Grant Achatz

L ALINEA / CHICAGO

" Chefkoji

je skuhao
-~ buduénost

Jela koja morate jesti bez ruku, skidati sa zice,
_ drzati ih u ustima dok se ne rasprsnu ili ih kusati
= * ~ r  Sjastuka punjenog lavandom... U potrazi za naj-
novijim trendovima u gastronomiji Playboyev je
suradnik kusao menije u Cikaskoj Alinei gdje je |
razgovarao s najvru¢im novim americkim chefom

PISE VELIMIR CINDRIE

lasovita americka gastro-kriticarka Ruth Reichl je
prije desetak godina u New York Timesu restoran
Thomasa Kellera u Napa Valleyju nazvala "najuz-
udljivijim mjestom u Sjedinjenim Drzavama". Sve
donedavno, ¢ovjek nije mogao drugo doli sloziti se

s njenim misljenjem. A onda smo jeli u ALINEL
Posluzimo li se tu parafrazom one poznate Jona Landaua o
Springsteenu, jednostavno mozemo reci: "Vidjeli smo budu¢-
nost fine dininga — zove se Grant Achatz'. Nimalo pretjerano,
i tvrdimo, jer onaj tko je iskusio doZivljaj degustacijskog menija
e o u Grantovoj Alinei vie nikada nece gledati hranu istim o¢ima.
Gurmanima koji su jeli u EL BULLIJU Ferrana Adrije i FAT
DUCKU Hestona Blumenthala predodzba ¢e biti nesto bliza
prisjete li se onoga §to su tamo jeli (ili, bolje receno, dozZivjeli)
i zamisle jedan korak nazad i onda dva naprijed. To bi otprilike
znacilo oduzeti nesto od tehnicke izvedbe jela ili poriva za onim
§to se obi¢no olako naziva "molekularnom gastronomijom" ili
"kulinarskom alkemijom" te dodati viSe po$tovanja prema izvor-
noj namirnici i golemu koli¢inu kreativnosti u nac¢inu na koji se

jela posluzuju.

f

Grant Achatz nije novo ime. To potvrduje i ¢injenica
da mu je ugledni James Beard Foundation (gastro pandan
Americkoj akademiji za film s nagradama Oscars of the
Food World) 2003. dodijelio nagradu Rising Star Chef of
the Year, a 2004. je restoran TRIO u Evanstonu, nedaleko
od Chicaga, gdje je tada kuhao, zaradio maksimalnih pet
zvjezdica Mobila (do dolaska Michelina u SAD, vodeci
americki gastro-vodi¢). Od 2005., kada je u Chicagu, s
poslovnim partnerom Nickom Kokonasom, otvorio prvi
vlastiti restoran Alineu, kritika i gurmani pomno ga prate i
jednoglasni su u hvalospjevima. Ve¢ iduce godine, magazin
Gourmet proglasio ga je najboljim ameri¢kim restoranom.

Danas je Achatz predvodnik citave generacije chefova
postmodernista uz Cija se imena najce$¢e veZze sintagma
"the cutting edge". Mladi¢i su to koji su u svojim dvadese-
tima, radeci kao "najbolji u klasi" u tako ozbiljnim i profili-
ranim kuhinjama poput onih Thomasa Kellera i Charlieja
Trottera, odrastali listajuci knjige Ferrana Adrije sa zacud-
nim jelima nevjerojatno sloZenih recepata.

Slucaj (ili ne) je htio da se najzanimljiviji medu njima,
napokon u vlastitim kuhinjama, nadu u Chicagu. Tu su jo$
Graham Elliot Bowles (GEB) i Homaro Cantu (MOTO).
Trojica jakih individualaca rade potpuno nezavisno, ali ih
gastro-pisci naj¢e$ce spominju u jednom dahu.

"Mislim da je tisku i kriticarima uvijek lakse govoriti o
pokretu u nekom gradu ili na podru¢ju umjetnosti. Chicago
ima jedinstven duh velikoga grada koji ne razmislja gran-
diozno, ve¢ stalno osjeca potrebu ponovno se radati i ino-
virati. Ne bih znao zasto je prije nekoliko godina vise boljih
modernih chefova odlucilo do¢i ovdje, ali jedan od mogu-
¢ih razloga je i to $to su ljudi koji tu izlaze u restorane voljni
isprobavati nove stvari i o njima prosudivati prema svojim
mjerilima. Drugi gradovi, poput New Yorka, vi$e su odani
tradiciji. Osobno, ne mogu se usporedivati s Cantuom i
Bowlesom, jer ne jedem cesto u njihovim restoranima.
Prema onome §to sam od njihove hrane kusao, imamo vrlo
malo toga zajednickog. Nasi su stilovi vrlo razli¢iti", tvrdi
Grant Achatz dok nakon vecere razgovaramo u jednoj sali
Alinei, restorana u prestiznoj ¢ikaskoj cetvrti Lincoln Park.

Tako ¢e 34-godis$nji mladi¢ svojom musketirskom bra-
dicom mozda asocirati na pri¢e o samodopadnosti i driving
forceu koji se hrani priznanjima i uspjehom, Grant je zapra-
vo tih, pristojan i opusten, bez vidljive narcisoidnosti kakva

Cesto prati na brzinu proslavljene osobe. U $umi naziva
kojima se spomenute chefove pokusava strpati u pretince
(modernisti, postmodernisti, dekonstruktivisti, avangardi-
sti, futuristi...) i opisati njihovu "progresivnu kuhinju" (neki
je i tako krste), jednostavno je nemoguce pronaci neki koji
bi bio posve primjeren.

"Naravno da niti jedan termin u biti nije dobar. Zapravo,
uopce ne razmisljam o rijeci ili frazi koja bi opisala moju
kuhinju. Jer, bez obzira na to koji naziv upotrijebili, on nece
izraziti doZivljaj. Jela koja stvaramo u Alinei, zapravo, treba-
ju izazvati osjecaje, biti ukusna, zabavna i utaziti glad. Svaki
e gost imati svoje misljenje o doZivljaju, i upravo je u tome
ljepota. Ne Zelim kontrolirati misli ljudi, Zelim kontrolirati
dozivljaj, tako da on uvijek bude lijep. A kakve ¢e osjecaje u
ljudima pobuditi, to prepustam njima", kaze Achatz.

Ve¢ sam dolazak u Alineu je dozZivljaj. Tesko da biste
znali kako je rije¢ o restoranu da nema velikih sivo-crnih
vrata i staklenih povrsina koji vas doc¢ekuju s ulice. I kada
gost ude, ne docekaju ga uobicajeno predvorje i domacica
koja ¢e potraziti rezervaciju, ve¢ dugacak hodnik s izlomlje-
nim zidom i dramati¢nom rasvjetom, §to odmah navjescuje
kako se tu radi o ne¢em posve drugom. I dok podsvjesno
pokusavate razrijesiti konfuziju, Achatz vas je ve¢ uspio
pripremiti za dozivljaj koji va$ ¢eka. Naime, va$ je mozak
alarmiran i prelistava sve moguce scenarije, a zbunjenost i
lagana nelagoda upravo su osjecaji koje je Zelio proizvesti.
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Hoéemo
govor!

Grant Achatz

kao govornik

na "StarChef
International Chef
Congress 2008",
odrzan u New
Yorku od 14. do
16. rujna. Kongres
je najvazniji te
vrste u SAD-U,

S predavanjima,
demonstracijama
i radionicama te
uz sudjelovanje
60 najutjecaj-

nijih americkih
chefova, slasti-
¢ara, miksologa i
sommeliera. Ove
godine Grant
Achatz bio je
glavna zvijezda
kongresa, a od
ostalih veli¢ina su-
djelovali su Heston
Blumenthal,
Charlie Trotter,
Daniel Boulud,
Anthony Bourdain,
Marco Pierre
White, Wylie
Dufresne, Norman
van Aken...

ALINEA

Najnovije
okupljaliste
gastro-futurista
nalazi se u jednoj
od prestiznih
Cikaskih Cetvrti Lin-
coln Park. Interijer
ostavlja vrhunski
dojam, ali izaziva
laganu nelagodu,
koja nestaje ¢im
pred vas stigne
prvo jelo u nizu i
zapocne predstava
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SEF & KUHINJA
JEFF PIKUS (desno),
chef de cuisine
Alinee, ve¢ je dulje
vrijeme nerazdvoj-
ni partner Granta
Achatza. Na gornjoj
slici je detalj iz
svemirskog broda...
Pardon, iz Alineine
kuhinje, koju bi
zbog najmodernije
inovativne apara-
ture i vrhunskog
dizajna svaki snob
pozelio u svojoj
kuéi

82 | PLAYBOY

SVA OVA FILOZOFIJA, DAKAKO, ne dolazi niotkud.
Ako je rad u restoranima njegovih roditelja u rodnome
Michiganu bio upoznavanje s poslom, a diploma prestiznog
Culinary Institute of America temeljito strukovno obra-
zovanje, tek su staziranja kod Charlieja Trottera u Chicagu,
Ferrana Adrije u Cali Montjol na Costa Bravi i Daniela
Bouluda u New Yorku bila prvi okus ¢arolije koju je trebalo
istraziti. Nakon ovih kratkih kolokvija, "doktorat" je obranio
u French Laundryju, kalifornijskoj gastro-meki Thomasa
Kellera, gdje je postavio temelje svoje buduce filozofije. U
tri godine, talentom i dobrim idejama brzo je dogurao do
pozicije sous-chefa i stekao status Kellerova miljenika, pa
ne ¢udi danasnji odnos koji vrlo nalikuje onome oca i sina
(Keller nema djece). Tu je stekao neophodnu disciplinu,
posvecenost poslu te postovanje prema namirnicama - ono
$to e ga izdvojiti iz kruga vode¢ih "molekularnih chefova".
No, vrlo brzo znao je i da mora dalje.

"Jednostavno sam Zelio vise, kreativnost bez ogranice-
nja Kellerove filozofije. Shvatio sam da Zelim raditi nesto §to
se ne uklapa u njegov stil. I tako sam 2001. napustio French
Laundry. To ne znaci da sam mislio kako Kellerova jela nisu
kreativna, jer ona to itekako jesu. No, Zelio sam vise prosto-
ra za istrazivanje. Razgovarao sam s njim o tome prije nego
$to sam oti$ao i obojica smo zakljucili kako je vrijeme da
krenem dalje i izgradim svoj stil", prisjeca se Achatz.

Iste godine otisao je u Chicago, da bi u restoranu Trio u
Evanstonu, tijekom sljedece tri godine, potpuno definirao
vlastiti stil. Mnoga od jela s jelovnika Trija, koji je u medu-
vremenu skocio u sam vrh Mobilove ljestvice, podsjecala su
na ono §to ¢e kasnije ostvariti u Alinei u znatno drasti¢ni-
jem i rafiniranijem obliku.

jo$ nezabiljeZenu u svijetu izdavastva.

Kada je prosle jeseni objavljeno kako Grant Achatz
samostalno objavljuje Alineinu kuharicu, bilo je jasno
da ¢e i na tom podrucju Alinea biti neSto posebno.
0Odbivsi milijun dolara, koliko su mu nudili izdavaci,
Achatz je zadrzao potpunu kontrolu i slobodu do sada

Knjiga je bila iS¢ekivanija od Heston Blumenthalove
"Big Fat Duck Cookbook" (koja je takoder objavljena
u listopadu), a u knjizarama se pojavila 15. listopada.
Omogucuje kupcima pristup posebnom websiteu
Alinea Mosaic koji nudi download videa, recepata,
fotografija i tekstova koji nastavljaju tamo gdje je
knjiga stala. Ve¢ i prije objave knjige, Alinein kruzok
brojao je oko 6000 ¢lanova, onih koji su se na knjigu

"Mislim da je koncept Alinee Grant potpuno razradio
godinu i pol prije negoli je restoran otvoren. Njegov je san
jo$ od djetinjstva bio imati vlastiti restoran i od trenutka
kad je napustio French Laundry htio je samo razvijati
vlastiti stil. Mislim da je tu presudno bilo vrijeme koje je
proveo kod Ferrana Adrije u El Bullijju", tvrdi 28-godisnji
Jeff Pikus, chef de cuisine Alinee i Grantov sideman (radio
je s njim godinu dana i u Triju) s kojim smo razgovarali
oko podneva istog dana, dok je mom¢ad gotovo kloniranih
kuhara, u bijelim bluzama i crnim hla¢ama, pripremala
hranu za vecer pred nama. Grant Achatz od prije godinu
i pol, kad mu je dijagnosticiran uznapredovali karcinom
jezika, radi samo navecer. Nakon $estomjese¢nog tretmana
kemoterapijom i zra¢enjem, izbjegao je drasti¢ni operativni
zahvat koji bi mu ugrozio karijeru i danas je potpuno zdrav.
Ipak, u kuhinji radi samo u vrijeme vecere, dok se tije-

_ ) kom dana bavi kreiranjem
E. X ,‘j]!;'ﬂa' i i novih jela i drugim manje
o 1 , napornim poslovima.

Povecana pozornost
koja nas je zatekla na
ulazu zadrzava se i ula-
skom u salu na katu, gdje
nas ¢ekaju nasa mjesta.
Svi stolovi u vrlo moder-
no dizajniranoj prostoriji
cistih linija, posve neobic-
no, okruzuju pomo¢ni stol
za osoblje koje posluzuje
hranu i vino, $to je, kako
zbog brojnih sljedova, tako
i zbog neobi¢ne prezenta-
cije jela, poprili¢no zahtjevna operacija. Teme za razgovor
u drustvima tu tesko odlutaju od onoga §to trenutno jedete
i §to radi brojna posluga. U svemu je najocitiji nekonvenci-
onalni pristup. Je li mu, u konacnici, cilj mijenjati na¢in na
koji ljudi gledaju na hranu? - pitali smo Granta.

"Mislite svjesno? Ne. No, to ¢e se neizbjezno dogoditi,
ako budemo dobro radili. Kad kreiramo novo jelo, jed-
nostavno sve dovodimo u pitanje... Cak i sam restoran.
Zasto nam trebaju stolnjaci? Zasto moramo pustati glazbu?
Takve stvari stalno propitujemo. Ili, trebamo li vodu sluziti
s ledom? Dakle, temeljne stvari, o kojima mnogi restorani
uopde ne razmisljaju - mi razmisljamo ba$ o tome. Nekad
su odgovori isti, a nekad ne. Na kraju, tisu¢u malih promje-
na rezultira ne¢im novim, boljim... Isto je tako i s hranom.
I nadam se da to ljudi zamjecuju. Sve §to kreiramo u Alinei
najprije mora biti iznimno ukusno. Okusi moraju biti ¢isti i
beskompromisni. Trazimo nacine kako obraditi namirnice,
prezentirati jela i iznadi sljubljivanje okusa koji ¢e pojacati
dozivljaj, a da ukusnost hrane nikad ne dovedemo u pita-
nje", kaze Achatz.

Alinea Mosaic: Preko knjige do webhsitea

pretplatili i ve¢ dobili pristup Alinea Mosaicu.
"Pokusali smo svim silama napraviti da knjiga bude
odraz dozivljaja u restoranu. Kroz fotografije, eseje

i recepte nastojimo izraziti osjecaj, mjesta i doZiv-
ljaj koji €ini Alineu. Dizajn knjige napravio je Martin
Kastner, isti Covjek koji je osmislio i nas logotip,
izgled jelovnika, vizualni identitet restorana, jedin-
stveno posude, ¢ak i skulpturu u predvorju. Knjiga
jako podsjeca na Alineu. Stranice su sive, a ne bijele.
Fotografije smo radili dvije godine, tako da smo tri
puta tjedno u restoranu postavljali studio. Ne zelimo
niSta razotkrivati i nametati izravno. Samo kazemo

- 'knjiga je tu' i pustimo ljude da reagiraju i interpreti-
raju ono $to pronadu”, rekao nam je Achatz.

NJEGOV METEORSKI USPON mnogi pripisuju fami
"najboljeg americkog ucenika pokreta molekularne gastro-
nomije i science fooda'", no ¢ini nam se da se radi se o ne¢em
puno znacajnijem - svojevrsnom povijesnom skoku u
gastronomiji. Naime, danas je te$ko povjerovati da je jelo,
vec slozeno na tanjuru, prvi put posluzeno tek pocetkom
70-ih (kod brace Troisgros) i da, prije toga, takav nacin
uopde nije bio poznat (tanjur se slagao pred gostom), sto je
potpuno promijenilo nacin danas iznimno bitne prezenta-
cije jela, ali i njegove priprave.

"Imate pravo. Ako gastronomiju gledamo povijesno,
uvijek su prisutni obrasci u promjenama. U nase doba
dogodila se eksplozija novih tehnika, prvi put nakon puno
godina. S vremenom, te ¢e novosti postati mainstream,
naznake ¢ega imamo i danas, jer su ve¢ uvrijeZene mnoge
revolucionarne tehnike razvijene posljednjeg desetljeca. Sve
¢e vjerojatno buknuti u sljede¢ih 50 godina. Ve¢ se vese-
lim izlascima u restoran kad budem imao
osamdeset", $ali se Grant.

Nama koji nemamo toliko vremena
ne preostaje drugo nego podvréi se futu-
ristickom tretmanu Alinee. Restoran ima
u ponudi dva menija - degustacijski (12
sljedova, 135 dolara, bez vina i poreza) i
The Tour (24 slijeda, 195 dolara). Oba su
koncipirana prema teoriji o zamoru nepca
("ljudski mozak ne moze u potpunosti u
uzitak prevesti viSe od nekoliko zalogaja
istoga jela, ma kako ono savr§eno bilo"),
pa se radi o sljedovima od jednog do tek
nekoliko zalogaja. Izuzmemo li francuski na¢in u kojem
viSesljedni meni u sredini ima jedno kiselkasto jelo kao
intermezzo prije glavnoga jela, Alinea prvi put u meniju
predstavlja "valovitu liniju sljedova". Naime, meni zapocinje
jelima lagano naklonjenim slanoj strani, zatim prelazi u
nekoliko malih sladih jela (koja se nikako ne mogu nazvati
desertima) $to osvjezavaju nepce, da bi potom opet krenuo
prema slanim jelima i zavr$io serijom deserata. Cilj je da
gost ni u jednom trenutku ne osjeti zasic¢enje bilo ¢ime.

Ve¢ puni dojmova i alarmiranih osjeta, gledajuci neo-
bi¢na jela Sto pristizu za okolne stolove, docekujemo
pocetak nasega menija. Opise onoga §to je slijedilo vrlo je
teSko docarati uobicajenim gastro-rjecnikom. Naime, veé
jedno od prvih jela, pod nazivom "Fava Beans", posluzuje
se na poroznom pamucnom jastuku ispunjenom zagri-
janom lavandom, tako da gost jede kombinaciju boba,

U ponudi su dva
menija, degu-
stacijski sa 12

sliedova (135 $)
| The Tour (24
slijeda, 195 $),

oba koncipirana

prema teoriji 0
Zzamoru nepca

banane i sira pecorino, dok mu nosnice ispunjava opojni
miris lavande. Isto tako, slijed nazvan "Lobster" jo§ je jedan
od primjera u kojima Achatz sljubljuje izvanjske mirise s
pojedinim kombinacijama okusa. Meso jastogova repa s
graskom i kremastim umakom posluzeno je u dubokom
tanjuricu koji je po¢ivao na gran¢icama metvice polozenim
u vecem dubokom tanjuru. Posluzitelj je potom metvicu
prelio vru¢om vodom, pa nas je njezin miris oplahnjivao
dok smo jeli. Iako se u pocetku ¢inilo da ¢e miris prevladati,
on se vrlo brzo savrseno sljubio s kombinacijom okusa.

"Vrijeme koje sam proveo radedi u vina-
riji La Jota u Napa Valleyju prodirilo je moj
pristup okusima i iskristalizirao mi vaZnost
odnosa izmedu mirisa i okusa, nesto $to igra
jako veliku ulogu u mnogim inovacijama
koje smo, kao prvi u povijesti, predstavili u
Alinei", re¢i ¢e nam kasnije Grant.

SLIJED "WAGYU BEEF" satinjen je od
kockica iznimno ukusnog mesa wagyu gove-
da, polozenih izmedu tankih listica crnog
tartufa i krumpira, sve zacinjeno ruzicastim
paprom, listovima mladog celera i kristali-
ziranim sirupom limete. Jedan od klasika restorana (iako
¢e nam Achatz kasnije reci da izbjegava ono §to se naziva
signature dishes) - "Hot Potato, Cold Potato" (tipi¢an
Kellerov utjecaj) stigao je u maloj prozirnoj zdjelici s hlad-
nom krumpirovom juhom, nad kojom je ukoso postavljena
igla s kockicom parmezana, ledenog maslaca, komadi¢em
vlasca, kuglicom toplog krumpira i listi¢em crnog tartufa.
Igla se izvuce tako da sve padne u juhu koja se odmah
jede. Ukratko, trijumf igre tekstura, temperatura i okusa
- podrucje u kojem Achatz pokazuje majstorstvo iza kojeg
ocito stoji puno razmisljanja i isprobavanja.

Od "slatkastih” jela, primjerice, "Applewood" se jede
u jednom zalogaju, s rukama u krilu i uzima ustima sa
- zice. Ono §to je izgledalo kao minijaturna pita bio je
zapravo slozenac od sladoleda suhe jabuke, $ecera musco-
vado i karameliziranih indijskih zacina. Slijed pod nazivom

SVEMIRSKI UZICI
Na slici sasvim
gore je QUINCE,
u sredini

HOT POTATO,

COLD POTATO

a gore desno MAN-
GO. Fotografije vas
mozda asociraju na
iskrcavanje
nepoznatih bica

iz svemira, no rije¢
je o nekim original-
nim delicijama

iz bogate Alineine
ponude
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DETALJI SU BITNI
Achatz posebno
istiCe inovativne
nacine posluziva-
nja jela, posude i
sprave za poslu-
Zivanje koje za
Alineu dizajnira
MARTIN KASTNER
("Crucial Detail
Design"), a kojima
chef izravno utjece
na dozivljaj gosta:
"U Alinei svaki
detalj ima svoju
svrhu. Nove ideje
uvijek moraju na
kreativan nacin
postovati gosta i
imati smisao"
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"Mango" jedan je od trijumfa Achatzova genija kad je u
pitanju neobi¢na kombinacija okusa. U unutrasnjosti diska
smrznutog pirea od manga je sezamovo ulje, dok na disku
pociva kap umaka od soje i ribani suSeni bonito (vrsta
tune). Kad se sve po¢ne topiti na jeziku, krece nevjerojatno
kompleksna igra okusa - slatkih, oporih, slanih, ledenih,
kremastih, uljnatih...

Jedno od vecih jela menija, "Lamb", doslo je posluzeno
u necem $to je tek izdaleka nalikovalo tanjuru - janjedi file s
mekim pistacijama i "slatkim" za¢inima (kardamom, cimet,
all spice...) te "Spagetima” od przenog krumpira. Posljednje
"slano" jelo, "Black Truffle" (zapravo intermezzo prije dese-
rata), bilo je medu najdojmljivijima. U ne¢emu $to nalikuje
$tamprlu od debelog stakla posluZzena je kuglica od aroma-
tiziranog kakao-maslaca u malo tekudeg
parmezana. "Popijte kao shot i drzite usta
zatvorena dok grizete", uputio nas je poslu-
zitelj. Kad kuglica prsne, usta se ispune
toplim aromati¢nim sokom od crnog tar-
tufa u kojem se naknadno otkrivaju okusi
zelene salate i parmezana (utjecaj Adrijinih
sphericosa). Sve traje nekoliko sekundi, ali
se okus u ustima zadrzava nekoliko minuta,
a jelo pamtite danima.

SERIJA DESERATA ZAPOCELA JE
jelom koje se naziva "Bacon” - dehidrirana
tanka kriska slanine, namocena u butter-
scotchu, oko koje su omotane tanke trake suene jabuke
i svjezeg timijana, posluzena vertikalno na takozvanom
"squidu’, jednoj od sprava za sluZenje jela koje Achatz
osmisljava s dizajnerom restorana Martinom Kastnerom.
Klinicki ¢isto i elegantno. Jedan od zavr$nih sljedova,
"Strawberry”, bio je genijalno rjesenje kombinacije triju
okusa - zamrznuta kugla od tri sloja s okusima jagode,
masline i ljubicice, koji se polako pretapaju jedan u drugi
kako se kugla topi. Osvjezavajuce i s osjetima na najvisem
stupnju alarma. Hrana se posluzuje na Zici, poloZena na
jastuk, u neobi¢nim posudama... Usprkos elementa zabave i
cerebralnog angazmana, ipak nam je jasno da sve pociva na
okusima i njihovim kombinacijama koje, zajedno s prezen-
tacijom jela, imaju cilj poticanja osjecaja. A to je, naravno,
svojevrstan hod po Zici.

"To¢no. Zato smo mi u kuhinji i posluga u sali pod stal-
nim pritiskom da radimo briljantno, jer ako ne uspijemo
kod gosta potaknuti osjecaje, promasili smo i ispadamo

Jedno nase jelo
sadrzavalo je
goruce hrastovo
liSCe, a grancicu
bismo rabili kao
raznji¢ za meso
fazanovih prsa,
pecene lucice i
Zele od jabuke

smije$ni", govori nam Jeff Pikus. "U Alinei, dakako, rabimo
znanstvena dostignu¢a u tehnologiji priprave namirnica,
ono $to tradicionalni restorani ne rabe, ali ne zato da bi
jela bila neobi¢na, ve¢ da bi se igrala osjecajima gostiju, bio
to strah, smijeh, neugoda, nostalgija: Mozda da bi potakla
nesto iz njihova djetinjstva ili slicno. Jedno od nasih jela,
"Pheasant”, koje smo sluzili prole jeseni, sadrzavalo je
goruce hrastovo lis¢e. Uzeli bismo hrastovu grancicu i rabili
je kao raznji¢, ali tako da lid¢e na kraju grancice ostane
netaknuto. Na raznji¢u je bilo meso fazanovih prsa, pecene
lucice i Zele od jabuke i jabukovace. Sve je bilo umoceno
u smjesu za tempuru i lagano przeno, a jelo posluzeno sa
zapaljenim listovima. Miris paljenog li§¢a tako je bio stalno
prisutan kod jela, $to je Granta, a i mnoge goste, podsjecalo
na djetinjstvo u Michigenu, kada su svi ujesen palili lis¢e."

Nakon cetverosatna doZivljaja, tijekom kojeg je vri-
jeme jednostavno prohujalo, u praznoj Alinei s Grantom
razgovaramo o posluZenim vinima, medu kojima spomi-
njemo tako sjajan odabir poput boce "Crios
Torrontes" Susane Balbo.

"Oko 75 posto nasih gostiju odlucuje
se za na$ prijedlog sparivanja vina i jela, i
drzimo da je to veliki dio ukupnog dozivljaja.
Idealno, vino i hrana medusobno razigravaju
i naglasavaju jedno drugo. To i jest cilj. Neka
od nasih jela, doduse, teska su za sparivanje,
ali kao i kod svega drugog, i tu je na$ pristup
vrlo slobodouman i znamo otvoriti jako puno
boca ne bismo li pronasli nesto $to se zaista
uzbudljivo sljubljuje. Nije neuobi¢ajeno da
u podrumu imamo 70-80 otvorenih boca,
spremnih za testiranje s novim jelima."

I dok Granta ostavljamo u razmisljanjima o restoranima
koje bi zelio otvoriti u New Yorku, San Franciscu, Tokiju,
Sangaju, uzbudenog zbog dolaska Michelina u Chicago, mi
ostajemo u sada$njosti. Jer, uzitak koji Alinea pruza danas,
sa chefom u naponu snage koji vodi samo jedan restoraniu
njemu svakodnevno radi, vjerojatno je neponovljiv doziv-
ljaj koji nece dugo trajati. Samo nekoliko tjedana nakon
naseg posjeta, Grant je u New Yorku primio najprestizniju
svjetsku nagradu za jednog chefa — Outstanding Chef of the
Year fundacije "James Beard", i time potvrdio da nije samo
buducnost, vec i sadasnjost fine dining scene.

Jedno je sigurno - Alinea zauvijek mijenja uvrijezenu
percepciju restorana i onoga $to gosti mogu ocekivati, a za
njene goste jo$ uvijek osobno kuha najbolji americki chef
koji je, u promisljenosti i rafinmanu, oti$ao korak dalje
od svojih svjetskih kolega. Ili, kako je to zakljucio jedan
od Alineinih gostiju: "Pretenciozno? Da. Luckasto? Da.
Genijalno? Prije svega."



