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Kad vatra postane
fine dinin

Ima nesto pomalo ironi¢no u tome da se za jedan od najpro-
gresivnijih gastronomskih dozivljaja danasnjice morate vratiti
nekoliko stolje¢a unatrag. U vremenu u kojem kuhinjama vla-
daju precizni digitalni termometri, indukcijske ploce i uredaji
koji izgledaju kao da su stigli iz NASA-inog laboratorija, u
restoranu Ekstedt u Stockholmu glavnu rije¢ vode drva, ze-
ravica, dim i otvorena vatra.

| upravo je to razlog zbog kojeg je vecera u Ekstedtu
mnogo vise od obi¢nog odlaska u restoran. To je svojevrsno
putovanje kroz povijest skandinavske kuhinje, ali bez imalo
nostalgije ili folklora. Ovdje proslost nije muzejski eksponat,
nego alat za stvaranje ne¢ega izrazito suvremenog.

Smjesten u elegantnoj, nenametljivo luksuznoj Cetvrti
Ostermalm, restoran chefa Niklasa Ekstedta ve¢ godinama
zauzima posebno mjesto na europskoj gastronomskoj karti.
Michelinova zvjezdica stigla je samo dvije godine nakon
otvaranja 2011., no reputacija restorana odavno nadilazi
sva priznanja. Ekstedt je postao gotovo sinonim za suvre-
meno kuhanje na vatri, a njegov koncept inspirirao je brojne
chefove diljem svijeta.

Ono sto ovaj restoran Cini posebnim nije samo cinjenica
da se gotovo sve priprema bez plina i elektri¢nih Stednjaka.
Puno je zanimljivija ideja koja stoji iza cijelog projekta. Niklas
Ekstedt godinama je proucavao stare Svedske kuharice,
tehnike dimljenja, pecenja i konzerviranja hrane iz vreme-
na prije elektrifikacije. Umjesto da ih kopira, odlucio ih je
reinterpretirati kroz prizmu moderne gastronomije.

Rezultat nije rustikalna kuhinja kakvu biste moZda oce-
kivali. Naprotiv. Jela su profinjena, precizna i elegantna, ali
nose onu dodatnu dimenziju koju moze dati samo vatra.
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Dim nije dekoracija niti marketinski trik; on je sastavni dio
identiteta svakog tanjura.

To postaje jasno ve¢ pri ulasku. Atmosfera restorana
istovremeno je ugodna i teatralna. Toplina drva osjeti se u
zraku, a miris laganog dima diskretno prati cijelu vecer. In-
terijer djeluje kao susret suvremenog skandinavskog dizajna
i zamisljene rezidencije nekog vrlo sofisticiranog Vikinga.

Jedan od najzanimljivijih aspekata veceri upravo je bli-
skost s kuhinjom. U Ekstedtu granica izmedu gostiju i kuhara
gotovo nestaje. Dio doZivljaja odvija se doslovno uz otvorenu
vatru, gdje moZete promatrati kako nastaju pojedini zalogaji
i koliko je vjestine potrebno za ovakav nacin kuhanja.

Promatrajudi kuhare kako barataju uzarenim lijevanim
Zeljezom, zarom i plamenom, lako je shvatiti zasto Ekstedt
nikada nije bio samo jo$ jedan restoran s temom kuhanja na
vatri. Tu je rije¢ o sustavu koji se godinama razvijao, o tehnici
koja zahtijeva iskustvo i razumijevanje prirodnih elemenata.
Vatra nije uvijek predvidljiva, a upravo u toj nepredvidivosti
lezi njezina car.

Posebno me impresionirala ¢injenica da se cijela filozofija
restorana ne vrti oko spektakla. Da, plamenovi su atraktivni,
a pojedini trenuci gotovo filmski, no fokus je cijelo vrijeme
na okusu. Svaki element na tanjuru postoji s razlogom, a
dim, toplina i razli¢ite vrste drva rabe se jednako precizno
kao $to bi neki drugi chef rabio zacine.

Naravno, nista od toga ne bi funkcioniralo bez vrhunskih
namirnica. Ekstedtov meni temelji se na sezonskim Svedskim
namirnicama i proizvodima sjevera Europe. Divlja¢, gljive,
bobicasto voce, plodovi mora i Sumski sastojci pojavljuju se
u razli¢itim oblicima tijekom godine, stvarajuci jelovnik koji
se neprestano mijenja zajedno s prirodom.



Upravo zato posjet Ekstedtu nije doZivljaj koji moZete u
potpunosti prouciti unaprijed. Mozete razumijeti filozofiju,
upoznati pric¢u i prouciti tehniku, ali pravi smisao svega
postaje jasan tek kada jela po¢nu pristizati jedno za drugim.

A tada pocinje ono najvaznije - degustacijski meni kroz
koji Niklas Ekstedt i njegova ekipa najpreciznije pokazuju za-
Sto je vatra, nakon tisu¢a godina, i dalje jedan od najmo¢nijih
kulinarskih alata koje ¢ovjek ima na raspolaganju.

Ako je prvi dio veceri bio upoznavanje s filozofijom re-
storana, degustacijski meni pokazao je koliko je ta filozofija
razradena do posljednjeg detalja. Ono $to me posebno
impresioniralo jest ¢injenica da se dim, Zar i vatra nigdje ne
rabe agresivno. Umjesto dominantnih aroma Zara, Ekstedt
nudi nijansirane okuse u kojima toplina i dim sluze kao zacin,
a ne kao glavna zvijezda tanjura.

Vecer je zapocela nizom malih zalogaja, posluzenih u
predvorju restorana, koji su odmah postavili ton. Konzer-
virana rabarbara s ¢icokom i krem sirom bila je elegantna
igra slatkoce, svjezine i zemljanih tonova, dok je smrekom
dimljeni sob s fermentiranim borovnicama i krastavcem
donio gotovo destilirani okus sjevera. Divljac je bila njezno
dimljena, a fermentirane borovnice dodale su karakteristic¢-
nu nordijsku kiselost koja je savrseno rezala bogatstvo mesa.

Slijedio je dio menija s jelima koja se pripremaju pred
gostima. Posebno pamtim tanki kruh pecen u lijevanom
zeljezu, posluzen s ikrom male ozimice (slatkovodna bijela
riba) i peludom komoraca. Naizgled jednostavan zalogaj, a
zapravo koncentrat svega $to Ekstedt predstavlja - vrhunska
namirnica, drevna tehnika i precizna izvedba. Hrskavost
kruha, slanoca ikre i gotovo cvjetni zavrSetak komoraca
stvorili su jedan od onih zalogaja koji nestanu prebrzo.

Jedan od zastitnih znakova restorana je flambadou ka-
menica, Cija je priprava ujedno i svojevrsni Sou. Uzareni
konusni lijevak od lijevanog zeljeza zagrijava se u Zeravici,
a zatim se kroz njega otapa masnoca koja kaplje izravno
na svjezu kamenicu. Rezultat je spektakularan spoj topline,
mora i bogatstva okusa, a dodatak kavijara od jesetre cijelom
dozivljaju daje gotovo ceremonijalnu dimenziju. To je jelo
koje savrseno pokazuje kako Ekstedt spaja iskonsku tehniku
i fine dining eleganciju.

Nakon ovog izleta do vatre i Zara, presli smo u salu re-
storana gdje je posluZen ostatak menija. Najprije su tu bile
sirove, hladno dimljene kozice s jogurtom i zelenim $ljivama.
Delikatna slatkoca kozica, lagana mlije¢na svjeZina i vo¢na
kiselost stvorili su jedan od najnjeznijih trenutaka veceri.
Nakon toga stigao je ve¢ legendarni kruh od kiselog tijesta
pecen u pedi na drva, posluzen s maslacem i dimljenom si-
rutkom. Ponekad je upravo kruh najbolji pokazatelj kvalitete
restorana, a ovaj je bio toliko dobar da bih mu bez problema
posvetio cijeli ¢lanak.

Jakopska kapica pec¢ena u Zeravici s krumpirom i pasjim
trnom bila je mozda najcis¢i izraz kuhinje Niklasa Ekstedta.
Savrseno pecena kapica zadrzala je prirodnu slatko¢u, dok
je pasji trn unio Zivahnu citrusnu notu koja je osvjeZzila svaki
zalogaj.

Jedno od najljepse balansiranih jela veceri bio je konfitira-
ni jastog s ruzom i siemenkama suncokreta. Cvjetne arome
bile su suptilne i nimalo nametljive, viSe poput mirisa nego
okusa, dok su sjemenke dodale teksturu i orasastu dubinu.
Doista, jelo koje ima oznaku klasika Ekstedta.

Kako se meni razvijao, tonovi su postajali sve ozbiljniji
i intenzivniji. Prepelica dimljena na sijenu, uz pastrnjak i
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ljupcac, donijela je izrazenu aromatiku livade i Sume. Meso je
bilo nevjerojatno so¢no, a dim sijena dao mu je prepoznatljiv
karakter koji se razlikuje od klasi¢nog dimljenja drvom.

Vrhunac slanog dijela veceri stigao je u obliku proljetne
janjetine dimljene smrekom, uz medvjedi luk i zelene Sparo-
ge. Janjetina je bila besprijekorno pripremljena, s aromama
smreke koje su naglaSavale njezinu prirodnu slatko¢u bez
preuzimanja glavne uloge. Bilo je to jelo koje je djelovalo kao
sazetak cijele veceri - priroda, vatra i preciznost.

Prijelaz prema desertima zapoceo je sirevima Gammel
PariWrangebéck, grozdem ivaflima, $to je predstavljalo za-
nimljivu interpretaciju tradicionalnog skandinavskog slijeda.
Nakon toga stigle su konzervirani ogrozdi s anisovim izopom
(vrsta visSegodisnje biljke iz porodice metvice) i mlijekom,
lagan i osvjezavajudi predah prije zavrsnice.

Aonda je na stol stiglo jedno od najpoznatijih jela Eksted-
ta - soufflé od je¢ma pecen u pedi na drva, sa smrekom i
mladicama smreke. Prozracan, topao i aromatic¢an, pokazao
je koliko se i desert moze oslanjati na vatru bez gubitka
elegancije. Slijedila je flambirana meringa s konzerviranim
bobicama i sjemenkama komoraca te zavrsni petit foursi od
tostiranog sijena, marcipana od bucinih sjemenki i meda,
koji je cijelu vecer zaokruzio notama livade, Sume i dima.

Do posljednjeg zalogaja postalo je potpuno jasno zasto
Ekstedt ve¢ godinama zauzima posebno mjesto medu naj-
boljim restoranima Skandinavije. Ponavljam, tu vatra nije
kulinarski trik niti marketinska atrakcija. Ona je jezik kojim
kuhinja govori, a degustacijski meni njegovo je najrjecitije
poglavlje.

Vinska pratnja pokazala se jednako promisljenom kao
i sam meni. Umjesto demonstracije velikih etiketa radi
prestiza, sommelierska ekipa slozila je putovanje kroz razli-
cite stilove i terroire koji su pratili razvoj jela od delikatnih
morskih okusa do intenzivnijih mesnih sljedova i zavrinih
deserata. Evo i pregleda menija te posluzenih vina:




EKSTEDT - Meni Proljece

Konzervirana rabarbara, ¢i¢oka i krem sir

Sob dimljen borovicom, fermentirane borovnice i krastavac

Tanki kruh pecen na lijevanom Zeljezu, ikra vendace ribe i
pelud komoraca

Divlja gigas kamenica pripremljena flambadou tehnikom
i kavijar jesetre

Hladno dimljeni sirovi Skamp, jogurt i zelene Sljive

Kruh od kiselog tijesta pec¢en u peéina drva, maslaci sirutka

Jakovska kapica pec¢ena na zaru, krumpir i pasji trn

Konfitirani hlap, ruza i siemenke suncokreta

Prepeli¢ja prsa dimljena na sijenu, pastrnjak i ljupcac

Proljetna janjetina dimljena borovicom, medvjedi luk i
zelene Sparoge

Peceni Gammel Par i Wrangeback sirevi, grozde i vafl

Konzervirani ogrozd, anisov izop i mlijeko

Sufle od je¢ma pecen u pecina drva, borovica i smreka

Flambirana meringa, konzervirano bobicasto vocée i sjemen-
ke komoraca

Preprzeno sijeno, marcipan od bucinih sjemenki i med

Sparena vina:

2022 Egon Miiller Riesling Kabinett, ‘Wiltinger Braune
Kupp’, Mosel, Germany

2021 M. Chapoutier ‘Chante-Alouette’, Hermitage Blanc,
Rhéne, France

2022 Rémi Jobard Meursault, ‘Les Genevrieres', Premier
Cru, Burgundy, France

2023 Kistler Pinot Noir, Sonoma Coast, California, USA

2018 Giacomo Fenocchio Barolo, “Bussia go di”, Riserva,
Piedmont, Italy

2020 Gustave Lorentz Gewtirztraminer, Vendanges Tardi-
ves, Alsace, France

2017 Kiralyudvar Tokaji Aszu, 6 Puttonyos, Tokaj, Hungary

Na odlasku iz Ekstedta najviSe me iznenadila jedna stvar. lako
se cijela pri¢a restorana vrti oko vatre, drva i tehnika starih
nekoliko stolje¢a, dojam nije nimalo nostalgi¢an. Naprotiv,
rijetko koji restoran djeluje toliko suvremeno.

Niklas Ekstedt uspio je napraviti nesto $to se u gastro-
nomiji dogada vrlo rijetko - pronadi inspiraciju u proslosti
bez romantiziranja proslosti. Umjesto da stvara kulinarski
muzej, stvorio je restoran koji pokazuje kako tradicija moze
biti pokretac inovacije. Svaki plamen, svaki komad zeravice
i svaki trag dima ovdje imaju svoju svrhu.

U gradu koji je posljednjih godina postao jedna od naj-
uzbudljivijih europskih gastronomskih destinacija, Ekstedt
ostaje posebno mjesto. Ne samo zbog Michelinove zvjezdice
ili besprijekorne izvedbe, nego zato $to gostu uspijeva pre-
nijeti osjec¢aj povezanosti s prirodom, godisnjim dobima i
kulinarskim nasljedem Skandinavije.

A to je danas mozda najvedi luksuz koji restoran moze
ponuditi.
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