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LEGENDA
Charlie
Trotter's
otvorio je vrata
svoje kuhinje
1987., prvi je
Amerikanci-
ma ponudio
degustacijski
meni, a desetak
godina kasnije
ve¢ je bio oba-
vezna postaja
internacional-
nih gurmana

U Playboyevu rodnom gradu prije dvadesetak go-
dina otvorio se Charlie Trotter's, jedan od vodecih
svjetskih restorana, gdje se na slobodan stol Ceka
mjesecima. Nas gastropisac uzivao je u meniju Koji
je posebno za njega osmislio sam veliki chef Charlie

a se to nisi vise nikad, nikad
usudio napraviti. Takve stvari
se tu ne toleriraju i izvoli to
zapamtiti - vi¢e egzaltirano
Charlie Trotter na jednog
od kuhara iz svoje ekipe dok
mladi¢ pokusava zadrzati
ozbiljno lice, $to mu ba$ i
ne uspijeva. Dakako, scena je
rezirana za potrebe naseg fotografiranja,
a na mjestu dogadanja izmislio ju je sam
legendarni chef. Uz salve smijeha, na mje-
sto prethodnoga dolazi novi mladi kuhar,
znatno boljih glumackih sposobnosti, koji
ponizno slusa "prijekore". Sve se doga-
da u kuhinji c¢ikaskog restorana Charlie
Trotter's, jednog od vodecih u svijetu, i
to za vrijeme najvece vecernje guzve, kad
temperatura organiziranog kaosa kuhinje
doseze gornju granicu. No, za prekaljenog
majstora i njegovu uigranu momcad sve
je samo kratak predah u neprekinutom
savr$éenom radu dobro
podmazana stroja.

Ipak, to nije sve.
Usred zahuktale radne
guzve i predstave koja je
priredena vise za nasu i
Trotterovu zabavu nego
za potrebe publiciteta,
u kuhinji restorana sve
iz prvog reda s uzitkom
promatraju dva para Ciji
je stol doslovce prepu-

njen svim mogu¢im predjelima. Za ovu
povlasticu gosti su morali rezervirati Cetiri
mjeseca unaprijed jer rije¢ je o jednom od
najtrazenijih restoranskih stolova u drzavi.
Poznato je, dakako, da mnogi vrhunski
restorani imaju takozvani chef’s table, stol
koji je nekada chef ¢uvao samo za svoje
prijatelje ili posebne goste, a koji u novije
doba mogu rezervirati i obi¢ni smrtni-
ci, naravno, znatno unaprijed. No, ovaj
"kuhinjski stol" u Trotter'su nesto je posve
drugo jer nije smjesten, kao obi¢no, negdje
u kutu, nego usred same kuhinje, pa se
gost tu osjeca gotovo kao dio kuharske
ekipe. Kuhinja je ovdje tiha i savr$eno ista
te posve primjerena vrhunskom gastro-
nomskom uzitku.

Mozida ste pomislili da je Charlie
Trotter $oumen Siroke geste americkog
kulinarskog panteona, no zapravo je posve
suprotno. Jedan od najutjecajnijih americ-
kih chefova svih vremena smireni je 49-
godi$njak kojega krasi
titula "intelektualca medu
chefovima". Naime, ba$
kao sto njegov kulinar-
ski stil i gastrofilozofija
samosvojno$¢u i origi-
nalno$¢u odudaraju od
svih drugih, Trotterov
put u svijet restorana
posve je netipi¢na prica.

Odrastao u obitelji
koja nije imala nikakve
veze s ovim {ime se on
danas bavi i u kojoj hrana nije igrala bitnu
ulogu, Trotter je po mnogocemu Zivio
zZivot tipi¢an za americku visu srednju
klasu. Otac mu je bio vlasnik uspjesne
tvrtke i veliki ljubitelj jazza, koji je kao
truba¢ u mladosti imao svoj jazz sastav,
Trotter Sextet. Nije stoga ¢udno da je ime
dobio po slavnome saksofonistu Charlieju
Parkeru, ¢ija je glazba, uz onu Milesa
Davisa i Cannonballa Aderleyja, stalno
bila prisutna u roditeljskom domu. Ocev
poduzetnicki gen i improvizirani jazz,
vidjet ¢emo, znatno e utjecati na njegov
Zivotni svjetonazor.

Nakon zavr$etka studija politickih zna-
nosti (kao drugi predmet studirao je filo-
zofiju) na Sveucilistu Wisconsin Trotter se
nije, kako bi se ocekivalo, zaposlio u oce-
voj tvrtki, nego je donio neobi¢nu odluku.
"Za vrijeme studija po¢eo sam kuhati sa
svojim cimerima i tako polako razvio
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GENLJ U KUHINJI Za
Charlieja Trottera
(gore) kreativni
proces nikad ne
prestaje. Desno:
marinirani romb s
kumbom celerom
(1); hladno posirani
losos s palminom
sréikom i tamarin-
dom (2); poSirani
arkticki losos s
keljom i pastrvskom
ikrom (3); krumpiro-
vi blinji s lososovom
ikrom i wasabi
créme fraiche (4);
ravioli sa Serbetom
od bijele repe i
potocarkom (5)
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ljubav za gastronomiju, pa sam negdje pred diplomu poceo
razmisljati o tome da postanem chef", prisje¢a se Trotter
dok razgovaramo u baru njegova restorana smjestenom
u c¢ikaskom Lincoln Parku, danas najpozeljnijoj gradskoj
stambenoj Cetvrti, prepunoj romanti¢nih ulica sa zgradama
mastovite arhitekture u sjeni bujnih drvoreda.

SA 23 GODINE I SVEUCILISNOM diplomom u dZepu,
Trotter je poceo raditi u restoranima u okolici Chicaga te u
Kaliforniji i u¢iti o poslu. Potom se nasao na Floridi, gdje je
radio s cuvenim chefom Normanom Van Akenom.

"Taj mi je ¢ovjek bio najveca inspiracija. Na hranu je gle-
dao nevjerojatno svjezim oc¢ima - samouki kuhar koji je
dobro proucio regionalnu americku kuhinju i inzistirao na
zdravim, organskim namirnicama. Osim toga, on je veliki
intelektualac i nas dvojica dijelimo strast za literaturu”,
govori Trotter o svom dana$njem velikom prijatelju.

Kuharska avantura vodila ga je dalje u Europu, na tro-

zamisli Charlieja Trottera
jest Culinary Education
Foundation, neprofitna
organizacija koja se bavi
namicanjem sredstava

za stipendiranje mladih
kuhara te promocijom
kuhanja i hrane kod
mladezi. Najfascinantniji
progam fondacije naziva se
Excellence Program, koji

mjese¢no putovanje koje mu je posve otvorilo o¢i. "Tamo
sam oti$ao ne da bih radio, nego da vidim trznice, bistroe
i velike restorane s tri Michelinove zvjezdice, jednostavno
da bih osjetio ugodaj tih mjesta i upijao razlicite kulture",
objasnjava Trotter, ¢iji su pristup kuhanju i gastrofilozofija,
zbog akademskog obrazovanja, dosegnuli zrelost znatno
brze negoli u mladica koji su, starim francuskim nacinom,
karijeru poceli vrlo mladi gule¢i krumpir na dnu kuhinjske
hijerarhijske Jjestvice.

Unato¢ svemu, neobi¢nom se ¢ini ¢injenica da je kao
gotovo samouk kuhar, sa samo 28 godina, 1987. otvorio vla-
stiti restoran u Chicagu. "Tada o tome jednostavno nisam
razmisljao. Radio sam u tolikim restoranima i znao sam da
taj posao mogu raditi puno bolje od mnogih drugih. Mislio
sam - §to se lose moze dogoditi? Ako propadnem, uvijek
mogu pokusati ponovo ili se posvetiti ne¢em drugom.
Temeljna ideja bila je samostalni posao, to mi je bila glavna
motivacija", kaze Trotter.

Strast se isplatila - desetak godina nakon otvaranja
restorana, kojemu je nadjenuo vlastito ime i koji je prvi u
SAD-u nudio degustacijski meni, poceo je ubirati plodove
originalne zamisli, dobrog poslovnog programa i napornoga
rada. Pocelo je s ¢lanstvom u uglednom Relais&Chateauxu,
nastavilo se s pet zvjezdica gastrovodica Mobil (neko¢
americki ekvivalent tri Michelinove zvjezdice) i sedam
nagrada "James Beard", najvaznijeg priznanja industrije

Lekcije iz izvrsnosti

tri puta tjedno u Charlie
Trotter's dovodi Citave
razrede iz CikaSkih Skola.

nom meniju, dok su im
chefovi, koji su spravili
pojedina jela, pricali o

Na dan naSeg posjeta imali
smo prilike vidjeti kako

su ugostili 20-ak ucenika
jedne Skole iz siromasne
gradske Cetvrti Southside.
Nakon ture po restoranu,
kuhinji i podrumu ucenici
su, za velikim zajednickim
stolom, uZivali u 10-sljed-

njima, odgovarali na pitanja
i prenosili ideju 0 svom
svakodnevnom stremljenju
izvrsnosti. Bilo je sjajno
vidjeti uzbudenje djece koja
Su prvi put posjetila neki vr-
hunski restoran i kuSala de-
licije poput morskog jeza,
brizle, janjeceg jezika...

FOTOGRAFIJE HRANE TIM TURNER

u SAD-u, medu kojima su bile i najslasnije: "Outstanding
Chef" (1999.) i "Outstanding Restaurant” (2000.). Dotad
je Charlie Trotter ve¢ stvorio kulinarsku meku koja je u
notesima svih svjetskih gurmana bila na popisu mjesta koje
treba posjetiti barem jednom u Zivotu.

Danas je Charlie Trotter autor 20-ak knjiga, uglavnom
kuharica, ali i medasa industrije, poput Lessons In Excellence
i Lessons In Service, koje savrSeno prenose njegovo stremlje-
nje izvrsnosti. Njegov nagradivani kuharski TV $ou The
Kitchen Sessions, gdje kuha uz jazz soundtrack, kilometrima
je udaljen od uobicajenih ljigavih inacica i zapravo je privi-
legiran pogled u sloZeni kreativni proces vrhunskog chefa.
Prije Cetiri godine Trotter je poceo Siriti svoje carstvo, pa je
najprije otvorio novi restoran, nazvan "C", u ultramondeno-
me Pamilla Resortu u meksi¢kom Los Cabosu te, nedavno,
i Restaurant Charlie u hotelu Palazzo u Las Vegasu, a pri-
prema jo§ dva restorana u luksuznom hotelu The Elysian u
¢ikasgkoj cetvrti Gold Coast te svoj prvi njujorski restoran,
koji gurmani is¢ekuju s velikim uzbudenjem.

RESTORAN CHARLIE TROTTER'S smjesten je u sjaj-
no renoviranoj kudi, ustvari dvije spojene kuce, iz 1908., a
njegovih stotinu mjesta rasprodano je svake veceri (rucak
se ne posluzuje) zahvaljujudi jedinstvenoj kuhinji njego-
va tvorca, koja se najce$¢e opisuje kao "vrlo osoban spoj
vrhunskih namirnica, francuskih tehnika i azijskih utjeca-
ja". Receptura koju je Trotter primijenio vrlo je jednostav-
na, ali zahtijeva $iroku kulturu,
puno rada i - zrno Carolije.
"Mislim da za ovo, prije

svega, ¢ovjek mora biti spreman
na naporan rad godinama, cak
desetlje¢cima. No, u jednom tre-
nutku dode se do granice na kojoj
sve prelazi u intuiciju. Gledate
namirnice - losos, cvjetaca, krum-
pir, $pinat - i odjednom ih vidi-
te kao gotovo jelo. Nakon nekog
vremena to vam postane kao pri-
rodeno, nesto $to mozete raditi
i nesvjesno ili ¢ak podsvjesno.
Isto je radio i Miles Davis, glazbenik bez
formalne naobrazbe. Svirao je i svirao da
bi dosao do trenutka kad je sve postalo Cisti
osjecaj, intuicija", govori Trotter, koji svoju
kuhinju voli usporedivati s improvizacijom
u jazzu, procesom u kojem se pojedina
skladba svaki put izvede drugacije.

"Pogledajte dva velika Europska chefa
20. stoljeca - Fredyja Girardeta i Joela
Robuchona, koji ne mogu biti razlicitiji.
Robuchon, koji je genij, imao je 25 do 30
jela koja se nikad nisu mijenjala i svaki
su put bila spravljena na identi¢an nacin.
Istovremeno, Girardetova je kuhinja stalno bila u pokretu.
Uzeo bi zeca, bob, gljive, bosiljak, limun i jo§ dvije-tri stvari
i spravio izvanredno jelo, no ako ste dosli na rucak sljede¢i
dan, on bi od istih sastojaka napravio sasvim drugo jelo.
Sljedeceg dana bilo bi opet drugacije, i tako unedogled.
Za mene je takav nacin rada zanimljiviji jer je prirodniji.
Doduse, istovremeno je i opasniji, nesto poput hoda po Zici
bez sigurnosne mreze, stvar trenutka, neceg na suprotnoj
strani od perfekcije", govori sa stras¢u Trotter.

Zanimljiv pogled dao nam je Matthias Merges, exe-
cutive chef Charlie Trotter'sa: "Raditi s Charliejem velik
je izazov, ali i najtezi posao koji mozete dobiti. Vrlo je

"Nijedan americki
restoran nije se toliko
priblizio besprijekornu

gastrodozivljaju...
Trotter ide puno dalje
od standardnog slijeda
- predjelo, glavno jelo,
desert, pa Cak i dalje

od uobicajenog de-
gustacijskog menija."

Wine Spectator

zahtjevan jer ima potpuno jasnu
viziju onoga $to zeli. Zato svatko
od nas stvari stalno mora proma-
trati na nov nacin. Stagniranje za
Charlieja nije opcija jer je njegov
svijet stalno u pokretu."

Iste veceri u sali restorana
ugodaj je relaksiran, ali intenzi-
van. Pozornost posluge usmjere-
na je na najmanje detalje, a jela se
na stolu pojavljuju gotovo nepri-
mjetno. I dok uzivamo u povla-
stici da veceras za nas jela spravlja
sam Charlie Trotter, za stolom
nam dru$tvo pravi domadica restorana
Marija Huki¢, Koprivni¢anka koja ve¢ 18
godina radi u restoranu, druga najstarija
po stazu u Trotterovoj ekipi. "Charlie je
izvrstan poslodavac. Odmah primijeti
ako se tko posebno trudi ili napravi vise
od onoga $to se od njega trazi i zna to
nagraditi. Mi smo kao velika obitelj i ovo
mjesto ne bih nikada napustila”, kaze.

Meni koji je te veleri osmislio za
nas Trotter je zapoceo tempurom od
ra¢jeg mesa s amazakeom (Champagne
Varnier-Fanniere "Cuvée Saint Denis"),
pastrvom iz Chilled Snow Lakea s rakovima iz Louisiane,
indijskim celerom i jednom vrstom plemenite papra-
ti (Puligny-Montrachet "Les Perrieres’, Domaine Henri
Boillot 2005) te juhom od articoke s Cetiri vrste metvi-
ce i organskim medom (Verdicchio dei Castelli di Jesi
"Podium", Garofoli 2005), jelima koja su nedvojbeno poka-
zala Trotterovu privrzenost vrhunskim, sezonskim, svjezim
i organskim namirnicama, ali i finim detaljima. Dva glavna
jela - arkanzaski kuni¢ s povréem (J. Christopher Pinot
Noir, Dundee Hills 2005) i janje¢a koljenica s przenom
heljdom, kimom i ricottom od ov¢jeg mlijeka - (Priorat "Les
Eres Vinyes Velles", Cellar Joan Simo 2004) bila su trijumf

VINSKA RIZNICA U
podrumu sa 20.000
boca ¢uvaju se
izvrsne kolekcije iz
Rhone, Champag-
ne i Alzasa, ali i
najbolja njemacka,
kalifornijska i
australska vina,

a u njegovim se
mracnim zakuci-
ma kriju i rijetke,
dragocjene butelje
Romanée-Contija ili
Chateau d'lquema

PLAYBOY | 85



KUHINJSKI STOL
Kitchen table,
Trotterova verzija
Chef's tablea,
jedan od najtraze-
nijih restoranskih
stolova u SAD-u,
smjesten je u sa-
moj kuhinji Charlie
Trotter'sa. Ovi su
ga sretni gurmani
rezervirali Cetiri
mjeseca unaprijed

-

PODRAVKA U
CHICAGU Domacica

Charlie Trotter'sa
je Koprivni¢anka
Marija Huki¢, koja
u tom restoranu
radi ve¢ 18 godina
i "nikada ga ne bi
napustila”. Ipak,

tesko da je velikog

chefa ikada i

pokusala uvjeriti u

prednosti Vegete
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kulinarske filozofije koja se trudi istovremeno ugoditi i
najzahtjevnijem nepcu i biti logi¢na najneiskusnijem gostu.
Na ve¢ primijecene azijske utjecaje nadovezali su se i deserti
- sorbet s azijskom kruskom i jasminovom rizom, rabarbara
s jogurtom od bijele ¢okolade i keksima s korijandrom,
sorbet od slatkog krumpira s Okinawe i jo§ pet-Sest pomno
osmisljenih kombinacija s egzoti¢nim ¢okoladama, voéem i
zeleima (Andrew Rich "Ice Wine" Gewiirztraminer, Oregon
2006 i Campbells "Tokay", Rutherglen).

Posluzena vina bila su odraz Trotterove teze da se
"hrana i vino ne smiju samo nadopunjavati nego i inspi-
rirati jedno drugo", $to u Charlie Trotter'su, s podrumom
koji ¢uva 20.000 boca i koji je dobio najvece nagrade Wine
Spectatora i fondacije "James Beard", i nije te$ko (osobi-
to dobre kolekcije iz Rhone, Alzasa i Champagne, ali i
Kalifornije, Australije i Njemacke te rijetke boce poput
Romanée-Conti 1945, Mouton-Rothschild 1870 i Chateau
d’Yquem 1857).

U konceptu koji gostu nudi isklju¢ivo menije (Grand
Menu, Vegetable Menu i Kitchen Table Menu), ¢itavom jed-
nom svijetu koji se mijenja svakodnevno, a katkad i od stola
do stola, Charlie Trotter, bag poput Milesa ili Coltranea,
uziva u improvizacijskim solima majstora koji suvereno
vlada elementima svog zanata.

"Ako ponudite isklju¢ivo menije, onda idealan dozZivljaj
restorana ovisi o povjerenju. Za to su potrebne dvije strane
- mi u najboljoj formi i gost koji je spreman prepustiti se
dozivljaju. Ako nam netko da odrijesene ruke, onda ¢e jela,
vina, posluga i ugodaj rezultirati ne¢im ve¢im od pukog
zbroja ovih elemenata. Sebi postavljamo zadatak nadmasiti
i najveca ocekivanja gosta. Hrana mora biti ukusna, porcije
u pravim omjerima, a slijed jela logi¢an. Pritom se namirni-
ce, teksture i okusi ne smiju ponavljati. To je poput kompo-
niranja glazbe, gdje svaki dio mora imati odredenu struk-
turu. Sve to moramo postici s jelovnicima koji se mijenjaju
svaki dan. No, ¢ini se da u tome uspijevamo. Imamo jednog
gosta koji redovito dolazi iz New Yorka i koji je kod nas jeo
oko 370 puta, svaki put meni sa 10 do 12 sljedova, a u sve to
vrijeme niti jedno jelo nije se ponovilo", kaze Trotter.

Briri CHARLIE TROTTER znadi stalno hodati na rubu
koji dijeli kaos i kontrolu jer nadmasiti svacija ocekivanja
nije uvijek lako. Charlie Trotter rado Ce se prisjetiti surprise
partyja u povodu 50. rodendana Johna Travolte, kad se u
njegovu restoranu u Los Cabosu okupilo zanimljivo drustvo
- Sylvester Stallone, Tom Cruise, Meg Ryan, Oprah Winfrey,
Lisa Marie Presley, Barbra Streisand, Robin Williams, Tony
Bennett, José Feliciano, Carly Simon, Sean Penn, Natalie

Trotter's za van

Prije osam godina Trotter
je, takoder u Cetvrti
Lincoln Park, nedaleko

od restorana, otvorio
Trotter's To Go, take-out
gourmet shop u kojem
klijentela prestiznog su-
sjedstva moze birati iz go-
leme ponude salata, juha,
sendvica, raznih vrsta
mesa i ribe s
najrazlicitijim
povréem i
mnogo drugih
priloga,
slastica, kao

i obilja iz mi-
risne kucne
pekarnice.
Cijene su
pristupacne,
Sto mnogi
koji nemaju
vremena za
kuhanje obilato koriste.
Na policama trgovine,

uz delikatese iz cijeloga
svijeta, vidjeli smo veoma
Siroku paletu gourmet
proizvoda s Trotterovim

WATKINS

§to zagovara restoran -
zdrave, organske i ukusne
namirnice spravljene na
prepoznatljiv, ali ujedno
nov i uzbudljiv nacin".
Kuhinju tu vodi chef
Reginald Watkins,

uz Mariju Huki¢ jedini
preostali Clan originalne
Trotterove ekipe. "Kad je
Charlie otva-
rao restoran,
ovo je bila
radnicka Ce-
tvrt, a danas
tu Zive isklju-
Civo bogati
ljudi. Sve

se promije-
nilo u dva
desetljeca.

| ja sam se
promijenio.
Zahvaljujuci
Charlieju, proputovao sam
cijeli svijet, naucio kako
ljudi jedu, a upoznao sam
i mnoge najvece svjetske
chefove. Znate, oko trpeze
se uvijek puno toga nau-

logotipom, koje slavni chef
drZi "nastavkom onoga

¢i", govori nam zadovoljno
Reginald.

Cole, Roberta Flack, Scarlett Johansson, Jenna Elfman, Dan
Aykroyd i jo$ 200-tinjak drugih. Savr$ena, pomno priprem-
ljena vecera tekla je po planu sve dok jedan od poznatih
gostiju nije pozelio przene krumpirice. Prema svojoj devizi
da se "posao temelji na sluzenju onoga $to gosti Zele",
Trotterova ekipa udovoljila je Zelji, dakako, spravljajuci
krumpirice na najviSoj razini - rezanje krumpira rukom,
blansiranje u gusjoj masti i, potom, przenje u svjezoj gusjoj
masti. Pokazalo se da je narudzba otvorila Pandorinu kutiju
jer je odjednom jos 40 gostiju poZeljelo isto, pa je slavni chef
morao organizirati przionicu. Prili¢no odstupanje od jedne
druge Trotterove tvrdnje da je "irelevantno ono $to gost
zeli", primje¢ujemo.

"Dopustite mi da tu citiram Walta Whitmana:
'Kontradiktoran sam jer sam $irok' (I contradict myself,
because I contain multitudes). Nasuprot onoj uvrijezenoj da
je gost uvijek u pravu, moja je filozofija da je gost malokad
u pravu. Zato morate vladati svakom situacijom i ponuditi
ono §to se gost nikad ne bi sjetio zatraziti. Time mu garan-
tirate dozivljaj superioran onome koji bi on kontrolirao",
zakljucuje sa smijeSkom Charlie Trotter. £l



