BLOG: BAR KALANGO

Na putovanjima svaki pravi gurman Zeli kusati autenti¢na lokalna
jela, $to nije uvijek lako, pogotovo u velikim turistickim sredistima
prepunim najraznovrsnijih, naj¢escée turistima namijenjenih lokala.
U tom je slucaju, naravno, najbolje traZiti preporuku nekog lokalnog
znalca jer biistrazivanje oduzelo previse vremena.

Posjetivsi nedavno Rio de Janeiro, tako sam savjet potrazio kod
starog znanca, Claudea Troisgrosa, ¢lana cuvene kulinarske obitelji
Troisgros iz ere nouvelle cisine, francuskim chefom koji je upravo
proslavio svojih 40 godina u Brazilu, gdje je postao velika (i ne samo)
lokalna zvijezda spajajuci francuske tehnike sa svjezim brazilskim
namirnicama. Claude je danas, kako sam kaZze, vise Brazilac negoli
Francuz, pa slovi kao vrstan poznavatelj brazilske gastronomije, a
posebno restoranske scene Rio de Janeira.

Claude je na moje pitanje odgovorio odmah - Bar Kalango
(,Vrlo je skroman, ali se jede izvanredno. Jela su autenti¢na, s malim
autorskim odmakom suvlasnice Katije Barbose i chefa Emersona
Pedrose, podrijetiom iz Sdo Paula”, objasnio mi je).

Chefica Kétia Barbosa, televizijska kulinarska zvijezda i suvlasnica
vise lokala, potjece iz obitelji koja je u Rio doselila sa sjeveroistoka
Brazila. Karijeru je zapocela u malom baru Aconchego Carioca u
Cetvrti Praca da Bandeira, koji je brzo pretvorila u sinonim za auten-
ti¢nu brazilsku hranu. Bar Kalango njezin je najnoviji projekt koji se
procuo jednako brzo, postao popularan medu stanovnicima Rija, ali
zbog Kétijinaimena i Sire.

Do Bara Kalango namjernik mora potegnuti u ¢etvrt Maracana,
u susjedstvu slavnoga nogometnog stadiona, ali i ve¢ spomenute
Prace da Bandeira, gdje se nalazi Aconchego Carioca, Katijin prvi
adut. Barje prilicno malen, s nekoliko stolova u mirnoj zabacenoj ulici,
zbog ¢ega se turistima preporucuje dolazak i odlazak taksijem. No,

20

VELIMIR CINDRIC

ne radi se o nekoj opasnoj, ve¢ samo neuglednoj lokaciji u sjevernoj
zoni Rija. Danas je taj kraj poznat po lokalima koje posebno cijene
Karioke a raznolikost barova i restorana proizasla je iz pokreta po-
novnog otkrivanja boteka, lokala s autenti¢nim brazilskom jelima, koji
je zapoceo ranih 2000-ih. Ukratko, vrijedi se potruditi i oti¢i do Prace
da Bandeira i Rua Sao Valentim, ulice u kojoj se nalazi Bra Kalango,
jednostavno jer posjet vrijedi zlata.

Mala terasa pred barom zapravo je samo parstolovai stolaca koji
su se na plocnik prelili iz intimna ugodaja interijera. Unutra je dekor
vrlo oskudan, a posude u kojem se hrana posluZuje siromasko - lime-
no, malo izguljeno i ulubljeno, a pribor za jelo takoder limen i ¢esto
savijen, Sto pojacava dojam autenti¢nosti hrane siromasnoga Brazila.
Ali zato su namirnice vrhunske, svjeZe, a jela majstorski spravijena.

Sviznamo da kod domace hrane postoje dvije vazne stvari - osje-
¢aj topline doma prozet okusom dobro pripremljene, ukusne hrane
te lijepa sje¢anja koja ona budi. Upravo spajanjem ova dva elementa,
chef Emerson Pedrosa osmislio je koncept jelovnika Bara Kalango.

S obzirom na Kétiju Barbosa i stil Emersona Pedrose, nije
¢udno da je u Kalangu sve podredeno uzicima koji su istovremeno
jednostavni i sofisticirani, kao i to da je hrana ispunjena sje¢anjima i
Lstarinskim” okusima. Jela su odreda po prihvatljivim cijenama, ¢ak
i prema brazilskim mijerilima. Fiksni meni (zécutivo) tijekom tiedna
koSta 30-ak kuna, a subotominedjeljom varira od 40 do 55, a obicno
sadrZava glavna jela poput carne de sol con baido de dois, tipicno
jelo sa sjeveroistoka i dijelova sjevera Brazila, koje se sastoji se od
rize i mladog graha, u ovoj verziji s dodatkom susenog mesa, zatim
cevichea s bananom, manioke s kozicama, piletine s okrom (jedno
od glavnih jela pokrajine Minas Gerais) i pagoce, rize na mlijeku sa
suhim mesom, verzija tradicionalnog jela u kojem se umjesto rize rabi



brasno od manioke (Emerson ga kuha prema sje¢anju na to kako
ga je jeo kod svoje bake).

Nadalje, Emerson Pedrosa jedno jelo od zelenoga graha, tipicno
zanjegov rodni grad Cearau, kuha u glinenoj posudi koju je donio iz
grada Cascavela, naobali Sere, ito s razli¢itim vrstama susenog mesa
(maxixa, jerimum, slanina i kobasice). Medu sitnijim zalogajima u
ponudi su hrskave coxinhe s kukuruznim tijestom, manioka (kasava)
namaslacuimoqueca, pecivo od banana za kuhanje. Za ru¢ak, pored
vec spomenutog, na jelovniku su esto i piletina s pegijem (salata sa
Sirokim grahom), riza Maria Isabel (riza smesom i bucom) te, takoder,
mugunza, slatka delicija spravijena od lagano zdrobljenih bijelih ili
Zutih kukuruznih zrna, kuhanih u ,juhi” koja sadrzi kokosovo mlijeko,
Secer, cimet i klincice (ovo jelo dio je brazilske kuhinje u kojoj se uziva
tijekom cijele godine, za razliku od ostalih kukuruznih deserata koji
se uglavnom pripremaju u lipnju).

Zamene je Emerson odabrao niz od osam jela, koji je zapoceo
cevicheom s bananom, od par vrsta ribe u kokosovu mlijeku, s dosta
jubi¢astog luka, banana i listova korijandera. Slijedio je Sonho com
bobd (u prijevodu San o bobdu), temeljen na jelu koje se zove bobd
de camardo, jusnatoj kombinaciji kozica u pireu od brasna manioke
(kasava), s kokosovim mlijiekom i jos nekoliko sastojaka. Kao i mno-
ga sli¢na jela, bobd je aromatiziran palminim uliem (na brazilskom
portugalskom zove se dendg), a tradicionalno se posluzuje s bijelom
rizom (ovaj u Kalangu imao je na vrhu ,hamburger” s kozicama u
gustom umaku). Zanimljivo je da je bobé de camardo gotovo iden-
ti¢an zapadnoafrickom jelu ipeté, ali i jedan od mnogih legendarnih
recepata brazilske regije Bahia (poznata po jakim afro-brazilskim
karakteristikama).

Potom je na stol stigao pastel costela cquisebe, hrskavo przeno
tijesto punjeno s malo nadjeva od govedih rebrica, luka, ¢eSnjaka i
maslina, tu popraceno s dvije coxinhe, popularnim malim zalogajem
u obliku kuglice punjene istim nadjevom (klasi¢na verzija podrazu-
mijeva piletinu, ali moZe sadrzavati i bilo koju vrst mesaili, cak, ribe),
uvaljane u pohi przene.

Prije glavnog jela posluzen je favas com legumes, salata od Sirokog
bijelog graha sa sitno sjeckanim povréem, a potom glavna zvijezda
menija - brazilsko nacionalno jelo bolinho de feijoada, vrsta bogato
zacinjenog tamnog ragua sa svinjetinom i crnim grahom, koji je tu
bio posluzen s rizom i maniokom (dodataka moze biti i do osam).

Meduijelo prije desertabila je salata od mesa gigantske amazonske
ribe pirarucu (moZze narastii do tri metrai teziti 200 kilograma), koju
karakterizira vrlo neutralan okus. Za desert je posluZzena kombinacija
ve¢ spomenute mugunze i rabanade, francuskog przenca, koji se
u Brazilu tradicionalno priprema u bozi¢no doba, i to tako da se
odmah nakon przenja umoci u voéni sok ili kondenzirano mlijeko.
Emersonova verzija okupala je przenac u mugunzi, uz dodatak
umaka od karamela.

Iz svega je jasno da u Baru Kalango chef Emerson Pedrosa uspi-
jeva Cuvati tradiciju sjeveroistocnog zaleda (kukuruzni kuskus, baido
de dois, pagoca, ovcetina, mugunza...), dodajucijoj profinjeni potpis.

Ako je za lokalce rijec o idealnome mijestu za popiti hladno pivo i
popratiti ga jeftinim zalogajimali se pocastitiistovremeno jednostav-
nimi sofisticiranim ruckom, za europskoga posietitelja Rio de Janeira
Bar Kalango je minijaturni hram u kojem moze otkritiizvorna brazilska
jela, unjihovu autentiénu obliku i s dozom autorskog odmaka, ali na
nacin na koji ona ne mijenjaju svoj izgled i okus ili ukratko - svoju bit.

Ako ikada vise budemo mogli normalno putovati u udaljenije kra-
jeve, pa se odlucite za Brazil, ne propustite ovu gurmansku atrakciju.
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