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INTERVIEW: ANDRE CHIANG

Kad se netko jos tako redi u djecjoj dobi, bez roditelja i znanja
jezika, iz Azije preseli u Francusku, i tamo u posve drukcijoj
kulturi u devet godina s dna kuhinjske hijerarhijske ljestvice
stigne do pozicije chefa kuhinje u Michelinom ovjencanu
restoranu, a u sljedec¢ih devet njegov vlastiti restoran ude
na listu 5o najboljih restorana svijeta, jasno je da je rije¢ o
jedinstvenoj pojavi u svijetu kulinarstva. A upravo to uspje-
lo je Andréu Chiangu, 38-godisnjem singapurskom chefu
i vlasniku Restauranta André, trenutacno treéega na listi
najboljih azijskih restorana. Osim toga, Chiang je danas, uz
Gaggana Ananda, Vergilija Martineza i Eneka Atxu, i jedan
od najutjecajnijih mladih chefova svijeta. Potvrduju to i dru-
ga priznanja, poput onog New York Timesa, koji je jos 2010.
Restaurant André uvrstio u top 10 u svijetu, kao i magazina
Wallpaper, koji je Chianga proglasio jednim od najboljih
mladih chefova svijeta.

No najvazniji trenutak u njegovoy
karijeri bio je onaj kada je, uz maycin
blagoslov, s petnaest odlucio otici
naukovati u Francusku.

André Chiang rodio se na Tajvanu, u blizini uvene noéne
trznice Shilin, u obitelji u kojoj je majka bila profesionalni
chefiuvijek ustrajavala na kvaliteti hrane. lako je u djecackim
godinama sanjao da ¢e postati arhitekt ili umjetnik, zivotna
logika odvela ga je u Japan, gdje je majka vodila restoran u
tokijskoj kineskoj cetvrti, te je ve¢ s trinaest godina poceo
kuhati (A i otac mi je rekao da bih trebao raditi nesto od
c¢ega mogu Zivjeti, sa smijeskom e re¢i André). No najvazniji
trenutak u njegovoj karijeri bio je onaj kada je, uz majcin
blagoslov, s petnaest odlucio oti¢i naukovati u Francusku.

Bez ikakva iskustva zapadnjackoga svijeta, u tako ranoj
dobi nasao se u profesionalnoj kuhinji jednog od vodedéih
restorana francuskog juga - Le Jardin des Sens brace Jacquesa
i Laurenta Pourcela u Montpellieru, velikih ambasadora fran-
cuske kuhinje. Ti blizanci iz lokalne vinogradarske obitelji, koji
su naukovali kod Michela Brasa, vlastiti su restoran pokrenuli
1988. te brzo postali poznati po svojoj profinjenoj kreativnoj
mediteranskoj kuhinji, koja im je priskrbila Michelinova pri-
znanja.

André Chiang u kuhinju toga restorana stigao je 1991. i
poceo raditi 16-satne smjene na najnizim radnim mjestima
- od pranja i guljenja povréa do ¢iS¢enja restoranske sale.
U sljedecih devet godina, radec¢i marljivo i uceci svakoga
dana, polako se penjao strogom francuskom kuhinjskom
hijerarhijom i zavrsio na mjestu Sefa kuhinje, nemali doseg za
mirna i povuc¢ena mladi¢a bez formalne kulinarske izobrazbe
(zanimljivo je da je u istoj kuhinji 1996. u nemilosrdni zrvanj te
kuhinjske brigade usao i 19-godisnji René Redzepi).

Nakon Jardinsa, Andréa je ¢ekao jos niz vaznih lekcija
- ucenje pod okriliem najvedih francuskih chefova naseg
doba - Michela Troisgrosa (La Maison Troisgros, Roanne),
Pierrea Gagnairea (Restaurant Pierre Gagnaire, Pariz), Joéla
Robuchona (LAtelier de Joél Robuchon, Pariz), Alaina Du-
cassea (Louis XV, Monaco), Pascala Barbota (LAstrance,
Pariz)... Zato se danas njegova biografija dobrim dijelom ¢ita
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kao svojevrsna lista najsjajnijim Michelinovim zvjezdicama
ovjencanih restorana.

Zaokruzivsi temeljito francusko naukovanje, Chiang je
osjetio kako je vrijeme da se posveti vlastitoj kuhinji. Odlu-
¢io se vratiti u Singapur, gdje je dobio priliku u modernom
i elegantnom restoranu Jaan, smjestenu na sedmom katu
Swissotela, iz kojega se pruza spektakularan pogled na
grad. Tu je André prvi put predstavio svoja jela francuske
provenijencije, jedinstvenih okusa i tekstura, s kreativnim
odmakom. Restoran je za manje od godinu i pol iznenadio
sve, pa i sama Chianga, plasmanom na listu World’s 50 Best
Restaurants. Istodobno stiglo je i ve¢ spomenuto priznanje
New York Timesa, $to je sve zajedno Andréu bio znak da je
zapravo ve¢ spreman za vlastiti restoran, pa je jos te iste 2010.
otvorio Restaurant André. Bio je kao iz njegovih snova - malo,
intimno mjesto s mnogo Sarma.

Zaokruzivsi temeljito francusko
naukovanje, Chiang je osjetio kako je
vrijeme da se posveti viastito] kuhinyi.
Odlucio se vratiti u Singapur.

Restaurant André smjesten je u skromnoj, maloj gradskoj
dvokatnici iz 19. stoljeéa, na Bukit Pasoh Roadu, u povijesnom
dijelu Singapura. Njegov elegantni interijer sa samo trideset
mjesta, izlozene umjetnine i police s Andréovim omiljenim
knjigama odmah odaju carstvo chefa koji je godinama pomno
polirao svoj stil, a ¢ija su jela osmisljena tako da izvlace najfinije
okuse iz vrhunskih namirnica te prezentirana na nacin koji
zapanjuje i budi znatizelju.

Kulinarski stil Andréa Chianga cesto nazivaju klasi¢nim
francuskim, ponajprije zbog klasi¢nih francuskih tehnika koje
primjenjuje. No jela s njegova jelovnika zapravo su plod broj-
nih tehnika, medu kojima su redovito i one s moderna reper-
toara, premda nikada vidljive na prvi pogled. Tu je Andréov
pristup vrlo slican onomu jednog od njegovih uditelja, Pierrea
Gagnairea, koji uistome jelu, na viSe elemenata, primjenjuje i
klasi¢ne i suvremene tehnike, u zamjernom skladu. U svakom
slu¢aju, Chiang nikada ne prelazi granicu gdje jela postaju
bravura tehnicke vjestine, jer ga, prema njegovim rijec¢ima,
takav pristup plasi.

Sam Chiang svoj stil skromno pripisuje utjecajima svojih
velikih ucitelja, chefova iz ¢ak triju generacija moderne fran-
cuske kuhinje, kao i bogatstvu visokokvalitetnih namirnica
iz kojih crpe nadahnuce. Njegov stil doista uvelike odreduju
namirnice, jer im prepusta da one same odreduju tehnike, a
ne obratno. Upravo zbog toga $to ne zna koje ¢e namirnice
biti najbolje idu¢ega dana (odluku prepusta dobavljacima),
Chiang se povodi metodom jazz-improvizacije.

Ono sto je nedvojbeno jest da je s dolaskom u Singapur
André znatno podigao profil kulinarske scene grada, prije
svega inovativnim pristupom, decentnim ponasanjem i
Sarmom. Uz to, Chiang je i strastveni zagovaratelj koncepta
odrzivosti, zbog ¢ega je na Tajvanu pokrenuo i vlastitu farmu,
koja opskrbljuje njegov restoran.

Paradni osmosljedni degustacijski meni restorana, Octa
(postoji jos i Klasi¢ni), istrazuje Chiangov koncept oktafilo-



zofije (Octaphilosophy), odnosno svijet
u kojem svako od jela izrazava jedan od
osam temeljnih elemenata - jedinstve-
nost (kombinacija biranih namirnica),
tekstura (igra tekstura), sje¢anje (sje-
¢anja na bezvremenska jela), cCistoca
(Cisti okusi, bez zacina), terroir (slavljenje
plodova zemlje), sol (dubina slanode),
jug (slavljenje boja i velikoduSnosti
francuskog juga), vjestina (tradicionalni
manufakturni proizvodi iz cijeloga svije-
ta), koje je André definirao kao sastavne
dijelove svoga kulinarskog stila.

Svatko tko i letimi¢no baci pogled na
ta jela odmah ée pomisliti na chefa u ulozi
umjetnika, prije svega slikara i skulptora,
premda ¢e sam Chiang tu pokazati veliku
rezervu (Ne mislim da je to ¢ime se bavim
umjetnost. Istina je da tanjur rabim kao
slikarsko platno, ali to je jednostavno
zato Sto volim lijepe stvari, reéi ¢e). Ta
dimenzija potjece od njegovih sklonosti
jo$ iz djecackih dana, a vjerojatno je u
prvi plan definitivno stavljena zahvaljujudi
radu s Pierreom Gagnaireom, chefom
koji u svome radu rabi umjetnicke meto-
de i mnogo polaze na estetsku dimenziju
jela. lako nije nikada ucio vjestinu neke od
umjetnosti, André se tijekom citave kari-
jere u slobodno vrijeme bavio slikanjem,
skulpturom, loncarstvom... (Jednostavno
u tome uzivam... Na no¢énom ormaric¢u
uvifek imam blok za skiciranje i zapisu-
jem ideje koje mi dodu u snu, reci ée).

Svaki element Andréove oktafilozofije
pretapa se sa svim ostalim aspektima
njegove kuhinje - od mreze dobavljaca,
preko kulinarskih tehnika do tekstura
i boja. Pritom Chiang kod svakog jela
polazi od pitanja zasto nesSto uopce radi
i $to ga nadahnjuje, jer kaze da mu to
pomaze doprijeti do biti odredenog jela.

Jedna od Chiangovih najpoznatijih
kreacija jest Salata orangutan, koja je na-
stala nakon posjeta Borneu, kao reakcija
na ono $to se tamo dogada s praSumom,
prirodnim staniStem orangutana. lako
ime toga jela mnoge zavara da ¢e u njemu
nadi meso orangutana, pomniji gurman,
bez predrasuda kad su specifi¢nosti
azijske prehrane u pitanju, u tome vegeta-
rijanskom jelu otkrit ¢e nacin razmisljanja
drustveno odgovorna chefa zabrinuta za
okolis$ i izvornu kulturu uopce.

Desert Plocica Snickers, pak, polazi
od popularne slatke plocice i stavlja je u
kontekst klasi¢nih kulinarskih principa. Ta
Chiangova interpretacija, koja se ¢ini kao
komentar popularne kulture, zapravo je

mnogo sli¢nija nacinu na koji je Massimo
Bottura (restoran Osteria Francescana iz
Modene) preobrazio sladoled Magnum
u desert koji ozivljava sje¢anja na okuse
iz djecackih dana.

Na meniju restorana znaju se nadi i
razlicite verzije predjela Snacking (sitni
zalogaji), kojima zapocinju degustacijski
meniji, a potom slijedi niz jela koja u imenu
obvezno imaju rijec oktafilozofija, zajedno
s jednim od pripadnih elemenata. Radi se
o jelima od razli¢itih namirnica - savrseno
spravljene zutorepe tune, kukuruza, sjaj-
nih kombinacija gusje jetre i crnih tartufa,
kamenica i morskoga grozda (zeleni ka-
vijar, alga iz jugoistocne Azije), jakopskih
kapica u consommeu od cvjetace, neo-
bi¢no ukusnih kreacija od korjenastoga
povréa (primjerice jelo Zaboravljeno
povrce)... Medu najnovijim Chiangovim
fascinacijama nalaze se nasiroko hvaljeni
sokovi i fermentacije, koje u sparivanju s
jelima rabi kao alternativu vinu.

Primjerice, Zar, sipa i piquillos (mousse
papricice piquillo, sipa na zaru, piment
d’espellette, divlji koromacd) savr3eno
prati bezalkoholni, tri mjeseca fermenti-
ran sok od rize, heljde i je¢ma, Gusju jetru
royale i coulis od tartufa tomu jelu vrlo
primjeren fermentirani sok od kukuruza,
slada i vanilije, dok se uz desert Mango
dozrio na stablu, hladni curry, siemenke
i zacinsko bilje posluzuje sok od rize (ri-
Zina voda prekinuta u procesu nastanka
alkohola, svojevrsni bezalkoholni sake s
blagom aromom cvijeta ruzmarina). Svi
ti fermentirani sokovi kompleksnoscu
ravnopravno pariraju vinima u ponudi
restorana (iskljuc¢ivo biodinamicka malih
francuskih proizvodaca).

Onoga tko u Restaurant André dolazi
nepripremljen vjerojatno ¢e zacuditi da
Chiang sam posluzuje goste (stil koji je
preuzeo od Pascala Barbota). Tu obrok ne
traje, za restorane toga ranga, uobicajenih
3-4 sata, nego 2,5, $to André usporeduje
s duzinom dobroga filma, pa tako nastoji
i posloziti dramaturgiju ¢itava dozivljaja
gosta.

Nesto ¢e o Andréu redi i podatak da
je on jedan od onih rijetkih chefova koji
zatvaraju restoran kada nisu u gradu i
jedan od onih koji ne kuhaju kod kuce,
gdje zivi sa suprugom Suderampai Pam
Chiang. Taj ¢ovjek neobi¢no visoke stature
i snazne grade za Azijca pokazao se vrlo
smirenim i odmjerenim sugovornikom, sa
skromnom fasadom iza koje buja mjesa-

vina ocigledne strasti za posao kojim se
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INTERVIEW: ANDRE CHIANG
bavi i neosporna Sarma, privla¢nosti koja je neodoljiva kao i
njegova jela koja smo imali prilike kusati.

Jos od malih nogu zanimala vas je umjetnost. Zasto ste
postali chef, a ne, recimo, arhitekt ili slikar?

Moja je majka vodila restoran u Japanu, a kako ni moga sta-
rijeg brata ni stariju sestru hrana uopée ne zanima, ja sam
bio posljednje dijete u obitelji koje je mozda moglo od nje
preuzeti posao. To je, dakle, bio posve prirodan proces, pa
sam poceo kuhati vrlo mlad.

Je li u vasoj obitelji hrana bila vazna stvar?

Da, naravno, osobito zbog majke. Ona je vrlo precizna, zna
Sto zeli i jako posveéena hrani. Kako smo u obitelji zivjeli na
kineski nacin, obroci su se uvijek jeli kod kuce. Majka bi, re-
cimo, skuhala pet razlicitih jela za petero nas u obitelji, prije
svega jer smo svi voljeli razli¢ite stvari.

Je li na vas utjecala i Cinjenica Sto ste odrasli u blizini taj-
peske nocne trZnice Shilin?

Da, sigurno. Za mene je to bilo neSto u ¢emu sam uvijek
uzivao. Bilo da je rije¢ o no¢noj trZnici, street foodu, sitnim
zalogajima..., jer mislim da se tu radi o izravnom dodiru s
kulturom citave zemlje. Vidite koje namirnice ljudi proizvode,
odakle one stizu, kakav okus imaju..., namirnice iz razlic¢itih
zemalja. To je nesto u ¢emu ja i danas uzivam. To je kao da
udete u neciju kucu i vidite kako ljudi zive, dozivite njihovu
kulturu, bez obzira radi li se o Meksiku, Francuskoj, SAD-u...
Vidite izvornu lokalnu kulturu. U tome sam uvijek uZivao.

Koliko je kuhanje u majcinu kineskom restoranu vidljivo u
vasem kulinarskom stilu?

Kao na trinaestogodi$njaka, kad sam poceo raditi s majkom u
njezinu restoranu, na mene je mozda najvise utjecao nacin na
koji je organizirana kineska kuhinja. Mislim da otud ima mno-
go utjecaja u onome kako danas radim. Ako pomislite na bilo
koji kineski restoran, on ¢e u svome jelovniku imati 250 jela,
nesto §to nema ni jedan zapadnjacki. Pitanje je zbog Cega je
to tako, a odgovor je - zbog organizacije kuhinje. Takva orga-
nizacija danas se moze vidjeti u kuhinji mog restorana, iako se
bavim sasvim drukcijom kuhinjom. No na takav nac¢in imamo
mogucnost raditi na poseban, drukciji nacin. U svojoj kuhinji
ja tu mogucnost rabim u svrhu kreativnosti, preklapanja razli-
¢itih radnih postaja u kuhinji... To je nesto posve drukcije od
konvencionalne kineske ili zapadnjacke kuhinje.

Otkud vasa fascinacija zapadnjackom kuhinjom?

To je pocelo kad sam s petnaest godina stigao u Francusku.
Nakon $to sam dvije godine radio uz majku, odlucio sam oti¢i
u Francusku, nauciti nesto drukcije. Nadao sam se otud kudi,
odnosno u majcin restoran, donijeti neke nove ideje, utjeca-
je... I kad sam napokon stigao u Francusku, shvatio sam da je
francuski, zapadnjacki nacin kuhanja nesto sto zaista zelim
raditi. To je bilo stoga jer je francuska kuhinja, prije svega,
osjecajna stvar, a kuhanje vrlo emocionalan proces. Morate
odrzavati odnose s malim uzgajiva¢ima, manufakturnim
proizvodacima i onda na njihove visokokvalitetne namirnice
primijeniti mastu i osjeéaje pri kreaciji i izvedbi pojedinih
jela. A toga procesa, barem u to doba, nije bilo u kineskoj
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kuhinji. Znate, u kineskoj kuhinji jelima ne dajete osjecaje, jer
ste usredotoceni isklju¢ivo na tehnike i preciznost, recimo
ispravno mariniranje, postizanje prave boje ili hrskavosti.
Dakle, tehnika je daleko prisutnija od bilo kakvih osje¢aja.
Tada sam shvatio da je emocionalnost pri kuhanju ono §to
Zelim raditi i primijeniti na svoje korijene. Shvatio sam da se,
bilo da se radi o mojoj strasti za umjetnost ili strasti za kuha-
nje, moram drzati francuskoga principa.

Raditi u restoranu s trima
Michelinovim zvjezdicama u
Francuskoj, s 35 kuhara u kuhinyi,
kao jedini Azijac u tom trenutku, bez
znanja ijedne rijeci francuskoga, gdje
chef stalno vice, a radi se sesnaest
sati dnevno, dakle stara francuska
skola, sve je to bilo vrlo tesko.

Mozete li opisati sebe kao petnaestogodisnjaka, kad ste iz
Japana stigli u Francusku?

Kad sam stigao u Francusku, nisam imao pojma sto bih trebao
ocekivati. A opet, istovremeno, nisam se ni¢ega bojao. Raditi
u restoranu s trima Michelinovim zvjezdicama u Francuskoj,
s 35 kuhara u kuhinji, kao jedini Azijac u tom trenutku, bez
znanja ijedne rijeci francuskoga, gdje chef stalno vice, a radi
se Sesnaest sati dnevno, dakle stara francuska Skola, sve je to
bilo vrlo tesko. Jednostavno sam uskocio u to, sve prihvatio
prirodno i rekao - OK, ne radim samo ja u takvim uvjetima,
nego je svima jednako. Jednostavno sam to prihvatio kao ne-
$to normalno. Znate, ¢esto me pitaju kako sam se tako mlad
uopce usudio i¢i u Francusku, zemlju o kojoj nisam imao
pojma niti sam govorio njezin jezik. Ali kad radite u kuhinji,
nikada niste sami. Tada sam Sesnaest sati dnevno provodio s
ljudima koji su mi se Cinili kao braca, a kako sam zapravo bio
jos dijete, oni su se brinuli o meni. Bio sam nesto kao Sti¢enik
cijele ekipe. Ne samo da su se brinuli o meni za vrijeme posla,
nego me u slobodne dane vodili u kino, na veceru... Nikada
se nisam osjetio samim, premda sam u tim godinama trebao
biti prestravljen svime. Znate, radeci kao chef postanete bli-
ski sa suradnicima i to mi i danas omogucuje da nikada ne
pomislim da sam u bilo ¢emu sam.

Sljedecih 15 godina proveli ste radeci u vise velikih resto-
rana u Francuskoj. Zasto toliko dugo?

U prvome restoranu u kojemu sam radio, Le Jardin des
Sens, poceo sam kao pripravnik, a zavrsio kao Sef kuhinje.
Od dna do vrha trebalo mi je devet godina. Tek tada sam
odlucio i¢i dalje, u Lyon, Pariz..., raditi s Troigrosom, Ro-
buchonom, Pierreom Gagnaireom, Pascalom Barbotom...,
vidjeti nove stvari, stvarati nova iskustva i sakupljati utjecaje
od najvecih.

Poceli ste kod Jacquesa i Laurenta Pourcela u restoranu
Le Jardin des Sans. DrZite li ih svojim mentorima i koliko
su oni bili vazni za formiranje vaseg stila?



SALA NA PRVOM KATU

Kad imate najbolje namirnice koje
toga trenutka mozete nabaviti

u cijelome svijetu, chef postaje
sporedna stvar.

Vrijeme koje sam proveo s njima zasad je najdulja faza u
mojoj karijeri. Tijekom tih devet godina naucio sam kuhati
njihovu kuhinju zatvorenih ociju. Slobodno se moZze reci da
sam temelje svoje kuhinje naucio od njih. No opet, to ne zna-
¢i da danas kuham u njihovu stilu, ali temelji, razumijevanje
namirnica, uzgoja, razumijevanje godisnjih doba, kako sura-
divati s dobavljac¢ima i manufakturnim proizvodacima, sve
to dolazi od njih. A jug Francuske doista je savrseno mjesto
za ucenje o tome. Dakle, oni su definitivno na mene najsnaz-
nije utjecali, no svaki chef s kojim sam poslije radio utjecao je
na mene na svoj nacin. Neki viSe u smislu emocija, nekivise u
vezi s namirnicama, a neki opet na umjetnicko izrazavanje...

Koje su najvaznije stvari koje ste naucili od Pierrea Gagna-
irea i Joéla Robuchona?

Od Pierrea Gagnairea definitivno sam najvise naucio o
umijetni¢kom elementu kuhanja. On je doista jedinstven, ¢o-
vjek za kojega nikada ne znate o ¢emu zapravo trenutno raz-
mislja. Sjajna stvar u radu pored njega jest $to ¢ete u jedno-
me tjednu nauciti Sest razli¢itih nacina kako predstaviti neku
namirnicu. Krene od jedne ideje, pa kaZe - znas, André, sad
bih to htio promijeniti..., a nakon tri sata dode s novom zami-
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sli. U trenutku dok radite s njim mislite da ¢ete poludjeti, ali
s odmakom shvatite da u nekom drugom restoranu ne biste
imali priliku vidjeti koliko razli¢itih stvari moZete napraviti od
jedne jedine namirnice. To mozete samo kod Pierrea.

Neka njegova i vasa jela povezuje nevjerojatna likovnost.
Gotovo ih moZete uokviriti i staviti na zid?

Da (smijeh). Hvala! To je sigurno njegov utjecaj. Druga
iskustva su razli¢ita. Robuchon je, recimo, zaista vrlo strog
i ima nevjerojatan sustav dosljednosti. Mislim da je to tajna
njegova uspjeha, kako u L'Atelieru, tako i u njegovim drugim
restoranima Sirom svijeta. Nema mnogo francuskih restora-
na koji su uopce sposobni biti toliko ujednaceni kao $to su
njegovi. Jednostavno ima savrsen sustav koji osigurava da
svako jelo uvijek bude identi¢no i da, bilo gdje da ga posluzi-
te, savrseno funkcionira. To je ono najvaznije $to sam naucio
od njega, iako nemam niti ¢u ikada imati restoransko carstvo
kakvo ima on.

Kod Ducassa niste ostali dugo. Cemu vas je on naucio?
Kod njega sam radio u restoranu Louis XV u Monte Carlu.
To iskustvo otvorilo mi je oci u smislu namirnica koje stizu
iz cijeloga svijeta, dakle najbolje od najboljega. Kad imate
najbolje namirnice koje toga trenutka moZzete nabaviti u ci-
jelome svijetu, chef postaje sporedna stvar. Znadi, prestajete
pokazivati Sto znate, prestajete se izrazavati i jednostavno
prepustite namirnicama glavnu ulogu i pustite ih da budu
zvijezde c¢itavog dozivljaja koji restoran pruza. To je nesto Sto
iznimno poStujem.
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Zasto znate reci da je jelo Gargouillou Michela Brasa
izmijenilo vas Zivot?

Postoje neke veze. Prvo, Michel Bras je mentor Jacquesa i
Laurenta Pourcela. Laurent je dugo vremena bio Sef kuhinje
u restoranu Bras. A onda sam ja radio kod Laurenta, pa mi
je Michel Bras nesto poput djeda (smijeh). Za mene je jako
vazan trenutak u kome, kad radite kod nekoga, dublje udete
u njegov nacin razmisljanja, pa po¢nete shvadati otkud stize
temeljna ideja. Za mene Gargouillou predstavlja ekstremni
nacinradas prirodom. Znate, ponekad zaboravimo da sura-
dujemo s prirodom. Uvijek kazem da su priroda i vjestina za-
pravo suprotstavljene stvari. Priroda je namirnica, a vjestina
je chef. Dakle, rijec je o procesu u kojem prirodu pretvaramo
u nesto Sto mi zelimo. Ako su te stvari suprotstavljene, kako
onda suradivati s prirodom? Kad imate komad drveta nekog
odredenog oblika, kako ga istesati a da mu ne izmijenite
oblik? Izrezati ga u kocku nije dobar put. Kako onda raditi
s namirnicom koja ide drukcijim putem od onoga koji ste vi
zamislili? Mislim da je rije¢ o vrlo tankoj liniji pronalazenja
ravnoteze. Nekad se dogada silovanje namirnice tehnikom ili
namirnica gazi tehniku. Tu treba naci mjeru. Gargouillou Mi-
chela Brasa jelo je koje zaista pokazuje savrSenstvo ravnote-
Ze prirode i vjestine. Shvacanje toga doista mi je promijenilo
Zivot, ne samo u smislu kuhanja.

Je li istina da ste u to vrijeme budZet popunjavali kao ma-
neken?

Da. Radilo se jednostavno o dodatnojzaradi. Kad sam poceo
raditi u Francuskoj, place su bile zbilja bijedne, toliko male da
recimo nisam mogao platiti ni skromni smjestaj. Radio sam
sedam dana u tjednu, a ako sam ponekad i dobio slobodan
dan, rijetko sam izlazio. | slobodne dane radije sam provodio
radediu restoranu, ispomagao, jer sam tako dobio besplatan
rucak i veceru. Naravno da sam Zelio i¢i u druge restorane,
kuSati Sto drugi rade, jer je to iznimno vazno, ali za to jedno-
stavno nisam imao novca. Nisam imao ni za obic¢an obrok,
a kamoli fini restoran. Tada sam vidio oglas kojim su trazili
manekene. A kako je u Europi iznimna rijetkost visoki Azijac,
graden kao $to sam ja, lako sam dobivao angazmane. Tako
sam, usporedno s poslom u kuhinji, povremeno pozirao i
sudjelovao na revijama, i zaradivao dobar i brz novac. Ne
vidim nista loSe u tome. Zapravo mi se taj posao svidio, bio
mi je zanimljiv, a svijet u kojem sam se kretao bio je drukdiji
od onoga na koji sam navikao. Volim modu, vjerojatno zato
jer se takoder radi o kreativnom poslu. Sav tako zaraden no-
vac trosio sam u zanimljivim restoranima i proucavao kako
drugi rade.

Mozete li opisati svoju kuhinju tijekom dvije godine kada ste
radili kao chef singapurskoga restorana Jaan u Swissotelu
i koliko se ona razlikovala od onoga kako kuhate danas?
Tamo sam zapoceo negdje 2009. i nakon samo 16 mjeseci
restoran je zavr$io na listi The World'’s 50 Best Restaurants.
To nas je Sokiralo, jer smo bili novi restoran. PokuSavali smo
raditi najbolje $to mozemo u vrlo maloj kuhinji, s vrlo ograni-
¢enim namirnicama, ali u restoranu koji je bio jako dobro vo-
den. No bilo je daleko od idealnog i lakog, jer bio je to lokal u
poslovnom hotelu, gdje se radilo sedam dana u tjednu. Imali
smo poslovni rucak, a /a carte jelovnik, dva slozena menija,
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sve uglavnom podredeno potrebama hotelskih gostiju. Ali
radili smo najbolje $to smo mogli.

Kakva ste jela kuhali?

Stilski je to bilo slicno onome $to danas radim, ali uz brojna
ogranicenja. Nisam mogao raditi jedan degustacijski meni,
kao Sto danas nudim u svome restoranu, a i klijentela je bila
nesto drukdija. Zato sam, istoga trena kada smo usli na listu
50 Best, odlucio restoran preseliti u neovisni prostor.

Moj je restoran u mnogocemu bio
prvi u Singapuru. Te 2010. bio je
prvi restoran bez jelovnika, prvi
za koji ste stol morali rezervirati tri
mjeseca unaprijed, prvi u kojem je
chef osobno sluzio goste, prvi koji
Je nudio iskljucivo biodinamicka,
prirodna vina...

S kojom ste idejom 2010. otvorili Restaurant André?

Prvi su razlog, kao §to sam rekao, bila ograni¢enja u mom
prvom restoranu. To za mene nije bilo dugoroc¢no rjesenje.
Zelio sam dati sto posto svega $to znam, ho¢u i mogu, a u
Jaanu sam mogao samo 60 posto. Istina je da su gosti bili
zadovoljni, ali ja sam znao da mogu vise.

Zasto ste se odlucili za restoran s trideset mjesta, u kojem
vi osobno posluZujete goste?

Moje posljednje mjesto u Francuskoj, prije negoli sam oti-
$ao u Singapur, bio je restoran L'Astrance Pascala Barbota.
Njegov mi se prostor zaista svidao i sjecam se da sam mislio
- ako jednoga dana budem imao vlastiti restoran, zelio bih
da on bude takav, malen, gdje svi ispomazu jedni drugima,
a ljudi koji dolaze jesti kao da dolaze u moj dom, i ja onda
kuham za njih. To je vrlo osobni dozivljaj, nimalo sli¢no tipic-
nom luksuznom restoranu.

Pascal Barbot poznat je kao chef koji se zna i Zeli prila-
goditi svakom pojedinom gostu, na licu mjesta. Svidjelo
vam se to?

Da, upravo to. To je za mene pojam idealnoga restorana.
Nakon tog iskustva, kad sam se odlucio vratiti u Aziju, u
Singapur, teZio sam tomu i napokon to ostvario u vlastitu
restoranu.

Koliko je to bilo neobic¢no za Singapur?

Moj je restoran u mnogocemu bio prvi u Singapuru. Te
2010. bio je prvi restoran bez jelovnika, prvi za koji ste stol
morali rezervirati tri mjeseca unaprijed, prvi u kojem je chef
osobno sluzio goste, prvi koji je nudio iskljucivo biodina-
micka, prirodna vina... Ljudi nisu imali pojma $to je to. U
Singapuru su se uvijek narucivale samo velike boce, velika
imena..., a mi nismo imali ni jedno bordosko vino. Nudili
smo iskljucivo francuska vina, ali ni jedan boredaux. Svi koji
nesto razumiju su mi govorili - kog vraga to radis? A ostatak



ljudi nije razumio nista. Mi smo sami uvozili sva vina za resto-
ran, iz malih, probranih vinarija. Sve to bilo je vrlo neobi¢no
za Singapur. Nitko nije razumio zasto se mora rezervirati tri
mjeseca unaprijed, zasto ne mogu birati s jelovnika, zasto
su im sva vina nepoznata... Glavno pitanje koje su si gosti u
pocetku postavljali bilo je: Zasto sam uopce ovamo dosao?
(smijeh). Sve je bilo vrlo ¢udno, ali uopée se nisam brinuo,
jer sam znao da, ukoliko ste iskreni s namirnicama i vinom,
iskreni prema gostu, da ¢e na koncu sve biti u redu i da ¢e
restoran dobro poslovati. Jednostavno, kako sam ve¢ rekao,
otvorio sam restoran u koji gosti dolaze kao u moj dom, ja
kuham i ljudi su na koncu sretni.

Vas kulinarski stil obicno opisuju mediteranskim, s francu-
skim tehnikama i prirodnim pristupom namirnicama. Kako
biste ga sami opisali?

Mislim da to najbolje radim putem moje filozofije, koju nazi-
vam oktafilozofija. Ona sacinjava glavni element moga stila
kuhanja i mog nacina razmisljanja u kuhiniji.

Ima li u vasoj kuhinji i azijskih aspekata?

Mozda i ne. Ali opet, istovremeno sam prema azijskoj kuhinji
otvoreniji od vecine europskih chefova. Poznate su mi sve
azijske namirnice i dobro ih razumijem, ali ih nikada ne po-
kuSavam mijeSati sa zapadnjackim, prije svega zato jer nisam
sklon fuziji. Kuham ono u $to vjerujem.

Vasa oktafilozofija ukljucuje osam elemenata, odnosno
ideja. MoZete li objasniti kako ste dosli do toga koncepta?
Znate, ne radi se o ne¢emu $to sam jednostavno izmislio,
tek toliko da imam neku dojmljivu filozofiju, nego o nacinu
na koji kuham od samih pocetaka. Jedina razlika jest Sto to
nikada nisam zapisao, stavio na papir i rekao - evo, ovo je
nacin na koji ja radim. Dakle, tih osam elemenata oduvijek
je bilo tu, tijekom citave moje karijere. No zasto sam to sada
objavio? Kad sam pokrenuo Restaurant André, Zelio sam lju-
dima objasniti $to je bit moje kuhinje, je li drukcija od klasi¢ne
francuske i §to ona uopce jest. Jednostavno, objasniti tko sam
ja, tko je André. Ja sam u Francuskoj proveo vedéi dio Zivota
negoli u Aziji, pa sam to $to jesam. Naime, shvatio sam da
radim drukcije od ostalih kad kreiram neko jelo. Uvijek po-
¢injem s nekim od elemenata i otud kre¢em u stvaranje jela.
Dakle, tih osam elemenata moje su polaziste, nacin na koji ja
radim. Svaki od tih elemenata svojevrsna je tema i opisuje bit
jela koje nastane na njezinu temelju.

Koje su uloge vasa dva degustacijska menija, Klasicnog
i Octa?

Octaphilosophy je nas stalni meni, onaj uvijek prisutan, a
samo se jela, od kojih svako predstavlja neki od elemenata,
unutar njega mijenjaju, dok Klasi¢ni nastaje svakoga dana, na
licu mjesta..., i za njega se ne zna dan prije Sto ¢e na njemu
biti, ponekad ¢ak ni na sam dan, sve dok ne stignu namirnice
ili ne dode neka ideja. Nastojimo svako jelo najprije isprobati
jedan-dva puta, ali nemamo laboratorij, razvojnu kuhinju i
posebne ljude koji rade na razvoju jela. Sve zapravo ispro-
bavamo na tom klasi¢cnom meniju, a ono $to nam se zaista,
zaista svidi, onda fino dotjeramo i postavimo na meni Octap-
hilosophy. Nekad taj klasi¢ni meni zovemo i Meni u nastaja-
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nju, a vedinu jela na njemu vidjet ¢ete samo jednom. Cak i ako
vam se neko od njih svidi, neéete ga vjerojatno vise nikada
vidjeti. To je glavni razlog postojanja dva menija.

Koliko su vam vazZne suvremene tehnike?

Da budem iskren, nisam opsjednut modernim i suvremenim
tehnikama. Svaka tehnika je, na koncu konca, ipak samo teh-
nika. Rabim dim sijena, fermentaciju, rostilj, destilaciju, tekuci
dusik..., sve §to ustreba. Ali za mene su to samo metode pri-
prave. Znate, neke namirnice zahtijevaju iskljucivo klasi¢ne
tehnike, da biste postigli njihov maksimum, poput rostilja...
NiSta ne moze zamijeniti rostilj i ne postoji ni jedna moderna
tehnika koja ga moZe zamijeniti, odnosno okuse koji se njime
dobivaju. Recimo, mi jo$ nadu ribu dimimo klasi¢no, na uli-
ci iza restorana, kako se to u Singapuru tradicionalno radi.
Malen smo restoran, pa unutra nemamo mjesta (smijeh). A
opet, s druge strane, nekad vam je nuzna suvremena opre-
ma da biste postigli nesto Sto ste zamislili. U biti, otvoren sam
prema svemu...

Kazete da ne volite kad se krasna namirnica jako transfor-
mira. Znacdi li to da niste skloni tehnikama koje je promo-
virao Ferran Adria ili vas drasti¢na kuhinja jednostavno
ne zanima?

Nemojte me pogresno shvatiti. Definitivno postujem ono $to
je postigao Ferran Adria i Sto je svijet kulinarstva tako snazno
gurnulo naprijed, posebno u smislu tehnika. Isto tako cijenim
napredak u tome kako vizualno i psiholoski neko jelo utjece
na percepciju, odnosno razmisljanje gosta. No, osobno, dr-
Zim da je najbolje jelo na svijetu ono koje, kao $to sam vec
rekao, postize savrSenu ravnotezu izmedu prirode i vjestine.
To je, mislim, najteZa zadaca. Dakle, potrebna je sposobnost
kontrole oba ta elementa. U danasnje vrijeme veli¢ina nekog
chefa ne ogleda se u njegovim znanjima i tehnikama kojima
se sluzi, nego u svijesti o tome u kojem trenutku treba stati.
Nekada, kada su tehnike i inovacije bile ogranicene, pravilo je
bilo - $to viSe to bolje, i samo se tomu uvijek tezilo. Ali danas,
kada raspolazemo tisu¢ama tehnika i tehnickih pomagala,
¢ovjek postaje svjestan da u jednom jelu ne treba svih tih tisu-
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¢u tehnika i sprava, nego se treba znati ograniciti, treba znati
kada stati. To je karakteristika moje generacije chefova - znati
Sto od svega odabrati, ograniciti se i stati u pravome trenut-
ku. Treba znati re¢i - dovoljno, sad jos treba samo finesa.

Ve¢ ste rekli da ni jedna moderna tehnika ili tehnicko sred-
stvo ne mogu zamijeniti okuse koji se dobivaju tehnikom
rostilja. Otkud potjece vasa strast za rostilj?

Zapravo ne znam. Mislim da je to u ljudskoj prirodi, da nitko
ne moze odoljeti rostilju. Barem ja tako mislim. To je nesto
prirodeno. Znate, kad u mom restoranu nesto spravljamo na
suvremen nacin, bez obzira radi li se o sous videu ili pripravi
na niskim temperaturama, namirnicu uvijek dovrsim na ro-
Stilju. Jednostavno zato jer Zelim tu nesavrsenost - da bi jelo
bilo savréeno. Zelim taj zagoreni rub, a ne da je ¢itav komad
mesa savrsen.

Cesto isticete opsjednutost onim $to nazivate dubinom
slanoc¢e. Odakle to dolazi i kako se vidi u vasim jelima?

To $to nazivam dubinom slanocée zapravo je svojevrsna
sjena namirnice i svemu §to spravljam zapravo daje tre¢u
dimenziju. No ne treba vam uvijek doslovno sol. Nekad vam
treba umak od soje, riblji umak, in¢uni, susena sunka... Sve to
moze zamijeniti sol. Zanimljivo je da, kad u jedno spojite riblji
umak, umak od soje, morsku sol, susenu Sunku i in¢une, jos
uvijek moZete okusom raspoznati svaki od tih pet elemenata,
i to istovremeno. Zasto? Zato jer imaju razlic¢itu dubinu sla-
noce. Kad, recimo, kod kuée kuham bolonjeski umak, mozda
necu u njega staviti sol, nego in¢une ili riblji umak. | to ¢e jelu
dati sasvim novu dimenziju. Doista je rije¢ o sjeni koja se daje
pojedinim namirnicama. Ukoliko namirnici dodajem razlicite
vrste slanoce, osvjetljavam je na potpuno razlicit nacin, kao
kad u fotografiji ili slikarstvu mijenjate kut svjetla. Ako rabim
riblji umak uz breskvu, osvijetlit ¢u je s jedne strane, a ako
rabim umak od soje, sjena ¢e biti na drugoj strani. Morska
sol ¢e, pak, dati nesto trece... Ali, pri svemu, glavna ideja jelai
dalje ostaje srediSnja namirnica. Dakle, ne mijenja se bit jela.

Rabite li zato vise vrsta umaka od soje?

Istina je da sam nekada rabio mnogo vrsta umaka od soje,
ali viSe ne. Znate, umak od soje nije dovoljno cijenjen jer
zapravo je rije¢ o malim koli¢inama, pa nema veliki doseg.
Proizvodnja je mala i ograni¢ena, pa ga mnogi nikada nema-
ju prilike rabiti. Naravno, govorim o zaista dobrim vrstama
umaka od soje, ne industrijskim robnim markama, koje se
masovno rabe u restoranima i domovima, a koji nemaju veze
s pravim proizvodom. Jednako je i s ke¢apom. Koliko vrsta
kecapa mozete nadi. Mozda 2-3 zaista dobra. Zasto se time
ne bavi viSe proizvodaca? Vjerojatno se i bavi, ali to su mali
proizvodaci, male serije i nisu Siroko dostupne.

Isticete vaznost dnevnog izbora namirnica. S obzirom da
Jje Singapur otok neprikladan za uzgoj i da nema poljopri-
vrede, koja je vasa temeljna filozofija kada su u pitanju
namirnice?

Zanimljiv je jedan moment iz doba kada sam stigao u Singa-
pur. Naime, imam prijatelja, takoder chefa, koji mi je odmah
rekao kakva je uzasna situacija s namirnicama i stao nabra-
jati ¢ega sve nema i kako je dobavljanje iz Francuske znatno
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kompliciranije negoli kad smo obojica tamo radili. Shvatio
sam i ubrzo se i sam uvjerio. No godinu poslije odlu¢io sam
razmisljati drukcije. U Singapuru moZzete nabaviti namirnice
iz Europe, iz cijele Jugoisto¢ne Azije, iz Australije, Kine, Japa-
na..., iz bilo kog dijela svijeta. U biti, izbor namirnica do kojih
mozemo dodi jest Siri negoli u bilo kojoj europskoj zemlji. No
sve ovisi 0 tome kako gledate na stvar. Ono $to mi radimo
jest da dobavlja¢ima - farmerima i ribarima - prepustimo da
izaberu $to je u pojedinom trenutku najbolje na trziStu. Tako
da zapravo ne znam $to ¢e mi dostaviti sutra ili prekosutra.
Jedini zahtjev u konzistentnosti za nas je - apsolutna svjezina.
To je moj prioritet.

Imate i viastitu farmu na Tajvanu. Je li ona vazna za vasu
kuhinju?

Da, imamo farmu na Tajvanu. Ali ona je posvecena isklju-
¢ivo uzgoju korjenastoga povréa. | da, ono mi jest vazno
u kuhanju, no tu postoji i jedan Siri okvir. Znate, u glavama
ljudi ¢esto postoji mit o tome da je, recimo, mrkva koju uz-
goje u vlastitom vrtu najbolja mrkva koju mogu nabaviti. Za
mene osobno to je vjerovanje pogresno, jer najbolja mrkva
trazi kvalitetan sastav zemlje, primjerene vremenske uvjete,
temperaturu, pravilnu izmjenu godisnjih doba, nadmorsku
visinu na kojoj se uzgaja i, na koncu, trazi veliku vjestinu uz-
gajivaca. Ja mogu sam uzgojiti mrkvu u vrtu svoje kuée, i ona
Ce biti svjeza. Ali svjezina ne znaci sve. Dakle, mogu povrée
uzgajati i u Singapuru, ali njegova kvaliteta nece biti dovoljno
visoka da bih ga mogao posluZiti u restoranu. Znao sam da
mi treba mjesto koje pruza sve uvjete koje sam nabrojao, pa
sam razmisljao o tome gdje je to u Aziji, a da bude najblize
mogude. To sam nasao na Tajvanu.

Veéina vaznih chefova danas rabi suvremene tehnike, trazZi
nove namirnice i slicno. U kontekstu vase oktafilozofije, koji
posebni element, prica ili podtekst cini vas stil drukcijim,
posebnim?

Ja se ne bavim trazenjem novih namirnica, nego trazenjem
novih oblika za obi¢ne namirnice koje ve¢ imamo. Primjerice,
pripremam jedno jelo od kukuruza, badema, hrena i vanilije.
Dakle, samo ta Cetiri sastojka, bez proteina. U njemu nala-
zite kremastost, slatko¢u, slanocu i pikantnost, sve zajedno
u jednom jelu. Svi mi dobro poznajemo te namirnice i nji-
hova svojstva, samo ih nitko nikada nije stavio zajedno. Sebi
postavljam zadatak naéi nove moguénosti za namirnice koje
oko nas ve¢ postoje i svima su dostupne, umjesto da trazim
luksuzne, rijetke ili na bilo koji nac¢in zanimljive stvari koje
nitko nikad nije vidio.

Znate reci da vam je cilj da doZivljaj u vasem restoranu
bude slican gledanju dobra filma. Koliko vam je vazna
uloga chefa kao redatelja ili scenarista?

dati neku pricu, to je za mene samo na razini $tosa. Takve
stvari vidam u mnogim restoranima, svuda u svijetu. Mislim
da tijekom 2,5 sata, koliko treba da posluzimo na$ meni, dakle
za prosje¢noga trajanja nekoga filma, moramo se pobrinuti
da gostu bude zanimljivo i da mu se svidimo. Ima sli¢nosti s
filmom, jer dolazi publika, i vi morate znati kako sve zapoceti
i kako zavrsiti, a tijekom ta 2,5 sata, odnosno tijekom toga
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filma, morate imati razli¢ite likove - dobre tipove i negativce,
ozbiljne i Saljive tipove, sve da bi cijelo to vrijeme proslo u
uzbudenju. Svakih 5 do 7 minuta morate gostu pruziti nesto
novo i zanimljivo. To mnogi chefovi, nazalost, ne razumiju.
Mozete imati jako dobra jela, ali ako ih posluZite na isti nacin,
u istome stilu, sve ¢e biti prilicno jednoli¢no i gost se nece
sjecati pojedinih dijelova dozivljaja. Osim toga, svi znamo
da u filmu ne mozete imati samo dobre likove, jer nemate
kontrasta, pokazatelja zasto su oni dobri. Dakle, treba vam
neki negativac ili viSe njih. Na isti na¢in mozete gledati na
karakter svake od namirnica i davati im razli¢ite uloge. Tako
ja to vidim, i to je ono $to ukupni dozivljaj ¢ini zanimljivim i
pamtljivim. Ljudi uZivaju i u jednostavnim stvarima, kao $to
su cvjetaca i krumpiri.

A uloga chefa kao modnoga dizajnera, sa smjesta prepo-
znatljivim jelima?

Da, ta je sli¢nost prisutna. Danas vise ne razmisljamo na na-
¢in - o, to jelo izgleda jako talijanski ili - o, to jelo izgleda ba$
hongkonski. Umjesto toga kaZzemo - to izgleda kao Noma,
ovo je slicno Thomasu Kelleru, to jelo izgleda kao Ducasse...
Naime, hrana danas postaje vrlo osobna stvar, personalizira-
na... Recimo, kad odete u San Sebastian, tamo postoji nevje-
rojatna koncentracija velikih chefova, ali njihova jela vrio su
razlicita. Dakle, tko onda predstavlja kuhinju San Sebastiana.
Odgovor je - svi oni zajedno. Oni predstavljaju sebe, svo-
ju osobnost i inspirira ih isto mjesto, ali stilovi su im sasvim
drukgiji. Tek zajedno oni predstavljaju kuhinju tog kraja.

Mozete li pojasniti kako je nastalo vase poznato jelo Salata
orangutan?

To jelo odraz je moga puta na Borneo. Zelio sam vidjeti taj
otok jer rijec je o najstarijoj prasumi na svijetu. Bilo je tuzno,
jer sam vidio koliko se taj predivni kraj uniStava rudnicima
zlata, spaljivanjem Sume, ilegalnom sje¢om, zapravo deva-
stacijom citavog ekoloskog sustava. Zbog svega toga oran-
gutani vise nemaju gdje Zivjeti. Kad sam se vratio u Singapur,
pozelio sam osmisliti jelo koje bi ukazalo na taj problem,
prenijeti gostu ono $to sam vidio i doZivio na Borneu. Tako je
nastala Salata orangutan. Ona se sastoji od namirnica kojima
se hrane orangutani. A ta hrana nestaje zajedno s njihovim
teritorijem, onim o ¢emu ovise, jer se ta zemlja otima za
potrebe drugih stvari. Dakle, to je jelo koje odrazava moje
iskustvo i moje razmisljanje, nesto Sto sam pozelio podijeliti
s drugima. Mislim da je danas iznimno vazno da chef, zbog
utjecaja i dosega koji ima, osim $to kuha ukusna jela i objav-
ljuje knjige, ponekad 3alje i bitne poruke, odnosno s drugima
dijeli odredena razmisljanja i stavove...

A Zaboravljeno povrée?

Znate, bojim se da moderno doba donosi smanjenje izbora
namirnica. Mozda ¢emo za 10, 20 godina jesti samo luk, mr-
kvu, brokulu i krumpir... mnoge vrste izvrsnog povr¢a jed-
nostavno nestaju, jer se farmerima ne isplati naporno raditi i
uzgajati ih na klasi¢an nacin... Dakle, ako mi chefovi ne kupu-
jemo te proizvode, nitko drugi ih nece kupiti, i oni ée nestati.
Mislim da je naSa obveza poduprijeti ih, i tako bi trebali raditi
svi chefovi u svojim lokalnim zajednicama. Jelo Zaboravljeno
povrée nastalo je na temelju takva razmisljanja.
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Uz vase ime uvijek se spominje desert Plocica Snickers?
To je zanimljivo jelo. Jednoga dana poku$ao sam otkriti $to
se sve skriva u Snickersu. Zapravo, pitao sam se $to neke
okuse ¢ini bezvremenskim. Jer postoje neki okusi koji s
vremenom odumru. A Snickers se pokazao zanimljivim za
istrazivanje. Naime, otkrio sam da su sastojci koji ¢ine tu
plocicu zapravo vrlo francuski, jer u njemu imate dacquoise
(francuski spuzvasti kolac sa slojevima od badema i Slaga ili
buttercreama, ciju je najpoznatiju verziju, marjolaine, osmi-
slio legendarni chef Fernand Point, op.a.), zatim nugat, slani
karamel, orascice i cokoladu. Ako ne kazem Snickers, nego
pralina s nugat mousseom i slanim karamelom..., zapravo
govorim o istoj stvari. Tih pet sastojaka vrlo su francuski i
kombinacija koja daje bezvremenski okus. A zasto Snickers,
a ne, recimo, Mars, Twix ili nesto trec¢e? Zato jer je tih pet
sastojaka dobitna kombinacija. Bez obzira na koji ih nacin
spojite, uvijek savrseno funkcioniraju. Zato mi se ta ideja uci-
nila zanimljivom i rekao sam - da, napravit ¢u desert Plocica
Snickers.

Volite li element iznenadenja u svojim jelima?

Volim intenzivne okuse i kombinacije, ali zapravo se bojim
wow-efekta. Jako se toga bojim, pa u mom restoranu necete
vidjeti suhi led, dim ili bilo kakve Stosove. Jako se toga bojim.

Kakav bi trebao biti idealan doZivijaj u Restaurantu André?
Za mene je to dozivljaj kao kad ste pogledali vrhunski film.
Svi poznajemo taj osjecaj, dozivljaj velikoga filma. Isti trenu-
tak kad izadete iz kina, doZivite povratak u stvarni svijet. Isto
tako, moj je cilj da kad gost ude u moj restoran osjeti kao da je
usao u drugi element, novu razinu uzbudenja i zadovoljstva,
a kad izade, da osjeti da je 2,5 sata proveo negdje drugdje,
u posebnome svijetu. | da se zapita - Sto je to bilo, Sto mi se
dogodilo.

Jeste li u vasem restoranu ikada posluZili neku verziju jela
vase majke?
Ne, nikada. Ne znam zasto.

Sto ona kazZe kada kusa vasa jela?

Svidaju joj se, premda ih ona obi¢no ne komentira mnogo.
Znate, od mog djetinjstva, majka i ja igramo jednu igru.
Odemo u restoran i pokusavamo otkriti $to viSe sastojaka
u nekom jelu. Recimo, odemo u kineski restoran, naruc¢imo
jedno jelo. Kusamo, i ja kazem - dobro, govedina, a ona
doda - ¢ili, ja - umak od soje, ona - ulje od sezama, ja -
dumbir..., sve dok jedno od nas ne moze nastaviti. Tako se
zabavljamo od mog djetinjstva i to radimo i danas, kao dva
chefa. Na taj je nacin ona vjezbala moje nepce, od malih
nogu. Tako nepce postaje osjetljivo na najsitnije detalje.

S obzirom da ne postoji Michelinov vodic za Singapur,
koliko vam je vazan plasman na listi 50 Best?

Lijepo je kad ljudi prepoznaju ono $to radite. Znate, nije ni-
malo lako za mali restoran uguran u kut Chinatowna, koji sva-
ke veceri sluzi samo trideset gostiju, da ga svijet prepozna.
Definitivno je dobra stvar, jer mnogi nas inace ne bi uopée
nasli. Vani imamo vrlo malen natpis i restoran zapravo izgle-
da kao obiteljska kuca.



OCTAPHILOSOPHY - SNACKING

Pisete li jos uvijek poeziju, slikate, bavite
seloncarstvom, crtanjem, skulpturom...?
Da. Danas se mozda najvise bavim lon-
¢arstvom. Ostale stvari traze vise vreme-
na, pa se vise bavim lonc¢arstvom. Pritom
ne rabim kolo, ve¢ samo glinu i ruke.
Mislim da je to najprirodniji pristup.

S obzirom na umjetnicke sklonosti, ski-
cirate li unaprijed svoja jela?

Da. Nikada ne zapisujem recepte. Sve $to
imam su te skice.

Zatvarate li jos restoran kad niste u
Singapuru?

Da, 98% vremena. To je cisto osobna
odluka. Zapravo nema razlike jesam li
tamo ili ne. No, osobno, ako se stavim na
mjesto gosta, rezerviram stol 3-4 mjese-
ca unaprijed, kad dodem u restoran zelim
vidjeti chefa. Samo zbog toga. Ne zato $to
jelaimaju drukeiji okus. Zelim izaéi u salu,
pozdraviti goste i onda osje¢am da je ci-
tav doZivljaj potpun.

Radite li jos po Sesnaest sati dnevno?
Da, 16 do 18 sati. Najmanje Sesnaest. Ali
samo zato §to volim to Sto radim.

Sto vam danas znaci Restaurant André?
To je za mene mjesto u kojem mogu radi-
ti nesto sto je 120% André.

Kako ¢e vas restoran izgledati za, reci-
mo, dvadeset godina?

Mislim da ga viSe nece biti za dvadeset go-
dina, kao niti moje karijere. Do tada ¢u se
povuci. Nisam netko tko Zeli posti¢i nesto
odredeno, niti imam neki Zivotni cilj kojem
tezim. Ve¢ sada radim najbolje Sto mogu.
Ako me pitate kako bih svoj restoran

Znate, od mog djetinjstva,
majka i ja igramo jednu
igru. Odemo u restoran

| pokusavamo otkriti sto
vise sastojaka u nekom
Jelu. Recimo, odemo u
kineski restoran, narucimo
jedno jelo. Kusamo, i ja
kazem - dobro, govedinag,
a ona doda - cilj, ja -
umak od soje, ona - ulje
od sezama, ja - dumbir...,
sve dok jedno od nas ne
moze nastaviti.

mogao uciniti boljim, ne bih vam mogao
odgovoriti. Ve¢ sada radim najbolje sto
mogu. Nista ne mogu ni dobiti ni izgubiti.

Znacdi niste od onih chefova koji tvrde da
nikada nece u mirovinu?

Ne. Otiéi ¢u u mirovinu, i to skoro (smi-
jeh).

Sto cete onda raditi?

Mozda ¢u se baviti loncarstvom, skulptu-
rom, malo slikati... Ima dosta stvari koje
me zanimaju.

A kuhanje?
Samo za suprugu (smijeh). &
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