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Mnogi ambiciozni kamperi imaju romanti¢ne vizije
obroka kuhanih na otvorenoj vatri na drva. A zatim to
pokusaju. Rezultat je ¢esto kruh sirove sredine, hrska-
va riZa, ugljen od palacinki, pepeo od kakaa, zagorena
jaja - uopce, zagoreno sve. Kuhanje na otvorenoj vatri
poznato je od ¢ovjekovih pocetaka i nije napredna ma-
tematika, ali se svakako razlikuje od kuhanja kod kuce,
pogotovo ako ste netko s talentom za ,zagoriti vodu”.
Sre¢om, u svijetu postoje strucnjaci specijalizirani za
kuhanje na otvorenoj vatri. | to kakvi! Neki od njih svo-
jim su restoranima uknjizili i Michelinove zvjezdice, a
najnoviji od njih prava je senzacija iz Beca.

Da, znam! Za mnoge od vas koji, manje ili viSe redovi-
to, posjecujete nedaleki nam Bec ne postoji niSta bolje od
pravog beckog odreska u Figlmulleru, Plachutti ili Meisl
& Schadenu, posluzenog s krumpir salatom, uz ¢asu svje-
zeg Gruner Veltlinera ili, nesto notornije, kasnonoénog
Bratwursta na ,zloglasnom” Bitzinger Wirstelstandu kod
Opere. No, Be¢ ima mnogo vise za ponuditi gladnom i
znatizeljnom putniku - ¢itavu plejadu izvrsnih restorana,
medu kojima ih je i deset s Michelinovim zvjezdicama
(dva s tri, Cetiri s dvije i osam s jednom), ali i niz drugih
zanimljivih Iokala i noviteta

e

storan Doubek, smjesten u sredistu Beca, toc¢nije u 8.
Bezirku, tek 15 minuta pjesice od Ringa, kojeg vode chef
Stefan Doubek i voditeljica lokala Nora Pein. Zanimljiv
je mozda i preblaga rijec, jer je rije¢ o pravoj senzaciji.
Naime, Doubek je 21. sije¢nja ove godine uknjiZzio svoje
prvo priznanje Michelinova vodi¢a - ne jednu, nego
odmah dvije zvjezdice!
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Koncept restorana je jednostavan - kuhanje na otvore-
noj vatri. Naravno, kuhanje na vatri nije novost, s obzirom
da c¢ovjek tako kuha vec tisuélje¢ima (zapravo, do prije
otprilike 150 godina svako je ku¢anstvo imalo vatru na
kojoj se moglo kuhati), ali nacin na koji se fine dining
danas bavi kuhanjem na vatri i razina sofisticiranosti
nastavljaju evoluirati brzim tempom, a chefovi postaju
sve kreatlvmjl. Mnoge od njih diljem svijeta inspirirao je
argentinski chef Francis Mallmann i njegova knjiga ,Mall-
mann on Fire” iz 2014. Jedan od pionira tog trenda, koji se
temom bavio i prije izlaska Mallmannove knjige, je Niklas
Ekstedt iz Stokholmskoga restorana koji nosi njegovo ime,
chef kojeg iz dva televizijska kulinarska serijala poznaju i
nasi gledatelji. Zatim, tu je i Dave Pynt, singapurski chef
australskog podrijetla, koji u svome restoranu Burnt Ends
nudi jela $to stizu iz otvorene kuhinje s dvjema velikim
pec¢ima sa zarom jabukova i bademova drva.

No, becki Doubek nije samo koncept, jer odrazava i
jedinstvenu ljubav i strast Stefana Doubeka i Nore Pein
na posve jedinstven nacin, i to do najsitnijeg detalja. U
srediStu restorana nalazi se jedinstvena, ru¢no izradena
kuhinja na drva. To jedinstveno mjesto posebno je diza-
jnirano za Stefana i razvijeno pod njegovim nadzorom.

Roden u travnju 1993, u Donjoj Austriji, Stefan je
odrastao u obitelji bogate kulinarske tradicije. Jo$ kao
djecak otkrio je ljubav prema kuhanju te pohadao jednu
od najprestiznijih kulinarskih Skola. Sa samo 18 godina
postao je najmladi gourmet master chef u Austriji i za-
poceo karijeru u Becu.

Tijekom tog vremena upoznao je svoju partnericu
Noru Pein radeci na vodeéim poloZajima u viSe restora-



na. Kako bi prosirio svoje horizonte, Stefan je stjecao i
dragocjeno iskustvo s nekim od najpoznatijih chefova u
Belgiji, Danskoj i Londonu. No, pandemija ga je natjerala
da se vrati u Austriju, gdje je brzo privukao pozornost
lokalom na trZznici Naschmarkt. Usporedno, sve je vise
jaCala njegova Zelja za mjestom gdje bi mogao ostvariti
vlastitu gastronomsku viziju, dozivljaja gostiju i kvalitete.

Napokon, 2023. par je ispunio svoj san otvorivsi re-
storan Doubek u zivahnom 8. be¢kom okrugu, tocnije
u ulici Kochgasse. U roku od nekoliko mjeseci Stefan je
rangiran medu deset najboljih chefova u Austriji te je
nagraden kao ,Pridoslica godine”!

U Doubek sam stigao na veceru, a da se radi o neCem
doista neuobic¢ajenom upudivao je ve¢ i elegantno, sta-
rinsko po becki, odjeveni portir pred ulazom u restoran
koji svima pozeli dobrodoslicu i pridrzi vrata. Naravno
da su Michelinove zvjezdice ucinile svoje, pa nije nimalo
lako rezervirati stol, premda je i prije njih restoran svake
veceri bio pun.

Ve¢ sam ulazak u restoran prili¢no je dramatican, jer
je unutradnjost prilicno mracéna, k tome jo$ i sve crno
na crnom. Najprije vas zamole da se popnete nekoli-
ko stepenica kako biste uzivali u aperitivu (Sampanjac
i hrskavi ¢ips od govedih tetiva sa sansho paprom), a
zatim se zamracenim stepeniStem spustite u glavnu salu
restorana. Nalik je na svojevrsnu kriptu, gdje odmah
prolazite uz plamteée srediSnje mjesto - krusna peé na
drva sa zarom i mjestom za pripravu jela. Gosti sjede
u prigusenom polumraku, dok je pred njima, na pultu,
izloZzena veli¢anstvena patka challans, za koju je obi¢no
kaze da je ,najbolja na svijetu”. Njezina je koza otprilike
upola debela u usporedbi s drugim patkama i, stoga,
znatno manje ¢vrsta. Tekstura mesa je potpuno drukdija,
glatka poput vrlo kvalitetne govedine, a ima jak miris
divljaci koji ne nalazite kod drugih pataka. Patke challans
iznimno su so¢ne §to ih ¢ini najboljim izborom za sve koji
vole pacje meso. Ta izlozena u Doubeku spremna je za
pecenje, a poslije ¢e se kao glavno jelo posluziti tanka,
kremasta kriska njezinih prsa.

Budud¢i sve zapocinje vatrom, koja je tu i glavna tema,
Nora ritual koji slijedi zapocinje paljenjem malog plamena
na sredini stola. Cijeli je meni (tek sam ga nakon vecere
detaljno pogledao), ¢ini se na prvi pogled, zacudna kom-
binacija sastojaka i nacina pripreme. Nesto se prepoznaje
iz kineske i japanske kuhinje, a nesto je, pak, klasi¢ne
francuske provenijencije, dok imena namirnica mijesaju
talijanske, francuske, Spanjolske, engleske... izraze.

No, sve nimalo ne zbunjuje. Niz sitnih zalogaja i malih
jela sasvim su logi¢ni nakon §to Nora pruzi detaljna objas-
njenja. Bududi se radi o 20 stavki, evo i ¢itavog menija s
kratkim opisima, da bismo skratili objasnjenja:
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Tetive - sansho papar (takoder poznat kao japanski pa-
par, listopadni aromati¢ni bodljikavi grm ili malo drvo iz
porodice agruma i rute, porijeklom iz Japana i Koreje)

Consommé

Hamachi (gof) - shiro kombu (morske alge vazne za
pripremu mnogih japanskih umaka i juha)

Spalla cruda (najstariji suhomesnati proizvod nizina
Parme, dobiva se od lopatica velikih lokalnih svinja) -
kozica

Moules a la créme (tradicionalno jelo od dagniji iz Nor-
mandije, s dagnjama u kremastom umaku od maslaca,
vrhnja, luka, ¢eSnjaka, ljutike, jabukovace, persina, soli
i papra)

Zobeni kruh s maslacem i kavijarom

Kraljevski rak - gorria (paprika poznata po tome $to
je blago ljuta i vrlo aromati¢na, sorta poznate paprike
espelette, zasti¢eni znak Baskije)

Carabinero (velika vrsta dubokomorskih kozica koje
potjecu iz isto¢nog Atlantika i Sredozemnog mora - ta-
mari (jedan od pet popularnih japanskih sojinih umaka
poznatih kao shoyu)

Jakopska kapica - roscoff (biserno ruzicasti luk iz Breta-
nje, poznat po svom jedinstvenom, blagom okusu)

Romb - pil pil (baskijski umak punog okusa, tradicional-
no se priprema kuhanjem fileta bakalara s kozom u ulju
s ¢eSnjakom, ali moze i od druge ribe)

Skamp - mizuna (brzorastuce lisnato azijsko povrée za
salatu)

Kamenica - piletina
Skrei (norveski izraz za bakalar) - grasak

Patka - albufera (francuski umak koji je izumio chef An-
tonin Caréme, u ime marsala Sucheta, vojvode od Albu-
fere, izveden iz njemackog umaka (roux / pileci temeljac
/ vrhnje i maslac) - shokupan (japanski mlije¢ni kruh)

Limun iz Amalfija

Sezam - muscovado (vrst djelomi¢no rafiniranog do ne-
rafiniranog Seéera s jakim sadrzajem i okusom melase,
tamnosmede boje)

Kiselo vrhnje - bergamot

Choux (viSenamjenska ,pasta”, negdje izmedu tijesta i
smjese za pecenje) - kardamom

Canelle de Bordeaux (malo francusko pecivo s okusom
ruma i vanilije, s mekom i njeznom kremastom sredinom
i tamnom, debelom, karameliziranom koricom)

Crvena naranca - ruzmarin
Cokolada - malina

Poslastica od marcipana
Pecivo sa sajgonskim cimtom
Visnje iz ruma

Voce




Bez obzira inile li vam se spomenute kombinacije vise ili
manje neobi¢nima, egzoti¢nim ili poznatim, jela spravljena
isklju¢ivo na otvorenoj vatri imaju poseban car. Prije svega,
tu su upecatljivo snazni, ¢esto neodoljivi okusi koji popri-
maju plemeniti proteini. Recimo, kamenice spravljene u
zeravici prepune svih vrsta korjenastog povréa i citrusa,
nevjerojatno su ukusne.

Osjecaj koji se dozivi sa svakim zalogajem i koji ostaje
u sje¢anju nemali je doseg, a to je upravo ono $to Stefan
Doubek svojim kreacijama i Zeli izazvati kod gosta. Pritom
se jela fokusiraju na vrhunsku kvalitetu namirnica, dok vje-
Stine stoje iza njih, nenametljivo, ali suvereno i s dovoljno
hrabrosti da se stvore intenzivni, Cisti okusi. Kao i u slu¢aju
mnogih vrhunskih restorana, a Doubek to svakako jest, do-
Zivljaj gosta oblikovan je individualno3éu koju svatko donosi
sa sobom, pa vjerojatno svaki novi posjet iznova obnavlja
osjecaj dobrodoslice i dozivljaja (jedan drugi, takoder sjajni
chef, otkrio mi je da je Doubek posjetio ve¢ Cetiri puta, $to
je veliki naklon tako mladome restoranu). Ta kombinacija,
sparena s velikom paznjom za detalje, stvara impresivan
ugodaj u kojem gosti mogu istinski cijeniti umjetnost kuhanja
i strast prema visokokvalitetnim namirnicama.

Pric¢a restorana Doubek obiljezena je vizijom i predano-
$¢u. Naime, Stefan i Nora otkrili su napusteni ugaoni lokal
u Kochgasse i znali su da je to upravo ono $to zele. Nisu
Stedjeli napora, a niti jedan izazov nije bio preveliki da taj
prostor, na koncu, pretvore u pravi dragulj. To je mjesto
gdje su uzitak, kvaliteta i vrijeme u prvom planu, dopustajudi
da za gosta svijet stane na nekoliko sati. Stefan na tanjur
donosi elegantne okuse rabedi samo iskonsku snagu vatre,
a otvorena kuhinja u blagovaonici omoguduje svakom gostu
da se osjeca dijelom dogadaja. Prenosedi u tom ugodaju
na gosta osjecaj Sto znadi istinski voljeti kuharsku profesiju
i kako pristupati namirnicama i pripremanju jela s poStova-
njem, kod posjetitelja stvara neobi¢an osjecaj pripadnosti
ekipi restorana.

Jo$ niste stekli pravi dojam, a dobar ste poznavatelj tren-
dovskih restorana u svijetu? Onda poslusajte kako Doubek
opisuje Kristian Brask Thomsen, ,ambasador zvjezdanih
chefova i restorana”

»~Zamislite da su se Aska u New Yorku, Jordnaer u Kope-
nhagenu i Ekstedt u Stockholmu nasli u ménage a trois, a
njihovo ljubavno dijete je otvorena kuhinja na drva, u kojoj
se kuhaju vrlo ukusne i kreativne kombinacije nordijskih,
srednjoeuropskih i japanskih okusa, posluzenih u ugodnom
restoranu Dartha Vadera, gdje u kutu trubu svira Miles Da-
vis, i viSe-manje dobit ¢ete scenu Doubeka u Becu”.




