisticki odjel Gradskog vije¢a Rio de
Janeira. Gradonacelnik Rio de Janeira, Eduardo Paes, pratio
je delegaciju chefova tijekom njihova boravka u Donostiji,
jer nije Zelio propustiti ovaj pregled kuhinje svoga grada.

Na glavnoj pozornici tako su se pojavili Rafa Costa e Silva,
chef restorana Lasai i jedini brazilski predstavnik na ljestvici
50 najboljih restorana svijeta; Felipe Bronze iz restorana
Oro, koji ima dvije Michelinove zvjezdice i poznat je po svom
avangardnom pristupu jelima s rostilja i Thomas Troisgros
iz L'Oseillea*, pionir zabavnog objedovanja koji u svojoj
kuhinji rabi francuske, brazilske i zabavne utjecaje. Thomas

ite&pice 21



BLOG — SAN SEBASTIAN GASTRONOMIKA 2025

je, inace, unuk legendarnog Pierrea Troisgrosa, osnivaca
nouvelle cuisine. Jo$ dva chefa iz Rija, doma planine Glava
Seceraiplaza Copacabanailpanema, takoder ¢e sudjelovati
u drugim aktivnostima Gastronomike, nudedi degustacije
svojih jela.

Svecano otvorenje San Sebastian Gastronomike odrzano
je, ve¢ tre¢u godinu zaredom, u ponedjeljak, nakon prvog
dana kongresa, u prostoru pala¢e Miramar, gdje su kuhali
domacdi chefovi, ali i predstavnici Rio de Janeira, Elia Schra-
mm i Danilo Parah.

Toga dana ujutro 27. izdanje San Sebastian Gastronomike
otvoreno je uz prisustvo stotina posjetitelja i predstavnika
kulinarskog sektora. Chefovi Alejandro Ibafiez, Nacho
Manzano i Eneko Atxa, podrijetiom iz Yecle, Arriondasa i
Larrabetzua, zauzeli su sredisnje mjesto. Teritorij, identitet i
vrijeme bili su bitni elementi njihovih prezentacija - tri razlici-
te kuhinje ujedinjene zajedni¢kom vizijom dubokih korijena.
Ibafez se zalagao za kuhinju okoliSa i sje¢anja iz Barahonde
(Yecla, Murcia), Manzano je odao pocast svojim obiteljskim
korijenima i asturijskom krajoliku, a Atxa je razmisljao o
vrijednosti vremena i tradicije kao pokretackim snagama
baskijske avangarde. ,Proslost je bitna”, rekao je baskijski
chef u kontekstu kulinarske bastine i ponosa kvalitetnog
rada bez Zurbe, od samih temelja.

Ujutro je prezentaciju takoder odrzala i chefica Viviana
Varese, koja je na pozornicu Kursaala donijela vlastitu inter-
pretaciju aristokratske visoke kuhinje u razdoblju od 16. do
18. stoljeca. Talijanska chefica objasnila je da su tri stoljeca
kulinarske tradicije bila podvrgnuta rigoroznom istraZivanju,
sto je opisala kao ,prili¢no izazovno, jer je ta kuhinja dija-
metralno suprotna mom avangardnom pristupu”. Iz svog
restorana u hotelu Passalacqua na jezeru Como u ltaliji,
milanska chefica s Michelinovom zvjezdicom predstavila je
gastronomsko putovanje iz perspektive europskog plemstva,
reinterpretirajuci povijesne bankete s jelima poput aspika od
rajcice, bucatini timbalea s raguom te pithiviera (okrugla,
zatvorena pita koja se obi¢no spravlja pe¢enjem dva diska
lisnatog tijesta, sa nadjevom izmedu njih) od patke i gusje
jetre. Bio je to pogled u proslost koji je krasio klasi¢ni sjaj,
dobiven spojem istrazivanja i suvremenog senzibiliteta.

U jutarnjem programu prvoga dana sudjelovali su i Oriol
Castro i Eduard Xatruch iz Disfrutara*** (Barcelona), koji
su ponudili majstorsku radionicu punu tehnickih inovacija i
kreativnosti. Podijelili su znanja o svojim novim prirodnim i
bezalkoholnim destilatima, hladne guste kreme od povrdéa,
metilcelulozne gelove i kuglice od povrtne meringe. Takoder
su odali pocast Brazilu originalnom feijoadom (brazilsko
nacionalno jelo, vrsta zacinjenog ragua sa svinjetinom i
crnim grahom), tu u verziji od banana s Kanarskih otoka.
Vjerni svom eksperimentalnom duhu, katalonski chefovi
jos su jednom pokazali zasto njihov pristup ostaje u prvom
planu globalne kulinarske scene. Katalonski dvojac takoder
je iskoristio prigodu kako bi najavio da je tre¢i svezak njiho-
vog Disfrutar kompendija ve¢ u tisku i da ¢e biti objavljen
u studenom.

Prva prezentacija popodnevnog programa prvoga dana
ukljucivala je chefove Hidekija Matsuhisu (Koy Shunka*, Bar-
celona), Yoshikazua Yanomea (Kaido Sushi Bar*, Valencia)
i Takashija Okuija (Tsuruga, Japan). Oni su istrazili svijet
kombua (jestiva alga uglavnom iz porodice Laminariaceae,
koja se Siroko jede u isto¢noj Aziji), bogatog umamijem i
bitnog sastojka japanskog dashija (temeljac koji se rabi kao
baza za miso juhu, bistru juhu od temeljca, juhu od rezanaca
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i mnoge tekucine koje se lagano kuhaju kako bi se naglasio
slani okus poznat kao umami). Okui, ¢ija se obitelj bavi
oc¢uvanjem kombua viSe od 150 godina, objasnio je kako
sazrijevanje, koje moZe trajati i do dvije godine, poboljsava
njegov okus. Povukao je paralelu s vinom, navodedi da oboje
zahtijeva strpljenje, klasifikaciju i vrijeme kako bi se jamcila
kvaliteta. Demonstracija je jo$ jednom istakla vaznost posti-
vanja vremena i procesa kao temelja kulinarske izvrsnosti.

Nakon Okuija, Maca de Castro iz restorana Maca de
Castro** u Alcudiji na Majorci zagovarala je koncept besko-
na¢ne sezonalnosti, podsjecajuci nas da svaka namirnica
ima svoje vrijeme i mjesto podrijetla. Majorkanska chefica
predstavila je recepte koji povezuju more i kopno s povi-
jes¢u njezina otoka. To je ukljucivalo i jelo od krumpira
napravljeno s Cetiri vrste domaceg kikirikija i jelo od raze
s holandskim umakom od morskog komoraca, koji je oZi-
vio gotovo zaboravljene tradicionalne okuse. Naglasila je
vaznost postivanja prirodnih ritmova, vra¢anja znacenja
gastronomskom kalendaru i osiguravanja da se kulinarska
kreativnost uvijek temelji na odrzivosti i svijesti o teritoriju.

Poslijepodnevna sesija ponovo je potaknula i Zustru ra-
spravu o ljetnim pozZarima i njihovim tragi¢nim posljedicama
u ruralnim podrucjima. Chef Luis Alberto Lera iz restorana
Lera** (Castroverde de Campos), roden u Zamori, rekao
je da je najgora posljedica emocionalna Steta uzrokovana
osje¢ajem napustenosti i pada u zaborav. ,Kad se pozar
ugasi, nemamo dovoljno pomo¢i da nadoknadimo ono
$to je izgubljeno”, rekao je, osudujuéi ,samozadovoljstvo
drustva i pretjeranu pravnu kontrolu kao glavne uzroke
zanemarivanja Suma”. Borja Marrero, chef u Muxgou** (Las
Palmas de Gran Canaria), koji je pretrpio velike gubitke u
pozarima 2019. koji su opustosili njegov otok, slozio se s
njim. ,Pravi pozar pocinje kada se plamen ugasi”, rekao je,
.Zbog poteskoda s kojima se suocavamo u obnovi zemljista.
Ovdje restorani odli¢no osiguravaju teritorij, jer oporavlja-
mo ruralni primarni sektor i poti¢emo rast poljoprivrede i
stocarstva, $to Sume ¢ini manje ranjivima.”

Chef Jeferson Garcia (Afluente, Bogotd, Kolumbija)
doprinio je teritorijalnom perspektivom, spajajuci kreativ-
nu kuhinju i o€uvanje okolisa. Istaknuo je svoje iskustvo u
Kolumbiji, svojoj rodnoj zemlji, kao i u Latinskoj Americi i
Europi, gdje je zagovarao okuse svoje domovine stvarajuci
kulinarsku kartu kolumbijske dzungle.

Sljededi termin bio je rezerviran za Benita Gémeza (Bar-
dal**, Ronda), koji je predstavio svoju kreativnu kuhinju
temeljenu na lokalnoj tradiciji. Konacno, Rafa Costa e Silva
(Lasai**, Rio de Janeiro) izasao je na pozornicu, predstavlja-
juci mjesavinu brazilskih kulinarskih tehnika i medunarodnih
utjecaja. Ti utjecaji ukljucuju one koje je upio tijekom svog
primstvu, posebno Andoniju Luisu Adurizu, chefu slavnog
restorana Mugaritz, pod kojim je bio glavni kuhar pet godi-
na. ,Kultura kuhinje u Baskiji se ne doZivljava, ona se uci”,
rekao je. Objasnio je da uzgaja sve proizvode koje koristi za
stvaranje svoje jedinstvene, opustene kuhinje jer vjeruje da
chefovi imaju odgovornost rabiti lokalne proizvode i tako
ojacati komercijalni ekosustav Rio de Janeira.

Na koncu, chef Albert Adria (Enigma*, Barcelona) zatvo-
rio je dan predstavljanjem inovativnog degustacijskog menija
koji istrazuje presjek izmedu misterija i otkrivenja, ¢ime je
ucvrstio svoju poziciju jednog od najkreativnijih umova
u suvremenoj gastronomiji. ,Enigmina kuhinja je stroga i
izravna s malo elemenata na tanjuru, pa je umak neophodan.
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Na taj nacin postizemo maksimum s minimumom®, objasnio
je katalonski chef.

Treba jo$ napomenuti da su toga dana podijeljene i neke
od nagrada. San Sebastian Gastronomika 2025 Tribute
Award dodijeljen je Hestonu Blumenthalu, britanskom chefu
koji se drZi jednim od najutjecajnijih u suvremenoj povijesti,
kao i pionirom multisenzorne kuhinje. Tvorac legendarnog
restorana The Fat Duck, Blumenthal, inace proglasen je
Najboljim chefom na svijetu 2005. godine, premaizboru The
World’s 50 Best Restaurants. Kraljica Elizabeta II. takoder
ga je odlikovala ordenom Britanskog carstva za njegov
doprinos gastronomiji.

Nagrada Gueridén de Oro, koja se dodjeljuje za izvrsnost
u svijetu vina, zajednicki je dodijeljena Almudeni Alberci
MW, majstorici vina, i enologinji Sari Pérez, dviema vode¢im
osobama u §panjolskom vinarstvu. Alberca je prva Spanjolka
koja je dobila titulu majstorice vina, dok je Pérez vodeca
osoba u organskom vinogradarstvu u Prioratu i Montsantu.
Obije dijele viziju vina koja se temelji na postovanju zemlje,
inovacijama i aktivnom sudjelovanju zena u industriji. Nada-
lie, nagrada Pau Albornai Torras za gastronomsko novinar-
stvo dodijeljena je Joséu Carlosu Capelu, kriti¢aru, osnivacu
Madrid Fusiéna i jednom od najutjecajnijih i najuglednijih
gastronomskih novinara u Spanjolskoj.

U utorak, drugoga dana Gastronomike, tema mora kao
poveznice ¢ovjecanstva igrala je vaznu ulogu, s prezen-
tacijom o novoj avanturi San Juana. Taj brod kitolovac iz
16. stoljeca, koji je potonuo u Newfoundlandu, predstavlja
kljuéne koncepte ovog 27. izdanja kongresa: tradiciju i
regeneraciju. Sudionici su dozivjeli jedinstvenu povijesnu
rekonstrukciju - izgradnju baskijskog kitolovca San Juan
(1565 - 2025), projekt tvrtke Albaola (Pasaia), koji ¢e 2027.
godine isploviti prema Kanadi.

.Prema Elcanovoj oporuci, ku¢anski predmeti ukljucivali
su rostilje, raznji¢e i bakrene lonce, a prehrana se oslanjala
na nepokvarljive namirnice poput suhog kruha, mahunarki
i bakalara. U¢inkovitost mornara ovisila je o tome”, objasnio
je povjesnicar Xabier Alberdi. Godine 2015. proces izgradnje
kitolovca dobio je zastitu UNESCO-a, a 2018. muzej je primio
63.000 posjetilaca.

Benjamin Lana, direktor konferencije, pozvao je prisutne
chefove da sudjeluju u projektu i prijave se za kuhara koji ¢e
se upustiti u ovu avanturu. Kandidat, kojeg je Albaola ltsas
Kultur Faktoria, muzej brodogradilista u baskijskoj Pasaiji, u
kojem se gradi znanstvena replika kitolovca San Juan rabedi
tehnike i materijale iz 16. stoljeca, odabrala iscrpnim postup-
kom, iskusit ¢e kuhanje na brodu iz 16. stolje¢a bas kao $to se
to radilo prije pet stolje¢a kako bi se nahranila posada koja
¢e ponovno stvoriti jedan od najvec¢ih pomorskih podviga
baskijskih ribara. U meduvremenu, kuhari Josean Alija, Pablo
Loureiro, Roberto Ruiz, Javier Rivero i Gorka Rivero odrzali
su uzivo demonstracije mogucih jela za bududi jelovnik
putovanja San Juana.

PoStovanje prema namirnici, vremenu i tradiciji kao biti
kuhinje takoder je odigralo znacajnu ulogu na Gastronomici
tog utorka. Od Alvara Garrida i njegovog koncepta morske
Cistoce do sjecanja i karijere Pedra Subijane, te emocija Bra-
ulijaiPepea Simancasaili Felipea Bronzea i njegove osjetljive
vatre, chefovi su tvrdili da je ,pravi luksuz i dalje okus”.

Alvaro Garrido iz restorana Mina* u Bilbau zagovarao je
kuhinju temeljenu na iskrenosti proizvoda. ,Minina kuhinja
temelji se na ribi. Svaki dan idemo na trznicu, a nasa je
filozofija jednostavno prihvatiti promjenu. Ljudi dolaze u
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restoran jesti, a ne slusati pric¢u”, rekao je. Njegov meni od
17 jela sadrzava dimljenu pastrvu s ruzmarinom i kozom
ribe, temeljac od patlidzana, mojarru (riba iz priobalne
slane i bocate vode), kantabrijski bonito, riblji pastrami i
tripice u dimljenom umaku. Takoder je najavio nadolaze¢e
prosirenje svog restorana: ,Nastavit ¢emo posStivati vrijeme,
sezonalnost i okus.”

Braulio Simancas iz restorana El Silbo Gomera u San
Cristébal de La Laguni na Tenerifima takoder se oslanja
na tradiciju. Zajedno sa svojim ocem, Pepeom, odrzao je
emotivnu prezentaciju o morskim plodovima. ,Moj otac
mi je veliki uzor”, priznao je Braulio dok su s poStovanjem i
znatizeljom reinterpretirali klasi¢ne recepte. Njihov jelovnik
ukljucivao je sezonski riblji gulas, jednu vrst umaka mojo,
rancho canario (vrsta variva s govedim ili pile¢im mesom
i posebnom vrstom tjestenine, skromnog podrijetla, kao i
mnoga druga variva iz gastronomije kanarskog arhipelaga)
i pirjanu hobotnicu, spajajudi sje¢anje i tehniku.

Pedro Subijana (Akelarre***, Donostia) proslavio je svo-
jih 50 godina rada u kuhinji, potvrdujuéi odanost vlastitu
stilu. ,Ne drzim se umjetnikom ili inovatorom, ali uvijek
sam eksperimentirao i ostao vjeran samome sebi. Mislim
da nikada nisam izgubio stil za koji sam se odlucio, a to je
najteze”, ustrvrdio je. Predstavio je Cetiri svoja prepoznatljiva
jela ukljucujuci dimljeni sir idiazabal s inéunima i txangurro
(rakovica na baskijskome, ujedno i klasi¢no jelo baskijske
kulinarske tradicije, posebno povezano sa San Sebastidnom,
od rakovice kuhane u bogatom ukusnom umaku), tu s in-
stantnim mlijekom, te ujedno i naglasio vaznost kulinarskog
obrazovanja: ,Sve dok imate Zelju i entuzijazam, morate na-
staviti zivjeti i raditi ono $to volite. Tako planiram i nastaviti”.

Felipe Bronze (Oro**, Rio de Janeiro) dao je meduna-
rodni doprinos, naglasavajuéi svoju povezanost s gradom
domacdinom: ,San Sebastian me naucio razumijeti kuhinju,
kreativnost i zajednicu. To je najinspirativniji grad u svijetu
gastronomije”. Predstavio je svoju avangardnu kuhinju
s rostilja, koja se fokusira na namirnice i emocije. To je
ukljucivalo kamenice pripremljene razli¢itim tehnikama i
s indijskim orasci¢ima. Objasnio je: ,Moj restoran Oro u
osnovi je Rio de Janeiro. Sve $to radim u kuhinji govori o
njegovim stanovnicima.”

Chef Mitsuharu ‘Micha’ Tsumura (Maido, Lima), koji
je u lipnju na The Best Chef Awardsima osvojio nagradu
Najboljeg restorana svijeta 2025, odrzao je inspirativan go-
vor o Nikkei kuhinji i regeneraciji temeljenoj na postovanju
okolisa. Tsumura, chef japanskog podrijetla, naglasio je
vaznost tradicije i Amazone u svojoj kuhinji: ,Najbolji nacin
regeneracije ¢esto nije uniStavanje. Radi se o Zetvi u pravo
vrijeme i postovanju okolisa”. Tijekom svog govora odao
je pocast tradicionalnim kuharima Arequipe i Ayacucha,
naglasavajudi da ,inovacija ima smisla samo kada se hrani
sje¢anjem”.

Zavrsni dio dana okupio je vodeée osobe s nacionalne i
medunarodne gastronomske scene. Raspravljali su o vaz-
nosti sje¢anja, odrzivosti i prenosenju znanja. Sergio Ortiz
de Zarate, chef restorana Zarate* u Bilbau, zagovarao je
lokalne namirnice i proizvode, pri ¢emu riba i plodovi mora
¢ine okosnicu njegove kuhinje. ,Moja kuhinja rodena je iz
postovanja prema Kantabrijskom moru, dijaloga s ribarima
i potrage za Cisto¢om u svakom jelu”.

U jednoj od najemotivnijih sesija dana, Elena Arzak iz
restorana Arzak*** (Donostia, San Sebastian) i Nieves
Barragan, chefica Saboru* (London), zajedno su izasle na
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pozornicu za razgovor koji je vodila novinarka Lisa Abend o
Jradostimai zrtvama sjajnih chefova”. Rodena u Santurceu,
Barragan je pripremila mlade lignje punjene lisicarkama i
kozice s umakom od tinte, osvréudéi se na svoju karijeru u
Ujedinjenom Kraljevstvu: ,Putovanje me najvise inspirira.
Poti¢e me na ucenje i inovacije. Kuhanje je sada opustenije
i zabavnije, viSe uzivam u njemu”. Arzak je sa svoje strane
iznenadila svoju kolegicu prekrasnom marinadom od Sunke,
soli i pirea od porrusalde (juha od poriluka, tipi¢no jelo
Baskije i Navarre na povrtnoj bazi, uglavnom bijelih dijelova
poriluka), naglasavajuci vaznost prilagodbe drustvenim
promjenama. ,Danasnje kuhinje su opustenije. Nema vise
vike. Naucila sam raditi malo manje i viSe uzivati.” Unato¢
osobnim zrtvama, obje su se slozile da su im ljubav prema
profesiji i zadovoljstvo gledanja kako napreduju njihove
ekipe bile najvece nagrade.

Na konferenciji je sudjelovao i Roderick Sloan, chef,
ribar i sakuplja¢ morskih plodova iz norveskog Arktika koji
opskrbljuje neke od najboljih svjetskih restorana, ukljucujudi
Nomu. U svojoj prezentaciji Sloan je naglasio izravnu vezu
izmedu mora i kuhinje, branedi zanatski i odrzivi ribolov
kao jedini put naprijed: ,More nije resurs, to je Zivo bic¢e
koje moramo postovati”. Podrijetlom s udaljenog poluotoka
Steigen, gdje radi vise od tri desetljeca, Sloan je podijelio
svoja svakodnevna iskustva u hladnim sjevernim vodama,
predstavljajuci bakalar i arkticke morske jezeve kao sim-
bole ekstremnog teritorija koji zahtijeva strpljenje, znanje
i predanost. ,Svaki komad koji ulovim ima pricu iza sebe,
proces i temperaturu koji odreduju njegov okus”, objasnio
je, naglaSavajudi da pravi luksuz lezi u netaknutoj prirodi.

U razgovoru pod naslovom ,El Somni lI: ostvarenje sna”,
Benjamin Lana, direktor Gastronomike, intervjuirao je Aitora
Zabalu, chefa restorana Somni 2.0*** u Los Angelesu, Sjedi-
njene Americke Drzave. Razgovarali su o stvaranju i razvoju
njegova kalifornijskog restorana. Zabala je objasnio kako
su ambicija i Zrtva bili temeljni za postizanje tri Michelinove
zvjezdice i titulu jedinog Spanjolskog chefa koji je to ucinio
izvan gpanjolske. »Bilo je trenutaka kada sam htio odustati,
ali naucili smo iskoristiti svaki dan kao priliku i ne obeshrabri-
ti se dugorocnim ciljevima. Nadodao je da se ,najljepse stvari
uvijek dogadaju za stolom”. Sto se ti¢e vlastite kuhinje, rekao
je: ,Nemam odredeni stil. Zelim da moja kuhinja uzbuduje i
iznenaduje, ali ne zelim se kategorizirati jer volim kreativnost.
Trudim se ne kategorizirati se jer mi to, u konacnici, daje
slobodu”. Zabala je naglasio da ée se ,prije ili kasnije vratiti
u §panjo|sku. Ovisi o tome kako ¢e stvari i¢i, naravno, ali
vjerojatno ¢u se umiroviti u Spanjolskoj”.

Program je zaklju¢io Thomas Troisgros iz Oseillea* iz
brazilskoga Rio de Janeira, koji je predstavio novu generaciju
dinastije Troisgros s konceptom usmjerenim na ravnotezu
izmedu tehnike i prirodnosti. Tu je bio i Niklas Ekstedt iz
Ekstedta* u Svedskom Stockholmu, koji je odrzao briljan-
tan prikaz kuhanja na vatri bez struje jer, kako je objasnio,
Lvatra nije samo tehnika; to je nacin razmisljanja o kuhanju
i ponovnom povezivanju s bitnim stvarima“. Konacno, tu je
bio i Ramén Freixa iz restorana Tradicién u Madridu, koji
je predstavio svoj novi projekt s intimnijim pristupom: ,Tra-
dicion je moj nacin povratka kuhinji u koju sam se zaljubio
- jednostavnaiizravna, gdje su emocije vaZnije od estetike”.

Na 16. nacionalnom natjecanju u rostiljanju, odrzanom
u sklopu San Sebastian Gastronomike, ovogodisnji prvaci
bili su Olivi Grill iz Usurbila (Gipuzkoa) i mesna tvrtka Dis-
carlux. Na popisu pobjednika naslijedili su Vanesu Martin,
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majstoricu rostilja iz El Alfoz de Burgosa u Villagonzalo de
Pedernalesu, i Carnicas Guikar (drugo mjesto). Txuleta koju
je pekao Francisco Javier ,Pako” Aldapa bila je tre¢a od osam
natjecatelja. Prema rijecima chefa pobjednika, radilo se o
izvrsnom komadu simentalske govedine koji je odlezavao
oko 45 dana. ,Osim izvrsnog mesa koje je za nas odabrao
Discarlux, mogli smo prilagoditi vrijeme pecenja zahtjevima
natjecanja. Stovise, meso je imalo izvrsnu progaranost ma-
snoc¢om i bilo je dobro zatvoreno”, rekao je. Stojeci pored
njega, Napoledn Lertxundi, vlasnik restorana Asador Olivi i
Saizar Grupe, s veseljem se prisjetio ove prethodne pobjede
s Discarluxom 2022. i kako je Olivi sada postigao isti podvig.

Alberto Ferndndez Bombin, voditelj i moderator natje-
canja, otvorio je dogadaj rekavsi da je ,txuleta vodece jelo
baskijske kuhinje koje je stiglo u sve krajeve svijeta”. Zatim je
rije¢ dao Benjaminu Lani, direktoru San Sebastian Gastrono-
mike i direktoru gastronomije u Vocentu. Lana priznao je da
je uzbuden zbog prvenstva koje je “jedno od najpoznatijih i
najvaznijih za kongres, kao i za rostiljare i mesare”.

Za slabije upucene treba napomenuti da je u Baskiji txu-
leta kulinarska tradicija koja se vrti oko odreska od krave ili
vola, obi¢no vrlo velikog, pe¢enog na rostilju. To je zastitno
jelo u baskijskim restoranima jabukovog vina i odrezaka, gdje
se slavi zbog intenzivnog okusa i kvalitete mesa. Txuleta se
posluzuje u drustvenim i svecanim okruzenjima, a njezino je
jedenje gastronomski doZivljaj koji odrazava vaznost dobre
hrane i drustva u baskijskoj kulturi.

U srijedu, tre¢eg i posljednjeg dana kongresa, Katsuhito
Inoue predstavio je svoj pristup sporom kuhanju i 72 godis-
nja doba, reinterpretirajuci skutu, pilpil i odrezak s paprikom.
Taj chef koji vodi restoran Chef's Table by Katsuhito Inoue* u
japanskome Kyotu, zapoceo je svoju prezentaciju izjavom da
je vrijeme provedeno u Baskiji s Andonijem Adurizom imalo
znacajan utjecaj na njega. Rekao je da ga je Aduriz naucio
da vise cijeni svoju gastronomsku kulturu, da vise istrazuje
njezine tehnike i prije svega da prenosi svoje znanje. Kao
posebnu posvetu, osvrnuo se na neke baskijske klasike kako
bi demonstrirao bit svoje kuhinje, koju karakterizira blaga
toplina ugljena i tradicija godisnjih doba.

Za Inouea, ugljen, ili bincho-tan, mnogo je vise od jed-
nostavnog izvora topline: ,On je tumac svake namirnice,
izvla¢i najbolje iz njihovih kvaliteta u smislu okusa, arome i
teksture. Iznad svega, ima duhovni fokus, prenosedi spokoj
i sklad”, ustvrdio je. Duboko ukorijenjen u japanskoj kultur,i
uglien igra temeljnu ulogu u ruralnome domu u sredistu
prostorije u kojoj se okuplja obitelj. Inoue takoder trazi sklad
promatranjem i poStivanjem prijelaza izmedu 72 solarna
termina koji dijele godisnja doba u Japanu. ,Cijenimo to
kada odredeni cvijet procvjeta, promijeni se boja voca ili se
pojave odredeni kukci”, primijetio je.

Kako bi to ilustrirao, detaljno je opisao Cetiri svoje kre-
acije. Prva, temeljena na tradicionalnoj Spanjolskoj skuti,
bila je mlije¢ni tofu s ugljenom, napravljen dodavanjem
sirila u sojino mlijeko i uvodenjem komada bincho ugljena
napravljenog od hrasta na temperaturi od 100°. Zatim je
to pomijeSao s dashi octom napravljenim od sakea, rizinog
octa, kombua, katsuobushija (listi¢i susene tune) i Secera
od trske. To jelo posluzuje u bambusovoj zdjeli, ,biljci ¢iji se
izdanci pojavljuju sredinom svibnja”. Drugo jelo bila je riba
s rostilja pod nazivom ayu, slatkovodna riba s vrlo svjezom
aromom koja je dostupna pocetkom ljeta. Nakon $to ju je
obloZio tijestom za tempuru s ugljenom u prahu, polako ju
je pekao na rostilju kako bi sacuvao njezin umami okus. ,Ta
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vrsta ribe jako se dobro slaze s kiselinom”, rekao je prije
nego $to je opisao umak na bazi octa napravljen od blago
ljute, blago gorke biljke i drugog aromati¢nog povréa poput
luka, celerai mrkve. To jelo utjelovljuje japanski koncept ma,
ili praznine, $to ukljucuje ne prepunjavanje tanjura ,kako bi
se istakla ljepota namirnice i potaknula masta gosta”.

Nadovezujuéi se na ovu tehniku, ispri¢ao je pric¢u o
onome $to se nije moglo vidjeti na tanjuru s jelom od pa-
tlidzana pe¢enog u misu. Tu se patlidZzan pojavljivao samo
u obliku pougljenjene koZice u prahu i pomijesane s bincho
ugljenom, misom i maslinovim uljem, kako bi se napravio
temeljac. Za stvaranje tog jela inspirirao ga je baskijski pilpil,
a za njegovu pripremu koristio je manje poZzeljne dijelove
ribe. Svoju prezentaciju zavrsio je Zivopisnim tanjurom
wagyu odreska pripremljenog u stilu baskijskog chueta a
la brasa. U ovom slucaju meso je bilo marinirano u kojiju i
jakom umaku od sakea i grozda. Odrezak je prelio slatkim
pecenim paprikama, rekavsi da mu to prenosi uspomenu
na boravak u Spanjolskoj.

Thalia Barrios je uzdigla kuhinju svog udaljenog doma
u Oaxaci (Meksiko) na razinu umjetnosti koju je odlu¢na
podijeliti s ostatkom svijeta. San Sebastian Gastronomika
bila je idealna pozornica za predstavljanje te mlade chefice
i poduzetnice iz restorana Levadura de Olla u Oaxaci u
Meksiku. Velik dio svog zivota posvetila je radu u kuhinjama
i na poljima u svom rodnom San Mateo Yucutindodu, skri-
venom u srcu drzave Sierra Sur. Nakon $to je stekla diplomu
iz gastronomije, organizira godisnji Forum za razmjenu
kulinarskog znanja i objavljuje lokalni vodi¢ Gusto, s ciliem
promicanja i ocuvanja kuhinje svojih predaka.

».Mnogi sastojci tipi¢ni za meksi¢ku kuhinju nisu lako
dostupni u mom selu, zbog ¢ega je nasa kuhinja drukdija i
jedinstvena”, objasnila je, pokazujuéi tradicionalne kuhinje
od kamena i gline s dimom i njihove razli¢ite komponente
- ,Stednjak, metate, plamenik i comal za okretanje tortilja,
koje u mom selu mogu mijeriti i do jednog metra”. Govoredi
o tortiljama, u svoj demonstracijski jelovnik ukljucila je
trobojnu tortilju napravljenu od tri vrste kukuruza i dala pri-
sutnima nekoliko bitnih savjeta za kuhanje: ,Prvo okretanje
je najvaznije i treba ga napraviti kada se rub malo podigne.
Drugo treba napraviti kada se rub osusi. Kona¢no, kada se
napuhne, gotova je”, savjetovala je.

Ostatak jelovnika sastojao se od chileatolea, kukuruzne
juhe napravljene od svjeZeg, njeznog kukuruza koji se ¢ak
i ne moZe nazvati kukuruzom, a sadrzi panelu, pecenu i
mljevenu obalnu ¢Cili papricicu i mljevena zrna kukuruza
kao zgusnjiva¢. Tu je bila i voda napravljena od kukuruza
pecenog na vrlo laganoj vatri, koja se pije svakodnevno i
vrlo je osvjezavajuca, kao i dvije vrste tamalea. Prvi je bio
barbacoita, napravljen od lagano mljevenog kukuruza
mariniranog s Cilijem, uljem i vodom, prakti¢an za brzo
spravljanje za neolekivane goste. Drugi je bio tamale od
graha, kojeg zovu guesa jer ta rije¢ znaci davati i dijeliti.
Radi se prije priredivanja zabave kako bi se ponudila obitelji
i prijatelji koji dodu pomodi. Ta se vrsta tamalea posluzuje s
povrtnim ili pile¢im temeljcem i grahom iz lonca.

Naravno da sam u ovom pregledu ovogodisnje Gastro-
glavnome auditoriju. Cjelokupni program sadrzavao je jos
mnogo prezentacija, radionica i panela posveéenih hrani i
vinu, odrzanim u razli¢itim prostorijama Kursaala.

| ovo izdanje San Sebastian Gastronomike dokazalo je da
kongres, koji je pretprosle godine proslavio Cetvrt stoljec¢a

postojanja, pomno prati kretanja u industriji i neprestano
na svoje pozornice dovodi najzanimljivija imena, koncepte i
trendove iz svijeta kulinarstva, gastronomije i ugostiteljstva
uopce.

Ovaj put ne¢u spominjati rekordne brojeve akreditiranih
sudionika iz 5o-ak razli¢itih zemalja i kongresnih sudionika u
dvorani, od kojih su neki (ukljucivo i akreditirane novinare)
mogli kusati vise od 10.000 posluzenih degustacijskih jela,
koja su se istovremeno pripremala na pozornici.

U svakom slucaju, Gastronomika je opet opravdala ti-
tulu najljepseg, a prema mnogima i najzanimljivijeg gastro
kongresa medu tri najutjecajnija (ostala dva su, ve¢ sam
spomenuo, Madrid Fusién i istanbulska Gastromasa). Zato
se svake godine mnogi, kao uostalom i ja, vesele povratku
u taj europski mini Rio de Janeiro.



