Do prije samo nekoliko godina Brooklyn je
slovio kao dio New Yorka u kojem se nije
bilo mudro izgubiti. Danas je to miran kvart
na meti gastroturista - ondje su Cak dva
restorana s Michelinovom zvjezdicom

PISE VELIMIR CINDRI¢

ew York prije dvije godine. Nakon
osam mjeseci groznicavog i§c¢eki-
vanja gurmana, chefova i vlasnika
restorana, kao i halabuke grad-
skog tiska protiv "francuskog
suda", u knjizarama se pojavljuje
prvo americko izdanje ¢uvenog
Michelinova vodi¢a posvecenog
New Yorku. Iako se njime, sa 39
zvjezdicama ovjencanih restorana na Michelinovoj skali,
New York svrstao na drugo mjesto, iza Pariza te ispred
Londona, komentari su burni. Najvise je povike sa strani-
ca New York Timesa i Posta izazvala ¢injenica da se medu
Cetiri najbolje ocijenjena restorana nalaze ¢ak tri s francu-
skom kuhinjom, odnosno u vlasni$tvu Francuza.

Iako medu restoranima koji su osvojili dvije i tri
zvjezdice nije bilo iznenadenja, u drustvu onih pozna-
tijih s jednom naslo se podosta "nedostojnih uljeza".
Najvise reakcija bilo je na zvjezdicu dodijeljenu malom
obiteljskom restoranu Saul iz Brooklyna i jednostavnom
pubu Spotted Pig iz Greenwich Villagea, u vlasnistvu
dvojca Batali-Bastianich, $to ih je svrstalo medu favorite
poput Babboa (takoder Batali-Bastianich) i Gramercy
Taverna. Cak je i sam Mario Batali bio zgroZen svrsta-
vanjem Babboa u isti ko$ sa Spotted Pigom.
Zvjezdici bruklinskoga Saula, jednako kao i
javnost, iznenadio se i sam chef, vlasnik Saul
Bolton, pisao je tisak.

"Bio sam apsolutno zaprepasten. O meni
tada nitko u New Yorku nije imao pojma",
prisjeca se dvije godine kasnije Saul Bolton,
dok u nedjeljno prijepodne razgovaramo
u njegovu omalenom restoranu u mirnoj
bruklinskoj cetvrti Boerum Hill, tek par
stanica F-trainom udaljenoj od Manhattana.
U meduvremenu, Saul je, kao uostalom i
Spotted Pig, zadrzao Michelinovu zvjezdicu
koja uz njegovo ime stoji i u trecem izdanju
vodica za New York, objavljenog u studenome.

"KAKO SAM SE I MOGAO i¢emu nadati, kad me New
York Times potpuno ignorirao, iako oni objavljuju jako
puno kritika, uklju¢uju¢i i sasvim bezveznih mjesta.
Recenziraju restorane po ¢itavom Brooklynu, ali mene
zaobilaze. Mora da sam se negdje nekome gadno zamje-
rio. I onda vam stigne Michelinova zvjezdica. Naravno
da sam bio iznenaden, jer nisam imao pojma da su me
posjetili inspektori. Zvjezdica mi puno znadi, jer zbog
nje danas tu dolaze ljudi iz cijeloga svijeta, $to je stvarno
uzbudljivo", prica Bolton.

Bas kao $to je to pravilo u cijelom svijetu, jedna
Michelinova zvjezdica podigla je promet Saula za 30 posto
i priskrbila znalacku klijentelu - sve to potpomognuto
hvalospjevima vodica. "Saul Bolton nazvao je restoran po
sebi, a u ovom slucaju tastina ima puno pokrice", pisao je
Michelin, dok je demokratski Zagat (vodi¢ koji restorane
rangira prema ocjenama gostiju) citirao iz svojih anke-
ta: "Ovaj ambiciozni pionir New American kuhinje na
samom je Celu gastro-renesanse Brooklyna, zahvaljujuci
veli¢anstvenim jelima i simpati¢nom osoblju".
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Usprkos tome, Saul je i dalje ostao
nepoznanica $irim krugovima njujorskih
gurmana. Nedavni clanak poznatog
gastro-pisca Alana Richmana u magazi-
nu GQ, posvecen preporodu bruklinske
scene, nije te restorane prikazao kao rav-
nopravne takmace novih restorana na
Manhattanu, ve¢ je na njih bacio posve

neobic¢no svjetlo.

"Mene i moj rad zapravo rijetko tko poznaje. Richman
je kod nas do$ao jesti prije par tjedana, u drustvu izvr$nog
urednika magazina Gourmet, i iako ono $to piSe pratim
ve¢ 20 godina, nismo ih prepoznali. Jeli su, svidjelo im
se, uzeli su sa sobom jelovnike, ali nam nisu rekli tko su.
Richman me kasnije nazvao i rekao mi da piSe o restorani-
ma Brooklyna, jer do sada nisu radili ozbiljan ¢lanak na tu
temu. Znate, takozvana gastro-revolucija Brooklyna koja
se odvija posljednjih godina vrlo je zanimljiva i tu ima
sjajnih primjera. O meni do sada nitko nije pisao, a znate
kako sam prikazan u tom ¢lanku? Kao da sam dinosaur,
stara Skola koja izumire. Totalno smije$no. I jo§ mi Alan
kaze — ¢ovjece, $to mogu, to je urednicki pogled... Ustvari,
oni ne Zele pisati §to zapravo radite, ve¢ prema svojim
predrasudama. Ti ljudi nikada nece razumjeti tko smo mi.
No, s druge strane, imamo ljudi otvorenih pogleda koji
su dogli, probali, shvatili koncept i stalno nam se vracaju.
Dolaze i oni koji znaju puno, recimo, predsjednik Food
Networka, vodedi ljudi Condé Nasta... I onda mislim - ti
ljudi stalno ovamo dolaze jesti, ali ne piSu o nama. A obo-
Zavaju restoran i hranu. To mi je potpuna zagonetka".
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lako prizor na
fotografiji prije
sugerira kako je
nas stalni gastro-
suradnik na cesti
ispred poznatog
restorana zausta-
vio lokalnog hipija
te ga upitao za
tocno vrijeme (ili
ugao 42. i 6. aveni-
je) - to je glavom

i bradom veliki
chef saul Bolton

PLAYBOY | 75




A NA MENDU:
Gore lijevo:
zecetina, do
zecetine
janjetina, dolje
lijevo: tuna s
tartarom i desno
od nje Baked
Alaska. Jedan
¢lan redakcije

je nakon ovih
slika priznao kako
mu hot-dog u
Central Parku vise
definitivno nije na
prvome mjestu
delicija koje
povezuje s

New Yorkom
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ZIVOTNA PRICA MLADICA koji je odrastao na farmi
duhana u saveznoj drzavi Ohio i koji je poceo kuhati kao
tinejdzer, profesionalno pocinje u bostonskom restora-
nu Hamersley's Bistro, gdje je radio uz poznatog chefa
Gordona Hamersleya. Nastavlja se u zvjezdanim kuhinja-
ma dva velika njujorska restorana i chefa - Bouley Davida
Bouleya i Le Bernardin Erica Riperta. Tu se Boltonu otvo-
rio potpuno nov svijet vrhunske kuhinje i dva potpuno
razlic¢ita pristupa.

"Bouley i Ripert su dvije krajnosti, posve razliiti, i
po osobnosti i po nacinu rada, a rije¢ je i o dva sasvim
razli¢ita restorana. Zanimljivo je da je
Ripert bio Bouleyev sous-chef, ali nisu
mogli raditi zajedno pa su se relativno
brzo razdvojili. Dakle, osim §to su im
stilovi razli¢iti, medu njima je oduvijek
bilo i svojevrsnog rivalstva. Jednostavno,
dva se restorana nisu ba$ podnosila.

“Inspiracija za
kuhanje moze
doci od dobrog
albuma, neke

Po tome, u New Yorku mu je ravan jedino Daniel Boulud.
Znao je pogledati nas mlade kuhare i re¢i - iscijedit ¢u vas
kao limune i odbaciti. Gotovo svi mi koji smo tada s njim
radili danas vodimo restorane s Michelinovim zvjezdica-
ma", pri¢a Saul.

Radeci za druge, Bolton je stalno razmisljao o vlasti-
tom restoranu. Na kraju, sa 32 godine, krenuo je sa supru-
gom Lisom (koja je u pocetku radila kao maitre d') traziti
prostor na Manhattanu, no svi su bili skupi ili su trazili
temeljito renoviranje. U to vrijeme, supruznici su zivjeli u
Brooklynu, pa su i tu poceli istrazivati moguc¢nosti.

"Bilo je to zadnje mjesto o kojem sam
razmisljao, jer su prije osam godina, kad smo
otvarali restoran, tu bila samo dva lokala i
niti jedan ducan. Svi su mi govorili da nisam
normalan. No, to je bila posljednja opcija.
Sve se svelo na to da je mjese¢ni najam bio
1200 dolara, onoliko koliko sam mogao pla-

Bouleyev stil najbolje se moze opisa- Zanimljive titi. Nisam imao nikakav plan, osim dobro
ti sintagmom "kontrolirani kaos", $to DJ esme. kod raditi i nadati se da ¢e do¢i ljudi iz kvarta i,
konkretno zna¢i da on mo¢ pokazuje kuce |||’ dok mozda, nakon nekog vremena, s Manhattana.

drzeéi stvari poluorganiziranima. Dok
sam radio za njega, on je svaki dan kuhao,
$to je svakako rijetkost medu vodedim
chefovima. Ripert to nikad nije radio. On,
pak, svoju kuhinju vodi kao vojnu opera-
ciju. Sve je pod kontrolom, a uloge su posve definirane",
pojasnjava Bolton.

Kod Bouleya je Saul bio dvije od pet godina koje je
restoran proveo na samom vrhu njujorske scene (sredina
90-ih), a kod Riperta godinu i pol, neposredno pred nje-
gov nagli uspon. Iako kaze kako je od obojice puno naucio,
Bolton tvrdi da je Bouleyev utjecaj na njega bio presudan.

"Od njega sam naucio o ljubavi i strasti prema hrani,
uzbudenju rada u eksplozivnoj i kreativnoj kuhinji.
Bouley je najvjestiji kuhar kojeg sam vidio kako radi.
Uzeo bi, recimo, iste dvije-tri namirnice kao i ja, i pred
mojim bi o¢ima, iako je radio s istim omjerima i na isti
nacin, stvorio nesto sasvim drugacije, i to pet puta bolje.
To je naprosto spoj talenta, timinga i savr§enog osjecaja.

vjezbam", kaze

chef Saul Bolton

Na kraju su i dogli", smjeska se Saul.

Boltonova kuhinja temelji se na vrhun-
skim sezonskim namirnicama s farmi Sirom
New Englanda, ali i s lokalnih trznica. Kaze
kako hrani prilazi na francuski nadin, ali
gledano kroz vlastite o¢i. New York mu je polazna tocka
i svojevrsna inspiracija, ali u svoja jela stalno unosi nesto
novo - okuse sjeverne Afrike, elemente Azije, Italjje...

"Sve proizlazi iz onoga $to me zanima. Puno ¢itam,
kupujem brdo knjiga i stalno upijam gomilu informacija.
Inspiracija moZe do¢i i od dobrog albuma, zanimljive pje-
sme, kod kuce ili dok vjezbam... Hrana je svuda oko nas i
ideja se moze roditi u svakom trenutku. Osim toga, dobro
sluSam suradnike, jer sam, radedi s drugima, naucio da
je ego najgora moguca stvar, nesto ¢ime si uskracujete
kvalitetu. Sto vise naucite od onih oko vas, toliko cete biti
bolji. Uvijek zaposljavam ljude za koje dobijem dojam
da su bolji i pametniji od mene ili da barem imaju takav
potencijal’, pojasnjava Bolton.

SAUL JE VRLO SVESTRAN u kuhinji i tvrdi kako mu
je to najjaca strana. Jednako je dobar u slanim i slatkim
jelima, $irokom rasponu od profinjenih terina i kobasica,
preko sotiranja i pecenja, do sladoleda, za koji u New
Yorku slovi za najveéeg majstora.

"Ako rabim sportsku terminologiju, nisam najtalen-
tiraniji specijalist, ve¢ tip koji moze u¢i u igru s klupe i
kvalitetno odigrati bilo koje mjesto u momcadi. A time
se ne moze pohvaliti puno chefova. Nisam ni najpametniji,
niti najbrzi, ali radim predano i naporno. Mali restorani,
poput mog, recimo, nikada ne rade svoj sladoled i ¢oko-
ladu. Mi radimo i jedno i drugo. Sve temeljim na bogatim,
prirodnim i intenzivnim okusima. Mnogi restorani s jed-
nom zvjezdicom na Manhattanu nisu ni priblizno dobri
kao mi. U usporedbi s njima, rabimo bolje namirnice,
radimo s vi$e ljubavi, ne pretrpavamo lokal... Razmisljam
vrlo jednostavno - kupujem kvalitetne namirnice koje
sam spreman dobro platiti i pritom na njima vrlo malo
zaraditi te ih spremiti na osoben i posten nacin. Ja nemam
PR agenciju, $to je mozda mana, ali sluzim izvrsnu hranu.
Znate, nakon §to jedem u Le Bernardinu ili Babbou, imam
jo$ bolje misljenje o onome $to radim”, ozbiljan je Saul.

Iste veceri, vratamo se u Boerum Hill i u svije¢ama
osvijetljenoj omanjoj sali sa 35 mjesta, od kuhinje odvo-
jenoj tek barom, narucivsi degustacijski meni od devet
slijedova, u sljedeca se tri sata uvjeravamo kako Bolton
nimalo ne pretjeruje kad govori o svome radu. Ve¢ od
pocetne juhe od plemenite grahorice (sweet-pea) s Cip-
som od slanine i dumbira (uz vino Pascal Jolivet Sancerre
"Exception”, Loire 2003) i yellowfin tuna tartarom sa Zele-
om od dimljene raj¢ice, avokadom i koromacem (Paul
Jaboulet Travel Rosé "L'Espiégle"), njegova se kuhinja
pokazala nepretencioznom i sofisticiranom, ali s nevjero-
jatno bogatim okusima. I dva riblja slijeda, uz ¢asu ler Cru
Chablisa (Domaine Christian Moreau 2005) - sotirani
divlji atlantski brancin s pireom od celera, srcima arti¢oke
i pekmezom od limuna te karamelizirane (Maine diver)
jakobove kapice, bila su jednako delikatno spravljena, bez
icega $to bi maskiralo izvorni okus vrhunske namirnice.
Nakon klasi¢nog intermezza gusje jetre iz Hudson Valleya,
posluzene s przenim bademima (Domaine Des Forge
Coteaux du Layon 2003), na stol je stigla teleca brizla s
povréem zacinjenim kimlom i hari chutneyem (Domaine
Zind Humbrecht Riesling, Alsace 2003), kao uvod u savr-
$eno soc¢na zedja ledica obavijena prosciuttom u umaku
od $afrana s tortelinima od zecetine i parmezanom (Vieux
Telegraph Chateauneuf-Du-Pape 2003).

KAKO SU SLASTICE Saulova posebna strast, degustacij-
ski meni zakljucio je vatromet deserta. Zapocelo je trisom
nazvanim Cookies (koladi¢, krema, sladoled) u kojem se
poigrao teksturama, temperaturama i okusima tipi¢nim
za kekse, a nastavilo souffleom od limuna na rabarbari,
kao kiselkastom uvertirom za njegov forte — Baked Alaska,
Boltonov signiture dish, kojeg preporucuju i Michelin
i Zagat, a koji je zapravo vrlo osebujna reinterpretacija
klasika. Uz petit fours i diZestive, zaista nezaboravna vecer
u Brooklynu kojom je Saul s lako¢om, unato¢ svojevr-
snom hendikepu lokacije i maloga restorana (oboje nas
se, zapravo, dojmilo kao $armantna prednost), s lako¢om
dokazao svoj prvoligaski status i sigurnu budu¢nost u jos
puno izdanja najpoznatijih gastro-vodica. Michelinov ce,
zasigurno, Boltonu zauvijek ostati najdrazi.

"Nacin na koji je njujorski tisak doc¢ekao Michelin,
bio je nevjerojatan. Bez ikakva respekta, umjesto da su
jednostavno rekli - O. K., zauzmite svoje mjesto i radite

Michelinovi su
ocjenjivaci
dijeljenjem
zvjezdica
ovako
neformalnim
prostorima
podigli pravu
paniku medu
poklonicima
tradicionalnog

SPOTTED PIG Pjegava svinja u Villageu

Uz bruklinski Saul, medu nju-
jorskim “nedoli¢nicima"”, kojima je
Michelin prije dvije godine pripisao
zvjezdicu, najviSe duhova uzburkao
je Spotted Pig, lokal na uglu 11. ulice
i Greenwich Streeta u Greenwich
Villageu. Mjesto je tada definitivno
ustoli¢ilo trend gastro-pubova, a
oni koji su prigovarali rustikalnom
uredenju i papirnatim stolnjacima,
nedostojnim Michelinovih odli¢ja,
brzo su uSutkani hipster gomilama
koje pub opsjedaju u doba rucka i
nakon posla.

"Kad je ¢uo da otvaram restoran,
Mario Batali me odmah pitao zasto
ga nisam zvao da mi pomogne",
kaze Ken Friedman, suvlasnik
Spotted Piga. "Rekao sam mu da ni-
sam htio zlorabiti nase prijateljstvo,
ali on je bio uporan i zelio je znati o
¢emu se radi. Objasnio sam mu da
namjeravam kupiti staru njujorsku
tavernu i ostaviti je toéno onakvom
kakva jest, ali kuhinju povijeriti
dobrome chefu. Rekao mi je kako
je ideja odli¢na i kako bismo je, ako
se slazem, mogli realizirati zajedno.
Recept je bio jednostavan - odlicna
hrana chefa svjetske klase, ali i
dobar bar s malo glasnijom glazbom,
Zivi, veseli pub, gdje bi ljudi rado
dosli na pice ili pice i jelo."

Dvije godine kasnije, Spotted Pig
i dalje je popularno casual okupljali-

Ste, gdje se, uz drveni bar, okruzeni
dekoracijom na temu "Zivotinjska
farma", poslije posla na pi¢u okuplja
mlada klijentela. Nakon nekoliko
piva, vecina njih ostane na veceri.
lako su domacini dodali i prostoriju
na katu, tu se (nema rezervacija)
uvijek ¢eka na red za stol. Uz pice,
ugodan razgovor i ljubaznu mladu
poslugu, isplati se pricekati.

"Kuhinja je moderna europska s
talijanskim naglaskom, vrlo jedno-
stavna i vrlo ukusna, uglavnhom ono
§to nazivamo comfort food - puno
vrsta tjestenine i hamburgeri, ali bez
previSe masnoce. Hamburgeri su
jako popularni, kao i gnudi, poseb-
na vrsta njoka", pojasnjava April
Bloomfield, chef i suvlasnica s
iskustvom rada u londonskom River
Caféu i Chez Panisseu u Berkeleyu.

Naoko jednostavna jela, decen-
tno aranzirana, prilicno su sloZena i
iznimno ukusna, §to pokazuje da su
Michelinovi inspektori pomno kusali,
a Bloomfield dobro naucila lekcije le-
gendarnih restorana. U Spotted Pigu
posebno su nam se svidjele pecene
jeruzalemske artiCoke sa salatom od
mariniranog kozjeg sira i ljeSnjaka,
hamburger na Zaru s roquefortom,
ruzmarinom i ¢eSnjakom te Flourless
Chocolate Cake. Relaksirano mjesto
koje je kao stvoreno za njujorski
young & beautiful.

svoj posao. Jer, Michelin ima puno toga ponuditi. Ne
kazem da nema svojih mana, ali to je autentican sustav
koji je dobar. Zagat je potpuno drugaciji, demokratski i
ima golemu nakladu, ali ukljuc¢uje i misljenja ljudi koji
nemaju pojma o hrani. Ocjena New York Timesa je ocje-
na jednog ¢ovjeka na temelju nekoliko posjeta, redovito
tijekom samo jednoga godiinjeg doba. Sto to govori o
konzistentnosti restorana?

Michelin mi se svida jer vas ocjenjuje ekipa stru¢njaka
koja ono $to radite prati tijekom ¢itave godine. Naravno,
za mene ¢e Michelin uvijek biti nesto posebno. No, sustav
svih tih ocjenjivanja zahtijeva i stalne promjene. Eto,
upravo planiramo preurediti prostor, napraviti ljepsu
kuhinju, urediti posebnu slasticarsku prostoriju, prostor
za ¢uvanje vina. Sve nas tjera i na to da postanemo vedi,
¢ime bismo izgubili ono $to nas danas ¢ini posebnim”,
zakljucuje Saul.
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