Englezi imaju
sjajan smisao
za humor |
igraju odlican
nogomet.
Jedino im

je kuhinja,
"Krizanac blata
| spuzve”,
prilicno
ozloglasena.
Tako je bilo
sve do pocetka
revolucije...

PISE VELIMIR
CINDRIC
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Englesko selo
sa 6 zvjezdica

redvecerje je u Waterside Innu. Na
terasi restorana pokraj Temze medu
okupljenim gostima cirkuliraju ¢ase
$ampanjca Gosset Grand Millésime.
Prilika nije bilo kakva. Naime, ¢uve-
ni restoran u Brayu, mjestaScu u
Berkshireu nedaleko od Londona, proslavlja 35
godina postojanja. Prigoda je napunila restoran
brojnim poznatim li¢nostima, "prijateljima resto-
rana’, ali i ¢etvorkom koju ¢e Michel Roux, uteme-
ljitelj restorana, nazvati "mes amis in the kitchen"
- Brian Turner, Richard Shepherd, Gary Rhodes i
Heston Blumenthal, neki od najutjecajnijih bri-
tanskih chefova. I dok Michel nadahnuto govori
o odgovornosti vodenja vrhunskog restorana i
velikom broju ovdje obucenih mladic¢a i djevojaka
koji danas vode ekipe mnogih restorana u zemlji
i inozemstvu, u kuhinji nervoza doseze vrhunac.

Alain Roux, Michelov sin i druga generacija dina-
stije Roux, priprema poseban meni, u kojem ¢e s
jednim slijedom sudjelovati Heston Blumenthal,
¢iji je Fat Duck od Waterside Inna udaljen samo
nekoliko minuta lagane Setnje.

Nedugo potom pocinje briljantni niz jela koji
¢e obiljeziti nekoliko klasika restorana, poput
pocetne riblje pjenice ¢ija receptura datira jo$ iz
70-ih. Da je Alain zaista majstor kada je riba u
pitanju, potvrdio je i njegov autorski, nevjero-
jatno mek losos, posluzen s hrustavom tempu-
rom pak-choija. Na riblju uvertiru nadovezao se
Blumenthalov slijed koji je zaista bio dostojan
reputacije Fat Ducka. Na stol je pristigla drve-
na kutijica s mahovinom iz koje se razlijevao
bijeli dim, dok se gostima u ustima topio tanak
sloj "necega" veli¢ine postanske marke, s okusom
- hrastova drveta. Uz to, posluzena je jajolika

zdjelica s kompozicijom u tri sloja - Zele
od prepelice, krema od jastoga i parfait
kuglica od gusje jetre te prepecenac s
crnim tartufom, sve zajedno iznimno
stimuliraju¢a kombinacija. Nastavak je
bio rezerviran za jo§ jedan klasik - file
kunica, ¢ija se slatkoca sjajno sljubila s
onom marrons glacésa i fondanta aro-
matiziranog celerom, zatim file goveda
Aberdeen Angus s pikantnim umakom i
pireom od hrena, dok je zavr$etak pripao

"Moj je otac potpuno prestao
kuhati prije nekih Sest godina, ali
ja ga stalno konzultiram pri kre-
iranju novih jela. Jo$ sudjeluje u
svemu i mislim da ¢e uvijek ostati
veliki gazda." Sa smijeskom napo-
minje: "Kad je ovdje, Cesto jede
kod nas, ali jo§ ¢e$¢e u Hestonovu
Hinds Headu (Blumenthalov pub,
odmah do Fat Ducka) jer kaze da
je to najjeftinije mjesto u selu."

Alainovoj novoj kreaciji - laganoj pjenici
od limuna s hrustavim akcentima i sorbetu od bosiljka,
posluzenima uz siguran adut - Chatéau d'Yquem 1988.

NEKOLIKO MJESECI KASNIJE u predvorju restorana
jedino $to jo$ podsjea na ovu proslavu jesu prigodni
tanjur i boca konjaka $to obiljezavaju obljetnicu. Boca ¢e
zaintrigirati svakog profinjenog pilca - 35th Anniversary
Limited Edition L'Esprit Chocolat by Cognac Jean Fillioux
(162 funte za jednu od 120 napunjenih boca). Iz kuhinje
stize chef-patron Alain Roux, u besprijekornoj kuharskoj
bluzi, kako bi se pozdravio s gostima koji su prespavali
u jednoj od nekoliko soba na katu. Nedugo potom vitki
Cetrdesetogodisnjak, koji je vodenje legendarnog resto-
rana naslijedio od oca prije sedam godina, odmah nam
govori:

Posljednja primjedba nije
beznacajna jer maleni Bray, sa svojim troznamenkastim
brojem stanovnika, biljezi ¢ak dva od ukupno tri bri-
tanska restorana ovjencana s tri Michelinove zvjezdice.
Mjesto je oduvijek bilo poznato po dobrim pubovima,
koji su polako pretvarani u restorane (uz Waterside Inn
i Fat Duck, tu je jos$ jedan, prilicno ambiciozan), tako da
su danas prezivjeli jedino Hinds Head i The Cown, glavni
mjesni pub.

"Selo je vrlo malo, ali siguran sam da su ljudi svjesni §to
tu imaju. U britanskim smo razmjerima u sredistu kuli-
narske mape, ponajviSe zbog popularnosti Michelinova
vodica i ¢injenice da u svijetu nema puno tako malih
mjesta sa Sest Michelinovih zvjezdica", kaze Roux.

Alain, koji je roden u Engleskoj, morao se, nakon
razvoda roditelja, u dobi od deset godina preseliti u

ZVJEZDANO

NASLIJEDE
Alain Roux (gore
s autorom teksta,
lijevo s ocem) pre-
uzeo je vodenje
obiteljskog resto-
rana i u naslijede
dobio cak tri
Michelinove zvjez-
dice. zadrzati ih
nije nista manji
posao nego ih
steci. "Ni sam ne
znam kako sam to
uspio”, kaze Alain

CENTAR
SVIJETA
Mjestasce na
Temzi s trozna-
menkastim
brojem stanov-
nika jedno je od
rijetkih te veli¢ine
koje se moze
pohvaliti s ¢ak

6 Michelinovih
zvjezdica. Water-
side Inn ucrtao je
Bray u samo sre-
diSte kulinarske
mape Britanije
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TEZAK IZBOR
Osim a la cart
ponude, restoran
svakodnevno nudi
i dva menija s vise
sljedova - Gastro-
nomique (44 funte)
i Exeptionel (92
funte). Direktor
restorana Diego
Masciaga (slika
gore) Playboyevu
je suradniku pred-
lozio dulji slijed

- od rakova iz Corn-
walla, prepelice s
viSnjama i janjeeg
filea punjenog
confirom sve do
nabujka od Sljiva

Francusku. Promjena je bitno utjecala na njegovo odrasta-
nje. "Tamo sam proveo puno lijepih dana. Baka je, narav-
no, sjajno kuhala i ¢esto sam joj pomagao u kuhinji. Bila
su to jednostavna jela, od pecenog pileta do zecje pastete.
I baka s oceve strane bila je izvrsna kuharica, tako da je
u obitelji hrana uvijek bila vazna stvar. Osim toga, otac
nas je rado vodio u razlicite restorane i to je bio dio nase
obuke", prisje¢a se Alain. Sestogodisnje kulinarsko $ko-
lovanje Roux je zavr$io u Chantillyju i nakon toga poceo
raditi kod oca i strica, koji su jo§ od 70-ih bili predvodnici
britanske kulinarske revolucije, a njihova dva restorana,
Le Gavroche u Londonu i The Waterside Inn u Brayu, na
vrhu britanske restoranske piramide.

"Otac i stric bili su jako zaokupljeni poslom, tako da
sam uvijek bio u njihovoj sjeni. Moje je mjesto uvijek bilo
u nekom kutu kuhinje ili dnu sale restorana. Tréao bih
izmedu kuhinje i sale, izloZzen prizorima brzine i guzve
kuhinje i smirenog, elegantnog ugodaja restorana. No,
nikad nisam osjetio da moram postati chef. Nitko me nije
gurao u tom smjeru. Sa 12 godina shvatio sam da mi $kola
nije izazov i da bih radije krenuo $to prije raditi. Naravno,
kuhinja se nametnula kao prvi izbor. Ipak, nisam uopce
mislio slijediti svog oca, odnosno raditi s njim, jer smo
nas dvojica prili¢no razli¢iti", govori Alain.

No, kako to obi¢no biva, zapalo ga je to¢no to, pa je,
dosavsi ponovo u Englesku, ¢ak petnaest godina radio u
ocevoj ekipi, od ¢ega deset doslovno radeci uz njega.

"U pocetku je bilo vrlo tesko. Prve dvije-tri godine i
jedan i drugi razmisljali smo je li uopée bilo pametno
da u¢im kod njega. Zbog toga $to su se on i majka rano

razveli, nas se dvojica, ustvari, nismo poznavali. Tu sam
dosao s osam godina iskustva i poc¢eo od dna. No, mislim
da se taj nacin na kraju isplati jer danas, kao $ef kuhinje,
znam cijeniti peraca posuda i najnizeg posluzitelja u sali",
tvrdi Roux.

DoLAzAK U ENGLESKU Alainu je osobito tesko pao
zbog jezika. Odnos u kuhinji Waterside Inna bio je pola
Englezi, pola Francuzi (kao i danas), no uvijek se nastojalo
govoriti engleski, pa je Alain imao problema s temeljnim
stvarima poput naziva namirnica.

"Iskreno re¢eno, bio sam beznadan slu¢aj. Ipak, teme-
ljito sam ucio i relativno brzo stigao do pozicije sous-chefa.
Kad se otac odlucio povudi iz posla, bio sam posve spre-
man preuzeti kuhinju. To je bio velik izazov. No, nisam
namjeravao raditi velike promjene jer sam ve¢ nekoliko
godina bio u poziciji da se i moje ideje uzimaju u obzir
i prihvadaju. Istina je da sam odjednom dobio puno vise
slobode i priliku da stvaram nova jela. Ali, sve se odvija
postupno, kao i prije, jer mislimo na svoje stalne goste.
Neka jela koja su zastitni znak restorana ne mozete skinuti
s jelovnika. To su jela koja su toliko usavr§ena da bi bila
ludost zamijeniti ih ne¢im drugim."

Kada proba Alainova jela, iskusni ¢e gost s lakocom
zakljuciti da se mnoga od njih ne uklapaju u stereotip
francuske kuhinje te da imaju svojevrstan suvremeni
pogled. Waterside Inn, osim d la cart izbora, dnevno nudi
dva menija - trosljedni Gatronomique (44 funte) i peto-
sljedni Exceptionel (92 funte), oba s dva jela na izbor po
slijedu. Kako je za naseg posjeta dan bio prili¢no hladan,

savr$eno odmjereni direktor restorana Diego Masciaga,
u ovome slucaju kao maitre d', preporucio je duzi meni
s razli¢itim varijantama. Zapoceo je bisqueom (gusta
juha zacinjena vinom, konjakom i vrhnjem) od rakova
iz Cornwalla s japanskom rizom i jakobovim kapicama
a la minute s rizotom od kiselice i tartufa, a nastavio
lososom pecenim u papilloti s baby borovim iglicama na
przenim listovima pak-choija i umakom od zvjezdastog
anisa te ra¢jim mesom i repovima skampa u vrhnju s
breskvom i hrustavim krastavcem. Nakon osvjeZenja u
vidu sorbeta od narance s trunkom Camparija posluzeni
su janjeci file punjen confitom od patlidzana, s przenim
pinjolima, musaka-kolac¢i¢em i rizom sa $afranom te pre-
pelica s vi$njama. Zavrsetak je pripao nabujku od §ljiva i
¢okoladnom mousseu s karamelom, mangom i sorbetom
od passion fruita. U svemu je najviSe fasciniralo sjajno
razumijevanje ribljih jela, sklad u sastavu menija, savrse-
ni tempo, ali i suspregnuto ukljudivanje utjecaja drugih
kuhinja u prevladavajuce francuski stil.

"Uvijek pratimo ono $to gosti Zele, kao i ono $to od nas
ocekuju. I u kuhanju postoji moda, a i nase se raspoloze-
nje stalno mijenja. Kad odem na godi$nji odmor, volim
isprobavati novo i upijati najrazli¢itije utjecaje. Znate,

BraCa Roux, odnosno restorani La
Gavroche u Londonu i Waterside
Inn u Brayu, zapoceli su britansku
kulinarsku revoluciju. Pojam "british
cuisine" dotad je izazivao smijeh

kod kuhanja se uvijek djelomi¢no radi o istrazivanju, ali
u mom slucaju to sigurno nije u tolikoj mjeri kao kod,
recimo, Hestona, koji mora puno toga znati o kemiji. Ve¢
sam rekao da mi $kola nikada nije bila jaca strana. Nadalje,
kod kreiranja novih jela mnoge stvari mogu biti nezgodne.
Neka dobra ideja moZe odudarati od stila kuhinje koji
restoran njeguje ili, §to je znatno ¢esce, od nacina posluzi-
vanja“, objagnjava Roux.

Kada smo postavili pitanje o usporedbi Alaina i nje-
gova brati¢a Michela jr. (rivalstvo njihovih oceva je legen-
darno), odnosno Waterside Inna i Le Gavrochea, usprkos
tome $to je nasljednik Le Gavrochea izgubio jednu
Michelinovu zvjezdicu, Roux kaze da kompeticije nema.

"Postujemo se medusobno i ispomazemo kad god
treba, razmjenjujemo i recepte, osoblje... Moj stric nije
bio zadovoljan kad je Michel izgubio zvjezdicu, no ako je
restoran vrati, nitko ne¢e mo¢i re¢i da su to naslijedene
zvjezdice, nego da ih je moj brati¢ osvojio. Ja sam zadr-
zao tri zvjezdice moga oca, ni sam ne znam kako. Znate,
Michelinov se vodi¢ s godinama izmijenio ili, bolje redi,

Djelo i ostavstina brace Roux

Ako je engleska kuhinja nekad
slovila za krizanca izmedu spuzve i
blata, a sintagma "british cuisine"
izazivala smijeh, novija nacionalna
kulinarska povijest, barem Sto se
restorana tice, znatno je respekta-
blinija. NajviSe zasluga za to imaju
dva zvjezdana wunderkinda - Marco
Pierre White i Gordon Ramsay.
Bad boysi iz Leedsa i Glasgowa
dijelili su gnjev i tvrdoglavost koji
su, uz marljivost i talent, od njih
napravili zvijezde. Danas su obojica
milijunasi i vode restoranska carstva
(iako White viSe ne kuha). | jedan i
drugi nagradeni su s tri Michelinove
zvjezdice u svojoj 33. godini, s tim
da je Marco Pierre White (kod kojeg
je Ramsay takoder ucio), kako je
Sest godina stariji, to postigao prvi i,
ujedno, bio najmladi chef u povijesti
koji se uspeo na Michelinov vrhunac.
Osim podrijetla iz radnicke klase,
ovaj kulinarski dvojac (inace se ne
podnose) spaja jos jedna povezni-
ca - obojica su svoju elegantnu
francusku tehniku naucili kod brace
Michela i Alberta Rouxa. Danas
Sezdesetogodisnjaci, rodom iz
francuskog Charollesa, "“francuske
koSarice kruha", odrastali su na
obilju galske smochnice, a kuhar-
ski zanat izucili u tradicionalnim
kuhinjama. U Englesku su dosli
1971. raditi kao privatni chefovi u
najimucnijim britanskim domovima
(uklju€ujuci Astore i Rotschielde)

prije negoli su otvorili svoj resto-
ran Le Gavroche u Lower Sloane
Streetu u Cetvrti Chelsea. Restoran
je bio prvi britanski koji je osvojio
tri Michelinove zvjezdice (1982). U
doba kada se u Engleskoj moglo
pristojno jesti jedino u restoranima
boljih hotela, Le Gavroche je odmah
0sVojio srca gurmana. Ne lako, jer
su vlasnici kvalitetne namirnice,
poput gusje jetre i pilica iz Bressea,
morali Svercati iz Francuske. Ve¢
1972. otvorili su The Waterside Inn
U Brayu te, zajedno sa zvjezdicama,
nizali nove restorane - tri u Londonu,
pa ¢ak i inkarnaciju Waterside Inna
u Santa Barbari (danas zatvoren).
Njihovo restoransko carstvo bilo je
uzor brojnim mladim chefovima,
prije svih Whiteu i Ramsayju.

Braca, koju se danas smatra oce-
vima britanske kulinarske revolucije
posljednja dva desetljeca, za karijere
su u svojim kuhinjama odskolovali
viSe od 800 mladih kuhara, od kojih
su mnogi danas i sami legende.
Dobili su bezbroj nagrada, imali
vlastite televizijske emisije i izdali
brojne knjige. Potkraj karijere brac¢a
su podijelila dva flagship restorana
- Albert je preuzeo Le Gavroche
(od 1981. na adresi u Upper Brooke
Streetu u Mayfairu), koji danas vodi
njegov sin Michel Jr., a Michelu je
pripao The Waterside Inn u Brayu,
koji je prije sedam godina prepustio
sinu Alainu.

razvio. Ako gledamo gastrovodice, njima danas posao nije
nimalo lak. U danasnjem svijetu jako je tesko usporedivati
restorane jer su oni ¢esto potpuno razli¢iti. I volimo ih
zato §to su razli¢iti. Na kraju krajeva, bitno je samo ono
$to ljudi Zele. Kad izlazim, ne volim i¢i na ista mjesta, nego
- uvijek iskusiti nesto novo, drugacije”, kaze Alain.

menih tendencija, kako stilskih tako i poslovnih.

"lako nastojim pratiti sve §to rade drugi, moram priznati
da tu malo zaostajem, jednostavno zato $to nemam vremena
toliko putovati i usporedivati. Veéinu informacija dobivam
iz magazina i knjiga, tako da znam sve najvaznije. Moj otac
i stric putuju puno vise, pa i od njih dosta ¢ujem. Danas,
recimo, viSe ne vrijedi staro pravilo jedan chef u jednom
U POSLJEDNJIH 15 GODINA u Velikoj Britaniji sta- restoranu. Vidimo da mnogi uspijevaju raditi i drukéije. To
sala je ¢itava nova generacija chefova. Sve je vise foodija  su poslovne prilike koje se otvaraju i ne vidim zasto ih ljudi
i dobra kuhinja prodrla je u televizijske programe, pa se  ne bi prihvacali. Nekad je jedan restoran jedini izbor, no
trend prosirio i u mase. Prema hrani tradicionalno sum- imate li poduzetnickih ambicija, mozete stvoriti kvalitetne
njicavi Britanci danas su puno otvoreniji za nove kuhinje, temelje, dobru okolinu i okruziti se kvalitetnim ljudima koji
prate se recenzije restorana i gastrovodici, pa se i pomnije  za vas rade, pa ni nekoliko vrhunskih restorana ne mora biti
biraju mjesta za izlazak. I Alain je itekako svjestan suvre- nemoguca stvar", tvrdi Roux.

Michel Roux: Chefs and "ze boobs"

0 danasnjim mladim chefovima: "Volim skrom-
ne, tihe kuhare, ljude poput Shauna Hilla, viasnika
Merchant Housea u Ludlowu, ili Hestona Blumenthala, 0 Gordonu Ramsayju i Marcu Pierreu Whiteu:
naseg susjeda u Brayu. Pogledajte tog mladog covjeka!  “Ramsay je odlican kuhar, mislim u tehnickom smislu.
Divan je! Ako bi se netko mogao bahato ponaSati, onda  Na nepcu, to je ve¢ druga prica. Da bi bio veliki chef,

bi mogao on. lako ono $to radi nije bas po mom ukusu.  Covjek mora biti gurman. Marco Pierre White imao

No, on je fin i pristojan. Zao mi je svih tih mladih chefo-  je nepce, tako da je on, za mene, bio i jo3 je najveci.
va - neCu ih imenovati - koji se arogantno ponaSaju. To  Gordon Ramsay je drugi. No, on nema dubine. Njegova
su nesigurni, iskompleksirani i neuravnotezeni tipovi! jela su vizualno zanimljiva. To je dovoljno dobro, mislim
Nacin na koji se odnose prema svom osoblju, gostima,  da je Gordon dobar, ali nije genij."

novinarima... To je grozno! Toliko je ljudi o kojima bi Tipicna izjava: "I love ze souffle. Eet's naughty and
napokon trebali prestati govoriti. Recimo, Jamie Oliver,  eet reminds me of ze boobs of ze woman. If it's beau-
ali dobro, on i nije chef, pa ¢emo njega preskociti... tifully cooked, | feel like kissing eet!"

MICHEL ROUX

Vecina televizijskih kuharskih Sou-programa je odvrat- Life ts a Menu "

na i gadi mi se."
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