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Onaj tko poznaje Eckarta Witzigmanna, zna da je on veliki
sumnjicavac (prije svega u sebe sama) i neumorni borac za
savrsenstvo, sazima u jednoj recenici bit velikana svjetske
kuhinje Eva Gesine Baur, autorica njegove biografije. Cak i
oni gurmani koji nikada nisu jeli u njegovim minhenskim re-
storanima Tantris i Aubergine zasigurno su culi za Eckarta
Witzigmanna, jer nijedan drugi chef njemackoga govornog
podrucja nije utjelovio njemacko kuharsko cudo kao taj
Austrijanac iz Bad Gasteina. Ako je Harald Wohlfahrt danas
slavljen kao najbolji njemacki chef, a Heinz Winkler kao naj-
uspjesniji, titula prvog chefa koji je u Njemackoj zaradio tri
Michelinove zvjezdice zauvijek ostaje u Witzigmannovim ru-
kama, kao i ona jos prestiznija - Chefa 20. stoljeca, koju dijeli
s Paulom Bocuseom, Freddyjem Girardetom i Joélom Robu-
chonom. Posljednje priznanje, koje mu je dodijelio francuski
vodi¢ restoranima Gault Millau, jedno je od najvrednijih u
svijetu kulinarstva, a u ovom je sluc¢aju posebno vazno, jer je
dodijeljeno Nefrancuzu.

U ljeto ratne 1941, kada se rodio Eckart Witzigmann, nista
nije ukazivalo na to da ¢e iz austrijskog alpsko-termalnog
mjestasca Bad Gastein uskoro u svijet krenuti mladi¢ Cije ¢e
ime postati simbolom kuharskog savrsenstva. No jednog
od brojnih kuharskih Segrta iz srednjoeuropskih hotela iz
mnostva Ce izdvojiti velikani kod kojih je u€io - Paul Bocuse,
Paul Simon, Roger Verge, braca Troisgros i, posebno, Paul
Haeberlin, jedan od najvedih francuskih chefova poslijeratnog
doba. Oni su prepoznali Witzigmannov talent i pomogli mu
stvoriti vlastiti stil kuhanja. Sve ne bi bilo moguce bez kozmo-
politske lekcije koju je naucio i u drugim uglednim svjetskim
restoranima, medu kojima su bili i Operakallaren u Stock-
holmu, Cafe Royal u Londonu, Villa Lorraine u Bruxellesu i
Jockey Club u Washingtonu.

Revoluciju njemacke kuhinje (njemacki klasici interpretirani
francuskim kulinarskim metodama) zapoceo je 1974. u minhen-
skom restoranu Tantris, gdje je ovjen¢an dvjema Michelinovim
zvjezdicama, a nastavio je u vlastitome Aubergineu 1978. U tom
legendarnom restoranu, koji su pohodili kraljevi, umjetnici i
gurmani cijeloga svijeta, Witzigmann je, kuhajuci svoja izvorna
jela, stigao do vrha kulinarske slave - tre¢e Michelinove zvjezdi-
ce. Titula prvog chefa tog ranga u Njemackoj u Aubergine je u
nauk privukla mnoge darovite kuhare iz njemackog govornog
podrucja, od kojih su danas mnogi najpoznatiji njemacki i
austrijski chefovi s Michelinovim zvjezdicama.

Ipak, napor neprekidnog rada, visokih standarda i navale
gostiju doveo ga je u ozujku 1993. na naslovnice njemackih no-
vina. OptuZen je za posjedovanje kokaina, zbog ¢ega je izgubio
restoratorsku licencu te bio uvjetno osuden na dvije godine.

Nakon skandala povukao se na Mallorcu, gdje je sudje-
lovao u nastanku jednog restorana i otvorio Skolu kuhanja.

U Tokiju je za grupaciju Juchheim osmislio jedan restoran,
dok je u Austriji, zajedno s utemeljiteljem marke Red Bull,
razvio koncept za restoran lkarus-Hangar 7 u salzburskoj
zra¢noj luci, gdje danas svakoga mjeseca na gostovanje do-
vodi najslavnije svjetske chefove. Pocetkom novoga tisuéljeca
razvijao je projekte pod nazivom Eckart Witzigmann Palazzo
i Roncalli Bajazzo, koji spajaju vrhunsku gastronomiju i cir-
kusku predstavu.

New York Times nije ga tek tako nazvao kuharom kraljeva
ibogova, jer je tijekom karijere u svoju knjigu gostiju, izmedu
ostalih, upisao i kraljicu Elizabetu Il, princa Phillipa, maro-
kanskoga kralja Hasana, norveskoga kralja Haralda, ¢lanove
belgijske kraljevske kuce, svedskoga kralja Carla-Gustafa i
kraljicu Sylviju, maharadzu od Jaipura, francuskog predsjed-
nika Valerieja Giscarda d’Estainga, ruskoga predsjednika
Gorbacova, ameri¢kog predsjednika Georgea W. Busha,
Franza Beckenbauera i Nickija Laudu.

Danas Witzigmann nosi titule profesora $vedskoga Sveu-
cilista Orebro i predsjednika Njemacke kulinarske akademije.
MoZe ga se vidjeti kako se druzi s kolegama (prosle godine u
Meranu bio je gost na Sezdesetom rodendanu Heinza Win-
klera), predsjedava raznim kulinarskim priredbama, putuje
svijetom, a nade vremena i za skijanje (jedna zicara u Bad
Gasteinu nosi njegovo ime).

Mnogo puta za vrijeme intervjua Witzigmann se od srca
nasmijao prisjecajudi se davnih dana i anegdota iz kuhinja u
kojima je radio. Razgovarajuéi o zenama, na pitanje je li istina
da su chefovi, kako se prica, dobri ljubavnici, odgovorio je
sasvim ozbiljno: Ne bih znao. Ali kuhar mora imati sjajan
osfjecaj u vr$cima prstiju. Mora imati i smisla za ljepotu, biti
Covjek uzitaka.

Kako biste opisali sebe kao sesnaestogodisnjeg djecaka
koji dolazi na posao u Hotel Straubinger u Bad Gasteinu?
Ve¢ sam dvije godine pohadao Skolu za menadzere i zZivio
sam u internatu. Moj je otac bio krojac i imao je manji pogon
specijaliziran za izradu skijaske opreme. Vjerojatno je mislio
da bih jednoga dana trebao preuzeti posao. No ja sam, u
jednom trenutku, odlucio biti kuhar. Jedan moj skolski drug
rekao mi je da traZe pripravnika u kuhinji, i ja sam u sekundi
odlucio da bih to trebao biti ja. Jasno, roditelji su bili potpuno
razocarani, ali su rekli - dobro, nadi gdje ¢es$ Zivjeti i brini se
za sebe. To je bilo 1957, kada je Bad Gastein bio prekrasno,
rasko$no mjesto, a ja sam dobio posao u Staubingeru, koji je
bio jedan od najboljih gradskih hotela. Imao je veliku kuhinju
s dvadeset kuhara i odli¢nog chefa. Moj pocetak nije bio bas
slavan, jer sam radio mnostvo pogresaka. U glavnoj kuhinji
ucio sam klasi¢nu francusku kuhinju, a u gostionici u podru-
mu lokalna tradicionalna jela.

Je li lutanje raznim kuhinjama tada bila uobicajena praksa?
Dok sam ucio, chef mi je govorio da, ukoliko Zelim postati
dobar kuhar, moram raditi na Sto viSe mjesta i vidjeti svije-
ta. A i otac me uvijek ucio da moram Siriti poglede. No tada
je bilo tesko dobiti mjesto u dobru restoranu. Moglo se
nadi nesto u Njemackoj, Svicarskoj, Engleskoj, Svedskoj i u
kuhinjama prekooceanskih brodova. Ali ne i u Francuskoj,
Italiji, Belgiji i Spanjolskoj, §to je mene zanimalo. Danas mladi
kuhari mogu iéi kamo Zele, ali vrlo mali broj njih koristi se
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time. Tako sam otiSao u Njemacku i najprije dobio diplomu
slasti¢ara, Sto je idealan pocetak za svakoga chefa. Bio sam
vrlo zgodan mladi¢, pa su me uvijek gurali da iz kuhinje idem
u salu, rezati pecenku i sli¢cno. Onda mi je jedan od direktora
restorana osigurao mjesto u Svicarskoj Pontesini, odakle sam
pak otiSao u jedan veliki hotel u Lausanni. No nisam uopée
bio zadovoljan, jer to su bile goleme kuhinje, gdje smo sluzili
po tristo obroka u jednoj veceri. Samo je na povréu radilo
deset kuhara. To je bila potpuna ludnica. Nakon toga otiSao
sam u Davos, kod odli¢nog chefa Paula Simona, od kojeg
sam mnogo naucio.

Kako je doslo do vasega presudnog angazZmana kod veli-
kog Paula Haeberlina?

Upoznao sam ga radeéi u Davosu, kamo je on doSao na
skijanje. Odsjeo je u hotelu u kojem sam radio. Kako sam
stalno slao upite za mjesto u vrhunskim francuskim restora-
nima, slao sam ih i u njegov restoran, jer je to bio chef kod
kojega bih najradije ucio, idealna odskocna daska za vlastitu
karijeru. | onda sam na kraju sezone dobio pismo u ruzi¢astoj
omotnici, u kojem je stajalo da 15. veljace 1964. mogu poceti
raditi u Haeberlinovu restoranu LAuberge de L'ill.

Paul Haeberlin je rekao: Za mene je Eckart Witzigmann
jedan od najboljih svjetskih chefova. Mogu cak reci da je
ucenik nadmasio ucitelja. Jeste li ponosni zbog tih rijeci?
O, kako ne. To je bio nevjerojatan kompliment. Znate,
mi smo imali odnos oca i sina i bili vrlo bliski. Kod njega
sam pronasao mjesto za ucenje kakvo sam trazio i upravo
sam tamo doznao $to je pravo kuhanje. Rabili smo samo
najbolje namirnice, a ugodaj je bio obiteljski. Kad bih se
vracéao s posjeta roditeljima, madamme Marie, Paulova
supruga, Cekala bi me s autom na zeljezni¢koj postaji.
Zaista sam se osjec¢ao dijelom obitelji. Paul se i poslije
brinuo za moju karijeru. Poslao me u Svedsku, restoran
koji je u to doba bio broj jedan u Europi i imao osamdeset
zaposlenih. Nakon toga dobio sam mnostvo ponuda, no
daleko najprivlacnija bila je ona Paula Bocusea. Jasno da
to nisam mogao propustiti.
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Koliko ste znali o nouvelle cuisine prije negoli ste dosli u
Francusku?

Ne previse. Cijeli koncept nouvelle cuisine bio je zapravo
veliki nesporazum. Svi su govorili i pisali kako Haeberlin
kuha nouvelle cuisine, a on je rabio obilje maslaca i vrhnja.
Jednako je bilo i kod Bocusea, ali se on postavio mudro u
cijeloj toj zbrci. Naime, pravi otac nouvelle cuisine zapravo je
bio Michel Guérard, koji je poslije izmislio i cuisine minceur,
odnosno kuhinju za mrsavljenje, $to je razvio u toplicama
koje je naslijedila njegova supruga u Eugenie-les-Baines, na
jugozapadu Francuske. No, Bocuse je nouvelle cuisine preu-
zeo od njega i od toga napravio odli¢an posao.

Jean-Georges Vongerichten kaZe, kad je on radio u
LAuberge de L'ill, kao i poslije kod Paula Bocusea i Rogera
Vergéa, shvatio je kako je ulazak u ekipu restorana s trima
Michelinovim zvjezdicama poput ulaska u mafiju - sve se
obavlja jednim telefonskim pozivom. Jeste li i vi to osjetili?
Apsolutno. To je za mene bila odskoc¢na daska. Odande sam
oti¢ao u Svedsku, ali i u Bruxelles, u restoran Villa Lorraine,
sto je bilo vrlo vazno, jer je belgijska kuhinja, zapravo, perja-
nica francuske kuhinje. Bez LAuberge de Lill i Haeberlina ni-
kada ne bih stigao do Bocusea. Sve se to dogovaralo jednim
telefonskim pozivom. Dakle, usporedba s mafijom poprili¢cno
je to¢na. Od Bocusea sam najvise naucio o promidzbi. On je
stvarno bio genij marketinga, najmadi od francuskih chefova
s trima Michelinovim zvjezdicama i njemu su dolazili novinari
iz cijeloga svijeta. On je to sjajno iskoristio i, usput, uzivao
poziraju¢i pred kamerama. To je sve bilo vrlo pogodno za
francuski stil, gdje ljudi uZivaju u Zivotu, za razliku od Nijema-
ca, koji su jako skuceni i gledaju samo perfekciju.

Paul Bocuse je covjek koji je oduvijek volio reflektore,
odnosno biti u sredistu pozornosti. Nasuprot tomu, vi ste
kuhinju uvijek vise voljeli od kamera.

To je to¢no. Ali re¢i ¢u vam da je to istovremeno bila greska.
Ne volim televiziju, intervjue i pompu. Volim biti u kuhinji,
gdje sam zasti¢en. To, naravno, ovisi o osobi. Ali, da sam mo-
gao biti poput Bocusea, znatno bih bolje prosao, odnosno



sve postigao mnogo lakse. To mi je bio veliki hendikep. U Nje-
mackoj me stalno traze da sudjelujem u raznim kuharskim
emisijama, ali to nerado ¢inim. Znate, kuhanje je za mene fini
rad, koncentracija u kuhinji, a ne predstava. Kuhanje pred
kamerama nije lako, ali mnogi kuhari bas to dobro rade. Moz-
da nisu najbolji u svom poslu, ali u tome se dobro snalaze.
Najbolji chefovi, po mom misljenju, uvijek su u pozadini i
poznaju ih samo kolege i poznavatelji.

Roger Vergeé bio je vrlo strastven, covjek koji je volio sport-
ske automobile, Zene i glamur filmskog festivala u Cannesu,
pravi hedonist. Kako ste se snasli u njegovu svijetu?

Do njega sam do3ao posredno. Pierre Troisgros bio je najbo-
lji prijatelj Paula Bocusea, pa sam iSao raditi s njim i njegovim
bratom u njihov ¢uveni restoran u Roanneu. Jako sam volio
tu obitelj, jer su topli, otvoreni, galantni i Siroka srca. Inace,
sin Pierrea Troisgrosa, Claude, proveo je godinu dana sa
mnom u Tantrisu u Minchenu. Bra¢a Troisgros dovela su
me do Rogera Vergéa. On je bio ljepotan, vrlo slican mladom
princu Rainieru, sa Sarmantnim brci¢ima, i doista je uZivao u
Zivotu, mogu Cak reci da je bio i playboy. Bio je vrlo ugladen,
ljubazan i od njega sam naucio mnogo, mnogo vrlo vrijednih
stvari. Manje me zanimao glamur, a viSe kuhanje, u ¢emu je
on takoder bio veliki majstor. Kod njega sam naucio Sto je
prava mediteranska kuhinja, iSao s njim na trznicu, kusao
maslinova ulja... To je bilo iznimno vazno iskustvo.

Dosta ste putovali u Zivotu, radili u Stockholmu, Londonu,
Bruxellesu, Washingtonu..., ukupno trinaest godina izvan
Njemacke. Kako ste doZivjeli Sjedinjene DrZave?

U Washington je odmah za mnom dosla i moja djevojka, bu-
duca supruga, koja je bila zubarica, i odmah je dobila posao.
Zaradivala je viSe od mene. Da bih doSao do bolje place,
morao sam potraziti posao u hotelu Marriott. Vidjevsi sve
moje diplome, potpredsjednik kompanije rekao mi je: Najbo-
lji kuhar na svijetu nije dovoljno dobar za nas. Poludio sam
i pokazao im $to znam. Ali, radio sam od 5 ujutro, najprije
slasticarski dio, pa onda kuhinju... Bilo je vrlo tesko. Onda
sam napokon dosao u Jockey Club, gdje sam naucio mno-

ge stvari o organizaciji posla. S istom ekipom radio sam i u
njihovu novootvorenom restoranu Sea Catch, gdje se radilo
po petsto obroka svaku vecer. Dobro, to nije bilo na razini tri
zvjezdice, ali ipak je bilo dobra Skola. Jer takav promet stvara
pravog chefa, a ne restoran od trideset mjesta.

Jeste livlastiti stil kuhanja poceli razvijati pocetkom sedam-
desetih u Tantrisu?

Da, ali ne od sama pocetka. Isprva sam kuhao ono $to sam
naucio od svojih ucitelja. Uzeo sam nesto od Haeberlina,
nesto od Bocusea, Vérgea, Troisgrosa... No nikada nisam
uzimao bez pitanja. Uvijek sam chefove pitao smijem li nesto
iz njihova repertoara staviti na svoj jelovnik. Haeberlin mi je
uvijek rekao: MoZes, ali samo zato Sto znas kuhati. Graditel]
i vlasnik Tantrisa, Fritz Eichbauer, jako je volio jesti i piti, i kad
je pripremao restoran pitao je Haeberlina zna li nekoga tko
bi mu mogao voditi kuhinju. Rekao je da zna, ali da je taj ¢o-
vjek u Washingtonu. Onda je Eichbauer, putujuéi u Meksiko,
dosao u Washington i sastao se sa mnom. U meduvremenu
sam se ozenio, dobio kéer i imao prekrasnu kuéu u Virginiji,
pa smo se supruga i ja dogovorili da ona ostane u Washin-
gtonu, a da ja odem u Minchen vidjeti o ¢emu je rije¢. Tako
je doslo do tog angaZmana koji ¢e mi promijeniti Zivot. Sto
se ti¢e gradenja vlastita stila, ¢esto se dogodi da chefovi tu
pretjeraju, odjednom postanu odve¢ kreativni. Oni pametni-
ji znaju da je ponekad potrebno napraviti i korak natrag, da
bi se onda otislo dva naprijed.

Kako je izgledalo tih osam godina?

Moj najvedi problem tada bio je $to ljudi u Minchenu i cijeloj
Njemackoj nisu bili spremni za ono $to sam ja zapoceo. Jed-
nostavno, nisu to mogli razumieti. Svima je moje povrée bilo
pretvrdo, riba premalo pecena, janjetina odved ruZicasta, so-
uffle nedopecen i slicno. Bio sam uzasno frustriran i spreman
vratiti se u Washington. No izdrzao sam i nakon tri godine
tisak je poc¢eo dobro o meni pisati, posebno neki vazni no-
vinari i gastrokritiari. Stigla je i prva Michelinova zvjezdica,
pa je bilo i sve vise klijentele. Radili smo jako dobro, 120-140
obroka svake veceri, i to a la carte, $to je vrlo naporno i dosta
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razli¢ito od malog mjesta s 30-40 mjesta, kakvo sam zapravo
Zelio. Onda je sljedece godine dosla druga zvjezdica i sve je

izmaknulo kontroli, a moji snovi o malom restoranu otisli su
u nepovrat. A zapravo je sve tek pocinjalo.

Viastiti Aubergine otvorili ste 1978. Kako ste zamislili taj
restoran?

Osnovna ideja mog odlaska iz Tantrisa bila je Zelja da radim u
vlastitom restoranu, prema svojim pravilima. U Tantrisu sam
jako mnogo i naporno radio, jer je bilo mnostvo gostiju, i to
jako zahtjevnih. Znate, Nijemci su takvi da ako dode drustvo
od deset ljudi, svako od njih narucit ¢e nesto drugo, a vi mo-
rate svih deset jela onda dovrsiti u istom trenutku. Onda to
pomnozite s brojem stolova. Na taj nacin kuhinja, u tako veli-
ku restoranu, jednostavno mora izluditi. Zato sam Aubergine
zamislio kao mjesto za 40-45 gostiju. No napravio sam veliku
pogresku $to sam sve svoje ljude, osim mog chefa, ostavio
u Tantrisu, jer je formiranje nove ekipe bilo uzasno tesko.
Kuhinja nije bila ni priblizno tako lijepa kao ona u Tantrisu.
Zapoceli smo u toj maloj kuhiniji, koja je bila vrlo neprimjere-
na za rad. No nekako smo uspjevali, i te prve godine zadrzao
sam dvije zvjezdice osvojene u Tantrisu.

Vrlo brzo, 19. studenog sljedece godine, postali ste prvi
chef u Njemackoj koji je osvajio tri Michelinove zvjezdice i
uopce drugi izvan Francuske kojem je to uspjelo. Sjec¢ate
li se tog dana?

Da, naravno. Medu gostima su toga dana za jednim stolom
sjedila tri muskarca. Nakon $to su pojeli, popeli su se u bar i
traZili da razgovaraju sa mnom. Jedan je bio Francuz, drugi
Belgijac, a tre¢i Englez. Kad sam doSao iz kuhinje, odmah su mi
rekli - Cestitamo, imate tri Michelinove zvjezdice. Nisam mogao
vjerovati. Ostao sam bez rijeci. Bilo je predivno i te je veceri
cijela ekipa ostala u lokalu piti do tri ujutro. Vec sljede¢ega dana
restoran je za rucak bio prepun, morali smo odbijati rezerva-
cije i nastao je pravi kaos. To je bila greska, jer se nakon takve
stvari restoran zatvori jedan dan i dobro pripremi za navalu
gostiju. Publicitet je bio golem i bili smo pod velikim pritiskom.

Tijekom petnaest godina Auberginea kreirali ste stotine
izvornih jela. Drzite li neka od njih prekretnicom u karijeri?
Nije se toliko radilo o odredenim jelima, ve¢ o stilu kuhanja.
Kod mene su uvijek najvazniji bili kvaliteta namirnica i prirod-
no kuhanje - dvije-tri komponente koje sjajno idu zajedno,
vrlo precizno spremljene. To je moj recept za tri zvjezdice,
nesto Sto zahtijeva veliki rad i predanost, ali generira i silan
stres. Svaki sam dan u 5 ujutro iSao na trznicu.

Vrrlo ste brzo definirali filozofiju da je namirnica glavna
zvijezda, a ne chef?

Da, premda je na pocetku bilo vrlo tesko, jer nije bilo dovoljno
kvalitetnih namirnica. Zato smo ve¢inu morali narucivati iz
Pariza, odakle su svakoga dana stizale zrakoplovom. Znate,
moj je nacin kuhanja vrlo jednostavan, ali zahtijeva iznimnu
preciznost u kuhanju. Kad krenem kuhati, sve mora biti spre-
mno i ne smije biti nimalo improvizacije. Jo$ u Tantrisu sam
poceo francuskim metodama tretirati lokalna jela. Recimo, na
jelovniku sam uvijek imao nekoliko svojih interpretacija tradi-
cionalnih austrijskih jela. | to je vrlo brzo postalo popularno.
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Je li katarza 1993, kokainski skandal koji vas je zaustavio,
bio posljedica velikog stresa na poslu?

Stres je bio silan. Radio sam dan i no¢, vrlo malo spavao.
Tako sam poceo raditi greske. Taj je skandal bio moja gole-
ma, golema greska, najveca u mom zivotu. Mrzim sebe zbog
toga. Moj ¢e se zivot uvijek na kraju svoditi na to. Bio sam
umoran i dogodila se glupost. Postigao sam $to sam zelio i
poceo osjedati zamor. Izgledalo mi je da vise nema smisla
raditi cijeli dan, bez vremena za obitelj, za sebe... Osjetio sam
da nemam kamo dalje, da nema buducnosti. Glupost koju
sam napravio zapravo je donijela odluku umjesto mene.

Kako ste se iz svega izvukli?

Imao sam srece, jer sam dobio ponudu od vlasnika dva divna
restorana na Mallorci, od kojih je jedan imao Michelinovu
zvjezdicu. Tamo je moj Sef kuhinje bio Roland Trettl, koji je
sa mnom radio i u Aubergineu, a koji je danas velika zvijezda
u nasem restoranu lkarus-Hangar 7 u Salzburgu. Mallorca je
bila divno iskustvo, nesto $to je izmijenilo moj nacin razmi-
Sljanja, a ujedno je sve bilo i vrlo korisno, jer sam se udaljio
od Miinchena i loSeg drustva u koje sam bio upao... Kad sam
se vratio u Miinchen, sve sam gledao novim o¢ima, druk¢ije
dozivljavao ljude s kojima sam se druzio. Udaljio sam se od
staroga nacina Zivota i nastojao zaboraviti sve lose.

Vasi projekti Witzigmann Palazzo i Roncalli Bajazzo zapra-
vo su suprotnost vasem karakteru?

To je tocno, ali morate znati da je chef takoder svojevrstan
glumac, pajac koji stalno mora osiguravati zabavu. Iskreno
receno, da sam ostao u Aubergineu, nikada ne bih radio Pa-
lazzo ni Bajazzo. Uvijek sam bio u kuhinji i nikada nisam volio
pompu. Moje je pravilo bilo da gost ima pravo zahtijevati da
sam tamo kad posjeti moj restoran, ali da se ja ne moram
producirati. Ako dodete zbog moje hrane, onda ¢u je ja pri-
premati, a ne netko drugi u moje ime. To nema veze s time
koliko taj drugi chef poznaje moju filozofiju i stil kuhanja, je li
jednako dobar kao ja ili bolji. Jednostavno, on nije onaj zbog
kojega je gost dosao.

U vasoj se biografiji stalno proviaci motiv straha od jela
ostavljenih na tanjuru?

Kad se nesto ne pojede do kraja, ¢ovjek se mora raspitati.
Ima konobara koji samo pokupe tanjure, nista ne pitajuci. To
ne moze tako. Naime, ljudi su jelo platili, dali mnogo novca za
njega. Gost moze reci - bilo mi je previse ili nije bilo lose, ali
ne po mom ukusu. Prvi je odgovor prihvatljiv, drugi viSe ne.
Dobro, ukus je subjektivna stvar, ali ja uvijek vlastiti ukus po-
kusavam prilagoditi ukusu vecine. Ako to ne uspijem, nisam
zadovoljan.

Na kraju, u ¢emu je tajna chefa stoljeca?
Dobro pitanje. Prvo je to predodredenost za taj posao, dru-

go nauk, onda darovitost, marljivost, disciplina, poStivanje
prirode... MoZda i malo sre¢e. N



