Nezadovoljni nazivom "Molekularna gastronomija”, tri su velika svjetska chefa, Ferran
Adria, Pierre Gagnaire i Heston Blumenthal, uz pomo¢ vrsnog kulinarskog autora
Harolda McGeeja, napisali i potpisali izjavu u kojoj tvrde kako je inovativnost itekako
bitna za kvalitetu i budu¢nost kuhanja. Koji su temelji i zakljucci tog akta i $to se kuha
u postmodernistickom kulinarstvu piSE VELIMIR CINDRIE
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JEDANAEST JE SATI UJUTRO i u restoranu
Fat Duck, u engleskome Brayu, hrana iz kuhinje
munjevito stize u blagovaonicu. Ne radi se ni o kakvoj
preuranjenoj guzvi za rucak, jer danas se on tu ne sluzi.
Naime, polovica sale preuredena je u fotografski studio,
a jela Hestona Blumenthala, vlasnika chefa Fat Ducka,
toliko su delikatna da ih se pred objektiv fotoaparata
mora donijeti brzo, kako ne bi izgubila
nista na vizualnoj atraktivnosti.

"Radimo na novoj knjizi, ovaj put
isklju¢ivo o Fat Ducku, s receptima koje
rabimo u restoranu. Ne zanimaju me viSe
knjige prilagodene kuhanju kod kuce i sli¢-
no. Ovo je prvi put da radim nesto za pro-
fesionalce i one kojima je kuhanje strast, a
ne samo zgodan hobi. To ¢e biti knjiga koja
¢e predstaviti bit restorana i mene kao idej-
ne snage iza njega. Tu ¢e se mo¢i pratiti put
svakog jela - od ideje, koncepta, odnosno
tehnike, pa do realizacije u obliku razli¢itih
jela, sa svim detaljima i finim izo§travanji-
ma. Veliki mi je izazov prenijeti sva znanja
koja sam nakupio", sa stras¢u nam prica
Blumenthal. Iako Hestonov ured, tijekom
dva mjeseca kada dovr$ava materijal za knjigu (trebala
bi izaci u listopadu), prema "striktnoj uputi” odbija sve
novinarske upite za razgovor, do jednog od vodecih
svjetskih chefova uspjeli smo do¢i preporukom i poraz-
govarati s njim u stanci snimanja.

"Jako mi je stalo do toga kako ¢e knjiga izgledati. No,
vel je narasla na viSe od 700 stranica, iako je izvediva
granica, s obzirom na kvalitetu papira koju Zelim, negdje
izmedu 450 i 500. Knjiga je podijeljena na tri dijela - prvi
je biografski, drugi sadrzava 50-ak recepata s jelima koja

HESTON BLUMENTHAL Chef upravo dovrsava
knjigu o svom najboljem restoranu na svijetu
Fat Duck, smjeStenom u malom berksirskom
selu udaljenom 45 minuta od Londona

>

su proslavila Fat Duck, dok se tre¢i bavi znanos$¢u i uklju-
¢uje 18 poglavlja koje potpisuju znanstvenici s kojima sam
suradivao. Ovaj posljednji vjerojatno ¢u morati skratiti",
zabrinuto kaze Heston. Spomenuta suradnja sa znanstve-
nicima te titule poput "Dalija kuhinje" i "dr. Frankensteina
trpeze" ucinile su Hestona Blumenthala cheforn za kojega
su ¢uli i gastro-laici. Ipak, 42-godi$nji mesija iz kulinarske
meke u malenom berksirskome selu, 45 minuta udaljenom
od Londona, s restoranom koji je prije tri godine ugledni
magazin Restaurant proglasio najboljim na svijetu (veé

devet godina drzi tri Michelinove zvjezdice), nesto je posve
drugo od "ludog znanstvenika" kakvim ga tisak uporno
portretira. Slava Hestona Blumenthala temelji se na njegovu
znanstvenom pristupu kuhanju, vjestini koju stru¢ni, manje
stru¢ni i laicki tekstovi (Cesto i u hrvatskom tisku) olako
nazivaju "molekularnom gastronomijom" ("dekonstruktivi-
stickom kuhinjom" ili "kulinarskom alkemijom"). No, malo
autora koji lakonski rabe taj termin uopce zna da ga je 1988.
skovao danas pokojni Nicholas Kurti, fizi¢ar sa sveucilista u
Oxfordu. Kad je otiSao u mirovinu, Kurti se povezao s fran-
cuskim znanstvenikom Hervéom Thisom te je taj dvojac
1992. primijenio metode znanstvenog istrazivanja ne bi li
prosirio i unaprijedio na¢ine na koji ljudi kuhaju.

Prije nego $to je, prije 13 godina, otvorio Fat Duck,
Blumenthal je imao jedva tri tjedna iskustva rada u profe-
sionalnoj kuhinji, a sve ostalo naucio je sam. Sa suprugom
Susannom prodao je kucu, uselio se kod roditelja i novac
ulozio u otvaranje restorana. Prica koja je uslijedila znatno
je poznatija jer su tri Michelinove zvjezdice i pohvale kriti-
¢ara slijedili brojni novinski napisi koji su se bavili senza-
cionalistickom stranom Hestonova kulinarskog stila. Tako

niti jedan tekst nije mogao zaobici kasu od puzeva
(snail porridge) 1 sladoled od jaja i $peka (bacon-
and-egg ice cream). S vremenom, Hestona, koji je
tehnike, poput kuhanja u vakuumu (sous-vide) i
obradu teku¢im dusikom rabio kao polazi$nu ideju
za spravljanje jela superiorna okusa, poceli su sme-
tati napisi o "ludim jelima" (bijela ¢okolada s kavi-
jarom, sorbet od sardina na tostu, mousse od limete
"skuhan" u teku¢em dusiku, sladoled od dimljene
slanine...) i naslovi poput "kasa od puzeva? Radije
Big Mac!". Znaju¢i da Blumenthal ne voli rabiti
izraz "molekularna gastronomija", pitamo ga koju
filozofiju zagovara nova knjiga?

"Jednostavno Zelim pokazati da je sve ono $to
radim zapravo jedan od nacina kuhanja. Kad ¢ujete
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EL BULLI ime je
restorana kojem je
Fat Duck prepustio
titulu najboljeg
restorana svijeta
2005. godine.
Katalonce u cali
Montjola godiSnje
posjetiti svega
8000 prethodno na-
javljenih sretnika




Ka-
talonski €arobnjak
drZi se one stare:
"Kreativnost znaci
- nikada imitirati".
od 1983. do 1993.
restoranu El Bulli
je priskrbio san
svakog chefa
- tri Michelinove
zvjezdice. Restoran
radi svega Sest
mjeseci u godini, a
drugu polovicu se
istrazuju i stvaraju
nova jela
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komentare o tome kako se time dehumanizira kuhanje i
ono svodi na kemikalije te eksperimente u epruvetama,
¢ovjek shvati kako su ljudi sve pogre$no shvatili. Mi jedna-
ko kao i drugi chefovi rabimo namirnice, obradujemo ih i
sluzimo u obliku jela, samo $to mozda rabimo raznovrsnije
namirnice te imamo viSe opreme i znanja nego li je itko od
nas prije imao. Sve je to veliki izazov. I mi sluzimo klasi¢na
jela, no interpretirana u nasem stilu, u kojem su okusi i uzi-
tak gosta na prvome mjestu. Kad govorimo o "molekularnoj
gastronomiji’, ne smeta me naziv, ve¢ kako se on tumacdi.
Ako netko sluZi nesto $to nije klasi¢na kuhinja, to je neo-
bi¢no i svrstava se s ostalim neobi¢nim primjerima u mole-
kularnu gastronomiju, a one koji se njome bave - u lude
znanstvenike eksperimentatore”, tvrdi Heston. Pogledamo
li samo jedno od najspominjanijih jela - snail porridge,
jasno je o ¢emu Blumenthal govori. Iza naziva koji mnoge
tjera na gadenje, zapravo se krije klasika. Svatko tko je pro-
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bao ovaj Hestonov signature dish, zna da se radi o klasi¢noj
kombinaciji koja ide uz puzeve - persin list, ¢e$njak, Sunka
i bademi, te da se radi samo o tome volite li puzeve.

"Da sam ga nazvao 'porridge fricasse od puzeva s rizo-
tom od zobi', nitko ne bi ni trepnuo. Sto je udno, recimo,
kod egg-and-bacon ice creama? Pa, viktorijanske kuharice
prepune su slanih sladoleda. Recept za sladoled od parme-
zana star je 200 godina", tvrdi Blumenthal. No, od smrti
Nicholasa Kurtija, ¢ovjeka koji je naziv "molekularna gastro-
nomija" skovao i ne slute¢i da ¢e ikada napustiti znanstvene
krugove, pokret koji se ¢esto s njime poistovjecuje nasta-
vila je mala skupina znanstvenika, predvodena Peterom
Barnhamom sa sveudili$ta u Bristolu (s kojim Blumenthal
Cesto suraduje), kulinarskih autora poput Harolda McGeeja
i Shirley Corriher te chefova, medu kojima su najdalje otisli
katalonski ¢arobnjak Ferran Adri, francuski majstor okusa

Pierre Gagnaire i sam Blumenthal. Prvi koji je Kurtijeva
znanstvena otkrica, gotovo neitljiva suvremenim kuhari-
ma, odnosno bilo kome izvan svijeta kemije, prenio u ¢it-
ljiva i primjenjivu formu (dakako, uglavnom kulinarskim
profesionalcima) bio je americ¢ki znanstveni spisatelj Harold
McGee (takoder bliski Blumenthalov suradnik). No, ve¢ u
predgovoru prvog izdanja njegove gotovo revolucionarne
knjige On Food and Cooking: The Science and Lore of the
Kitchen iz 1984., i on se morao braniti: "Razumijevanje
onoga $to hrana jest i §to se pri kuhanju dogada ne ugrozava
umjetnost kuhanja". O¢ito je da si je McGee, koji je danas
Cesto na ustima svih koji vjeruju da o kuhanju nesto znaju,
ve¢ tada mogao predociti da Ce stilovi pojedinih chefova
koji se povedu novim saznanjima biti laka meta publike,
pa ¢ak i mnogih kulinarskih profesionalaca, te da ¢e njihov
rad mnogi olako opisati "obi¢nim besmislenim $tosom s

efektom $oka" ili "dehumaniziranom kuhinjom svedenom
na muckanje u epruvetama”. Onima koji su godinama ovi-
sili 0 McGeejevoj knjizi (preporuc¢ujemo drugo, preradeno
i nadopunjeno izdanje iz 2004.), kad god je ustrebalo nesto
istraziti "do dna", a posebno objasniti kemijska i bioloska
svojstva namirnica te mehanike emulzija ili fermentacija,
upomoc je priskocila i knjiga Shirley Corriher CookWise iz
1997., koja ne samo da precizno obja$njava ispravne nacine
spravljanja namirnica, ve¢ i dokazuje zasto je to tako.

AKO JE 2005. ugledni Restaurant proglasio Fat Duck naj-
boljim restoranom na svijetu, ve¢ sljedece godine to je mje-
sto pripalo katalonskome El Bullijju iz izolirane uvale Cala
Montjol na Costa
Bravi nedaleko od
Barcelone. Otkad
je u taj restoran,
§to ga je utemeljio
njemacki kozmo-
politski par Hans i
Marketta Schilling,
1983. dosao Ferran
Adria, 21-godisnji
mladi¢ bez formal-
na kulinarska obra-
zovanja, pocela se
stvaratilegenda koja
je osvojila svijet.
Tako je isprva imiti-
rao francuske chefo-
ve s Michelinovim
zvjezdicama, Adria je brzo krenuo vlastitim putem. Naime,
na simpoziju u Nici 1987. godine, od Jacquesa Maximina,
jednog od lidera pokreta nouvelle cuisine, ¢uo je definiciju
kreativnosti: "Kreativnost znaci nikada imitirati". Vratio se
korijenima i u sljede¢ih deset godina restoranu priskrbio
tri Michelinove zvjezdice. Ubrzo su mjesta za 15 stolova
El Bullija postala najtraZenije rezervacije na svijetu. Danas,
u $est mjeseci, koliko je restoran godi$nje otvoren (ostatak
godine posvelen je istraZivanju i stvaranju novih jela),
tamo jede oko 8000 sretnika (vlasnici tvrde da zaprime oko
400.000 zahtjeva).

Adrijina profinjena i provokativna jela iznimno su sli-

Vlasnik restorana
French Loundry,

o kojem smo veé
pisali u jednom

od starijih brojeva
Playboya, ponosan
je vlasnik titule
najboljeg americ-
kog chefa. Njegova
su jela koncentrira-
na na okus i mini-
malisticki gradena
te se posluzuju

u viSeslijednim
menijima

kovit primjer evolucije njihova tvorca — od kreiranja ugode
(1987) do provokacije (2004). Ona su istovremeno trijumf
tehnike kao i vizualna remek-djela, prepuna humora i
kulturoloskih referenci, kao i egzoti¢nih sastojaka i zapa-
njujudih okusa. Restoran sluzi samo jedan meni s najmanje
25 slijedova, od koji su neki, poput Zumanjka u ljusci od
karamela ili hladnih raviola od graska, parade tehnike i
dramati¢ne prezentacije, dok su drugi, kao recimo, baloni
punjeni mirisom cvjetova narance ili riblja kost omotana
aromatiziranom "pauc¢inom", duhovite i provokativne, pri-
rodne ili kulturologke interpretacije. Mnogi od foodiesa koji
su ih imali prilike kusati, prepoznali su Adrijin utjecaj i u
mnogim drugim svjetskim restoranima. Njegove pjenice
aromatizirane vocem, povréem i dimljenim drvetom pro-
drle su i u najobi¢nije svjetske restorane s imalo ambicija.
Mnogi tvrde da su i "izadle iz mode", na $to Adria i njegovi
sljedbenici odgovaraju: "Glupost! To je nova tehnika i nacin
obrade namirnice koja ima svoje mjesto u povijesti kuli-
narike. To je kao da kaZete da je przenje izaslo iz mode".
Razgovaraju¢i s mnogim europskim chefovima o Adriji i
Blumenthalu, najc¢es¢e smo mogli ¢uti misljenje kako se
radi o zasebnim svjetovima koje nije moguce slijediti, ve¢
samo neuspjesno imitirati. No, iako se, u razdoblju nakon
2004., zbog jeftinog kopiranja umjesto kreativnog napretka,

Svijet hrane u moderno doba umnogome se promijenio. Promjena je posebice bila brza tije-
kom posljednjih deset godina. Zajedno s ostalim razvojem, novi pristup kuhanju pojavio se u
restoranima $irom svijeta, ukljuivsi i nase. Drzimo da je taj pristup ve¢inom krivo shvacen,
kako unutar, tako i izvan nase profesije. Njegovi odredeni aspekti pretjerano su naglasavani i
senzacionalizirani, dok su ostali ignorirani. Vjerujemo da se radi o vaznom trenutku u povije-
sti kuhanja te Zelimo pojasniti principe i razmisljanja prema kojima se povodimo. Nadamo se
da ¢e "Izjava" biti korisna svima koje zanima hrana, a posebno nasim kolegama, novim genera-

cijama kulinarskih profesionalaca.

1. Tri temeljna principa kojima
se povodimo pri kuhanju su:

izvrsnost, otvorenost i integritet.
Prije svega, motivirani smo stremljenjem
izvrsnosti. Zelimo raditi s namirnicama
najbolje kvalitete i ostvariti puni potencijal
hrane koju pripremamo, bez obzira na to
radi li se o $alici espressa ili viSeslijednom
degustacijskom meniju.

Vjerujemo da posvecenost izvrsnosti,
danas i u buducnosti, zahtijeva otvorenost
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svim izvorima koji mogu, kroz hranu kao
medij, pomodi pri pruzanju uzitka i smisla
ljudima. U proslosti su kuhari i njihova
jela bili su sputani mnogim ¢imbenicima:
ograni¢enom dostupno$¢u namirnica i
nacinima njihove prerade, ograni¢enim
razumijevanjem procesa pri kuhanju i nei-
zbjeino uskom poimanju i o¢ekivanjima
zac¢ahurenim u lokalnoj tradiciji. Danas su
ta ogranicenja kudikamo manja te postoji
ogroman potencijal za napredak naseg

zanata. MoZemo birati namirnice iz cije-
loga svijeta, kulinarske metode, tradicije i
posezati u cjelokupno ljudsko znanje, da
bismo istrazili §to je sve moguce napraviti
s hranom i doZivljajem uzZivanja u njoj. To
nije nova ideja, ve¢ nova prilika. Gotovo
prije dva stoljeca, Brillat-Savarin napisao je
da "otkric¢e novog jela vise pridonosi ljud-
skoj sreci negoli otkrice nove zvijezde".
Vrhunac svega $to radimo predstavlja inte-
gritet. Nasa vjerovanja i obveze su iskreni i
ne slijede posljednji trend.

2. NaSe kuhanje cijeni tradiciju,
nadograduje ju i, zajedno s njom,
dio je trajnog razvoja naseg zanata.
Kulinarske tradicije svijeta su kolektivna,
kumulativna postignuca, naslijede u ¢ijem
su stvaranju sudjelovale stotine generacija
kuhara. Tradicija je temelj koji svi kuhari

koji streme izvrsnosti moraju poznavati i
njome ovladati. Na$ otvoreni pristup gradi
na najboljemu $to tradicija ima ponuditi.
Kao $to je slucaj i sa svime u Zivotu, na
zanat napreduje, i to od trenutka kad je
covjek spoznao mo¢ vatre. Prihva¢amo taj
prirodni proces razvoja i trudimo se na njega
utjecati. Pos$tujemo nasu bogatu povijest i,
istovremeno, nastojimo igrati malu ulogu u
povijesti sutrasnjice.

3. Prihva¢éamo inovaciju - nove namir-
nice, tehnike, strojeve, informacije i
ideje - uvijek kada mogu stvarno dopri-
nijeti naSem kuhanju.

Ne trazimo novitete zbog njih samih. Ako i

rabimo suvremene zgusnjivace, nadomjes-

tke za Secer, enzime, tekudi dusik, sous-vide,
dehidraciju i druge netradicionalne postupke,
oni ne definiraju nase kuhanje. Radi se tek o

nekim od mnogih sredstava i pribora koji su
nam na raspolaganju dok stremimo pripravi
ukusnih i stimulativnih jela. Sli¢no tome,
podrugja prehrambene kemije i prehrambene
tehnologije vrijedni su izvori informacija i
ideja svim kuharima. Cak i najjednostavnija
tradicionalna priprava moze biti izbolj$ana
razumijevanjem sastojaka i metoda, a poznato
je da kemicari kuharima pomazu vec stoti-
nama godina. Popularni izraz "molekularna
gastronomija" uveden je relativno nedavno,
1992., kao naziv za odredenu akademsku
radionicu u kojoj su znanstvenici i chefovi pro-
ucavali temeljnu kemiju tradicionalnih jela. Ta
radionica nije utjecala na na$ pristup i izraz
"molekularna gastronomija" ne opisuje nase
kuhanje niti stil kuhanja.

4. Vjerujemo da kuhanje, na vrio dubok
nacin, moze utjecati na ljude te da

je duh suradnje i zajedniStva bitan

za stvarni napredak u razvoju ovog
potencijala.

Cin hranjenja aktivira sve osjete, kao i mozak.
Priprava i serviranje hrane stoga moze biti
najkompleksnija i najopseznija od svih izvo-
dackih umjetnosti. Da bismo istrazili cjelo-
kupan izrazajni potencijal hrane i kuhanja,
suradujemo sa znanstvenicima - od prehram-
benih tehnologa do psihologa, sa zanatlijama
i umjetnicima (svih vrsta izvodackih umjet-
nosti), arhitektima, dizajnerima i inZenjerima
strojarstva. Takoder vjerujemo u vaznost
suradnje i nesebi¢nosti medu kuharima: spre-
mnost da razmjenjujemo ideje i informacije,
ukljucivsi puno priznanje onima koji kreiraju
nove tehnike i jela.

Ferran Adria, Heston Blumenthal,
Thomas Keller, Harold McGee
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¢avao i ono $to rade Adria i Blumenthal. Danas je taj
34-godisnjak, $to stvara zapanjujuca jela u svom cikas-
kom restoranu Alinea, zajedno sa svojim sugradanima
Homarom Cantuom i Grahamom Elliotom Bowlesom te
Njujor¢aninom Wylijem Dufresneom, predvodnik citave
nove generacije chefova koji konceptu onoga sto se done-
davno nazivalo molekularna gastronomija daju novi zivot i
posve novu dimenziju. No, prije negoli ta generacija preuz-
me glavnu rije¢, prvoborci stila svoj rad Zele postaviti kao
¢vrst temelj za nadgradnju. Upravo zato, pocetkom godine
donijeli su dokument u Cetiri tocke, pod nazivom "Izjava
chefova" (Chefs’ Statement), razlog zbog kojeg i jesmo u
Brayu. Sam dokument, kojeg potpisuju McGee, Adria,
Keller i Blumenthal, dobrog ¢e poznavatelja novije kulinar-
ske povijesti odmah podsjetiti na manifest koji je definirao
pokret nouvelle cuisine i njime udario temelje suvremenoj
kreativnoj kuhinji.

"Imate pravo. Nisam o tome tako razmisljao, ali ¢ini se
da dokumenti imaju sli¢nu svrhu. Naime, radi se o istome
$to Zelim posti¢i i novom knjigom - razbiti famu o ludim
jelima ludih znanstvenika, dokazati da na$a kulinarska
razmisljanja imaju logiku, svrhu i mjesto u povijesti kuli-
narstva, kao i objasniti javnosti $to radimo, da nestane
nerazumijevanja", pojagnjava nam Heston.

KULINARSKI POSTMODERNIZAM

“NOVE SNAGE

Adria i Blumenthal jo§ su se prije Cetiri godine odrekli svrstavanja
u pretinac pod nazivom "molekularna gastronomija". Taj su izraz,

nedavnom izjavom chefova, sveli tek na popularan termin $to opisuje tek
povijesnu akademsku radionicu Kurtija i Thisa s pocetka devedesetih.
Sebe su pak definirali kao pojedince sli¢nih nazora i ideja

BOWLES slaZe gusju jetru najviSe kvalitete na - vjerovali
ili ne - za€injene rizine pahuljice!

Najveca koncentracija postmodernista je u
Chicagu gdje se Grant Achatzovi (upravo dovrSava
knjigu koja se isCekuje mozda i s ve¢im uzbudenjem
od Blumenthalove) gosti u njegovoj Alinei pobozno,
s rukama u krilu, saginju da bi s elegantnog Zicanog
drzaca usnama prihvatili Zelatinu Sipka s explora-
teur sirom, ¢ude se kontrastima vruceg krumpira i
hladne krumpirove juhe razdvojenih listicem tartufa,
dok sljedece jelo pristize na jastuci¢u ispunjenom
anisom aromati-
ziranim zrakom.
Nedaleko njega,
Graham Elliot
Bowles (upravo
otvara vlastiti

THOMAS KELLER BIO JE vrlo kra-
tak i na upit o dokumentu komentirao:
"Nisam dio onoga §to se obi¢no naziva
molekularna gastronomija, barem ne ono
kako ju prikazuju mediji. No, nacela koja
stoje u izjavi posve su u skladu s mojom

Kavijar ¢inilo da je ono $to se dotad nazivalo
i €okolada, sorbet s
od sardina na molekularnor'rll gastronomijom zapa-
tostu, mousse od lo u stagnaciju te da se od samoga
limete "skuhan” u i iy i i 5
tekucem dusiku, termina ogradu}g i ‘glavm zagovaraci
sladoled od dimlje-  stila kome se pripisivao, novo svjetlo

KAHN, ACHATZ,

25 Sl:i";c: i:‘ie':(a::u pojavilo se na neocekivanom mjestu filozofijom i onim $to radim veé¢ deset- '_DAN_Ang NOVE SNAGE koje nadiru na njihovu tragu UL oneh restoran) najfiniju
od 2ajzani'mljivijih - u kalifornijskoj dolini Napa. lie¢e i pol". Iz Barcelone stigao nam je nisu nikakva kompaktna skupina, vec zbir vrio osobenih STUPAK (na slici gusju jetru slaze

pojedinaca, vec¢inom u ranim 30-ima, ve¢ poprilicno razvije-  gore) Miade

nih kulinarskih filozofija. Zajedni¢ko im je to da su iznimno snage svjetske
kreativni i inventivni, a vjerojatno bi svi lako potpisali Chefs’ ';;‘2::’:;‘: .
Statement. Njihove kuhinje, koje se najcesce karakteriziraju usm-egnolprotive
pridjevom “the cutting edge", usprkos podrijetlu, nisu viSe tradicionalistima;
molekularne i dekonstruktivisticke, ve¢ progresivne, avan- CANTU (dolje) ucinak metvice,
gardne, ekstremne, pa i futuristiéke. Buduéi da se mnogi ::';aa':i'r‘l’l":('i":ie_ dodaje u janjeci
od njih, skromno, drze tek modernistima, teSko da bi imali §

! _ _ deIAIE _ ANDRES (sasvim  LEFEBVRE (gore) obozava geomet-  JUS. AkO se jelovni-
nesto protiv svrstavanja u kulinarski postmodernizam. desno) preporuca  rijske linije; DUFRESNE (dolje) ci njihovog sugra-

na zacinjene rizine
pahuljice, a mlje-
vene pepermint
bombone Altoid,
ne bi li pojac¢ao

jela koja se sluze u

ovom, s tri Miche- &
linove zvjezdice U MJESTASCU YOUNTVILLE,

okrunjenom britan-  tamo je od 1994., u samostanskoj tisi-
skom restoranu ni svoga restorana French Laundry,
Thomas Keller (danas 53-godi$njak)
razvijao koncept koji ¢e ga krajem
tisuclje¢a postaviti na sam vrh ame-
ricke scene. Iako ¢ovjek kojeg danas nazivaju "najboljim

komentar Ferrana Adrije: "Izjavu sam
potpisao jer govori o istim stvarima kao
i pravila koja smo u El Bulliju nazvali
Filozofska sinteza restorana, dokument
od 23 tocke koji objasnjava zasto kuhanje
dozivljavam kao jezik kojim izrazavamo
sklad, kreativnost, ljepotu, poeziju, kom-
pleksnost, ¢arobnost, humor, provokaciju

americkim chefom" i restoran kojeg Caste titulom "naj- i kulturu. Jedna od bitnih odrednica jest i Miladi€i koji su u svojim 20-im, radeci kao "najbolji u svjeze pleteni- f:(li):;:!:i:oiealim:vzgzllt_ezika danina Homarua
boljeg ameri¢kog" nisu nastali na temelju znanstvenih to da najvaznijim za razvoj onoga ¢ime se klasi* u tako ozbiljnim i profiliranim kuhinjama poput onih Eice od cikle 5 poh;nomg mgjonezogni Cantua (restoran
saznanja Kurtija i Thisa, pa ¢ak nisu bili inspirirani niti bavimo drzimo suradnju i razmjenu ideja Thomasa Kellera i Charlieja Trottera, r Moto), koje tiska

nekad ritualno, otvorenih usta, listali knji-
ge Ferrana Adrije, tada svojevrsne gastro-
pornografije, prepune fotografija zapanju-
jucinh jela za koja teSko mozete shvatiti
kako su spravljena, danas predstavljaju

bojama od povréa
na papiru od rize,
aromatiziranom

. parmezanom, i
koji se po naru-

McGeejevom knjigom, ve¢ se radilo o kuhinji francuskih
korijena, inovativna su jela French Laundryja, svojim
nezavisnim putem, sustinski do$la vrlo blizu Adrijinim
i Blumenthalovim kreacijama. Koncentrirana na okus i

sa stru¢njacima s najrazli¢itijih podrucja
- od gastronomije, preko povijesti i diza-
jna do znanosti."
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gradena minimalisticki na temelju teorije o zamoru nepca
("ljudski mozak ne moze u potpunosti u uzitak prevesti
vise od nekoliko zalogaja istoga jela, ma kako ono savrse-
no bilo") te prezentirana u viseslijednim menijima, ta su
jela donijela neobi¢na rjesenja, tehnike spravljanja, ideje,
kombinacije i, dakako, prezentaciju. Keller je svemu dodao
i kulturoloske reference i malo smisla za humor, koje
otkrivaju nazivi njegovih danasnjih klasika - Oysters and
Pearls (kamenice s perlama tapioke), Macaroni and Cheese
(jastog i mascarpone), Peas and Carrots (jastog s graskom
i emulzijom od mrkve), Tongue in Cheek (govedi obraz s
tele¢im jezikom) ili Coffee and Doughnuts (slatko pecivo
s cimetom i cappuccino semifreddo). Ve¢ 2004. Kellera
su mnogi drzali vode¢im svjetskim chefom, pa je njegov
ulazak u kruzok McGee-Adria-Blumenthal bio posve
logi¢an. No, ono $to je jo§ vaznije, u French Laundryju
je uz njega radio mladi¢ po imenu Grant Achatz, chefov
miljenik koji je, "studiraju¢i” Kellera, istodobno prou-

nije chef, Harold McGee, u telefonskom nam je razgovoru
objasnio okolnosti u kojima je dokument nastao. "Izjava je
plod vise razgovora koje smo, tijekom posljednjih nekoliko
godina, vodili Heston, Ferran, Thomas i ja. Njih su trojica
vrlo razli¢iti ljudi i vrlo razli¢iti kuhari, ali dijele zabrinutost
zbog medijskog fokusa na "kvazi-znanstvene" novotarije u
kuhanju, kao i zbog neprimjerene uporabe izraza "mole-
kularna gastronomija“, kojim se opisuje svaki inovativni
pristup. Vidjeli su da se njihov rad stalno krivo tumaci, pa
su posebno zabrinuti da mladi kuhari dobivaju iskrivljenu
sliku o profesiji. Slozili su se da bi bilo dobro ujediniti snage
i napraviti dokument koji bi jasno iskazao njihove namjere
i vrijednosti u koje vjeruju, kao i smjer u kojem ide pro-
fesija. U svim tim razgovorima, kao i u pisanju Izjave, ja
sam sluzio kao zapisnicar, sugovornik i urednik. Svemu
sam nastojao dati i povijesni kontekst. Pomogao sam im u
razjas$njavanju i izrazavanju njihovih razmisljanja, no sama
razmisljanja su njihova", zavrsio je McGee.El

samu Spicu svjetskog avangardnog fine
dininga. U viSe americkih kuhinja (post-
modernizam, kao nastavak europskih
stremljenja Adrije i Blumenthala, tamo je
udario temelje) igraju se hranom na izni-
mno ozbiljan nacin i s lako¢éom pobijaju
laiCke predrasude o "Stosevima za priv-
laCenje pozornosti®.

Ljubitelji koktela u José Andrésovu
(ex-El Bulli) MiniBaru u Washingtonu uspri-
cavaju mojito u usta iz minijaturnih kanistera, dok grickaju
svjeze przene pletenicice od cikle. U Los Angelesu, Ludovic
Lefebvre u Bastideu ubacuje Pop Rocks u "gumenu" juhu
od jagoda, a panna cottu s pireom od karamela na okrugli-
ce s kavijarom. Adrijinim i Blumenthalovim jelima mozda je
najbliZi Njujorcanin Wylie Dufresne (restoran wd~50), koji
zapanjuje jelima poput ukiseljenog govedeg jezika s poha-
nom majonezom i “jaja na oko" od mrkve i kokosa.

¢ivanju pojedu,
¢ine tek zabavom,
treba znati da

on ima detaljno razradene projekte ukidanja gladi u
svijetu i upravo suraduje s NASA-om na programima

proizvodnje hrane u svemiru.

Svi oni rade potpuno nezavisno, no dijele zasice-
nost tradicionalnim kuhanjem. Njihovi su stilovi razlici-
ti, kao i oc1ene kritiara koje se kreéu u krugu: "ludo”,

"¢udno”,

zabavno" i "briljantno", ali i
laka meta za tradicionaliste. Bas kao
Sto je to nekad bio Adria, kojeg danas
slave kao vodeceg svjetskog chefa.
Nije onda ¢udno da se svi ovi mladici
povode geslom katalonskog majstora:
"Budi slobodan! Budi otvoren!" kao i
to da na buducnost, djelomicno, gle-
daju o¢ima Harryja Pottera.
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