EKSKLUZIVNI INTERVJU: ANGEL LEéN, APONIENTE

Kad nekoga kuhara nazovu “chefom mora” nije ¢udno da se
radi o majstoru cija se filozofija ne temelji samo na sjajnim
jelima od riba, skoljaka i svih drugih vrsta morskih plodova,
ved ina nevjerojatno inovativnim nacinima iskoristavanja svih
mogucdih namirnica iz mora, kako kreativnim senzibilitetom,
tako i naprednim tehnikama.

Angel Leén, jer o tome je vrhunskome $panjolskom
chefu rije¢, u svome spektakularnom restoranu Aponiente u
mjestascu El Puerto de Santa Maria, smjestenome nedaleko
Cadiza, posljednjih desetak godina razvija zacudne tehnike
i nudi jedinstvena jela kojima je zasluZio maksimalne tri Mi-
chelinove zvijezdice. Medu Lednovim nagradama su i ,Al
Andalus” za najboljeg chefa 2011, zatim Andaluzijska nagrada
za inovaciju u poljoprivrediiribarstvu, Andaluzijska nagrada
za gastronomski turizam, Nagrada Medunarodne akademije
za gastronomiju u kategoriji ,Chef LAvenir” 2011; Najbolji
chef 2012. godine Kraljevske akademije za gastronomiju,
Nagrada kuhar Millesime za 2013. godinu i jo§ mnogo drugih.

Angela Ledna pratim ve¢ dugo, no posebno pomno otkad
je prije Sest godina na kongresu San Sebastian Gastronomika
publici posluZio rizoto s planktonom, i kada su mnogi ostali
zateceni jer nikada nisu ¢uli da je plankton pogodan za ljudsku
ishranu. Dugo su o tome vijecali i najodgovorniji zaduZeni za
hranu u Europskoj uniji te napokon 2014. izdali dokument
koji to potvrduje, premda je Le6n ve¢ godinama prije toga u
svome restoranu gostima sluzio jela s planktonom, a 2013.
¢ak i pripremio ¢uvenu veceru na kojoj je posluzen 21 slijed,
od kojih je svaki, od predjela do deserta sadrzavao - plankton.
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Ako niste nikada imali prigode probati neko jelo s plankto-
nom, valja reci da se radi o svojevrsnom ,morskom udaru”,
¢istome morskom okusu puta deset. Doista nestvaran doZiv-
ljaj ,pojacivaca okusa” za ljubitelja hrane iz mora, posebno
one sirove, poput kamenica, Skampa, ribe...

Citavo to uzdizanje planktona, sicugnog organizma kojim
se hrane kitovi i ribe, s dna hranidbenog lanca do trpeza
mnogih fine dining restorana koji danas posluzuju jela s
njim, ima se zahvaliti dugogodiinjem predanom radu Angela
Ledna. Naime, jo$ davno prije planktona, Ledn je u svojoj
kuhinji marljivo rabio ,otpadnu ribu”, konkretno dijelove ribe
koje ostali chefovi rutinski odbacuju ili ribu koju ribari bacaju
nazad u more, jer ju nemaju kome prodati. Osim $to je time na
minimum sveo otpad, Angel je naucio i to da takve namirnice
imaju iznenadujuce prednosti. Eksperimentirajudi s razlicitim
otpadnim vrstama i dijelovima ribe naucio je da njima vrlo
uspjesno moze oponasati meso (,U stvari, trazio sam svinju
u oceanu”, reci ¢e sam).

Ta ,svinjetina” trebala mu je za posebnu namjenu - za
charcuterie (salame, kobasice, pastete, terine...) i proizvodnju
sira, sve od otpadne ribe i otpadnih dijelova ribe, ¢itav jedan
zacudni ,suhomesnati”i ,sirarski” repertoar koji ¢e izgledom
tesko tko razlikovati od izvornih inacica (vidi ilustraciju). Angel
je, recimo, kozu murine sjajno pretvorio u ¢varke, kostanu srz
govedih kostiju zamijenio onom iz kostiju velikih tuna, a od
riblje masnoce izradio ¢itav niz slasnih ,sireva”.

Ove godine na Gastronomici je Angel iznenadio otkri¢em
jedne halofilne biljke koja obiluje Se¢erom (,,U moru smo pro-
nasli secer”, trijumfalno je rekao). Tu je ¢injenicu iskoristio za



dobivanje ,prvog morskog Secera”, zdravijeg od svih ostalih
zasladivaca, kojeg primjenjuje u svome Aponienteu.

Kao jednu od buduc¢ih senzacija ribljih restorana Sirom
svijeta, Angel Ledn je najavio i namirnicu pod imenom
Neptunova kosa, koja oponasa tjesteninu ,andeoska kosa”
(vermicelli), ali koja se temelji na morskim crvenim ribizlama
i algama (posebno efektno ako se przi u dubokom ulju, poput
tankih rezanaca od rizina brasna).

,Ove godine radili smo s jajima morskog zeca (anaspidea,
vrst morskog puza), koja su poput rezanaca. Ona su nametnik
protiv kojeg se ekoloSki moramo boriti pa zasto ih onda ne
bismo stavili na jelovnik. Na taj nacin mozemo uZzivati u njima
i sauvati nas ekosustav”, rekao je u svom ovogodisnjem na-
stupu Leodn. U istom je smislu govorio i o guppiju, ,maloj ribi
koja je invazivna vrsta u estuarijima, a koja se moze rabiti kao
riblja mlije¢ ili jednostavno kao przena sitna riba, pogotovo
Sto je vrlo ukusna (,,Sada kilogram kosta go centi, ali vrlo brzo
Ce cijena narasti na g eura. A onda ju vise ne¢u kupovati”,
nasmijao se Leon).

Isto tako, Aponiente u ekoloske svrhe rabi i morske sa-
stojke koji se u pravilu odbacuju. Recimo, trenutacno najvise
iskoriStavaju odbacene Zeluce ribe, koju mnogi restorani u
tamosnjemu prirodnom rezervatu Dofiana kupuju samo radi
fileta. Ledn ih rabi za izradu morske slanine, kako bi zamijenili
hobotnicu od koje su ranije radili tu deliciju. Sada, primjerice,
proizvodi 600 kilograma te slanine tjedno. Tesko da bi je itko
razlikovao od klasi¢ne. Ukratko, Angel Le6n otpad pretvara u
hranu, a pri tome ljudi mogu jesti zdravu slaninu od Zivotinje
koja se ne tovi.
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Zahvaljujuci gostovanju na Gastronomici, imao sam pri-
liku s Angelom Leénom razgovarati o mnogim zanimljivim
stvarima.

Cesto kazete da imate srecu §to pripadate zlatnome dobu
$panjolske kuhinje, eri koja ¢e u povijesti gastronomije ostati
zapisana kao jedna od uop¢e najvaznijih. Gdje vidite svoje
mjesto u tom nizu revolucionarnih chefova?

Cledajte, najprije ne bismo smjeli zaboraviti na nase podrije-
tlo, odnosno odakle dolazimo. Sto se mene tice, ja neprekid-
no gledam samo more i sve $to nam ono moZe pruZiti. Ono
me posve odredilo. Postoji mnogo chefova koji su zapoceli
tu revoluciju i ja se jednostavno osje¢am dijelom tog Citavog
procesa.

Osjecate li jos uvijek podjelu izmedu sjevera i juga Spanjol-
ske, kad je gastronomija u pitanju, posebno kad se radi o
progresivnom kuhanju?

Rado se sje¢am rije¢i koje je izrekao Ferran Adria na Des-
pesquesu 2018, kongresu kojeg svake godine organiziram u
Cadizu, kada je rekao da je Andaluzija mjerilo svijeta gastro-
nomije, s mnogo andaluzijskih chefova koji omogucavaju da
andaluzijska kuhinja bude na istoj razini kao i katalonska i ba-
skijska, koje se drze nositeljima standarda na tome podrudju.
Spanjolska juznjacka kuhinja dobiva sve vie na vaznosti,
ne samo u Spanjolskoj, ve¢ i u svijetu, i zbog toga sam jako
ponosan na nasu gastronomsku tradiciju. Stalno pokusavam
svijetu objasniti zasto je Cadiz toliko vazan, nudeci im sasvim
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drukdiji pogled na njega. Cadiz je specifi¢an, $to je potpuna
nepoznanica vedini ljudi.

Koja su vasa najranija sje¢anja na more i hranu iz mora?
Kad sam bio dijete, najvece zadovoljstvo bilo mi je i¢i ribariti
s ocem. Kad bismo se vratili s mora, Cistili smo ribu i tu je
zapocelo moje zanimanje za proucavanjem morskih bica.
Onda bismo pripremili $to smo ulovili, pa se tu rodila i moja
ljubav za kuhanjem.

Koliko su lije¢nicka profesija vaseg oca i ta njegova strast za
ribarenjem utjecali na ovo ¢ime se danas bavite?

Da vam budem potpuno iskren, na oca gledam kao na svog
kapetana. Oduvijek sam cijenio rad medicinara, disciplinu
i strogocu koju zahtijeva, premda je moja profesija mnogo
prizemnija. Njegova ljubav prema ribarenju, kako sam ve¢
rekao, bila je zapravo iskra budenja mog interesa za kuhanje.
Jo$ kao dijete sam se volio motati oko mora u Valdelagrani,
kod Puerta de Santa Marije, gdje sam provodio ljeta. Dani
su mi prolazili loveéi rakove i kozice zajedno s ocem i pripre-
majuci ih za rucak i veceru. On je bio taj koji me uveo u sav
taj svijet, onaj koji me naveo da se zaljubim u more. | danas
ujutro jo$ uvijek znam s njim oti¢i u ribolov, iako ne toliko
Cesto koliko bih Zelio. Ti su trenuci bitni za mene, kako bih se
dobro osje¢ao sam sa sobom.

Mozete li opisati sebe u doba kad ste radili u Taberni del
Alabardero u Sevilli?

Pa, to su bili moji prvi koraci u obuci za kuhara. Jer kad sam
se odlucio za to zanimanje, roditelji su mi rekli da je u tome
najvaznija obuka. |z tih dana imam samo lijepa sjecanja na
ucenje jednog lijepog zanata.

A sto se tice restorana Restaurante El Faro? Kada ste zapra-
vo shvatili da Zelite neSto viSe od obi¢nog kuharskog posla?
| uz El Faro me vezu lijepa sje¢anja, a njegova chefa Fernanda
Cérdobu oduvijek drzim za jednog od mojih mentora. On mi
je pomogao otvoriti oci i jasno mi dao do znanja koje korake
trebam napraviti da bih jednog dana postao veliki chef.

Potom ste odlucili oti¢i u Francusku i restoran Chapeau
Femme. Sto kulinarska Francuska zna¢i vama osobno?
Moj boravak i rad u Francuskoj pomogao mi je shvatiti $to
znadi disciplina i $to je stvarnost moje profesije. To je bilo
veliko otreznjenje.

Zasto ste uopce odlucili studirati hotelski menadZment za
vaseg rada u Hotelu Alfonso XVIII u Sevilli?

U tom trenutku sam mislio da je to neophodno da bih ste-
kao bolja i Sira znanja o ugostiteljskom sektoru, a mozda i da
¢e mi to jednoga dana pruziti i priliku za neki sjajan posao,
premda sam oduvijek bio siguran da ¢u postati chef i da ¢e
moj put uvijek biti vezan uz more.

Zasto ste se onda po povratku u Spanjolsku zaposlili kao
chef u restoranu La Casa del Temple u Toledu, umjesto da
ste krenuli slijedite svoje ideje vezane uz zavicaj i more?

Znate, nakon ucenja i rada u toliko razli¢itih kuhinja, Zelio

sam naci najbolji na¢in moru vratiti sve ono $to je ono dalo

meni. Jo§ sam uvijek bio fasciniran morskim bi¢ima, njihovim
oblicima, koZzama... Ali, ocito da jo$ nisam bio spreman za to.
U Toledu sam imao prilike kuhati u kontekstu triju kultura,
dakle posve drukeiju kuhinju od one koju sam razvio poslije. |
to me podsijetilo na to koliko je vazno vratiti se moru.

Mozete li objasniti kako ste poceli osmisljavati kulinarske
teze temeljene na bogatstvu mora?

More sam poceo ozbiljno proucavati nakon svega Sto sam
vidio Sirom svijeta, i to je s viemenom dalo rezultate. Otkrili
smo nove morske vrste uporabljive u kulinarstvu, poput
fitoplanktona, morskih algi kojima se bistre juhe, odnosno
bujoni, zatim moguénosti s otpadnom ribom, pa morske
kobasice...., sve korak po korak. To je posao kojim se bavimo
godinama da bismo dokazali da u slu¢aju mora ne moramo
biti selektivni, ve¢ ga u cjelini prihvatiti kakvo jest. Za sve
te kulinarske teze nailazio sam na sjajne suradnike i profe-
sionalce. U slucaju planktona, to je bilo Sveuciliste Cadiz, a
imao sam sre¢u da sam u mojoj ekipi (Ledn za skup svojih
suradnika zapravo rabi $panjolski izraz za ,posadu”, op.a.)
imao i Davida Chamorroa (chef koji je naukovao u mnogim
avangardnim restoranima svijeta, danas voditel] odjela
istrazivanja i razvoja u restoranu Aponinente, op.a.), koji je
pomogao da mnogi moji snovi postanu stvarnost.

MozZete li objasniti proces pretvaranja inovativne vizije u
osobnu misiju?

Citav restoran Aponinente je, u stvari, ostvareni san. Nikada
nisam mogao zamisliti da ¢u sti¢i tako daleko i ostvariti sve
o ¢emu sam sanjao. Naravno, jo$ je mnogo toga $to mogu
uciniti jer je more moj neiscrpni izvor inspiracije. Inovacija i
vizija zapravo se isprepli¢u s osobnom misijom.

Aponiente ste otvorili 2007. Koliko se dugo radala ta ideja
i $to je bila njezina bit?

Ideja se radala jako dugo. Znate, moji su poceci bili teski
kao sto to iskusi svaki kuharski pripravnik. Ovaj sektor kao
i posao chefa su teski. A teski su i svi poceci, u bilo kojoj fazi
karijere, jednostavno stoga Sto stalno morate upijati sve $to
vidite oko sebe i i¢i naprijed. Nakon $to sam zavrsio studij u
jednoj od najboljih Skola u zemlji, devet sam godina proveo
kao pripravnik. A onda sam godinama radio uc¢edi, bez ikakve
pla¢e. No, imao sam sre¢u da sam ucio od najboljih. A svo to
vrijeme sanjao sam o vlastitome restoranu, tamo negdje u
buduénosti. Nakon svih tih godina koje sam proveo daleko
od mora, vratio sam se u Cadiz otvoriti Aponiente u gradicu
El Puerto de Santa Marfa. Temeljna ideja bila je jednostavna
- usredotoditi se na ono $to volim i $to me usrecuje.

Je li bio veliki rizik otvoriti restoran u tako malome mjestu i
zasto ste se na to odlucili?

U El Puertu de Santa Maria sam jedrio jo$ od djetinjstva i za
mene danas predstavlja pravi uspjeh zZivjeti u Cadizu i ne mo-
rati se preseliti iz svog zavicaja. Time dokazujem da na jugu
zemlje isto mozete istrazivati, baviti se inovacijama i stvarati
novi pogled na more i to $to ono nudi. To je moja najveca
inspiracija. Priznajem da nije lako raditi na jugu, u malom
gradu, ali volim biti odan kraju u kojem sam roden i odakle
potjece Citava moja ekipa suradnika. Za mene je Cadiz rajsko



mjesto za zivot. Zaista sam sretan tu gdje jesam, ali Sto se tice
poslovanja restorana, priznajem, nije lako.

Koliko su bili teski poceci s tako radikalnim konceptom, koji
vjerojatno nije bio bas razumljiv lokalnoj publici?

Vrlo teski. U pocetku nitko nije razumio Sto radimo. Bila su
to teSka vremena i razmisljali smo o zatvaranju restorana,
ali s napornim radom, odlu¢no$¢u i nevjerojatno predanom
ekipom koja me uvijek podrzavala i pratila, uspjeli smo stiéi
tamo gdje smo sad.

U samo osam godina od minijaturnog skrivenog restorana
u malome obalnom mjestu stigli ste do popularnog nadimka
~chefa mora”. Kako biste opisali proces kroz koji ste prosli
u tih osam godina?

Mozda najbolje rijecima koje sam ve¢ izrekao - rad, odluc-
nost, ljubav za more i to $to sam okruzen nevjerojatnom
ekipom koja je ovaj brod stalno gurala naprijed. K tome,
zahvaljujuéi dobrim kritikama i vjernim gostima koji su uvijek
vjerovali u na$ napredak, Aponiente je stalno rastao i bio
hvaljen od strane javnosti.

Koliko vam je znacilo kad ste 2010. dobili Michelinovu
zvjezdicu?

Bilo je to nesto $to nismo mogli ni zamisliti, dar od Boga. To
se dogodilo upravo u vrijeme kad smo razmisljali o zatvara-
nju restorana. U to doba ¢ak sam i ja izlazio iz kuhinje da bih
posluzivao goste. Zvjezdica je pomogla da se El Puerto de
Santa Marfa pojavi na gurmanskoj mapi i da ljudi koji vole
gastronomiju po¢nu dolaziti na jug.

Ve¢ ste spomenuli Sveuciliste u Cadizu. No, na potencijal-
no vaznim kulinarskim izumima suradivali ste i s drugim
$panjolskim sveucilistima. Koliko je za vas vazna znanost
u kuhanju?

Mislim da je znanost dobar suradnik ali, bez sumnje, na
prvome je mjestu okus, a tek onda tehnike. Prema mom
skromnom misljenju, prije negoli po¢nete rabiti znanstvena
saznanja morate dobro poznavati temeljna kulinarska znanja
i princip kuhanja na niskoj temperaturi.

Sa Sveucilistem iz Cadiza jo$ 2007. osmislili ste kuhinjski
stroj Clarimax. Kako ste dosli na ideju izdvajanja masnoéa
iz temeljaca uporabom morskih algi, a da biste postigli
maksimalnu ¢isto¢u okusa?

Tijekom istrazivanja otkrili smo sposobnost algi kremenjasica
u procis¢avanju bujona, dakle bez uporabe proteina bjelan;-
ka. Do toga sam do3ao zato $to se uvijek okre¢em moru da
bih zamijenio kopnene namirnice i sastojke.

Kada ste zapoceli istrazivati prehrambena svojstva plankto-
na i na njega gledati kao na jedinstveni morskim sastojak
pogodan za jelovnik restorana?
Onda kad sam se poceo zanimati za prehrambeni lanac i
stigao do njegove najnize razine.

Sto je za vas plankton i kako ste ga poéeli rabiti u kuhinji?
Plankton je za mene maksimalni izrazaj mora. Od trenutka
kad sam ga otkrio on je za mene postao temelj novog nacina

predstavljanja morske kuhinje. S kulinarske strane, definiram
ga kao gotovo savrienu hranu, s 50% proteina i 100 puta vise
omega 3 kiselina od maslinova ulja. Jelima pridonosi svojim
nijansama joda i moze se rabiti u umacima, na pizzama, s
tjesteninom ili u jelima od rize poput rizota, kod kojeg moze-
te dobiti karakteristicnu teksturu tog talijanskog jela ali bez
dodatka masnoce. Prvo jelo koje sam osmislio na temelju tih
saznanja bila je riza s planktonom, nesto $to je i dalje zastitni
znak nase kuhinje.

U svome ste restoranu plankton rabili godinama prije ne-
goli ga je Europska unija sluzbeno priznala kao namirnicu
pogodnu za ljudsku prehranu. Kako je doslo do toga?

U pocetku smo pokuSavali s nekoliko vrsta planktona ali naj-
skladnija i najmanje agresivna pokazala se vrsta tetraselmis
chuii, ona koju danas odobrava Europska unija.

Aponiente je poznat po sluZenju jela od otpadnih dijelova
ribe, takozvane drugorazredne ribe i manje poznatih vrsta.
U ¢emu je bit te ideje?

Jedini nacin kako ocuvati more i omoguditi mu nesmetan
razvoj jest stalno traZiti nove vrste za konzumaciju. Doista
mislim da ubijamo sami sebe ako neprestano jedemo samo
odredene vrste ribe. Danas postoji visSe od 5000 vrsta pogod-
nih za jelo, a mi biramo samo desetak od svih njih. Nadalje,
prodavaci ribe nude samo ono S$to kupci traze, a postoje i
obmane jer neke vrste riba mogu biti prodane kao neke dru-
ge. A povrh toga imamo i invaziju ribljih vrsta koje nisu do-
micilne, kao recimo americki butterfish, tilapija, nilski grgec i
tako dalje. | riblja industrija se igra s cijenama, ali i izgledom
riba, jer im Cesto reze bodlje i vadi utrobu i oci. Danas ljudi
jednostavno ne Zele vidjeti riblju utrobu i oi. Ne Zele prijati
ruke ribom. Uopce, imamo pojavu da su nam Zivotinje sve
viSe neprepoznatljive i manje prirodne. | tako stalno gubimo
sve vise i vise.

Radi li se u vasoj filozofiji i o svojevrsnom morskom ekviva-
lentu prehrane od nosa do repa?

Ono $to ja zagovaram svojom kuhinjom jest priprava i jede-
nje manje poznatih vrsta, kao i svih dijelova ribe. Danas djeca
u Skolama jedu obroke od pohanih Stapi¢a mljevenog osli¢a,
tjesteninu i jos dva-tri jela. Iz tog razloga mislim da je iznimno
vazno da chefovi brane svoju tradiciju, variva i njihovu kul-
turu, kao i da ne dozvoljavaju da ju itko narusava. Mislim da
imamo mnogo toga za reci i ¢uvati.

Kako ste zapoceli s konceptom vasih slavnih morskih ko-
basica?

Kad sam dosao na komercijalnu ribaricu i vidio koli¢inu ribe
koja se baca natrag u more, po¢eo sam razmisljati o mogu¢-
nostima kako upotrijebiti tu golemu kolicinu ribe. Onda sam
umjesto mora poceo razmisljati o kopnu i iz te perspektive
sagledavati kako je ribu moguce jesti na sasvim nov, drukgiji
nacin.

Rabite li za te kobasice i odbacenu ribu i kako uopée izgleda
taj proces?

Da, rabimo lokalnu ribu od kamena koja se zove la breca i
koje ima u izobilju oko Cadiza. To je riba koju normalno nitko
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ne kuha niti jede. Tek ju ponekad rabe u brudetima, prema
starim receptima. Mi ju ocistimo od ljuski i utrobe, odvojimo
filete i narezemo ih na poseban nacin, tako da mogu uéi u re- ‘
zalicu. Mljeveni riblji filet se potom mijesa sa zacinima i masa / ,
puni u umjetno crijevo. J

Veé ste mnogo puta u ovom razgovoru naglasavali vaznost
vase ekipe, koju na Spanjolskom zapravo nazivate posadom.
Koliko se sustav vase kuhinje razlikuje od onih uobicajenih
za restorane?

Moja je ekipa rasporedena u kuhinji, sali, na recepciji i u
administraciji. Zbroj svih tih pojedinaca ¢ine Aponiente mo-
gucim. Znate, zajednicki napor svih tih ljudi ostvaruju taj san.

Mozete li objasniti koncept dva degustacijska menija re-
storana?

Glavna razlika izmedu ta dva menija je broj sliedova. ,Mirno
more” u pravilu ima njih 16, a ,Morsko dno” 21, i u biti je
samo prosireni prethodni meni.

Mozete li objasniti ideju iza jednog vaseg jela, recimo ,Po-
drijetlo Zivota“?

U mom nastojanju da iskuSam nove namirnice za ljudsku
prehranu, jednoga sam dana odlucio sakupljati plankton da
bih ostvario utopijski san koji sam Zelio provesti u stvarnost.
Istrazujudi kako to uciniti, slu¢ajno sam naisao na tvrtku koja
nam u tome moze pomodi. Uporaba planktona kao sastojka
u kuhanju jedna je od stvari na koje sam najponosniji u karije-
ri. Jelo ,Podrijetlo Zivota” posveéeno je planktonu kao izvoru

kisika koji udiSemo na Zemlji.

Je livam druga Michelinova zvjezdica dala vise slobode za
eksperimentiranje i koliki je izazov danasnja tre¢a zvjezdica?
Druga Michelinova zvjezdica bila je kvalitativni poticaj koji je
preobrazio Aponiente. Tada smo mogli preseliti iz maloga
prostora u ovaj u kome se danas nalazimo - stari mlin iz 19.
stoljeca koji je nekad radio na snagu plime. Treca zvjezdica
ne samo da je znadila konsolidaciju nase kuhinje, ve¢ nam i
nametnula odgovornost stalnog poboljSanja svih elemenata
restorana, odgovornost napredovanja. Imamo jo§ mnogo
toga za napraviti.

Kuda ¢ée vase kuhanje otic¢i u buduénosti? Mozete i, recimo,
zamisliti Aponinente za 30 godina?

Aponiente za 30 godina zamisljam kao restoran s menijem
na kojem ¢e se od pocetka do konca nalaziti jela od dosad
jo$ nepoznatih vrsta iz mora, i to vrsta koje ¢e biti dostupne
i bez ribolova.

U kojem postotku sebe drzite kuharom, inovatorom i re-
storaterom?

Prije svega, tu je more, a tek onda kuhar. Ali, bez svih tih ele-
menata ja ne bih uopce razumio svoj zivot.

Koliko vas dobro opisuje va$ nadimak ,chef mora“?
Ono sam $to jesam iskljucivo zbog mora. Dakle, dugujem mu
sve.
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