Mayers &
Gurmar
na snijegu

Bas uoci pocetka ovogodisnje skijaske sezone restoranu Mayer's u, Hrvatima dobro
poznatom, austrijskom zimovali$tu Zell am See pripisana je i druga Michelinova
zvjezdica, ucinivsi od chefa Andreasa Mayera kuharsku zvijezdu. Jer, nije proslo
samo vrijeme podgrijanih sarmi nego i a la carte jelovnika, pa se od posjeta resto-
ranu ocekuje dozivljaj, a od chefa kreativnost i originalnost piSE VELIMIR CINDRIE

MALO PRIJE PODNEVA idili¢nu tiSinu oko dvorca Prielau u
¢uvenom austrijskom zimovali$tu Zell am See narusava zvuk heli-
koptera. Nekoliko minuta poslije promatramo kako mala letjelica,
koja je u dvadesetak minuta stigla iz Miinchena, iz pravca jezera
slije¢e na tratinu uz dvorac. Iz nje izlazi ¢etveroclano drustvo koje
je ovamo doslo rucati.

Da bi se, ako niste ekscentri¢ni bogatas, u Miinchenu unajmio
helikopter radi rucka u Zell am Seeu, mora postojati zaista dobar
razlog. U sluc¢aju impozantnog dvorca Prielau na posjedu obitelji
Porsche, u kojem luksuzni hotel od desetak soba vodi Anette
Mayer, razlog je omanja zgrada prekoputa ulaza u dvorac u kojoj
Anettin suprug, Andreas, najnovija austrijska kuharska zvijezda,

i vodi restoran Mayer's, koji je nakon samo sedam mjeseci rada
: g '.r‘.".",'ﬁr F.rFI. . =1 . s S priskrbio prestiznu Michelinovu zvjezdicu.

f h‘ 1 Nekoliko mjeseci od naseg prvog posjeta, kada smo u Mayer'su
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OBITELJSKI
POSAO Luksuzni
hotel u dvorcu
Prielau vodi
sposobna Anette
Mayer, ali razlog
posjeta pravih
gurmana omanja
je zgrada preko-
puta glavnog
ulaza - restoran
koji vodi njezin
muz
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skijaske sezone, pripisana jos jedna zvjezdica,
¢ime se vinuo u sam austrijski vrh - medu
samo $est restorana ovoga ranga (Austrija
nema restorana s tri Michelinove zvjezdice).
Samim time, §to ¢e posebno obradovati skijase
gurmane, Mayer's se, uz ve¢ dobro poznate
restorane Hubertus u Filzmoosu i onaj brace
Obauer u Werfenu, svrstao i u prvu ligu au-
strijskih alpskih restorana.

Tako Ce svi koji ove zime budu boravili
u Schladmingu, Altenmarktu, Flachauu, St.
Johannu, Saalbach Hinterglemmu, Kaprunu,
Zell am Seeu i ostalim obliznjim skijali§tima,
kao luksuzni predah od hotelske hrane, imati
mogucnost birati izmedu tri vrhunska restora-
na. Dani kad su se u aparmanima podgrijavale
sarme i po seoskim gostionicama jeli turisticki
meniji ocito su daleko iza nas.

"Turist koji je ovdje na odmoru moze
birati. Neki ¢e puta biti raspolozen oti¢i do
Johanne Maier, nekad ¢e mu viSe odgovarati
ono §to rade Obaueri, a nekad ce re¢i: idemo
danas kod Andreasa Mayera. Na sva tri mjesta
ljudi ¢e jesti izvrsno, vrlo mastovita i original-
na, posve razlicita jela, koja su i ogledalo stila
$efa kuhinje. O tome odlucuje samo trenutno
raspolozenje. Ba$ kao $to inace jednu vecer od-
lucite jesti u talijanskom, a drugu u japanskom
restoranu’, kaZze Anette Mayer.

NESTO POSVE NOVO
MOZE SE VRLO RIJETKO
KREIRATI, ALI S NOVIM

JE KOMBINACIJAMA
DRUKCIJE: DO NJIH SE
DOLAZI SAMO RADOM
I RAZMISLJANJEM

PRAVA ZVIJEZDA OVDJE JE njezin suprug Andreas Mayer,

jedan od najboljih austrijskih chefova, ¢iji je restoran u zgradi

VLASTITI PRISTUP Chef Mayer se,
neoptereéen nacionalnom, pu¢kom
austrijskom, bavi osobnom i inovativhom
verzijom klasiéne francuske, ili drukéije

- suvremene svjetske kuhinje

Andreas dok, nakon rucka, razgovaramo u
salonu dvorca.

Mayer ima vrlo jasnu viziju onoga $to
zeli postici. "Moj su cilj tri Michelinove
zvjezdice i tome cilju tezim otkad sam u
ovome poslu. To financijski sigurno nije
lako, jer $to ¢ovjek bolje kuha, to mu je
potrebnija bolja ekipa u kuhinji, u sali, kao
i krug suradnika, pa trogkovi stalno rastu.
Bas zbog toga nastojali smo napraviti §to
kvalitetnije temelje — osmisliti mjesto gdje
se susrecu vrhunski boravak i vrhunska
kuhinja."

Mayer, roden u Bavarskoj nedaleko od
austrijske granice, jedan je od chefova koji
tvrde da njihov posao nema granica i ne Zeli
se opterecivati nacionalnim kuhinjama, pa
kaZze da austrijska pucka kuhinja vrlo malo
utjece na ono $to radi. "Bavim se posve
osobnom i inovativnhom verzijom klasi¢ne
francuske ili, mogli bismo reci, suvremene
svjetske kuhinje. Moje temeljno pravilo je
da jelo mora biti dobro spravljeno, odno-
sno da je savr$eno sa strucne strane, a tek
onda dolazi kreativnost. U ponudi uvijek
imam jedan meni koji je posve originalan
i avangardan, kao $to rade vode¢i svjetski
chefovi. Nesto posve novo mozete kreirati
vrlo rijetko, no drugadije je kad su u pitanju
nove kombinacije, ali dakako da necete

raditi ludosti i kombinirati bananu i kavijar", kaze Andreas, ¢ija je
najnovija kreacija Zele od jabuke s bosiljkom. "Sve mora imati neku

pametni, od svakog chefa preuzmete ono u ¢emu je
najbolji, izbjegavate njegove mane i stalno nado-
gradujete znanje, pa onda sve to prilagodite sebi i
interpretirate na svoj nacin", objasnjava Mayer.

U DANASNJEM SVIJETU GASTRONOMIJE,
gdje se brzo izmjenjuju kuharske zvijezde i trendo-
vi, sve je teze biti drugaciji. Mayer je itekako svje-
stan potrebe stvaranja vlastita stila i stalnog razvoja.
"Bitno je da nikad ne zastanete. Ja, recimo, danas
kuham potpuno drukéije nego prije deset godina.
Polako se razvijas, mijenjas$ stvari pomalo i razvijes
vlastiti stil - nacin na koji kuhas samo ti i tvoji su-
radnici, koji ¢e jednoga dana otici i onda taj stil pre-
tvoriti u nesto drugo. Kad ljudi dolaze k meni jesti,
dolaze jesti ono §to ja kuham - moja originalna jela
ili moje interpretacije nekih klasi¢nih kombinacija.
Moji kolege, mozda, rade malo drugacije - manje
soli, manje arome, manje zacinskih trava. I to je
dobro, da smo razliciti i da gosti to prepoznaju.”
Danasnji svjetski trend koji se odmice od a
la carte jelovnika i definitivno ustoli¢uje ponudu
menija prisutan je i u Mayer'su. Andreas tu nudi
jedan kratki meni (tri slijeda), vegetarijanski (Cetiri
slijeda) i dva videsljedna menija pod nazivima
"Mayer's Recommendation" i "Mayer's cross-over",
namijenjena gurmanima. Mi smo probali kombina-
ciju ovih dvaju menija, koja je zapocela trisom od
paprike (vinaigrette s peCenom crvenom paprikom,
CaSica s tri vrste moussea od paprike i przeni kineski
rezanci s tartarom od patlidzana i ¢ilija). Slijedila
je juha od limunske trave i dumbira, atraktivno
posluZena u epruveti, te pjenica od istih sastojaka.
Dva riblja jela bila su mozaik od dimljenog lososa i
jegulje s krastavcima te savr§eni morski pot-au-feu
(Jakovljeve kapice, skampi, dagnje, meso rakovih
klijesta). Glavno jelo, teletina na tri na¢ina (file s
koricom od zacinskog bilja, tele¢i obraz s blitvom
i tofuom te bomboni od kuhanog i przenog tijesta
punjenog teletinom i tele¢com kostanom mozdi-
nom), posluzeno je na stalku. Rucak je zavrsio
varijacijama na temu marelice (okruglica, Zele, pa-
la¢inka, gratinirane marelice i sladoled od marelica
i badema). Na kraju je stiglo iznenadenje u obliku
bogatog izbora pralina i neobi¢nih slatkih minijatu-
ra (bucine kostice u crnoj ¢okoladi s ¢ilijem, Zele od

Alpski vodi¢

za domacée
gastro-skijase

(izbor iz restorana

skijaskih centara)
AUSTRIJA Bad Hofgestein

- Bertahof, Bad Kleinkirchhe-
im — Das Ronacher, Filzmoos
- Hubertus, Hermagor/
Nassfeld - Arnold Pucher,
Kitzbiihel - Neuwirt, Schwe-
denkapelle, Lienz - Tristacher-
see, Nassfeld - Wulfenia, Pichl
(Schladming) - Pichlmayrgut,
St. Jakob - Jesacherhof, Spittal
- Kleinsasserhof, Mettnitzer,
Turrach - Zum Bergmann,
Zell am See - Mayer's , Werfen
- Obauer

ITALIJA Alta Badia - St.
Hubertus, La Siriola, Bres-
sanone / Brixen - Elephant,
Brunico - Oberraut, Cortina
D’Ampezzo - Tivoli, Corvara
in Badia - La Stiia di Michil,
La Villa / Stern - Ciastel Colz,
Olang (Brunico) - Mirabell,
San Cassiano - Rosa Alpina,
San Vigilio / Enneberg (Bru-
nico) - Tabarel, Ortisei / St.
Ulrich (Val Gardena) - Anna-
Stuben

FRANCUSKA Chamonix

— Hameau Albert ler, Panier
des Quatre Saisons, Cour-
chevel - Bateau Ivre, Megeve
— Ferme de mon Pére, Flo-
cons de Sel, Val-d'Tsere - Les

Barmes de I'Ours

Jagermeistera i sli¢cno). Sva jela pratila su primje-
rena vina (razli¢itih vinara i austrijskih vinogorja)
prema izboru sommeliera.

"Gosti sve ¢esce traze puno malih degustacij-
skih sljedova jer vrhunski restorani nude puno
mastovitih jela i jednostavno ih Zele probati to
vise. Opcenito, od posjeta restoranu danas se
sve vise trazi doZivljaj — ugodan ambijent, meni
s puno jela i biranih vina. No, mi gostu dajemo
slobodu kombiniranja menija, pa ¢e netko uzeti
vegetarijansko predjelo i glavno jelo iz cross-over
menija", kaze Andreas.

Mayerove kreacije ne nastaju jednostavno, niti
uvijek na isti nacin, a ideje najvie dolaze za vri-
jeme i nakon rada. "Navecer se naj¢esce natalozi
dosta toga i onda no¢u o tome razmisljam. Sutra-
dan krenem u isprobavanje, i to nikada nije slijed:
ideja-kuhanje-perfektno, nego ideja-kuhanje-
nista, pa opet nista i onda tek iz mozda desetog
pokusaja dodete do necega $to se jos da usavrsiti."

U svjetlu dviju bljestavih Michelinovih zvjez-
dica, pitamo Andreasa koliko na njegov rad utje¢u
ocjene gastro-vodica. "Ne ¢itam ih, kao ni kritike,
jer bi me sve izludjelo. Moji suradnici u kuhinji ih
¢itaju, pa mi prenesu $to o nama piSu. Za mene je
vazan isklju¢ivo Michelinov vodi¢, no vodi¢i su
vrlo vazni mojim gostima. Kod mene dolaze zbog
dobre, pa ¢ak i lose kritike. Najgore je kad nitko o
vama ni$ta ne napiSe. Na kraju krajeva, najvazniji
je kriticar upravo vas gost."

Teret zvjezdica, titule Newcomera 2005 (ma-
gazin Falstaff) i Shooting Stara 2006 (magazin A
La Carte), kao i sve ¢e$ce uvrstenje restorana u
austrijski top 5, zasigurno nije lako nositi.

"Kuhanje je moj posao i moj Zivot, ali i nesto
$to me zabavlja. No, stvari se moraju razdvojiti.
Ako se koji dan i posvadam sa suprugom ili me
djeca iznerviraju, stvar je profesionalizma da
onaj tren kad udem u kuhinju postanem dobro
raspolozen. I svojim suradnicima moram pruziti
jednako zadovoljstvo u radu, tako da svaki dan
daju svoj maksimum. Za mene je vazno da u ku-
hinji nisam zvijezda ja, nego cijela ekipa. Bez njih
sam nitko jer sva kreativnost koja se ne pretvori
u nesto konkretno ne vrijedi nista", zakljucuje
Mayer.

[HOT SPOT]

ZIMOVANJE U STILU PORSCHEA

pokraj dvorca poligon na kojem suvereno i s vrlo osobenim stilom
neprestano kreira nova i iznimno rafinirana jela koja odusevljava-
ju. Na njegovoj kuharskoj paleti pomno su razvrstane prvoklasne
namirnice - divlja¢ koju osobno love ¢lanovi obitelji Porsche, riba
iz obliznjih brzaca, meso lokalnih biouzgajivaca, povrée i zacinske
trave iz vlastitog vrta...

"Sve temeljim na svjezim lokalnim namirnicama, i to samo
sezonskim. Gljive, recimo, pripremam samo kad ih ima u $umi,
a meso i ribu nabavljam iskljucivo iz regije. Zanima me jedino
proizvod vrhunske kvalitete koji je stalno dostupan. Ako kod mene
probate teleci kotlet i svidi vam se, ja ¢u vam, kad ponovno dodete,
modi ponuditi to jelo potpuno iste kvalitete jer su moji izvori
namirnica konzistentno vrhunski. To je temelj koji mi je iznimno
vazan i na kojem onda mogu graditi kuhinju vlastita stila", tvrdi
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logiku do koje ste dosli dugogodi$njim radom i razmisljanjem."
Treba mu vjerovati, jer je u kuhinji poceo raditi jos§ kao djecak
i prosao sve etape u uenju zanata. Iznimno mukotrpan put. Uz
talent koji izdvaja odli¢ne od vrhunskih kuhara, presudan je bio i
rad s nekolicinom najpoznatijih europskih chefova u restoranima
s dvije i tri Michelinove zvjezdice, posebno juZnotirolskim majsto-
rom Heinzom Winklerom i legendarnim Eckartom Witzigmannom
(Bocuseov ucenik i pionir nouvelle cuisine na njemackom govor-
nom podrudju; prema Gault Millauu, austrijski "chef stoljeca”).
"U svakoj od tih kuhinja naucio sam nesto drugo. U Diisseldor-
fu sam radio kod Jean-Claudea Bourgoueila, takoder chefa s tri Mi-
chelinove zvijezdice, i od njega sam naucio kako ne treba postupati
sa suradnicima. Winkler mi je pokazao kako raditi ekonomicno,
a od Witzigmanna sam naucio kako zapravo kuhati. No, ako ste

Izbirljivi gurmani koji budu skija-
li u Zell am Seeu (kao i obliznjem
Kaprunu), omiljenom zimovali$tu
Hrvata, u podnozju savr§eno
uredenih staza i poznatog spusta
Schmittenhéhe, uz zaledeno
jezero, moci ¢e isprobati najnoviji
austrijski gastro-hot spot, Mayer's,
ali i boraviti u Schlossu Prie-
lau, na ¢ijem se posjedu restoran
nalazi. Idili¢ni polozaj u nepo-
srednoj blizini skijaskih Zi¢ara,
ali lien halabuke mondenog
skijaskog sredista, ¢ini ga ideal-

nim izborom za svakoga tko voli
skijanje sa stilom. Luksuzne sobe,
kamini i prostori puni antiknog
namjestaja samo su ugodna kulisa
vrlo opustena ugodaja koji vlada
u hotelu. Potpuno renovirani dvo-
rac koji se spominje jo$ 1492., pri-
je negoli ga je kupila obitelj Pors-
che (i danas se koriste privatnim
apartmanom u dvorcu), pripadao
je Hugu von Hofmannsthalu, ¢u-
venom austrijskom knjizevniku i
suosnivacu Salzburskog festivala.
Hotel ima i wellness centar sa

saunom, parnom kupelji, masa-
Zama i kozmetickim tretmanima.
"Bududi da je Zell am See prije
svega mjesto za odmor, posebno
smo vodili ra¢una da osiguramo
neformalni ugodaj, da hotel i re-
storan ne budu mjesto gdje Cete se
bojati nasmijati ili previse paziti
$to Cete odjenuti. Nas je glavni cilj
gostu osigurati najbolji provod

u zivotu", kaZe Anette Mayer,
$armantna domacica koja s puno
odmjerenosti i ukusa vodi ovo
mjesto, namijenjeno gostima $to

vole uzitak na visokoj razini. Ci-
jena nocenja s doruckom za dvije
osobe je 220 eura. U ponudi su

i apartmani za tri i $est osoba, a
moguce je unajmiti i cijeli dvorac
(22 osobe, 1800 eura na dan).
www.schloss-prielau.at
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