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TVORAC NOVE
ANATOLSKE

KUHINIJE

Svaki turist koji posjeti Istanbul i raspituje se o najboljim restoranima toga grada,
neizostavno je upucen u Miklu, restoran smjesten na posljednjem katu luksuznog
hotela Marmara Pera u Cetvrti Beyoglu, na europskoj strani grada

piSe Velimir Cindri¢

andirana bundeva s pastom

od sezama i melasom od

grozda, uz sladoled od ptic-

jeg dreka iz Antepa — piSe u

popisu deserata na jelovniku
Mikle, ve¢ godinama najcjenjenijeg restorana
u Istanbulu. Mikla je suvremeni restoran,
koji rado rabi nove ideje, tehnike i koncepte,
a ujedno i na listi najzanimljivijih europskih
restorana. Pa ipak, je li moguce da, bez obzira
na progresivu kuhinju, sluzi i neku vrst ptic-
jeg izmeta?

— Ha, ha.. Zapravo da, ali samo kad je
nadimak u pitanju. Naime, desert kandi-
rane bundeve razvili smo na temelju jednog
tradicionalnog recepta iz Antiohije, grada
na jugu Turske. Uz kandiranu bundevu slu-
zimo sladoled od pistacije, Sto je logi¢no, jer
najbolja pistacija dolazi iz mjesta Antep, u
istoj regiji iz koje je i recept. Rabi se mlada
pistacija, dok jo§ ima vrlo intenzivnu zelenu
boju, koja je malena, zbog ¢ega u Turskoj ima
nadimak — pti¢ji drek. Ime jela stavili smo na
jelovnik zajedno s nadimkom te mlade pista-
cije, pa su ljudi pitali sluzimo li zaista pticji
drek. Jer u suvremenoj gastronomiji jedu se
i mravi, pauci.., pa zasto ne i pti¢ji drek —
smije se 44-godi$nji Mehmet Giirs, daleko
najpoznatiji turski chef, televizijska zvijezda
irestorater.

Svaki turist koji posjecuje Istanbul i ras-
pituje se o najboljim restoranima toga grada,
neizostavno biva upucen u Miklu, resto-
ran smjeSten na posljednjem katu luksuznog
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hotela Marmara Pera u Cetvrti Beyoglu, na
europskoj strani grada, sjeverno od Zlatnoga
roga Sto ga dijeli od povijesnog carigradskog
poluotoka.

To je restoran koji ¢e se turistu odmah
svidjeti zbog nenadmasnoga pogleda na sve
strane grada — toranj Galata, vrtove palace
Topkapi, tornjeve minareta Plave dzamije
i Aja Sofije na jugu, konac Zlatnog roga na
zapadu, Bosporski tjesnac i azijsko kopno na
istoku te Cetvrt Taksim na sjeveru, odnosno
panorami od 360 stupnjeva beskraja 17-mili-
junskoga grada.

No, osim zbog tog obilja za oci, putnik-
gurman tu ¢e do¢i zbog kuhinje Mehmeta
Glirsa, pionira chefovske kulture Istanbula i
predvodnika pokreta Nove anatolske kuhi-

nje. Zasto je bas Giirs glavno ime gradske
restoranske scene, mozda ve¢ upucuje Cinje-
nica da se radi o chefu finsko-Svedsko-turskih
korijena, Skolovanome u SAD-u, koji je u grad
na Bosporu donio dasak novog razmisljanja.

— Kad sam se 1996. vratio u Tursku, u
gradu je bilo viSe jednostavnijih mjesta na
kojima se dobro jelo, posebno ribljih i kebab
restorana. No, ni izbliza nije bilo restoranske
scene kakvu imamo danas, nije bilo kulture
chefova, gastro-pisci nisu dolazili vidjeti §to
se dogada u gradu, nista... Lokale su obi¢no
vodili muz i Zena, a u kuhinji nije bio obuceni
kuhar, ve¢ tip koji je zaista naporno radio i
izbacivao ukusnu, ali vrlo jednostavnu hranu,
po povoljnim cijenama. Ti su se lokali zvali
esnaf lokante, odnosno poduzetnicki resto-
rani. Ja sam na toj sceni ponudio nesto novo,
Sto jo$ ni priblizno nije bilo ono S§to radim
danas, ali se odmaknulo od tradicije — objas-
njava Mehmet, koji se rodio u Finskoj, u
obitelji oca Turc¢ina i majke finsko-Svedskog
podrijetla, a odrastao Zive¢i s roditeljima u
Stockholmu.

ODGOJEN U MJESAVINI dviju kultura -
pohadanju skole u Stockholmu i ljetima koje
je provodio u Turskoj — Giirs je odrastao u
posebnu osobu, nekoga tko ¢e 2012. pozor-
nost svjetske gastronomske scene skrenuti
na sebe svojom Novom anatolskom kuhi-
njom, koja spaja nordijsku jednostavnost
i izravnost s bogatstvom i raznovrsnoséu
Anatolije.

— RazmiSljam nordijski, ali u meni ima
puno toga Sto me formiralo za ljeta prove-

UGODAN AMBIJENT MIKLE NUDI NENADMASANU PANORAMU

denih u Turskoj, kada bih jedrio s obitelji po
Egejskome moru i grékim otocima, loveéi
ribu, hobotnice... S druge strane, boravak na
farmi moga djeda u isto¢noj Anatoliji, uz Crno
more, inace vrlo konzervativnome podrucju,
gdje je moja sestra morala nositi duge rukave,
bilo je sasvim drugacije iskustvo. Radili smo
na farmi, brali predivno voée i povrée, §to
je bio jedan drugi vid kulture. Sve je to jako
utjecalo na mene. Skandinavska kultura i
ona u Turskoj su kao dan i no¢. I kod hrane
je sliéno. Tu u Turskoj ona je Ziva, bogata,
raznovrsna i jaka u okusima, s kojima Cesto
ide u krajnosti. A na sjeveru se rabi sol, ali ne
i drugi zacini, pogotovo ne ljuti. Omiljeni su
deserti i slatke stvari, ali one nisu tako slatke
kao u Turskoj, gdje od njih bole zubi. Hrana
sjevera je monokromatska, uostalom kao i
pejzaz. Dakle, ja sam mjeSavina tople, prisne
mediteranske i stroge protestantske, nordij-
ske kulture. I danas u sebi imam dio jednog
i dio drugog - kaZe nam Mehmet dok prije
vecCere razgovaramo u Mikli.

‘1

17-MILIJUNSKOG ISTANBULA (GORE), KOJA PREDSTAVLJA SAVRSENU KULISU
ZA KUHINJU MEHMETA GURSA (DESNO)

Dobrostojeca Giirsova obitelj Mehmetu je
namijenila studij medicine. No, kad je doslo
vrijeme za studij, odlucio je studirati hotelski
irestorantski menadZment, i to na uglednom
americkom sveuciliStu Johnson & Wales.
Tamo je dobio vrlo dobre temelje, naucio
voditi ugostiteljski posao te, neizostavno,
shvatio i vaznost marketinga u svemu, nesto
Sto ¢e mu pomoc¢i u danasnjem radu, odno-
sno dobu kada chefovi ne moraju samo dobro
kuhati, ve¢ iza svoje kuhinje imati itekako
promisljenu i razradenu pricu.

Nakon studija radio je u viSe kuhinja,
neko vrijeme bio zaposlen na menadZerskim
poslovima u hotelijerskoj tvrtci i restoranskoj
grupaciji, sve dok ga u Istanbul nisu pozvali
otac i stric, koji su dosli na ideju o restoranu,
u kojem bi oni bili financijeri, a on chef1i vodi-
telj lokala. Tako se rodio prvi Glirsov restoran
— Downtown.

— Zamislili smo cool mjesto s engleskim
imenom, u mondenom dijelu grada, nepo-
sredno uz trgovine velikih svjetskih robnih

marki. I taj je mali lokal odmah poceo jako
dobro raditi, jer je bio prvi suvremeni resto-
ran u Istanbulu, gdje je chef igrao glavnu
ulogu. Sluzili smo jednostavne stvari: sirovu
i mariniranu ribu, jela s americkim i skan-
dinavskim utjecajima, nesto francuskih i
talijanskih jela, pa file na Zaru, Cesar salatu,
zapravo dosadne stvari.. Tada jo$S niSta
nisam znao o turskoj kuhinji. Restoran je bio
dobar, ali uopce nije bio profiliran. K tome,
ja nisam bio oduSevljen kuhati pomodarskoj
publici — tvrdi Giirs.

NAKON SEST GODINA obitelj je prodala
Downtown, a Mehmet je sa suprugom otku-
pio tvrtku te nedugo potom otvorio novi lokal
pod imenom Lokanta, smjeSten u Cetvrti
Beyoglu. Bio je to jednostavan restoran s
drvenim stolovima, velikom pe¢i na drva i
vrlo konkretnim jelima. Tamo je Mehmet
poceo stvarati svoj originalni stil i uéiti o
lokalnoj kuhinji.

— Sada je lokal imao tursko ime, a ja sam
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poceo rabiti lokalne namirnice, utjecaje s
mojih putovanja po Turskoj... Recimo, poceo
sam raditi vlastite verzije meze jela (mala jela,
karakteristi¢na za orijentalnu kuhinju, op.a.).
Lokal je dobro poslovao, ali meni i supruzi,
koji smo partneri u poslu, nije se svidjelo
to Sto se Lokanta petkom pretvarala u vrlo
popularan no¢ni klub. Zarada je bila odli¢na,
ali te su nodi trajale do Cetiri, pet, Sest ujutro,
ito vas polako zamori — kaZe Giirs.

Jasno je da je Mehmet ve¢ tada tezio
rafiniranijim jelima i stvaranju restorana
koji bi lokalnim namirnicama i jelima dao
suvremenu dimenziju. Taj je format napo-
kon postavio u Mikli 2005., ali jo§ uvijek ne
u njegovu konacnu obliku. Naime, isprava
jelovnik Mikle, priznat ¢e to sam Giirs, nije
bio fokusiran i hrabar kao danas.

— Lokal je bio pun svaku vecer, gosti su
bili zadovoljni dobrom hranom i ugodno
provedenom veceri na lijjepom mjestu, ali
mi smo znali da to jos nije to. Zahvaljujuéi
putovanjima Turskom, znali smo da postoji
nevjerojatno velik izbor namirnica, ideja,
tehnika.., od kojih mozemo uciti, prenijeti
ih u suvremeni kontekst i stvoriti nesto
novo, Zivo i uzbudljivo, a usput ih spasiti od
zaborava. Recimo, neki sirevi iz srediSnje
Anatolije, koje mi tu rabimo, nitko viSe nije
rabio u gradovima. Kad su se pojavili kod nas,
i kad smo poceli o njima pricati, objasnja-
vati da ne morate rabiti parmigiano reggiano,
ve¢ neki lokalni sir, i da to moZete naplatiti

jednako koliko i tu uvoznu deliciju, ljudi su
poceli slusati. Znate, na taj nac¢in zaradit cete
ivi1iproizvodac tog sira na selu, koji ée tamo
ostati sretan i proizvoditi ga jos generacijama
— objasnjava Mehmet.

BRZO JE SHVATIO da Zeli li otkrivati nove
stvari, mora istrazivati. Zato je u sve uklju-
¢io antropologa Tangora Tana, inace bivSeg
kuhara, koji je pohadao Sveuciliste gastro-
nomskih znanosti u talijanskome Pollenzu,
a doktorsku tezu s podrudja antropologije
»,Uloga muskaraca i Zena u tradicionalnoj

MANIFEST NOVE ANATOLSKE KUHINJE

Mislim da je doslo vrijeme da nanovo promislimo anatolsku kuhinju. Bogatim kulturama hrane iz proslosti tog
podrugja potrebna je nova perspektiva, da bi preZivjele i dalje se razvijale. Nova anatolska kuhinja ne poznaje
granice. Radi se o novom nacinu razmisljanja o hrani, filozofiji koja se moZze i treba tumaciti na mnoge nacine -
pise u uvodu Manifesta Nove anatolske kuhinje Mehmet Giirs i postavlja temeljna nacela:

1. Usudite se na tradicionalne
navike, namirnice i tehnike

pogledati iz nove i svjeZe per- budué¢nost.

spektive. 5. Prigrlite kulturne razlike koje
podrugje ¢ine jedinstvenim i
izrazite njegovo obilje i Zivostu 7. Klonite se nacionalnih, vjerskih
svome kuhanju.

2. Rabite obilje namirnica koje
postoje na podrucju Anatolije
i osigurajte da se mikroklime

4. Prenesite skladnu povijest
spoja ,istoka i zapada” u

tinja. Gledajte u buduénost i
rabite znanost. Nastojte postici
sjajne tradicionalne okuse, uzi-
majuci u obzir suvremeni nacin
prehrane.

i etnickih podjela.

i godisnja doba odrazavaju na 6. Iskreno prihvatite izreku: ,Bez

va$em kuhaniju.

3. Uz progresivno razmislja-
nje, sacuvajte tradicionalnu
,prirodnu kuhinju” Anatolije.
Budite svjesni dubokih korijena
kuhinje i viSestrukosti kulturnih
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uzgajivaca nema hrane, a bez
nje niti buduénosti”. Podr-
Zite proizvodace hrane koji
posteno i iskreno rade svoj
posao. Rabite namirnice koje
su proizvedene uz postivanje
slojeva. zemlje, mora, planinai Zivo-

U nastavku teksta, Glirs se zalaze
za istraZivanje, postivanje znanja
starijih, uporabu namirnica iz
prirode, suradnju s uzgajivacima,
vino kao namirnicu rodenu u toj
regiji, otvorenost prema svijetu,
otvorenost globalnom razvoju...

GURSOVA

JELA, KOJA

SU VEC
POSTALA
KLASICI NOVE
ANATOLSKE
KUHINJE: BALIK
EKMEK @,
MANTI @,
ZEYTINYAGLI ®
I KANDIRANA
BUNDEVA @

anatolskoj kuhinji” obranio u Istanbulu.

- Tako smo zapoceli istrazivati Anato-
liju, ali ne samo tursku kuhinju, nego i sve
rubne - sirijsku, iransku, iracku, gruzijsku,
armensku, bugarsku, gréku.., jer sve je to
kulturoloski jedan prostor. Odlucili smo ne
fokusirati se na nacionalnost nekog jela, nje-
govu etnicku ili vjersku pozadinu, nego na
geografska podrucja i kako su ona utjecala na
ljude, njihovo kuhanje kroz povijest i sli¢no.
Dva-tri puta godiSnje putujem s Tangérom,
ali ve¢inom on istrazuje sam, snima ljude
i pripravu jela video-kamerom, fotografira,
zapisuje price, donosi sa sobom razlicite
namirnice.. Onda to u restoranu prouca-
vamo, eksperimentiramo s time i realiziramo
nove ideje. Rezultat su stopostotno anatolska
jela, temeljena na tradicionalnoj hrani, ide-
jama ili tehnikama. Jednostavno, gradimo na
tome i dodajemo nova razmisljanja. Radimo s
puno strasti i to jako lijepo funkcionira. No,
za te potrebe morali smo preurediti kuhinju,
organizirati stalne dobavljace i zapoceti novo
poglavlje restorana, koje smo nazvali Nova
anatolska kuhinja — objasnjava Giirs koncept
osmisljen i promoviran prije dvije godine.

Nova anatolska kuhinja spretno kombi-
nira vrlo razliite kuhinje pojedinih podrucja
Anatolije i tu razli¢itost rabi kao unikatnu
snagu. Egejska obala, odnosno jugozapadni
dio Turske, donosi svjezu, laganu riblju kuhi-

nju, punu zacinskoga bilja, dok jugoistok
obiluje kvalitetnim mesom, Zitaricama, zaci-
nima, jakim pastama od raj¢ica i paprike,
odnosno bogatstvo jakih okusa. Kurdsko pod-
rucje, opet, sasvim je dugacije od okolice
Izmira. Rabe li se sve te kuhinje promisljeno,
kao zacini u odredenim jelima, tvrdi Giirs,
rezultati mogu biti iznimno zanimljivi. Pri
svemu, Mehmet poStuje tradiciju, ali joj ne
Zeli robovati.

— Ne volim uzeti neko tradicionalno jelo
i napraviti ga novim samo tako da ga dru-
gacije prezentiram, jednostavno zato jer se
time ne mijenja njegova bit. No, isto tako ne
idem ni za time da mijenjam njegovu bit po
svaku cijenu. Ako je bit dobra, sacuvat ¢u ju.
Ja sam, u neku ruku i tradicionalist, i ¢uvat
¢u tradiciju beskompromisno, ali ne¢u dati
da me ona pregazi. A to jake, dominantne
gastro kulture, poput francuske, talijanske ili
turske, vole raditi. Znate ono — ovo je nacin
na koji se nesto radi, i ne postoji niti jedan
drugi. Tko to kaze? ZaSto? Ako se nesto s
vremenom razvilo u onakvo kakvo je danas,
zaSto se evolucija ne bi smjela nastaviti? Ali,
da biste neSto izmijenili, morate tu stvar
jako dobro poznavati, prije svega zbog posto-
vanja prema tradiciji. Mnoge tradicionalne
stvari traze godine i godine obuke da biste
ih naucili ispravno raditi. Recimo, ne mogu
re¢i da znam kako spraviti savrSenu baklavu.
Poznajem tehniku, sudjelovao sam u satima
dugim seansama priprave baklave, ali ako mi
date najbolje namirnice, ho¢u li biti u stanju
napraviti isto Sto i neki majstor baklave?
Naravno da necu. Ali mogu uzeti ideju ili,
mozda, to nevjerojatno tanko tijesto, i napra-
viti neSto sasvim novo. Mogu iz tog procesa
uzeti namirnice, tehnike slojeva ili kombina-
ciju okusa, i onda do¢i do sasvim novog jela.
Zasto se toga bojati? Volim razbijati barijere,
okamenjene stavove, ali to radim s puno
postovanja za tradiciju — pojasnjava Mehmet.

Da bi saZeo svoju filozofiju, Giirs je napi-
sao Manifest Nove anatolske kuhinje (vidi

okvir), dokument koji i nije toliko razli¢it od
poznatoga Manifesta Nove nordijske kuhi-
nje kojeg su definirali René Redzepi i nje-
gov suradnik Claus Meyer iz kopenhagenske
Nome. Mehmet priznaje da je svoj manifest
napisao inspiriran tim dokumentom te da
je zapravo sljedbenik toga pokreta, ponajvise
zbog svog nordijskog podrijetla.

VECERN]I RITUAL U MIKLI u pravilu zapo-
Cinje aperitivom na krovnoj terasi Marmara
Pere, gdje se uz pice uziva u zalasku sunca
nad nestvarnom vedutom Istanbula, a potom
se gost seli u ostakljenu salu restorana, gdje
ga ocekuje sedmoslijedni degustacijski meni
(650 kuna). Nas je, nakon Cetiri uvodna zalo-
gaja, zapoCeo jelom povrée & zeytinyagli,
kompozicijom nevjerojatno ukusnoga siro-
vog i obradenog povréa s maslinovim uljem,
koje pociva iskljucivo na vrhunskoj kvaliteti
povrca Sto stiZe iz okolice grada.

Naredni slijed, pod imenom balik ekmek
(doslovno ,riba i kruh”), jedno je od zastit-
nih Giirsovih jela. Radi se o filetu inéuna
iz Crnoga mora (hamsi) ispecenog u hrska-
vom ,sendvicu” i posluZzenog s mousseom
od maslinovog ulja i limuna. Jelo je zapravo
interpretacija popularnog zalogaja koji se
kupuje uz most Galata na ulazu u povijesni
dio grada, gdje ribari peku ribu na preno-
snim rostiljima na zar i prodaju je jeftino u
sendvi¢ima od svjeZeg kruha, s malo rajcice
(,Vjerojatno najbolji i najjeftiniji fast food na
svijetu”, kaze Mehmet).

Ovaj put, na meniju nije bilo jo§ jedno
Glirsovo poznato jelo — manti, odnosno
interpretacija popularnih minijaturnih okru-
glica punjenih govedim mesom, originalno
armensko jelo koje je preSlo u Anatoliju
(Mehmetova vezija je veca, punjena mesom

MEHMET GURS SVOJU JE KULINARSKU

FILOZOFIJU IZGRADIO NEOBICNOM KOMBINACIJOM
SKANDINAVSKIH | TURSKIH UTJECAJA

(U RAZGOVORU S NASIM SURADNIKOM)

IZAZOV VINA
IZ KOLIJEVKE VINARSTVA

Buduci je Anatolija kolijevka uzgoja grozda i proizvodnje vina, Mikla
posebnu pozornost posvecuje ponudi vina. Direktorica restorana
i programa vina Sabiha Apaydin, za svoj je rad posljednje Cetiri
godine zaredom osvajala prestizni Award of Excellence uglednog
americkog specijaliziranog magazina Wine Spectator.

- Ponuda vina iznimno nam je vazna. Na vinskoj listi imamo
nesto velikih francuskih i talijanskih vina, ali ono Sto pokusavamo
jest promovirati odli¢na vina malih proizvodaca u Anatoliji.
Zanimljivo je da, usprkos konzervativnoj politici turske vlade i
visokim porezima na alkohol, danas vinska proizvodnja u Turskoj
cvate. Nije logi¢no, ali je tako. Zato svim srcem podrzavamo male
proizvodace koji proizvode iznimna vina. K tome, namirnice iz ove
regije sjajno se slazu s lokalnim vinima, to je vjerojatno prirodno,
pa je sparivanje hrane i vina zabavno i, vrlo Cesto, nevjerojatno
uzbudljivo - kaze Apaydin.

janjece koljenice i posluzena s dimljenim
jogurtom), ve¢ je umjesto toga na stol stigao
suseni govedi file s bulgurom pomijeSanim s
pastom od pistacija i zrnima Sipka te ,sala-
tom” (zapravo pikantna pasta) od rajcica i
Jjutih paprika.

Slijedio je so¢ni, sporo peceni file Skrpine
sa Sparogama, grahom, motrikom (motar) i
vinaigretteom od vlasca i smokve, dok je za
glavno jelo posluZena trakijska janjeca kolje-
nica (iznimno cijenjena pasmina janjetine u
Turskoj) s blitvom i graSkom, mesom suhe
Sljive i peCenim zelenim CeSnjakom.

Meni je zavrsio dvjema uvjerljivim deser-
tima - sir & med, kombinacija dvije vrste
anatolskog sira od nepasterizirana mlijeka s
medom te kazandibi, karamelizirani puding
od rize sa slanutkom kandiranim u medu,
sorbetom od kisele jabuke, groZzdanim sokom
fermentiranim mlije¢nom kiselinom (harda-
liye), mjeSavinom jogurta i melase te sjemen-
kama konoplje.

- Jedan od zadataka koje si postavljam
jest i Cuvanje vrijednih namirnica, kojima
prijeti nestanak. Recimo, radimo sladoled
od sieza, starog tipa bulgura, inaCe najstarije
poznate vrste zita u svijetu, Cija tradicija
uzgajanja prelazi 9500 godina. Prijatelj mi je
rekao da bih ju nekako trebao iskoristiti, jer
se ta namirnica mora spasiti. Uzgaja se jos
u samo pokojem selu i mogla bi izumrijeti.
Rekao je — ako ti nesto napravi§, moci ¢emo
to objaviti u novinama, potaéi i druge da ju
rabe i tako ju spasiti. Nakon nekoliko poku-
Saja dosao sam do izvrsnog, originalnog sla-
doleda. I bas zbog tog slucaja, mislim da ¢emo
se u Mikli sve viSe i viSe baviti namirnicama,
ito u smislu njihova uzgoja. Naime, ve¢ godi-
nama skupljamo izvorno sjeme superiornih
sorti voca i povr¢a, a sada ih pocinjemo saditi
na vlastitoj farmi, i to ¢e snaZno utjecati na
ono §to radimo. Toliko je toga Sto Zelimo
napraviti i veselimo se budu¢nosti — zaklju-
Cio je s osmjehom Mehmet Giirs.

PLAYBOY 206 / RUJAN 2014. 103



