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Sinoc¢ sam jela mijesanu zelenu salatu s malo rajcice, manga i jagoda, a zatim
omlet i prZenac natrljan raj¢icom, uz to jogurt... Obi¢no jedem hranu koja
Jje znatno jednostavnija od one koju sluZim u svome restoranu, ali uvijek je to
nesto sezonski i lokalno. Znate, novinari me znaju pitati ono izlizano pitanje
o tome sto bih odabrala za svoj posljednji obrok, a ja ih uvijek razocaram, jer
kaZem - mislim da u tim trenucima vjerojatno uopce ne bih bila gladna, kaze i

popraca sve svojim vrlo karakteristicnim osmijenom Carme Ruscalleda.



INTERVIEW. CARME RUSCALLEDA, SANT PAU

Ne znam, valida je to bila sudbina.
Znate, nikada ne radim velike
planove, vec idem iz dana u dan.
Svaki me novi dan nadahnjuje, sve
ono $to on u sebi sadrzava... Svaka
njegova minuta moze biti jedinstvena
I klju¢ nove inspiracije, reci ¢ce Carme.

Cini se prili¢no obi¢na tema (pokazat ¢e se da nije), s obzi-
rom na cinjenicu da je Carme, uz Elenu Arzak, najpoznatija
Spanjolska Sefica i jedna od samo Sest u svijetu koje drze
maksimalne tri Michelinove zvjezdice. | ne samo to. Carme
Ruscalleda je ujedno i jedina Sefica na svijetu koja ukupno
knjizi sedam prestiznih zvjezdica tog vodica, ¢ime se svrstava
i medu najnagradivanije chefove svijeta bez obzira na spol.
Naime, ako u toj konkurenciji izuzmemo superteskase, Joéla
Robuchona i Alaina Ducassea (viSe od dvadeset zvjezdica) i
teSkasa Pierrea Gagnairea (petnaestak), Carme Ruscalleda
nalazi se u vrlo usku drustvu Thomasa Kellera i Gordona
Ramsaya.

Nimalo nevazno, bez obzira na to $to broj Sefica s uknjize-
nim Michelinovim zvjezdicama neprestano i ubrzano raste.
Naime, obi¢no se drzi da je zenama znatno teze uspjeti u
svijetu kulinarstva kojim vladaju muskarci, $to je vjerojatno i
to¢no. No postoje iznimke, kao u slucaju ltalije, gdje je u profe-
sionalnim kuhinjama tradicionalno znatno veci postotak Zena
nego drugdje (u toj zemlji u jednom su trenutku cak tri Zene
drzale najviSu ocjenu Michelina, sada samo jedna), odnosno
tamo gdje su Zene naslijedile obiteljski posao (primjerice Anne-
Sophie Pic iz restorana Maison Pic u francuskome Valenceu).

Da bi u slucaju Carme Ruscalleda sve bilo jos posebnije,
rijec je o Sefici bez formalne kulinarske izobrazbe, koja prije
otvaranja vlastita restorana nije ucila ni u jednoj drugoj kuhinji
te nekome tko nije potekao iz ugostiteljske obitelji. Takvih
primjera u vrhunskoj gastronomiji, bez obzira kako malo,
veé ima, ali ne i u svijetu Sefica (Ne znam, valjda je to bila
sudbina. Znate, nikada ne radim velike planove, ve¢ idem iz
dana u dan. Svaki me novi dan nadahnjuje, sve ono $to on u
sebisadrZava... Svaka njegova minuta moZe biti jedinstvena
i kljuc nove inspiracije, re¢i ¢e Carme).

Ta sitna 63-godisnjakinja zivih o¢iju i osmijeha kojim zavr-
Sava gotovo svaku, uvijek brzo izgovorenu recenicu, rodena
je u obitelji poljoprivrednika i kod kuée je pocela kuhati jo3
kao djevojka. Obitelj se bavila uzgojem voca i povréa te pro-
izvodnjom suhomesnatih proizvoda, a sve je prodavala u
maloj obiteljskoj trgovini u uzmorskom gradi¢u Sant Pol de
Mar u katalonskoj oblasti Maresme, koju je vodio njezin otac
Ramén Ruscalleda. Za obiteljskom trpezom Carme je tako
mogla kusati sve moguce sezonske namirnice, a i razgovor
se kod kuce i u trgovini uvijek vrtio oko hrane.

No kako to obi¢no biva, mladenacki snovi bili su daleko od
poljoprivrede, hrane i trgovine. Mlada Carme, naime, voljela
je umjetnost, zeljela studirati dizajn i baviti se oblikovanjem
nakita. Dakako, ti snovi nisu se poklapali s onima njezinih
roditelja, pa je zavrsila u trgovackoj skoli, a kreativnost izra-
Zavala ucedi charcuterie-zanat. Vrlo je brzo postala ekspert
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u mesarstvu i svim aspektima ponude obiteljske trgovine,
Sto ¢e joj poslije dobro posluziti u pokretanju vlastita posla. |
dan-danas njezina verzija tradicionalne crne i bijele katalonske
kobasice butifarra s pistacijama uvijek se nalazi na jelovniku
njezina restorana.

Istodobno, mala obiteljska trgovina preobrazila se u pravu
delikatesu, u kojoj se uz voée i povrée moglo kupiti najrazliciti-
je vrste suhomesnatih proizvoda - od Sunki, kobasica, terina,
pasteta do ukiseljenoga povréa, dzemova, sirevaivina, pa se
Carme sve vise priblizavala vlastitu restoranu, o kojem doduse
jos nije ni sanjala.

No sve se to promijenilo njezinom udajom za Tonija Bele-
ma 1975. Toni je bio mladi¢ pun ideja koji je upravo pokrenuo
vlastiti posao, a par se upoznao, gdje drugdje negoli u trgovini
obitelji Ruscalleda. Zajedno s Tonijem, Carme je 1976. obitelj-
ski posao prosirila i na prodaju gotovih jela, iz ¢ega se rodila
i ideja o bavljenju keteringom. Posao je iSao dobro, pa su
Carme i Toni odlucili kupiti staru kucu preko puta trgovine i
preurediti ju u restoran.

Par je tako 1988. otvorio restoran Sant Pau, zaposlio osam
ljudii krenuo gostima nuditi jednostavna jela na temelju omi-
lienih katalonskih namirnica (Sje¢am se kako su me ljudi Zalili.
Otad se odnos prema kuharskoj profesiji toliko izmijenio da
sesad to drzi predivnom karijerom, ali tada je to pobudivalo
samo saZaljenje, sa smijehom e se prisjetiti Carme). Restoran
se nalazio u srcu Sant Pol de Mara, imao je lijep vrt i pogled
namore, a u pocetku je radio samo oko podneva i kasnije na-
vecer. Gosti su tamo mogli pojesti jednostavna jela - domace
kobasice, sir, pastete, tjesteninu, salate te kakvo varivo ili gulas.

Odusevljenje japanskih gostiju
dovelo je jos 2004. do otvaranja
tokijske ispostave restorana Sant Pau,
koji je poceo sluziti replike jela koja su
nastajala u kuhinji Carme Ruscalleda
u Sant Pol de Maru.

No usprkos toj jednostavnosti, tisak je poceo pisati o
lokalu, a vodici restoranima ukljucivati Sant Pau na liste
preporuka. S vremenom Carme je stekla samopouzdanje i
od visokokvalitetnih namirnica pocela osmisljavati znatno
ambicioznija jela. Nekoliko godina marljiva rada nije proslo
nezapazeno, pa je Sant Pau 1991. uknijizio prvu Michelinovu
zvjezdicu. Od toga trenutka vise nista nije moglo zaustaviti
kreativnost Carme Ruscalleda. Ve¢ sljedece godine Sant Pau
predstavljao je katalonsku kuhinju na Velikoj svjetskoj izlozbi u
Sevilji, a Carme je primila diplomu turizma katalonske vlade.
Potkraj 1995. vodi¢ Lo mejor de la gastronomia dodijelio joj
je nagradu Chefa godine, priznanje koje je godinu poslije
pratila i druga Michelinova zvjezdica.

U sljedecih deset godina Sant Pau je osim turista iz
Europe sve cesée poceo ugoscéavati i gurmane iz cijeloga
svijeta, posebno one iz Japana, od kojih sumnogi, zahvaljujudi
Michelinovoj ocjeni, u posjet Kataloniji dolazili ponajprije da
bi kusali jela Carme Ruscalleda. Sve je podcrtano 2006, kada
je Carme Ruscalleda ugledni vodi¢ dodijelio i tre¢u zvjezdicu.



Odusevljenje japanskih gostiju dovelo je jo$ 2004. do
otvaranja tokijske ispostave restorana Sant Pau, koji je
poceo sluziti replike jela koja su nastajala u kuhinji Carme
Ruscalleda u Sant Pol de Maru. Tokijski restoran nalazi se u
Nihobashiju, poslovnoj cetvrti gradske cetvrti Chio, odnosno
u parku smjestenu u samu sredistu grada, a Carme je njegovo
otvaranje uvjetovala jasnim pravilima o podrijetlu i kvaliteti
namirnica koje ée se rabiti. Danas se o visokim standardima
tokijskoga lokala Sant Pol de Mar brinu tri mlada japanska che-
fa koje je obucila Carme Ruscalleda, ocigledno vrlo uspjesno,
jer je u meduvremenu taj restoran uknjizio dvije Michelinove
zvjezdice. Time se saldo Carminih zvjezdica povecao na pet,
$to ju je ucinilo jedinom Seficom na svijetu s toliko priznanja
kultnoga vodica.

Treba odmah rec¢i da kuhinja Carme
Ruscalleda ipak nije ogranicena
Iskljucivo na moderni izraz katalonske
tradicije, vec kuhinju kraja slobodno
mijesa s razlicitim stilovima, posebno
aziiskim, s naglaskom na Japanu,
utjecaj koji datira jos | prije njezina
tokijskog iskustva.

Katalonski restoran Sant Pau, pak, smjesten je u staroj
gradskoj kuc¢i uz more i sastoji se od dvaju prostora - unu-
tarnje sale i galerije, oba s lijepim pogledom na privatni vrt i
more u pozadini. Cak i pri prvom posjetu, gost ¢e se odmah
osjetiti prirodnim dijelom tog udobnog i gostoljubivog mjesta,
odnosno kao u posjetu starom dobrostoje¢em prijatelju, Sto
sve odrazava cjelokupnu gastronomsku filozofiju Carme Rus-
calleda. S 35 mjestai ekipom od tridesetak ljudi koja se brine o
gostu to se naoko ¢ini lakim zadaéom. No ¢itav doZivljaj posjeta
restoranu Sant Pau toliko je zahtjevan za kuhinjsku i ekipu u sali
da su potrebna Siroka znanja, veliki rad i mnogo entuzijazma.

Treba odmah re¢i da kuhinja Carme Ruscalleda ipak nije
ogranicena isklju¢ivo na moderni izraz katalonske tradicije,
ve¢ kuhinju kraja slobodno mijesa s razli¢itim stilovima,
posebno azijskim, s naglaskom na Japanu, utjecaj koji datira
jos i prije njezina tokijskog iskustva. Naime, za Carme je bit
japanske kuhinje Cisto¢a okusa, ono ¢emu tezi i njezina kuhi-
nja, pa stoga pri kuhanju redovito rabi mineralnu vodu (tvrda
voda sadrzava minerale, poput fosfata, sulfata i aluminija, koji
mijenjaju uvjete kuhanja i okus), metodu koju primjenjuje i
vedina drugih inovativnih chefova Sirom svijeta.

Carme Ruscalleda proslavila se kuhinjom koja se specijali-
zirala za kombiniranje povréa s ribom, rakovima i Skoljkama,
a trudi se maksimalno zadrzati svjezinu i punocéu okusa
katalonskih namirnica. Sama Carme voli re¢i da se radi o
domacoj kuhinji koju je naucila od svojih roditelja, cemu je
dodala viastite ideje i dostignuca velikih europskih chefova.

Karakteristika njezinih jela jest pomna ravnoteza okusa i
tekstura, uvijek upakirana u prepoznatljive razigrane kreacije,
koje odaju karakter same Carme. Naime, njezine kompozicije
na tanjuru imaju zadacu dijaloga s gostima, $to je vidljivo ve¢
od sama pocetka njezinih menija, koji uvijek zapocinju aperitiv-
mikromenijem, Cetirima minijaturnim jelima koja imitiraju cijeli
obrok u Cetiri slijeda (ukljucuje i slani desert). Uz njih obvezno
dolazi kartica s rukom izradenim crtezem, rad same Carme, s
motivom neke sezonske namirnice i uvijek drukcijom temom,
koja se mijenja svakoga mjeseca. Sve je usmjereno na zabavu
gosta, odnosno pocetak Sefi¢ine komunikacije s njim, igre koja
e se nastaviti tijekom citavoga degustacijskog menija.

U protekla gotovo tri desetlje¢a postojanja restorana Sant
Pau Carme Ruscalleda je sakupila lijepu zbirku zastitnih jela,
¢iji su recepti okupljeni u njezinim knjigama Cuinar per ser
felic (Kuhinja za sre¢u, 2001) i Carme Ruscalleda’s Medi-
terranean Cuisine (izdanje na engleskome, 2007). Tipi¢na
novija jela ukljucuju Kozice s obale Maresme s laticama zimske
rajcice, povrtnim buketom i jajascima kozice, zatim Tajlandsku
juhu s breskvom, Bakalar s butifarrom, Jakopske kapice s
articokama iz Maresmea u tri teksture i pikantnom ulju, Jastog
s raj¢icom i jagodama, Kocke od misa i gusje jetre, Barbun
punjen baby povréem u umaku salmis sa Safranom i desert
Pejzaz Sant Pol de Mara (degustacijski meni kosta 165 eura).

U restoranu Sant Pau vaznu ulogu igra i sir. No, umjesto
da ponudikolica s mnostvom katalonskih i Spanjolskih sireva,
Carme pred gosta radije stavlja izbor od pet sezonskih sireva
(izbor se mijenja svakoga mjeseca), i to u rasponu koji kon-
trastira u zrelosti, okusu i izgledu, uz koje se posluzuje i pet
priloga, posebno osmisljenih za svaki sir. Tijekom godine Sant
Pau ponudi ukupno Sezdesetak vrsta sireva i jednako toliko
njihovih priloga. Primjerice, uz serrat gros, meki katalonski sir
od nepasteriziranoga kozjeg mlijeka, sluzi se karamelizirana
kruska s bademima, dok uz ibar, meki baskijski ov¢ji sir, pred
gosta stize financier (francuski spuzvasti kolaci¢ od bademova
brasna i badema, karakteristi¢an po tome §to sadrZava be-
urre noisette), dobro natopljen vinom pachardn (baskijsko
alkoholno pice od trnine). Jednako kao i mikromeni, i slijed
siraideserte u restoranu Sant Pau uvijek prate crtezi Carme
Ruscalleda, koji na razli¢ite nacine opisuju ono $to se nalazi
na tanjuru.

lako u japanskom restoranu posluZuju ista jela kao i u Sant
Pol de Maru, jelovnik u Tokiju sadrzava i posebnost - Sefici-
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nu verziju tapasa, kombinacije poput jesenske hladetine s
kozicama, kobasicom s pistacijama i escabechem od gljiva
(kiselo marinirane sotirane gljive). Isto tako, desert Pejzaz
Sant Pol de Mara, koji u restoranu Sant Pau dolazi u obliku
uzmorskoga krajolika, u Tokiju znade biti razraden u pejzaz
s katalonskim planinama i arhitekturom Barcelone (Stapidi
od slatkoga korijena u obliku Gaudijeve katedrale Sagrada
Familia, teku¢i bombon od apsinta i marcipan s kavom).

Osim namirnica, tradicije i inovativnosti, za Carme Ruscalle-
da bit kuhanja sacinjavaju umjetnost, komunikacija i kultura.
Ipak, kao samouka kuharica bliska razmisljanju obi¢noga gosta,
uvijek je pazila da se njezina inovativna jela nikada odve¢ ne
udalje od popularnog ukusa. Danas je svemu dodala i meduna-
rodnu dimenziju, u obliku nekoliko kuhinjskih ekipa darovitih,
dobro obucenih i motiviranih mladih ljudi koji se izmjenjuju
na radnim mjestima triju restorana na dvama kontinentima.

Kad spominjemo treci restoran, treba recéi da se Carme
Ruscalleda posebno ponosi relativno novim lokalom, Mo-
ments, koji je 2009. otvorila u hotelu Mandarin Oriental u
nedalekoj Barceloni, i ne samo zbog toga $to tamo kuhinju
vodi njezin 35-godisnji sin Raul Balam (sa suprugom Tonijem
ima i 28-godisnju ké¢i Mercedes), koji je radio i na otvaranju
njezina restorana Sant Pau u Tokiju, ve¢ i stoga Sto se kuhinja
tamo vraca katalonskim korijenima, a jelovnik sadrzava jela
nadahnuta gradom, selom i morem.

lako je stalno obasipana ponudama iz cijeloga svijeta, Car-
me se odlucilaza Mandarin Oriental ponajprije zbog azijskoga
senzibiliteta i estetike toga hotelskog lanca, koji savrseno odgo-
varaju kako njezinoj elegantnoj i dizajnerski osvijestenoj kuhiniji,
tako i njoj samoj. Nije bio nevazan ni detalj da je hotel udaljen
manje od sata voznje od restorana Sant Pau, pa je, zahvaljujudi
tomu, Carme Ruscalleda moguce u jednome danu, ponekad i
tijekom istoga rucka ili vecere, vidjeti u obama lokalima.

Ja sam Zena, | u svojoj ekipi imam |
zene | muskarce, a | chefovi muskarci
u Svojim ekipama imayju | zene |
muskarce. Stoga, spol nije presudan

Bez obzira na sve, Sant Pau i Moments dvije su potpuno
razlicite stvari, jer se, usprkos blizini, radi o potpuno drukcijem
ambijentu i kontekstu. Primjerice, ru¢ak u Sant Pauu potpuno
je opusten dozivljaj koji traje satima, dok je onaj u Momentsu
skrojen prema potrebama poslovnih gostiju - brz, s trima
sljedovima i ponudom koja se mijenja iz tiedna u tjedan.

U meduvremenu, i Moments je upisao dvije Michelinove
zvjezdice i povecao Seficin saldo na rekordnih sedam, Sto ju je
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i uvrstilo medu vodece chefove svijeta, barem kad su ocjene
cijenjenoga vodica u pitanju. Stoga smo razgovor s Carme
Ruscalleda i zapoceli upravo tim podatkom i ulogom Zenskog
chefa u svijetu gastronomije.

Jedna ste od samo Sest Sefica s najvisom ocjenom od tri
Michelinove zvjezdice i jedina koja drzi cak njih sedam.
Gledate li na chefove i Sefice razlicito?

Ne. Mislim da je chef osoba koja voli svoj posao, koja ima
ideje, koja organizira svoju kuhinjsku ekipu i ima jednaku
vaznost neovisno o tome radi li se o muskarcu ili o Zeni. Ja
sam Zena, i u svojoj ekipi imam i Zzene i muskarce, a i chefovi
muskarci u svojim ekipama imaju i Zene i muskarce. Stoga,
spol nije presudan. Vazno je biti darovit, imati ideje, biti od-
govoran, biti korektan i mod¢i provesti svoje ideje u djelo.

Koliko su ono Sto danas radite odredila sje¢anja iz vaseg
djetinjstva?

Imam mnogo sjeéanja iz djetinjstva. Moja se obitelj bavila
poljoprivredom i trgovinom, i zato se neprestano govorilo o
hrani - kakvi su bili krumpiri, kako je ispalo mlijeko, kakvo je
vino bilo neke godine, kakav je bio grah... Uvijek se razgova-
ralo o hrani. Nisam toga bila ni svjesna, no naucila sam da
voce i povrée ima svoju sezonu i da se sve sezonski mijenja. Ta
svijest ugradena je u mene i danas mi mnogo pomaze u radu.

Stoga sam krenula uciti tehnike
Iizrade suhomesnatih proizvoda,
pasteta, terina, citav svijet
chacinerije, odnosno charcuterie-
zanata. Izmedu ostalog, tjekom cijele
godine ucila sam o svinjetini, kako
je rezati, kako odabrati meso koje
ce se prodavati svjeze, meso koje

je za termicku obradu, zatim kako
Izabrati meso za izradu butifarrasa,
tradicionalnih katalonskih kobasica.

Koliko je iskustvo bavljenja vase obitelji poljoprivredom i
trgovinom utjecalo na vas?

Naravno, kod mene se itekako zapaza utjecaj obitelji. Provla-
¢i se mojom kuhinjom, odrazava se ¢ak i na moje postovanje
namirnica i hrane uopdée. Znate, jedna sam od onih koji tvrde
kako je jednak grijeh posluziti neSto loSe kao i baciti nesto
dobro. Stoga podupirem uzgajivace i proizvodace, poticem
ih, pa ¢ak im i laskam, ali istovremeno od njih trazim visoku
kvalitetu. To sam naucila od obitelji.

Je li istina da ste Zeljeli studirati umjetnost i da vas je po-
sebno privlacio dizajn nakita?

Jest, istina je, Zeljela sam izabrati umjetni¢ki poziv. Zeljela
sam oblikovati nakit. Zapravo se i dalje time bavim, onako za
sebe... Dizajniram svoj nakit, a pri realizaciji ideja pomaze mi
jedna dizajnerica, koja je uspjela ostvariti svoj san.



Zasto ste vi od tog sna odustali?

Naravno, roditelji nisu podupirali moj interes za umjetnost.
Mislili su da su svi umijetnici boemi, unato¢ tome $to je
umjetnicka Skola u naSem kraju bila vjerska. Pod njihovim
utjecajem cak su se i moji ucitelji trudili uvjeriti me da radije
ucim za trgovkinju i pridruzim se obiteljskome poslu. Ali na
koncu sam zapravo imala veliku sre¢u. Bavim se zanimanjem
koje ima boju, oblik i zapravo je fantasti¢no. Kuhanje je toliko
kompletna umjetnost da se ¢ak moze i jesti (smijeh).

Uz skolu ste usput izucili mesarstvo i chacineriju, odnosno
charcuterie-zanat. Volite li jos izradu suhomesnatih proi-
zvoda - Sunki, salama, kobasica, pasteta, terina..., i je li
vam vazna filozofija iskoristavanja cijele Zivotinje?
Zapocela sam to trgovacko Skolovanje, jer nisam mogla
krenuti putem umjetnosti. Ipak, moji su me Zeljeli usrediti, pa
su trgovinu, koja je izvorno bila vrlo obi¢na, rustikalna, od-
lucili pretvoriti u jako modernu. Postavili su i vrlo atraktivne
vitrine, koje je trebalo napuniti razlicitim, izazovnim proizvo-
dima. Stoga sam krenula uditi tehnike izrade suhomesnatih
proizvoda, pasteta, terina, Citav svijet chacinerije, odnosno
charcuterie-zanata. |lzmedu ostalog, tijekom cijele godine
ucila sam o svinjetini, kako je rezati, kako odabrati meso koje
¢e se prodavati svjeze, meso koje je za termicku obradu, za-
tim kako izabrati meso za izradu butifarrasa, tradicionalnin
katalonskih kobasica. Zbog svega toga, u trgovini smo u
ponudu uvrstili i najrazli¢itije suhomesnate proizvode, i to od
mesa svinja koje smo sami uzgajali. Taj me posao i dalje prati,
jer se u nasoj kuhinji uvijek nade i pokoji komadi¢ razlicitin
kobasica. Sad smo trenutacno u procesu istrazivanja kako od
dijelova piletine, poput nogica, srca i krijeste, napraviti suho-
mesnati proizvod slican onomu od svinjetine. Da, definitivno
se kod mene zapaza znanje koje sam stekla o pripremi koba-
sica i drugih suhomesnatih proizvoda, pasteta... A filozofija
iskoristavanja cijele Zivotinje pritom mi je prili¢no vazna, jer
se uklapa u moje stajaliste o poStivanju namirnica.

Na koji ste nacin pretocili svoju kreativnost u spomenute
vjestine, koje su postale temelj vasega buduceg restorana?
Kreativnost je nesto $to me prati cijelog Zivota. Bila sam jako
kreativna i kao djevojcica, dok sam se igrala. Imala sam malo
igracaka, jer je moja obitelj bila siromasna. Cijelo me vrijeme
prati taj kreativni duh. Jako je vazno imati ideje, ali najbitnije
je te ideje i realizirati. Zato sam svoje ideje prenosila i u zanat
izrade kobasica, pasteta, terina... Ti su moji proizvodi bili tra-
dicionalnih receptura, ali i s ponekim neobi¢nim sastojkom, a
uvijek su izgledali prekrasno.

Obiteljska trgovina prerasla je u pravu delikatesu, s vrlo
Sirokim rasponom proizvoda, a na koncu su svemu dodani
i gotova hrana za van i odjel keteringa. Je li vas to odvelo
u restoranski posao?

Znate, udala sam se za susjeda iz sela, danasnjega mog
supruga, a oboje smo bili jako zainteresirani za kuhanje,
gastronomiju... Ipak, ideja o restoranu dosla je postupno.
Naime, prije negoli smo krenuli s restoranom u trgovini smo
svaki dan nudili neke nove vrste kroketa, razlicite vrste svje-
Ze tjestenine, grah svaki puta pripremljen na drukciji nacin.
Recimo, nedjeljom smo nudili cannellone, pecenu piletinu,

zatim bacalao con sanfaina, odnosno tradicionalno jelo od
bakalara s povréem... Slobodno mogu reci da smo tu dota-
knuli neku nevidljivu granicu, jer kupac koji Zeli ponijeti obrok
sa sobom kuéi uvijek Zeli nesto brzo, ne Zeli komplikacije,
gubiti vrijeme... No mi nismo sve olako shvacali. Jako smo
se trudili i sve vrijeme dotjerivali nasa jela. Istodobno, poceli
smo razmatrati ideju o postavljanju stolova u trgovini, kako
bismo mogli ponuditi slozenija jela. Dakle, istina je da nas je
trgovina odvela u restoranski posao, zapravo konkretno bila
pocetak onoga $to je poslije preraslo u restoran.

Pravi ste restoran otvorili 1988, kao jednostavno mjesto na
kojem ste nudili sjajne katalonske namirnice, charcuterie,
sir..., a poslije i variva, gulase, salate, jela od tjestenine... S
kojom ste idejom otvorili Sant Pau?

Da, restoran smo otvorili 1988, i to¢no ste ga opisali. Bio je
jako jednostavan, a ponuda je bila sli¢na onoj koju smo pret-
hodno imali u trgovini - nasi sirevi, nase pastete, suhomesna-
ti proizvodi, nasa jednostavna jela... Iza svega toga stajali smo
suprugija, dvije mlade osobe koje su Zeljele pozicionirati svoj
restoran. Uvijek sam vjerovala kako je za pozicioniranje re-
storana potrebno ponuditi nesto razli¢ito. Stoga, ako imate
dobru i originalnu ideju i korektan proizvod, nakon kraceg ili
duljeg razdoblja uspjeh vam je zajamcen.

Je li polagani razvoj vaseg restorana od jednostavnoga
myjesta do fine dininga bio planiran ili je jedna stvar vodila
drugoj?

Istina, put do uspjeha bio je jako dug, i jos traje. U dosadas-
njih 28 godina broj gostiju koji restoran moZze primiti ostao je
isti, negdje izmedu 30 i 35 osoba. Kad smo otvorili lokal, oso-
blje je sacinjavalo osam radnika, a danas se on popeo na 30.




INTERVIEW . CARM

Mislim da je jako bitno zavrsiti
kulinarsku skolu. Tamo se stjecu
temelina i napredna znanja, a osim
toga nauci se 1 ponesto o povijest
kuhanja, radi se s raznim vrstama
hrane, stjecu se iskustva u razlicitim
restoranima...

To samo znaci da ima viSe paZnje, posveéenosti detaljima,
da ima viSe mogucnosti posvetiti se gostu, da ima vise oso-
ba koje utjecu na to da boravak gosta bude $to uzbudljiviji i
cima, kretali smo se tom cilju. Upravo ¢vrstoda i uvjerenost
u ispravnost onoga Sto radimo bili su potrebni da se ekipa
sposobnih ljudi odrzi zajedno. Ali ujedno je bilo tesko svaki
dan nuditi i odrzavati razinu kvalitete. lznimno tesko.

Samouka ste kuharica. Koliko ste bili vjesti u kuhanju u
vrijeme kad je restoran poceo nuditi Siri raspon jela?

Da, ja sam samouka kuharica. Upravo iz toga razloga nasa
se ponuda mijenjala tijekom vremena, bas kako sam ja rasla
i postajala vjestija i sposobnija kuharica. Kada smo zapoceli
s radom, naravno, nije bilo degustacijskog menija. Danas je
to poput recitala, ili poput simfonije koja ima uvod u obliku
predjela, vrhunac u glavnome jelu i na kraju finale u obliku
deserata. Ponuda se Sirila malo-pomalo. Jedna sam od onih
koji podupiru tvrdnju da ukoliko nudite neko slozeno jelo
trebate biti sposobni pripremiti ga za dvije, 22 ili 32 osobe,
ne samo za dvije. Stoga morate biti jako sigurni u pripremi,
pa je zbog toga Sirenje ponude jela kod nas i islo tako polako.

Koje su prednostii mane zaobilaZenja formalne kulinarske
izobrazbe?

Nema prednosti, samo mane. Bez daljnjega, pristalica sam
kulinarskih Skola. Mislim da je jako bitno zavrsiti kulinarsku
Skolu. Tamo se stje¢u temeljna i napredna znanja, a osim
toga nauci se i ponesto o povijesti kuhanja, radi se s raznim
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vrstama hrane, stjecu se iskustva u razli¢itim restoranima...
Osobno mislim da najbolje stranice u kulinarstvu tek trebaju
biti napisane i to od mladih ljudi koji se jo$ Skoluju. Ja nisam
imala priliku polaziti neku kulinarsku Skolu i moje je Skolova-
nje bilo vezano uz poljoprivredu i trgovinu. Dakle, iSla sam
znatno tezim putem.

Kako se s vremenom razvijalo vase kuhanje i jeste Ii ucili
od drugih, iz knjiga...?

Cledajte, moja kuhinja proizlazi iz mog rada kao samoukog
chefa. Samouka osoba je ona koja zna $to Zeli napraviti, ali ne
zna kako to ostvariti. Stoga je to osoba koja pita, propituje,
koja istrazuje, koja Cita, koja pokusava..., iako joj bas sve i ne
polazi za rukom, osobito ne iz prve. Znate, iza samouke 0so-
be uvijek je mnogo rada. U mom slucaju, mnogo sam naucila
od ljudi, aliiiz knjiga. A naucila sam i od sebe same, na svojim
greskama, pokusavajudi ispraviti ono $to sam napravila krivo
i sve to do ispunjenja cilja.

U kojem ste trenutku shvatili da ste sposobni kuhati krea-
tivna i kompleksna jela?

Bilo da je rije¢ o nekoj samoukoj osobi ili Skolovanoj, koja Zeli
pokrenuti vlastiti posao, obje moraju prije svega imati povje-
renje u samu sebe kako bi uvidjele jesu li sposobne ponuditi
nesto gostima. Mislim da je to nesto Sto osjecas, Sto te prati
poput duhovnosti, inspirativno i kreativno. To je nesto $to
treba$ posjedovati, tu vjeru da imas proizvod koji ¢e netko
kupiti. | onda, nakon godina marljiva rada i razvoja, shvatite
da ste dovoljno tehnicki vjesti da mozete u sve ukljuciti i svoju
kreativnost, ponuditi nesto doista posebno i osobno. Na-
ravno, to morate shvatiti brzo, kako bi vas rad bio uspjesan.
Meni je to poslo za rukom.

Poznato je da stalno tragate za novim namirnicama, samo
da biste iznenadili stalne goste. Jesu li namirnice pokretac
vase kreativnosti?

Da, stalno me zanimaju nove namirnice, i to ne samo iz po-
drucja gdje zivim, ve¢ iz cijeloga svijeta. Kad putujem, volim
otkrivati novo, neku novu namirnicu, neki novi okus, neku
novu tehniku... Naravno, otvorena sam prema svemu, pa



iz tog razloga u naSoj kuhinji moZete osjetiti i japanske utje-
caje. Ve¢ dvanaest godina radim s Japancima, a i otprije me
fascinirala japanska kuhinja. Otkrila sam mnoge nove okuse,
mnoge namirnice i mnoge tehnike, koji se sad proZimaju u
mojim jelima. Dakle, istina je da namirnice pokrecu moju
kreativnost. Namirnica je ta koja me vodi u stvaranju nekoga
novog jela.

Koja je uloga mediteranske okoline u vasoj kuhinji?

Volim mediteranski ugodaj, podupirem ocuvanje Suma,
podupirem poljoprivrednike, ukljucuju¢i one koji uzgajaju
Zivotinje u ogradenim prostorima, podupirem more... Znate,
mi smo zapravo ono $to jedemo. Ako Zelimo da kuhinja, od-
nosno gastronomija, i dalje bude zanimljiva, zavodljiva i krea-
tivna, moramo Stititi te namirnice i okolis. U protivnome, sve
ce se vrtjeti oko gotovih proizvoda i nestat ¢e onog uzbudenja
prirode. Kako bi nas priroda o¢aravala, moramo je ¢uvati.

Da, pristalica sam fuzijske kuhinje,
jako sam protiv konfuzije. Znate
onaj uobicajeni argument protivnika
te kuhinje - fuzija-konfuzija. Fuzija
dolazi na prirodan nacin, jer
namirnici koja potjece izdaleka

nasa kuhinja dayje vise nijansi. To je
prirodna fuzija koju ja u potpunosti
podupirem.

Vasa se moderna kuhinja temelji na katalonskoj tradiciji,
premda je, kako i sami kaZete, otvorena medunarodnim
utjecajima, posebno japanskim. Otkud vasa fascinacija
Azijom i posebno Japanom?

Istina je da nasu kuhinju ¢esto nazivaju katalonskom i mo-
dernom. No ne mogu redi da je samo katalonska, jer ima i
azijskih utjecaja, kao i zbog ¢injenice da ve¢ dvanaest godi-
na radimo s Japancima. Otkad postoji ljudski rod, kuhanje
je aktivnost u neprestanom razvoju. Katalonska je kuhinja
zanimljiva jer su u Kataloniju dosli Grci, Rimljani, Arapi i
Zidovi. Svi su dosli i donijeli svoje namirnice i jela. Ostali
su i danas s nama i sastavni su dio katalonske kulture uop-
ée. Zato kazu da smo poput posude za taljenje, u kojoj se
razliciti stilovi s vremenom stapaju. Danas uz internet mo-
Zemo brzo saznati $to se dogada na drugom kraju svijeta,
Sto tamo ljudi kuhaju... Osim toga, moZzemo putovati i to
osobno istraziti. Fasciniraju nas nove namirnice, u nasem
slucaju, recimo, japanske. | mogu re¢i da je prilika koju smo
dobili za rad s Japanom poboljSala nas kulinarski koncept
koji smo do tada imali. Zasto? Zato Sto japanska kuhinja
cijeni namirnicu, cijeni sam proces kuhanja i trazi ¢isto¢u
okusa. AinaSa kuhinja trazi Cisto¢u okusa, pa je to jedinstvo
prirodno.

Dakle, zalaZete se za fuzijsku kuhinju, bez obzira na ¢inje-
nicu da je veéina chefova u svijetu od nje digla ruke i sto ta
kuhinja ve¢ odavno nije u trendu?

Da, pristalica sam fuzijske kuhinje, iako sam protiv konfuzije.
Znate onaj uobicajeni argument protivnika te kuhinje - fu-
zija-konfuzija. Fuzija dolazi na prirodan nacin, jer namirnici
koja potjece izdaleka nasa kuhinja daje vise nijansi. To je pri-
rodna fuzija koju ja u potpunosti podupirem. | kao $to sam
rekla u prethodnom odgovoru, povijest ¢ovjecanstva obiluje
ovakvim fuzijama. To je potpuno prirodna stvar i nacin na
koji zivot odavno funkcionira.

Kakvo je vase misijenje o kulinarskim trendovima?

Ima mnogo kulinarskih tendencija. Ja osobno nisam protiv-
nik nijedne od njih. Jedna sam od onih koji kaZu - zabranju-
jem zabraniti. Svida mi se i zagovornik sam kuhinje koja ¢uva
dusu prirode, to je kuhinja za koju se borim i za koju radim,
to je kuhinja koja me ocarava. To je kuhinja u kojoj priroda
nadahnjuje i nakon toga je mozemo preoblikovati u nesto
gurmansko. Ali podupirem i sve druge trendove.

Za vas kulinarski stil obicno kaZete da je domadi s dodat-
kom originalnih ideja i ucenja velikih europskih chefova. Je
li formula doista tako jednostavna?

Ne znam. Zagovaram, jako se trudim i pokuSavam ponuditi
recepte koji se mogu pripremati kod kuce. Naime, tvrdim
da je kod kuce lako kuhati. Od svega je najteze uvjeriti neku
osobu da uopée kuha. Zato stalno ponavljam jednu receni-
cu - uvrstite kuhinju i prehranu na listu najbitnijih stvari u
svom Zivotu i postat ¢ete zdravija i sretnija osoba. Jer dobra
kuhinja, odnosno kvalitetna prehrana, pruzaju zdravlje i sre-
¢u. Tvrdim da ¢ée svatko uz dobru kuhinju postati zabavna
osoba. Danas su nase profesionalne kuhinje opremljene
tako da nam olak$avaju rad, a isto je i kod kuce. Kuhinje su
danas opremljene aparatima koje moja baka nije imala, niti
je o njima mogla sanjati. Moja je baka sve ru¢no radila. Nije
imala ni hladnjak niti zamrzivac. Stoga je danas, sa svim ovim
saznanjima i cjelokupnom opremom, najvaznije na umu
imati Cinjenicu da su kuhinja i prehrana medu najvaznijim
stvarima u Zivotu.

Moja je kuhinja zapravo krenula iz
svijeta mesa, ali onda je prerasla u
kuhinju mora i povrtnjaka. Znate,
uvijek sam u moru | povrtnjaku
trazila svoj prirodni izraz, nesto Sto ce
onoga tko jede moja jela dotaknuti
na poseban nacin. Tvrdim da obican
zalogaj moze itekako ganuti.

Jela Cesto veZete uz teme objasnjene u meniju, cime stvarate
neku vrstu literarnoga koncepta. O kojim je temama rijec?
Da, jela mogu pricati pri¢e, mogu recitirati poeziju, mogu
utjeloviti duh pjesnika ili slikara. Mnostvo sam jela osmislila u
tome kontekstu. Recimo, ponovno sam stvorila Mondriana.
Iskazala sam pocast brojnim glazbenicima i pjesnicima. Tvr-
dim da nas okus nekog jela moze podsjetiti na neki pejzaz,
na neku osobu, obnoviti neki doZivljaj, iskustvo, sje¢anje...
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Okus je poput neke melodije koja vas, kad je Cujete, podsjeti
na neki trenutak ili neku osobu. Zbog toga je lako ispricati
poetske price kroz kuhinju, jela, okuse...

Vasa jela mogla bi se jednostavno opisati kao kombinacije
povréa s ribom, rakovima i skoljkama. Je li to dobar opis?
Da. Moja je kuhinja zapravo krenula iz svijeta mesa, ali onda
je prerasla u kuhinju mora i povrtnjaka. Znate, uvijek sam
u moru i povrtnjaku trazila svoj prirodni izraz, nesto sto ¢e
onoga tko jede moja jela dotaknuti na poseban nacin. Tvrdim
da obi¢an zalogaj moze itekako ganuti. Cesto sam u o¢ima
ljudi koji su sjedili za mojim stolom vidjela suze, jer ih je okus
podsjetio na nesto, neki dogadaj ili osobu, ili mozda jedno-
stavno zato $to nikada nisu kusali nesto sli¢no... Ili, pak, zato
Sto su recimo cijeli zivot mrzili grasak, a taj su put ostali go-
tovo opcinjeni njime. To je za mene, recimo, nesto predivno.

Cesto znate reci da se kod vasih jela u prvome redu radi
o ravnoteZi i igri. Kako gledate na ravnotezu i zbog cega
volite da su vam jela razigrana?

Bez obzira radi li se o nekom modernom ili starom, tradici-
onalnom jelu, poput guisa, lokalnome jelu slicnom gulasu,
klju¢ je u pronalazenju ravnoteze. Dakle, vrlo jednostavno.
Recimo, kad kuhamo meso s krumpirom, ta dva elementa
moraju biti u ravnotezi. Ako ima mnogo krumpira i malo
mesa, nije dobro, kao ni ako ima mnogo mesa i malo krum-
pira. Ako je odve¢ gusto ili suvise rijetko, opet nije dobro.
Jednako je i s okusima koji se sjedinjuju. Sve mora biti urav-
notezeno poput dobro komponirane melodije. Naravno,
u rukama profesionalca toj se ravnotezi uvijek moze nesto
dodati. Postoji i moguénost interakcije, odnosno kad i gost
moZze sudjelovati u pripremi jela. Tu ve¢ zalazimo u svijet
igre. Sjajno je kad jelom uspijem izmamiti osmijeh gosta.

Mozete li razigranost objasniti na primjeru aperitiv-mikro-
menija kojim zapocinje svaki rucak i vecera?

Vidim da ste istrazivali moju kuhinju. Dok smo radili na je-
lovniku mikroaperitiva, napravili smo i dnevni mikromeni,
koji je sadrzavao sve - dorucak, rucak, uzinu i veceru. Sje-
¢am se da je za dorucak bio majusni croissant. Ali, naravno,
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aperitivi ne bi smjeli biti slatki, jer je njihov zadatak da se
otvore okusne papile za glavno jelo. To je bio velik posao
trazenja, istrazivanja... Isto tako, jelima iz naSeg mikrome-
nija dali smo imena ulica Sant Pol de Mara, kao i dijelova
grada Tokija, dakle dvaju mjesta gdje se nalaze nasi re-
storani. Znaci, sve zajedno igra je veli¢cinama, imenima,
iznenadenjima..., da se izmami osmijeh. To je zabava koju
gastronomija dopusta.

Mozete li objasniti kako ste dosli do nekih zastitnih jela.
Recimo, Kozice s obale Maresme s laticama zimske rajcice,
povrtnim buketom i jajascima kozice?

Da. Uglavnom su to logi¢ni procesi, koje namece priroda
dostupno$¢u svjezih, superiornih namirnica u odredeno
doba godine. Sto se ti¢e jela koje ste spomenuli, krenula sam
od cinjenice da su zimi u nasem kraju rajcice posebne. To
su rajcice koje izdrZe ¢itavu zimu i imaju gotovo voéni okus.
Jako su slatke. Isto tako, zimi ima i nekoga drugog povréa
kojeg ljeti nema, recimo poriluka. Od poriluka se moZe na-
¢initi buket i uz to servirati repove kozica u vlastitom soku i s
njihovom ikrom. Dakle, spoj namirnica koje se u nasem kraju
mogu naci zimi.

Bakalar ste, primjerice, spojili s butifarrom, drevnom ka-
talonskom kobasicom od svinjetine i zacina, i posluZili kao
kroket u obliku gljive. Otkud to?

Sto se ti¢e bakalara, tu govorimo o usoljenom bakalaru. Bu-
dudi da se u planine nije mogao dostaviti svjezi bakalar, ra-
bio se usoljeni. Inace, poznato je da je s usoljenim bakalarom
tesko raditi, mnogo teze negoli sa svjezim. U ltaliji, pa i Hr-
vatskoj, to je poznato. Bakalar je poput usoljene mumije koja
se s pomocu vode vraca u zivot. Tek onda postaje delikatan,
osjetljiv... Slojevi bakalara pretvaraju se gotovo u Zele. U tom
jelu jo$ rabim i riblji mjehur, koji se moZe pripremiti poput
telecih tripica. Budu¢i da od usitnjenoga bakalara mozemo
napraviti i kremu, i ona je postala dio tog jela. Zapravo se
radi o kombinaciji confita, tripica i brandadea (bakalar na
bijelo, odnosno emulzija mesa bakalara i maslinova ulja,
op. a.), dakle razli¢itih jela od usoljenog bakalara, uz koji
sjajno ide zacinjena kobasica. A gljiva? Pa, to je samo igra.



Naime, u sezoni gljiva, sve to zajedno mozemo posluZiti u
obliku velike gljive. Velika gljiva neobi¢na sadrzaja.

A Jakopske kapice s articokama iz Maresmea u tri teksture
i pikantnom ulju?

Jakopske kapice najvise se vade u zimskim mjesecima, kada su
i najukusnije. Tu posebno isticem ono ocigledno - da uvijek
treba uzeti u obzir da svaka namirnica ima svoju sezonu, doba
njezina najboljeg okusa. U nasim krajevima uspijevaju izvrsne
articoke, stoga mozemo jako dobro iskoristiti njihovu aromu i
okus. Posebno volim arti¢oke s obale Maresme, jer su doista
posebne. Od arti¢oka moZemo napraviti glatku kremu. Isto
tako, dio artiCoka mozemo izrezati na Cetvrtine i isprZiti u ulju,
a dio izrezati na tanke listice i ispec¢i da budu hrskave. Dakle,
to su tri teksture tog predivnog ploda. Jakopske kapice kratko
uronim u vruée ulje, i nakon toga ostavim da puste svoj sok,
kojem dodam pikantno ulje i sve zajedno posluzim.

Volite raditi jela s barbunima. Najpoznatiji je vas Barbun
punjen baby povréem u umaku salmis sa safranom?

Da. Barbuni su jo$ jedan bitan proizvod iz nasih krajeva.
Znate, ako riba dolazi iz jako Cistih voda, njezine se iznutri-
ce mogu pripremiti poput ragua. U ovome se jelu barbuni
ociséeni od kosti pune povréem i posluzuju cijeli, a uz to
se dodaju njihove iznutrice pripremljene u umaku salmis,
dakle klasi¢nom francuskom, samo u ribljoj verziji, umjesto
uobicajene pernate divljaci. Taj se umak pojac¢ava vinom
ili konjakom, s malo pirea od jetre, Sto umaku daje muljati
izgled. Tu treba paziti, jer se radi o masnoj ribi. Na povrsini
koZe pojave se crvene tockice, pa izgleda kao da smo na ribu
stavili papriku, a zapravo se radi o masnoci samog barbuna.

Je li desert Pejzaz Sant Pol de Mara uglavnom likovna
parada?

Da, premda je ideja da, osim izgleda, i okus odrazava taj
pejzaz. To je zapravo pejzaz s okusom mora. Naime, ideja je
bila stvoriti more, pijesak, stijene..., i sve zajedno integrirati u
jednu sliku, u desert koji portretira Sant Pol de Mar.

Mogu usporediti iskustvo kusanja
hrane u restoranu poput Nnaseq s
Iskustvom citanja romana ili stripa,

s iskustvom odlaska u kazaliste ili
odlaska u kino ili na koncert. Naime,
tamo odlazite motivirani, jer znate sto
Cete vidjet|, ali se ipak prepustate u
ruke umyetnika, glumaca, glazbenika...

Kakav je omjer klasicnih francuskih, lokalnih katalonskih,
medunarodnih etnic¢kih i suvremenih tehnika u vasem
kuhanju?

U mom kuhanju ima jako mnogo klasi¢nih francuskih teh-
nika. Francuska kuhinja bila je prva koja je prikupila sve
tehnike na jednom mjestu i dala im ime. To je za mene velika
medunarodna $kola kuhanja. Nadalje, ima mnogo etnickih

kuhinja, siromasnih kuhinja ribara i poljodjelaca koje se ne
nalaze u knjigama, kao $to je to slucaj u francuskih tehni-
ka, ali ih uspjesno mozemo ponuditi zajedno s francuskim
tehnikama. Stoga je u mojoj kuhinji prisutna neka francuska
tehnika, jer ona je majka svim kuhinjama, kao i etnicke tehni-
ke iz okruZenja, ali ima i medunarodnih i suvremenih. Omjer
mi nije vazan, o njemu i ne razmisljam, samo primjenjujem
ono $to mi je u odredenom trenutku i prilici potrebno, to je
najprimjerenije namirnici, jelu... Znate, mi sve pratimo. Ne
prestajemo primjenjivati sve ono Sto osmisle veliki chefovi.
Neprestano imaju nove ideje, aparate, otkrivaju nove tehni-
ke... i miih sve iskusavamo. Neke samo kako bismo ih proba-
li i razumijeli, a neke opet nikada niti ne stignemo isprobati,
ali ih prou¢imo. Druge, pak, koji odgovaraju nasem stilu,
odmah uklju¢imo, i rabimo na svoj nac¢in. Ne damo da nam
oni diktiraju stil, ve¢ ih iskoristimo na svoj nacin. Ali moram
rec¢i da smo jako znatizeljni i da zelimo i dalje uciti. Osobno
tvrdim da chef koji nema Zelje za u¢enjem nije dobar chef.

Jednom ste dozivljaj gosta u restoranu usporedili s onim
Citanja stripa ili gledanja kazalisne predstave. MoZete Ii
to objasniti?

Da, mogu usporediti iskustvo kusanja hrane u restoranu po-
put naseg s iskustvom citanja romana ili stripa, s iskustvom
odlaska u kazaliste ili odlaska u kino ili na koncert. Naime,
tamo odlazite motivirani, jer znate $to Cete vidjeti, ali se ipak
prepustate u ruke umjetnika, glumaca, glazbenika... To je ta-
koder osjetilno iskustvo, samo $to, primjerice, u kazaliStu hra-
nite svoj intelekt, svoj um, a kod nas u restoranu to iskustvo
dozivljavate kroz hranu i pice. Ali da, moZemo reci da su to
sli¢naiskustva. Zapravo, u restoranu se osje¢am kao u kazali-
Stu. Kad se digne zastor, dolaze prvi gosti, a sala je poput po-
zornice pune glumaca koji znaju $to trebaju ponuditi. Ispod
se nalazi kuhinja koja je poput nekog djela koje se predstavlja,
u ovom slucaju posluzuje. Dakle, postoji kazaliSna tocka, koja
zapravo nije kazaliste, ali ima kazaliSnu organizaciju.

Koliko je kazalista zapravo u vasem restoranu i u vasim
Jelima?

Postoji kazalisna Zelja, bududéi da postoji postav na sceni. Po-
stav na sceni kako bi se kreirala aura i ozracje. Mjeri se boja,
mjeri se svjetlo, mjeri se udaljenost stolova, Zelimo da cvijeée
bude svjeZe, kako bi sve odisalo svjeZinom... Naravno, osoba
koja vas posluzuje trebala bi imati osmijeh na licu. Da, postoji
neki kazalisni duh, iako se ne radi o kazalistu, ali se prenosi
teatralnost. | sama jela i njihov slijed imaju dramaturgiju, pa
mogu reci da ¢itav dozivljaj ima kazaliSnu dimenziju.

Kakav bi trebao biti idealni doZivljaj posjeta vasem resto-
ranu?

Mislim da je najbolje iskustvo, a to mi se ¢esto dogada u
mom restoranu, kad dode neki gost s prijateljima, a da za-
pravo bas i nije Zelio dodi, jer ga gastronomija ne zanima.
Misli da je sve moda, Sminkeraj i da je sve kazaliSte. Ta oso-
ba dolazi, jer dolazi s prijateljima, i na koncu, nakon svega
dozivljenog, bude odusevljena i odluci ponovno dodi. To je
najbolje iskustvo. Znate, uglavnom imam srecu da radim za
goste koji ve¢ dolaze uzbudeni zbog onoga sto ¢e dozivjeti,
jer su tu ved bili ili su mnogo Culi ili ¢itali o restoranu i mojim
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jelima. Oni ve¢ dolaze s ocekivanjima, i to je iznimno lijepo i
uvijek poticajno za mene i moje suradnike, da nadidemo nji-
hova ocekivanja. Ali osoba koju najvise volim impresionirati i
uvjeriti, pruziti joj neocekivani doZivljaj, jest upravo ona koja
uopce i nije zeljela do¢i.

Koliko je bio tezak zadatak prenosenja vase kuhinje u
Tokio?

Kad nam je prije dvanaest godina bilo predlozeno putovati
u Tokio i tamo otvoriti restoran, isprva smo odlu¢no odbili.
Nikada prije nismo bili u Tokiju, jako je daleko, a opet, s druge
strane, jako nas je zanimala japanska kuhinja. Ve¢ sam imala
mnogo knjiga o japanskoj kuhinji, a pripremila sam i neka jela,
iako nikad nisam bila tamo. Ali kad se pojavio Covjek koji u
Tokiju ima ¢etrdeset lokala i rekao nam da Zeli jedan koji bi bio
kopija restorana Sant Pau, odmah smo ga odbili i rekli kako je
to nemoguce. Covjek nas je tri puta molio da prihvatimo po-
nudu. Pozvao nas je u Tokio kako bismo vidjeli njegove lokale
i na licu mjesta se uvjerili u kvalitetu namirnica i restorana.
Bio je siguran u sebe, i znao je da éemo ostati zaprepasteni
kad sve vidimo na licu mjesta, kad shvatimo s kakvim namir-
nicama raspolazu i §to to oni rade. Na koncu smo prihvatili.
Nakon $to smo prosetali trznicama, razli¢itim lokalima..., taj
nam je Covjek rekao - Napravit cemo sve kako vi Zelite i kako
vi kaZete. Naravno, bio je to i osobni izazov. Po povratku u
Sant Pau poceli smo razmisljati o realizaciji te ideje i 2004.
otvorili taj restoran u Tokiju. Na koncu, nije ispalo tesko. Jako
sam zadovoljna $to smo to napravili, jer je zahvaljuju¢i tom
projektu nasa kuhinja napredovala, postala je bolja. Sada je
¢iS¢a i elegantnija. Bila je i prije, ali sad je jos vise.

Jesu li jela u vasem tokijskom restoranu tocne replike onih
koje sluzite u Sant Pol de Maru ili imaju i japanskih utjecaja?
Jela koja posluzujemo u Tokiju nastaju u restoranu Sant Pau
i nakon toga odlaze u Tokio. Na$ je restoran u pocecima
bio potpuno egzoti¢an, restoran u kojem su najvaznije na-
mjernice bile pSenica, vino i ulje, tri elementa koji u njihovoj
kuhinji ne postoje. Naravno, tijekom proteklih dvanaest go-
dina uocava se i japanski utjecaj, i to na jela koja sluzimo u
obama restoranima, jer rijec je o jednoj, istoj kuhinji. Polako
to pocinje biti fuzijska kuhinja. Dakle, radi se o replikama,
ali ne samo kad je rije¢ o jelima, ve¢ i u slu¢aju ambijenta. |
on je postao replika. Znate, moZemo si dopustiti da meni u
Japanu bude isti kao i u Sant Pol de Maru. lako udaljeni nekih
12.000 kilometara, rabimo istu filozofiju - filozofiju svjezeg
i sezonskog proizvoda. Tomu jo$ treba dodati kreativnost i
osobnost. Kupujemo od istih dobavljaca, ali moram reéi da
postoji zelja da se isto jelo ne spravlja na isti nacin. Filozofija
je ista, proizvod je isti, ali recept nije.

Vas restoran Moments u Madarin Oriental hotelu u
Barceloni razlikuje se od ta dva restorana, ali se isto bavi
tradicijom, autenticnos¢u i katalonskim korijenima. Kako
biste ga opisali i koliko tako velik urbani centar utjece na
njegov jelovnik?

Da, to je za nas bio velik izazov, poput odlaska u Tokio. Bar-
celona je grad u kojem se, kako bih ja to rekla, odrzava vrlo
vazna izlozba restorana. Za razliku od Japana, gdje smo jo$
uvijek egzoti¢ni, u Barceloni smo kao kod kuce. Dosli smo
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iskreno i s kvalitetom, i mislim da je to bilo presudno za veliki
uspjeh koji smo dozivjeli. Znate, odani smo mnogim nasim
gostima, a uspjeh u Barceloni jako nas je osnazio. Jako je vaz-
no biti dio tvrtke kao $to je Mandarin Oriental, jer je to robna
marka koja gaji vrhunsku kvalitetu i uslugu. Ne bismo mogli
raditi s nekim tko ne shvaca nasu kvalitetu i predanost. Zato

smo jako zadovoljni $to radimo u Barceloni.

Za taj ste restoran, u suradnji s dr. Manuelom Sdnchezom iz
klinike Anti-Aging Unit Planas, osmislili i posebni anti-aging
meni. Je li anti-aging postao dio vase kulinarske filozofije ili
Je to nesto specificno za Moments?

To je jako zanimljivo, i kao $to sam vam ve¢ rekla, mislim da
je gastronomija, odnosno kuhanje, uzitak. Ali, istodobno,
taj bi uzitak trebao biti i zdrav. Zdravlje ne mora nuzno biti
ugrozeno uzitkom. Istovremeno, kuhanje moze biti i ugodno
i zdravo. Tvrtka Mandarin Oriental ima fantasti¢an spa na ne-
kih 1000 m? usred ulice Paseo de Gracia u Barceloni i pocela
je suradivati s klinikom Clinica Planas. To je poznata klinika u
Barceloni koja je razvila vrlo uspjeSan anti-aging program.
A jedna od osnovnih mjera borbe protiv starenja je upravo
prehrana. Prehrana koja se temelji na svjeZzim namirnicama,
kvalitetno obradenim i uvijek sezonskim. Saznavsi za to, od-
mah smo ustvrdili da se to poklapa s nasom filozofijom. Nasa
je filozofija, ve¢ sam to rekla, svjeza i sezonska namirnica.
Stoga smo s doktorom Sanchezom, ravnateljem klinike, za-
poceli razradivati moderne gastronomske anti-aging ideje.
Prema njegovom naputku u nase smo menije uveli akronime
za vrijednosti anti-aging gastronomije. Mislim da je to nesto
fantasti¢no. Slijediti zdravu prehranu nije kazna, nego sreca.

Da budem potpuno iskrena, zapravo
zivim da bih mogla crtati, a danas su
moji crtezi dio moje gastronomije |
svojevrsni razgovor s gostom. To je
fantasticno.

Izvrsni je Sef kuhinje u Momentsu vas sin Raiil Balan. Jeste
li od roditelja preuzeli koncept obiteljskog posla?

Da, i on ga je naslijedio zajedno sa mnom. Ali naslijedio je
i koncept o postivanju prirode, trazenju dobrih namirnica i
njihovu postivanju, kao i to da treba raditi iskreno, posteno i
sa stras¢u. Zapravo, jako smo zadovoljni kao roditelji.

U vasem restoranu deserte i slijed sira uvijek prate vasi
crteZi koji ih opisuju. Je li to stoga sto zapravo nikada
niste odustali od svoje umjetnicke strane ili je samo rijec o
procesu interaktivnog angaZmana gosta?

Da, deserte i izbor sireva posluZzujemo s ru¢no nacrtanim bo-
okmarkom. Sretna sam $to se bavim zanimanjem koje mi do-
pusta da i crtanje bude sredstvo komunikacije s gostima. Na
crtezu, ako se recimo radi o siru, navodimo tko je proizvodac
sira, od kojeg je mlijeka, iz koje regije dolazi. Koristi i meni
i gostu, a omogucava mi da crtam i to me silno veseli. Da
budem potpuno iskrena, zapravo zivim da bih mogla crtati,
a danas su moji crtezi dio moje gastronomije i svojevrsni
razgovor s gostom. To je fantasti¢no. &



