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Taste the Mediterranean uskoro se odrzava na Malom LoSinju, dolaze
svjetski chefovi

OVOGODISNJE izdanje gastronomskog festivala Taste the e -—-——

Mediterranean odrzat ¢e se od 11. do 14. rujna u Malom LoSinju, NOSXFIO0

na Kvarneru, koji nosi titulu Europske regije gastronomije 2026. Mk Lokin uskors postajs centis
gastredegadanja - okupit ce se svjetski

Festival se po prvi put seli na Kvarner, nakon prethodnih izdanja chefavi
u Sibeniku, Rovinju, na Hvaru i prosle godine u Splitu, kada smo
ga i posjetili. Pokrenut je 2014. godine, iste godine kada je
UNESCO uvrstio hrvatsku mediteransku prehranu na popis
nematerijalne kulturne bastine. Do sada je okupio 158 chefova iz
dvadesetak zemalja, ukljucujuéi nositelje Michelinovih zvjezdica,
Gault&Millau priznanja, ¢lanove JRE udruZenja te chefove iz
restorana s liste 50 Best Restaurants.

>> Vlasnici kultnih domacih restorana: Nasi ljudi nisu spremni jesti fine dining
>> Bili smo na Taste the Mediterranean vecCerama u Splitu, evo kako nam se sve svidjelo
>> Tea Mamut: Najvecéa zarada je na kavi i sladoledu, zato je Split pun sladoleda

Na ovogodi$njem festivalu sudjeluju domadéi i medunarodni chefovi iz Italije, Francuske, Spanjolske, Slovenije i
Hrvatske. Medu najavljenima su Marco Danelli, Michael Gollenz, Teresa Gutiérrez, Roko Nikoli¢, Dinko Lekic,
Zdravka Grgi¢, Raffaele Ros i sommelierka Michela Berto, Jure Tomi€ i Ippei Uemura.

Ekskluzivne vecere odrzavat ¢e se u nekoliko loSinjskih restorana. U restoranu Alfred Keller (Boutique Hotel
Alhambra), chef Michael Gollenz (Gault&Millau trofej Veliki chef sutrasSnjice 2022) ugostit ¢e chefa Raffaelea Rosa i
sommelierku Michelu Berto iz restorana San Martino iz Veneta (1 Michelin zvjezdica).

U restoranu Bava Innovation (Hotel Bellevue), executive chef Roko Nikoli¢ (Gault&Millau trofej Veliki chef
sutradnjice 2024) kuhat ¢e sa Spanjolskom cheficom Teresom Gutiérrez iz restorana Azafran u Villarrobledou
(Michelin Bib Gourmand, JRE nagrada za europsku bastinu 2022).

U Konobi Cigale, smjestenoj u uvali Cikat, kuhat ¢e slovenski chef Jure Tomi¢ (OSterija Debeluh, 4 Gault&Millau
toques) s domacim chefom Dinkom Leki¢em (2 toques). Restoran Bocca Vera i njegov vlasnik Drago Ranci¢ bit ¢e
domacini riblje vec€ere u suradnji s japansko-francuskim chefom Ippeijem Uemurom iz restorana Tabi u Marseilleu (3
Gault&Millau toques, Michelin preporuka). Talijanski chef Marco Danelli iz Palazzetto My Venice gostovat ¢e u
Gastro Pubu Deveron, gdje ¢e kuhati sa cheficom Zdravkom Grgic¢.

Program festivala uklju€uje i kulinarske radionice za u¢enike Srednje ugostiteljske Skole Ambroza Haracica, kao i
konferenciju za profesionalce iz turizma, ugostiteljstva i kulture, s naglaskom na o€uvanje mediteranske
prehrambene bastine. Posebna konferencija odrzat ¢e se 13. rujna u Muzeju Apoksiomena, s temama "ldentitet na
tanjuru - gastronomija kao pokretac za isticanje regije" i "Povratak korijenima - iskreno kuhanje bazirano na
sezonskim, lokalnim namirnicama".
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Otvorenje festivala ukljucuje i tzv. Apoksiomenov banket, koji priprema chef Adrijano Nikoli¢ u suradnji s
restoranom Za Kantuni. Jelovnik se temelji na namirnicama poput ribe, maslinovog ulja, Zitarica i vina - sastojcima
koji su se koristili i prije 2000 godina. Dogadaj je inspiriran bron¢anim kipom mladog atlete Apoksiomena,
pronadenim 1997. u podmorju otoka LoSinja.

Na otvorenju €e biti posluzen i LoSinjski krokant, tradicionalna slastica zasti¢ena kao nematerijalno kulturno dobro,
koji je uSao u Guinnessovu knjigu rekorda. Tamo je zabiljezen kao krokant od 14 katova, visok 2.73 metra, izraden
povodom 140 godina turizma na otoku. Na festivalu e se predstaviti manja verzija, koju ¢e, prema obicaju, chefovi
svecano razbiti sabljom. Udruga vinara Kvarner Wines dogadaj ¢e popratiti pjenuScem od 100% Zlahtine.

Festival su na konferenciji za medije u hotelu Bellevue predstavili Dalibor Cvitkovi¢, direktor TuristiCke zajednice
grada Malog Losinja, Ingrid Badurina Danielsson, osnivacica i direktorica festivala, Irena Persi¢ Zivadinov,
direktorica TuristiCke zajednice Kvarnera i Zoran Pejovi¢, ¢lan Uprave Jadranka turizam d.o0.0., Ciji su LoSinj Hotels
& Villas domacini festivala.

"TTM ve¢ godinama promovira Hrvatsku kao pozeljnu mediteransku destinaciju, okupljajuci vodece svjetske i
domace chefove. Posebno nas veseli da se ovogodisnji festival odrzava prvi put na Kvarneru, povodom prestizne
titule ‘Kvarner, Europska regija gastronomije 2026." koja je zasluzeno pripala ovoj jedinstvenoj destinaciji“, rekla je
Ingrid Badurina Danielsson, osnivacica i direktorica TTM festivala.

"Ponosni smo $to se festival odrzava u vrijeme kada LoSinj slavi zlatno doba svoje pomorske povijesti. Krajem 19.
stolje¢a bio je tre¢a luka na Jadranu po pomorstvu i brodogradnji. Ta se tradicija svake godine obiljezava
manifestacijom Losinava. Apoksiomen je pronaden upravo ovdje - na otoku koji je stolje¢ima poveznica juznog
Mediterana, Grcke, sjevernog dijela Jadrana i Venecije", rekao je Dalibor Cvitkovic.

Dr. sc. Irena Persi¢ Zivadinov za kraj je zakljucila: "Festival Taste the Mediterranean ima izniman znacaj za Kvarner
jer potvrduje ono Sto godinama gradimo - da je naSa gastronomija mnogo viSe od hrane. Ovaj festival dio je strateski
planiranih aktivnosti u sklopu Akcijskog plana razvoja gastronomije Kvarnera i snaZzan je uvod u godinu u kojoj
Kvarner nosi prestiznu titulu Europske regije gastronomije. Dolaskom medunarodnih chefova, profesionalaca i
stranih medija, festival postaje alat za globalnu promociju na3e regije”.
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