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Oblaci plove,
auti jure mimo.
Zastanimo tren.

Haiku-pjesma knjizevnika Krimena Uribea, baskijskoga naci-
onalnog ponosa, koja je ispisana na zrcalnome zidu predvor-
ja restorana Azurmendi u gradi¢u Larrabetzu, dvadesetak
kilometara udaljenu od Bilbaa, kao da je, zakljucit ¢emo
poslije, savrseno oslikala nas posjet tomu mjestu.

Naime, u Azurmendi smo stigli da bismo posjetili Enaka
Atxu, 35-godisnjeg baskijskog chefa koji je u proslogodisnje-
mu izdanju Michelinova vodi¢a za Spanjolsku uknjizio maksi-
malnu trecu zvjezdicu i tako postao najmladi Spanjolski chef s
tom prestiznom ocjenom, a njegov restoran prvitoga ranga u
pokrajini Biskaja. Ako tomu dodamo da je Azurmendi ujedno
prvi odrzivi restoran u Spanjolskoj i jedan od najdosljednijih
te vrste u Europi, jasno je daje rijec o jedinstvenu mjestu koje
ne moze zaobidi nijedan strastveni gurman.

Uza sve navedeno, Azurmendi je ujedno i pokazatelj da se
svijet vrhunskih restorana ubrzano mijenja. Naime, posljednje
dvije godine trendovska lista 50 najboljih svjetskih restorana
u organizaciji uglednoga britanskog strukovnog magazina
Restaurant ne broji vise nijedan klasi¢ni restoran, cemu se
sve vise priblizava i autoritativni Michelin. Klasi¢ni francuski
model, nekad sinonim za luksuz, eleganciju i stroga pravila,
danas u drustvo najvise ocijenjenih restorana propusta gotovo
isklju¢ivo avangardne lokale, koji u razlicitim oblicima guraju
gastronomiju u buduénost. Najbolji Spanjolski primjeri za to
su Restaurante Quique Dacosta (vidi: /&P br. 36) i Azurmendi,
restorani koji su se nakon dugogodisnjega dosljednoga rada
dokazali i kao inovatori.

Eneko Atxa (Cita se: A¢a) mozda ima samo 35 godina, ali
je u biografiju upisao ve¢ mnostvo impozantnih podataka. Taj
vitki mladi¢ smirena govora i drzanja (poslije, za rada u kuhinji,
upoznat éemo i njegovu glasniju stranu, onu beskompromisna
i iznimno usredotocena chefa) rodio se u selu Amorebieta,
desetak kilometara od mjesta gdje se danas nalazi njegov
restoran, u obitelji u kojoj je hrana igrala vaznu ulogu. Ucedi
najprije od majke i bake, po lokalnim je restoranima poceo
kuhati ve¢ kao petnaestogodisnjak, a na nedalekoj ugostiteljskoj
Skoli u Leioi diplomirao je sa sedamnaest. Nakon toga ucio
je u kuhinjama velikih baskijskih restorana Mugaritz, Martin
Berasategui, Basseri Maitea, Assador Zaldua, Andra Mari i
Etxebarri, prikupljajuci znanja i stiecudi iskustvo uz bok nekih
od najvecih chefova svijeta. Malo-pomalo poceo je graditi
vlastiti stil, a uslijedile su i nagrade na brojnim natjecanjima,
festivalimai kongresima, $to ga je 2005. potaknulo na otvaranje
vlastita restorana.

Na uspjeh nije trebao cekati dugo, jer je, kako zbog
prestiznih restorana u kojima je stazirao, tako i zbog vrlo
zanimljivih i inovativnih jela na temelju lokalnih namirnica,
odmah privukao pozornost gurmana, kritike, pa na koncu

i Michelina, koji mu je potkraj 2007, u Spanjolskom izdanju
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za 2008, dodijelio prvu zvjezdicu. Tempo napretka Enekove
kulinarske filozofije, koncepti, izvorne tehnike i jela na temelju
njih, koja je predstavljao svake sezone, donijela su mu tri go-
dine poslije i drugu zvjezdicu, a za jos dvije i tre¢u, brzinom
koja se moze usporediti s usponom revolucionarnoga The
Fat Ducka Hestona Blumenthala. K tome, ugledni americki
magazin Food & Wine jos$ je 2006. preporucio Azurmendi
kao jedan od najboljih novih restorana u svijetu.

Posljednja zvjezdica stigla je kao izravna posljedica novoga
restorana, koji je Atxa prije dvije godine dovrsio na brezuljku
iznad staroga. Prijasnji restoran, koji ukljucuje i prostor za
razlicita dogadanja, bar te vinariju namijenjenu proizvodnji
txakolija (mlado bijelo vino vo¢na okusa od lokalne autohtone
sorte) danas je pretvoren u casual bistro Prét a porter, koji
nudi jednostavan, ali mastovit dnevni meni s modernistickim
jelima (35 eura), u kojem umjesto konobara posluzuju chefovi.
Danasnji restoran Azurmendi zapravo je kompleks sastavljen
od starog i novog zdanja te je djelomi¢no restoran, a djelo-
micno vinarija, staklenik za uzgoj i znanstveni laboratorij, sve
namijenjeno jedinstvenom dozivljaju najboljega Sto Baskija
moze ponuditi na podrudju gastronomije.

Atxina bliska i emotivna veza s Baskijom moze se osjetiti
¢im Covjek stigne u Azurmendi, gdje svaki kamen, biljka i detalj
upucduje na regiju u kojoj je njegov chef odrastao. Zbog takva
postovanja prema lokaciji sasvim je logi¢no da je Eneko Atxa
istaknuto mjesto u svijetu suvremene gastronomije zasluzio
posebno zahvaljujudi konceptu odrziva restorana, mjesta koje
je u meduvremenu postalo model koji bi trebali prihvatiti svi
chefovi §to se brinu o okoliSu, eti¢kim principima i predstav-
ljanju lokalnih namirnica.

Novu zgradu, koja na prvi pogled izgleda poput staklene
kutije s travnjakom na njezinu vrhu, projektirao je arhitekt
Naia Eguino, rabeci osim stakla uglavnom kamen, drvo i
zeljezo. Projekt je bitno odredila tema odrzivosti, pa tako
vedi dio elektricne energije potrebne za rad restorana stize
iz solarnih ploc¢a na staklenome krovu, kisnica se reciklira,
prostorije griju geotermalnom energijom (termalna energija
proizvedena i uskladiStena u Zemlji), a na parkiraliStu se ¢ak
nudi i napajanje za automobile na elektri¢ni pogon.

Da se ne radi o konvencionalnome restoranu, svjedoci i
¢injenica da se prije ruckaili vecere svim gostima nudi vodena
tura, da bi u potpunosti shvatili koliko su za Atxu vazni kvaliteta,
odrzivost i ekoloska potpora okoliSu. Na krovu zdanja nalaze
se vrt i staklenik, u kojima se uzgaja oko 35 vrsta lokalnoga
povrcai zacinskih trava, a posvuda su posadene razlicite biljke
koje tvore autenti¢ni lokalni pejzaz, sve u svrhu privlacenja
odredenih insekata te Sto bezbolnijega stapanja kompleksa s
prirodom. lako se staklenik ¢ini standardnim, zapravo je rije¢
o vrlo naprednojinacici, gdje se mikroklima prati racunalno te



tako osiguravaju stalne razine temperature,
vlage i opskrbe bilja hranjivim sastojcima, i
to za svaku biljku posebno.

lako je Azurmendi jedan od naju-
spjesnijih primjera odrzivoga restorana u
Europi, lokal u vlastitome vrtu uzgoji samo
maniji dio potrebnoga povréa i zacinskog
bilja. Atxa, naime, drzi da odrzivost uklju-
¢uje i suradnju s okolnim proizvodacima,
ponajprije u svrhu ocuvanija tradicije, kao
i zbog ekonomske uspjesnosti lokalne
proizvodnje. Zbog toga svoju filozofiju i
sva saznanja do kojih dolaziistraZivanjima
nesebic¢no dijeli s dobavljacima.

U zasebnoj zgradi smjesten je Atxin
centar za istrazivanja, u obliku suvreme-
noga gastronomskog laboratorija, kakav
posjeduje vedina vodecih $panjolskih re-
storana. Na tome se mjestu razvijaju nove
kulinarske tehnologije i eksperimentira s
novim konceptima i jelima, sve na temelju
lokalnih namirnica i holistickoga pristupa
hrani.

U sredistu kulinarske filozofije Eneka
Atxe nalazi se dozivljaj gosta i ukljuciva-
nje svih osjetila pri jedenju. Originalne
tehnike kojima to postize nastaju, izmedu
ostaloga, i zahvaljujuéi suradnji sa znan-
stvenim institucijama, poput Universidad
de Pais Vasco (Baskijsko sveuciliste) i Alicia
Foundation (fundacija Ferrana Adrije i
kardiologa Valentija Fustera posvecena
snazenju kulture Sirom svijeta).

Dvije najoriginalnije Atxine tehnike
primjenjuju centrifugalnu silu i ultrazvuk.
Centrifugalna sila rabi se za procis¢ava-
nje tekucina i njihovo razdvajanje na ele-
mente od kojih su sastavljene te, potom,
uporabu tih elemenata u pripravi jela.
Ultrazvuk se, pak, rabi za prijenos prirod-
nih aroma iz krutih u teku¢e namirnice i
obrnuto. Tom tehnikom Atxa, primjerice,
aromatizira ulja. Za aromatizaciju ulja
c¢esSnjakom, proces koji klasicnom me-
todom traje oko Cetiri mjeseca, na taj j
nacin potrebno samo 45 min (takva nje-
gova ulja na natjecanjima su, u kusanju
naslijepo, pobjedivala ona proizvedena
klasicnom metodom). U suradnji s Baskij-
skim sveucilistem, Atxa razvija i posebnu
tehnologiju koja, hvatanjem zraka Sto
struji, omogucava zadrzavanje molekula
mirisa koje se stvaraju kad se reze svjeze
zacinsko bilje, i to u otopini koja ispara-
va na stolu, pred gostom, pri sluzenju
odredenih jela. Ista tehnika omogudava
i prenosenje aroma, recimo aroma mora
na trpezu, pri posluZivanju jela od riba,
rakova i Skoljaka (Oceanska voda izvan
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prirodnog okruZzja brzo gubi svoje karakteristicne arome,
Jerih generiraju odredeni elementi tog ekosustava, objasnio
nam je Eneko).

Atxina kuhinja, iako naglaseno avangardna, nerazdvojivo
je isprepletena s baskijskom kulinarskom bastinom, pa se
njegov degustacijski meni Cita kao ljubavno pismo Baskiji.
Njegovo postovanje prema lokalnim namirnicama, tradicio-
nalnim jelima, mirisima i okusima moze se iScitati u svakome
od jela §to u restoranu stiZzu pred gosta.

No vratimo se u prostorije restorana. Nakon ture, u veli-
kome predvorju, koje je u biti zatvoreni vrt s visokim drve¢em
Sto raste kroz krov zgrade, kre¢emo u uvertiru nasega rucka.
Naime, pred nas, uz Sampanjac, iznose pleteni piknik-kovéezi¢
s tri sitna zalogaja - kikiriki u ljusci (napravljen od gusje jetre,
kikirikijeva maslaca i praha susenih gljiva), domaci dimljeniin-
¢uni (posluzeni u hermeticki zatvorenoj staklenci sa zacinskim
travama i puni isparavaju¢ih aroma) te txakoli s pikantnim
vo¢em (u obliku bombona s teku¢om jezgrom).

lako je zgrada u kojoj se restoran nalazi smjeStena na
brdu iznad prometne autoceste koja Bilbao povezuje sa San
Sebastidnom, dozivljaj gosta, zbog velike visinske razlike,
nije nimalo narusen bukom. S druge strane, taj polozaj kroz
velike staklene plohe pruza impozantan pogled na baskijske
brezuljke i oblake koji, noseni jakim biskajskim zra¢nim stru-
jama, jure nebom i zajedno sa suncem neprestano mijenjaju
dozivljaj pejzaza (posve vjerno haiku-stihovima kojima smo
zapoceli tekst).

Interijer restorana ukrasen je brojnim umjetninama
baskijskih autora, a glavna je sala vrlo prostrana. Stolovi su
raskosno odmaknuti jedan od drugoga i ukupno mogu primiti
55 gostiju. Kada smo u nedjelju, neto iza 13 h, sjeli za nas stol,
u restoranu je bilo tek desetak gostiju, no kada smo tri i pol
sata poslije odlazili, svi su bili puni, jer Baskijci ocito nedjeljni
rucak ne vole zapoceti prije 15 sati.

Azurmendi nudi dva degustacijska menija - Erroak (135
eura), sacinjen od jela koja su proslavila restoran, te opsezniji
pod imenom Adarrak (160 eura), koji okuplja jela na temelju
tradicionalnih baskijskih okusa. Radi $to boljega razumijeva-
nja njegove kuhinje, za nas je Eneko zamislio poseban meni,
u kojem je kombinirao jela oba menija.

Niz od 13 sljedova zapoceo je iznimno uvjerljivim jelom
nazvanim Jaje od nasih kokosi, skuhano naopako i nadopu-
njeno tartufom, zapravo lagano kuhanim Zzumanjkom iz kojeg
jeiglomizvucenatekuca srz, a u neoste¢enu membranu ubriz-
gana jaka juha od tartufa te sve dovr3eno svjeze naribanim
crnim tartufom iz Zaragoze. Izgledom jednostavno jelo, koje
odusevi savrsenim temperaturama elemenata, nadopunjeno
je i minijaturnim hrskavim Kornetom s krumpirom i tartufima.

Kao priprema za naredni slijed, na stol je stigla zdjela
s morskom travom i suhim ledom, 3to je Citav stol odmah
oplahnulo svjeZim mirisom mora. Istovremeno, na crnom
je kamenu posluzeno jelo Kamenica, salikornija, jodizirana
tramella, morska trava, male hrskave koprive s prirodnim
aromama mora (prolog jelu, naznacen i u zavrsetku imena,
primjer je spomenute tehnike prijenosa aroma). Jelo se sastoji
od kamenice iz La Rochellea, u ¢iju je skoljku uz meso dodana
gljiva tramella kuhana u morskojvodi, ali hrskave teksture, kao
protuteza zelatinoznoj kamenici, $to je sa strane upotpunjeno
tempurom moruzgve i mlade koprive. Kao idudi slijed, u bijeloj
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je zdjeli posluzena slikovita Marinirana plava riba, infuzija
rajcica i cvije¢e. No, uz iznimnu estetiku, cvijece i infuziju, tu
je glavnu rijec ipak imao nevjerojatno snazan okus preko nodi,
pod tlakom marinirane skuse.

Niz je nastavio Pepeo gusje jetre, jelo posluzeno na ru-
stikalno potpuno neobradenoj drvenoj letvici, u kojem je
zamrznuta dimljena gusja jetra na hrskavim komadi¢ima
tosta prekrivena crnim pepelom od gusje jetre, svojevrsna
sladoledna kompozicija s tonovima dima. Potom je iznesen
pribor za ¢aj na drvenome pladnju - staklena Salica s listi¢ima
Sampinjona i divljim jestivim cvije¢em, posudica sa suhim
Sampinjonima i ¢ajnik s vru¢im consomméom od gljiva - te
priredena Zemljana cajanka. Posluzitelj nas je uputio da u
¢ajnik sa snaznim consomméom stavimo tri Zli¢ice suhih Sam-
pinjonai ostavimo ih da se namacu nekoliko minuta. Rezultat
je bio krepki ¢aj vrlo bogata sumskog okusa, savrsen uvod u
sliedece jelo pod jednostavnim imenom Grah i Sunka. Radilo
se o Atxinoj interpretaciji tradicionalnoga lokalnog jela, koje je
pretvoreno u kontrast pjenaste teksture na vrhu i guste u dnu
zdjelice, sve posluzeno u elegantnoj crno-bijeloj kombinaciji.

Pomalo neobicno, to je jako jelo slijedila jo$ jedna od
Enekovih obrada lokalnih klasika - Slano varivo: povrée, in-
¢uni i iberijska svinjetina s kremastim kuglicama idiazabala.
Ipak, radilo se o vrlo logi¢noj progresiji okusa, jer je varivo
od Salota, zelenih Sparoga, in¢una, mesa svinjskih papaka i
Speka bilo pravi vatromet snaznih okusa i slojevitih tekstura
- zrnate (povrée i meso), zelatinozne (hladetina od papaka) i
kremaste (kuglice od baskijskog ov¢jeg sira) te, uz kamenicu,
najdojmljivije jelo menija.

Glavna jela ukljucivala su jedno riblje - Parfimirana trilja
na jakom Zaru, ravioli punjeni njezinim iznutricama i juha
od ribljih kostiju, delikatna kompozicija vrlo izraZenih okusa
¢ije ime govori sve (primjer parfimiranja mesa ultrazvu¢nom
tehnikom) i jedno mesno - Golub, ljesnjaci, duxelle..., savrseno
ruzi¢asto peceno i majstorski zacinjeno golubovo meso s pra-
vim i umjetnim lje$njacima (potonji spravljeni od jetre goluba),
posluzeno s duxelleom (grublja pasta od sjeckanih gljiva, luka,
Salota i zacinskog bilja, tu s nesto sira) i gustim umakom od
temeljca od golubovih kostiju. To jelo, koje se pokazalo jo$§
jednim favoritom Atxina degustacijskoga menija, bilo je sjajna
kombinacija zemljanih okusa gljiva, orasastih nota ljesnjaka, s
kontrastom hrskavosti pravih i kremoznosti laZnih, sve uz vjeStu
kompoziciju okusa, tekstura i temperatura.

Prije negoli smo preslina deserte, imali smo prilike posjetiti
kuhinju, koja nam se odmah ucinila neobi¢nom. Naime, u
velikoj otvorenoj i moderno dizajniranoj prostoriji radio je
nerazmjerno malen broj chefova, koji tu nisu rasporedeni
u odjele, vec rade za dugackim pultom, a svaki je zaduzen
za nekoliko poslova u razli¢itim sljedovima, da bi se izbjegla
monotonija. U trenutku najveée guzve sve je teklo uigrano,
ali ne i bez Enekovih povisenih tonova, kad je u jednom
trenutku, zbog pogreske jednog od mladih kuhara, proces
zastao. Ocigledno, odrzavanije razine tri zvjezdice nije nimalo
lezeran posao.

Preddesert stigao je u obliku lista voStanoga papira s
pricom o Gregoriju Azurmendiju i njegovih pedeset stabala
kestena, od kojih je priroda postedjela samo jedno, ali koje je
davalo sve slade i slade plodove. Uz pri¢u nam je u papirna-
toj kutiji posluzeno jelo Kestenje s mirisom izdanaka vinove
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loze. Cim se kutija otvori, gosta oplahne
predivan zadimljeni miris svjeZe pecena
kestenja i rustikalnog vina (ponovno
Atxinaigra prenosenja aroma), koji posve
zavara, jer kestenje u kutiji nije ni toplo,
pa cak ni pravo, ve¢ u taj plod oblikovan
hladni kesten-pire te polozen na prah od
prepecenih kestena.

Duo deserata - Creme caramel (za-
pravo jaje od bijele ¢okolade punjeno
hladnom kremom od ruma i s naglasenim
okusom kave, posluzeno s karamelizira-
nim orasci¢ima) i estetski nevjerojatno
dojmljiv Med (na crnoj kamenoj ploci
posluzeno saée s mednim sorbetom,
ukrasenim minijaturnim cvije¢em, bili
su uvjerljiv zavrsetak skladnoga menija
zacinjena brojnim iznenadenjima u izni-
mno artikuliranim jelima, s mnogo dobra
ukusa, kako u okusima, tako i u estetici.

Uz nevjerojatno povoljnu cijenu dva
menija, s obzirom na restoran s trima zvjez-
dicama, treba napomenuti da su u Azur-
mendiju vrlo fleksibilni i u izboru vina, pa
gost moze, uz pomo¢ somelijera, odabrati
nekoliko ¢asa sparenih s pojedinim jelima
ili jednu povoljniju bocu, ve¢ od 35 eura.

Nakon svega $to smo culi od Eneka
Atxe, onoga $to smo vidjeli u njegovu
odrzivom restoranu i nakon $to smo kusali
njegova jela, bilo je lako zakljuditi da taj
35-godisnjak ve¢ danas iskazuje nevjero-
jatnu zrelost razmisljanja. Prirodu osjeca
na inteligentan i smiren nacin, svaku ino-
vaciju povezuje s duhovnom dimenzijom,
a iza ukupnog osjetilnog dozZivljaja gosta
majstorski skriva i kontrolira vrlo origi-
nalne tehnike. U svakom slucaju, chef koji
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odiSe studiozno$¢u, ambicijom i idealizmom, a istodobno
skromno3¢u, samoodricanjem i trijeznom pragmati¢noscu.

Moji korijeni i moj identitet definiraju moju kuhinju. Ali
idem i dalje od toga, jer je moj san gostima pruZiti restoran
u kojem okolnu prirodu imaju prilike iskusiti ne samo u jelima
nego i kao ukupan doZivljaj. Ja danas Zivim taj san, mirno je
zakljucio Eneko Atxa.

Koliko je kuhanje vase majke i bake utjecalo na odluku da
postanete kuhar?

Za mene je taj moment iznimno vazan. Znate, u Baskiji se zi-
vot odvija za trpezom, pa je tako bilo i u mojoj obitelji. Imam
jako lijepe uspomene iz djetinjstva, uvijek vezane uz stol za
blagovanje i moju majku i baku, koje su kuhale za nas. Tih se
stvari sje¢am kao velike ljubavne price. Oduvijek sam volio
uciti, a za ruckom ili vecerom stariji su uvijek razgovarali o
vrlo zanimljivim stvarima. Istovremeno, majka i baka poslu-
Zivale su hranu spravljenu od lokalnih namirnica, ne skupih,
ved obi¢nih, jeftinih sezonskih namirnica, kojih je u odrede-
no vrijeme bilo u obilju. One su bile toliko spretne da su od
tih obi¢nih stvari za nasu obitelj spravljale upravo nevjero-
jatno ukusna jela. Tako su se isprepletali u¢enje novih stvari
i ukusna hrana, pa su ta iskustva iz djetinjstva za mene bila
iznimno vazna i snazno su utjecala na ono $to danas radim.
Kod tih se jela, naravno, ne radi o receptima, ve¢ o ljubavi za
namirnice i kuhanje, koje su majka i baka prenijele na mene.

Kako ste nakon ugostiteljske skole birali restorane u kojima
ste ucili?

Znate, za moj su razvoj bili jako vazni razliciti stilovi kuhanja
- obi¢ni dnevni meniji u tradicionalnim restoranima, rostiljar-
nicama... Sve mi je to jako pomagalo u otkrivanju i razumi-
jevanju najrazlicitijih namirnica. Po¢eo sam s proucavanjem
rada i jela u vrlo skromnim, obi¢nim restoranima, pa onda
nesto ambicioznijim, da bih na koncu dogurao do onih naj-
boljin s Michelinovim zvjezdicama. U svim tim restoranima
imao sam prilike nauditi razli¢ite stvari - negdje o skromnosti,
negdje o namirnicama, drugdje o vaznosti higijene, o discipli-
ni, a na nekim mjestima razli¢ite tehnike... Mislim da je svaka
od tih stvari bila vazna i da je svaki od tih restorana, na pose-
ban nacin, ostavio traga na meni i onome $to danas radim.

Radili ste u vise rostiljarnica. Koliko je rostilj vaZan za
temeljnu baskijsku kuhinju?

Prilicno je vazan i ima posebne zakonitosti. No ja danas
imam sasvim druk¢iji koncept. Meni rostilj ne sluzi za pe-
¢enje, veé samo za arome onoga $to na njemu spravljam.
Postujem sve teorije, ali moja je vazna za moj nacin rada.
Ona kaze da je lako dovrsiti jelo na bilo koji nacin, ali iznimno
je vazno i slozeno raditi na mirisima. Zato je dio moje kuhi-
nje posvecen stvaranju tih aroma, a drugi namijenjen svim
drugim tehnikama.

Na ¢emu pociva vasa posvecenost najboljim namirnicama
i tradicionalnim okusima Baskije, primjerice kobasica luka-
inka, chorizo ili meso baskijske pasmine svinja?

Za mene je postivanje tradicije iznimno vazno, prije svega
da bi se moglo nastaviti s razvojem. Ponosan sam $to Zivim
u Baskiji, u neposrednoj blizini mora, ali i planina, gdje ima
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mnostvo vrlo kvalitetnih proizvodaca posveéenih proizvod-
nji vrhunskih namirnica. Za mene je to neizmjerno vazno.
Znate, nasi su preci razvili jedinstvene recepte, koji su s vre-
menom postali tradicionalni. Dakle, imamo dvije vazne stvari
- jedinstvene namirnice i jedinstvene tradicionalne recepte.
| kad tomu dodamo stalnu potrebu za razvojem, dobivamo
vrlo ziv organizam, baskijsku kuhinju koja se stalno razvija. A
nesto se razvijati moze na vrlo razli¢ite nacine, rabedi razli-
c¢ita sredstva. Za mene ta sredstva znace nove tehnologije,
odnosno nove kulinarske tehnike. No za pravilan razvoj
ponajprije nam je potrebno dobro razumijevanje svega toga
- namirnica, recepata i tehnika. Tek onda sve mozemo nado-
puniti zanimljivim novim idejama.

Prvi ste ucenik Martina Berasateguija koji je dosegnuo tri
zvjezdice. Koliko vas je formirao rad u njegovu restoranu?
Vec¢ sam rekao da su za moj razvoj i nacin razmisljanja bili
vazni svi restorani u kojima sam radio, ali iskustvo s Martinom
za mene je neSto posebno, zbog toga Sto je on istodobno
moj ucitelj i moj prijatelj. Sezona koju sam proveo radedi s
njim u njegovu restoranu u Lasarteu bila je fantasti¢na, jer
nisam samo ucio recepte, nego najrazlicitije stvari - o Zivo-
tu opcenito, zajednickom radu s kolegama, radu sa svakim
pojedinim ¢lanom kuhinjske ekipe... No ono najvaznije Sto
sam tamo naucio jesu vrijednosti, vrijednosti u svim njihovim
oblicima - ljudskost, prijateljstvo, strogost, naporan rad... To
je bilo neizmjerno vrijedno iskustvo.

Mozete li opisati sebe 2005, u vrijeme kada ste otvarali
Azurmendi?

Da, rado. Tada sam, naravno, bio drukciji nego danas, jer je
uvijek u razvoj mog kulinarskog razmisljanja ukljucen i moj
osobni razvoj, razvoj ¢ovjeka izvan kuhinje, osobe koju su
odredili mjesto na kojem sam roden, obitelj u kojoj sam odra-
stao, prijatelji s kojima sam se druzio, iskustva s putovanja i
opcenito svi moji interesi, strasti... Ve¢ sam tada razumio da
su hrana i gastronomija univerzalan jezik koji vrlo slikovito
govori o ljudima koji se njima bave. Kad sam poceo raditi
na vlastitim jelima, zakljucio sam da ¢e gosti u njima moci

prepoznati tko sam ja - gdje sam roden, kakav sam, kako raz-
misljam, Sto radim, Sto Zelim pokazati svijetu i u kojem smjeru
idem. To je za mene kulminacija svih mojih iskustava i snova,
jezik kojim se nekomu predstavljam.

Kako ste u to doba razmisljali o vlastitome restoranu?

Do tada sam samo radio i ucio, a tek povremeno razmisljao
o buduénosti, kako ¢e ona izgledati... Kad sam je zamisljao,
zamisljao sam restoran u blizini planina, kuhinju koja radi s
obiljem lokalnih namirnica i usko vezanu s lokalnim proizvo-
dacima. U masti je to uvijek bio restoran koji se razlikovao od
bilo kojega drugog na svijetu. Zasto drukciji® Ne kazem bolji
ili 1osiji, nego drukdiji, zato jer bih radio s lokalnim proizvodi-
ma kakvih nema nigdje drugdje na svijetu. Nadalje, uvijek sam
zamisljao vrlo osoban restoran, istodobno baskijski, ali i takav
da odrazava sve ono $to sam ja. Osobnost ¢ovjeka nesto je
jedinstveno na svijetu. Znate, stalno pratim sve sto se dogada
u svijetu - nove vizije, pojavu i razvoj novih tehnika..., ali onda
sve to znanje i iskustva prevodim na svoj osobni jezik, zapravo
sve transformiram u osobni kulinarski svjetonazor.

Kada ste zapoceli razvijati vlastiti kulinarski stil?

Mislim da se to dogodilo tek prije osam godina, a intenzivno
posljednjih pet, otkad radim u vlastitoj kuhinji. Mislim da prije
negoli krene graditi vlastiti stil svaki chef treba proci vrlo dug
proces promatranja, ucenja i otkrivanja mnogih stvari, da bi
upio $to viSe toga, a tek onda, nakon Sto to razdoblje prode,
pocne izrazavati sebe, ono $to on jest.

Vasa se kuhinja uvijek opisuje kao rezultat znatiZelje i
strasti. Kako biste je sami opisali?

O tome mi je tesko govoriti jer mi nije ugodno pricati o sebi.
Ali mozda ¢u biti blizu ako vam kazem da o mome degusta-
cijskom meniju ne razmisljam kao o nizu pojedinacnih jela,
nego kao o dozivljaju, dozivljaju koji mozemo usporediti s
onim pri ¢itanju romana. Svako jelo tu se pojavljuje kao po-
glavlje cjeline, odnosno cijeloga romana. Radedi na taj nacin,
kod svakoga jela moram razmisljati o cjelovitome meniju.
Mislim da to dobro opisuje moju kuhinju.



Koja je bila temeljna ideja s kojom ste
otvorili restoran?

Ideja je bila naizgled jednostavna - re-
storan s fantasticnim jelima, izvrsnim
vinima, u ugodnom ozracju, gdje bi gosti
uzivali... bla, bla, bla.., znate ve¢ kako to
ljudi opisuju. No sada razmisljam sasvim
drukdije, pa je i restoran posve drukdiji.
Zato smo ga prije dvije godine i preselili
u novi prostor i osmislili njegov novi iden-
titet - odrzivi restoran, koji Zivi zajedno
s prirodom $to ga okruzuje. Radimo s
najnovijim tehnikama odrzivosti - geo-
termalnom energijom, solarnim ploca-
ma, recikliranjem vode, recikliranjem
razli¢itoga materijala, obnovom starih,
zanemarenih lokalnih namirnica... Sve
zajedno, rijec je o ideji Zivota s okolnom
prirodom. Za mene je to posebno vazno,
jer osje¢am veliko poStovanje prema oko-
liSu u kojem zivim i radim. Nadalje, osim
hrane i gurmanskog doZivljaja, gostima
Zelim ponuditi sve najbolje Sto Baskija
nudi, poput haiku-poezije, umjetnickih
slika, glazbe... Sva umjetni¢ka djela u
restoranu rad su lokalnih baskijskih
umijetnika.

Koliko je riskantno bilo to sto ste kao
chef s jednom Michelinovom zvjezdi-
com 2009. otvorili svoj drugi, danas
zatvoreni, restoran Villa Magna u
Madridu?

Ne bas jer radilo se o posebnom cilju. Na-
ime, to je za nas bio vrlo vazan korak, jer
su uAzurmendiju tada gosti bili gotovo is-
kljuc¢ivo ljudiiz okolice. Vrlo je malo turista
iz Bilbaa i San Sebastiana putovalo do nas
zbog restorana s jednom zvjezdicom. Da-
kle, kad smo odlucili i¢i u Madrid, Zeljeli
smo nasu kuhinju predstaviti Siroj publici.
Nakon toga, u Azurmendi su poceli stizati
ljudi iz Madrida, drugih Spanjolskih gra-
dova, pa i iz inozemstva, $to nam je bilo

KESTENJE S MIRISOM IZDANAKA VINOVE LOZE

GOLUB, LJESNJACI, DUXELLE..
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iznimno vazno. Iz Madrida smo se vratili u
novoizgradeni restoran s novim idejama,
novom energijom i strascu.

Sada, ipak, pripremate svoj pravi drugi
restoran?

Da, to¢no. U Azurmendiju danas imam
veliku ekipu vrsnih profesionalaca i ugod-
nih suradnika, pa mislim da je vrijeme
da zajedno poc¢nemo raditi i na novim
projektima. Naime, upravo otvaramo
novi restoran u Tajlandu, koji ¢e se zvati
Asiamendi.

Negdje 2004-2005. poceli ste istraZivati
koncentrirane temeljce, koji nisu sluZili
samo klasicnoj svrsi, ve¢ i kao element
Jela?

Da, taj koncentrirani temeljac i danas ra-
bim za vrlo razli¢ita jela. Mislio sam - to je
vrlo vazan element mojih jela, pa zasto ga
onda ne bih istrazio do u tancine. Poceo
sam s razli¢itom uporabom temeljca u ku-
hanju, i vrlo brzo shvatio da ga moZzemo
rabiti za vrlo razlicite stvari i na vrlo razli-
¢ite nacine - da bismo pojacali teksture,
istaknuli okuse, injektirali ga u razlicite
namirnice, tukli u pjenice i prozracne pje-
nice, ¢ak i pripremali au gratin, odnosno
gratinirali. Dakle, rije¢ je o raznovrsno
uporabljivu elementu. | danas nastavljam
u tom smjeru, pa temeljci i dalje igraju
vrlo vaznu ulogu u mojim jelima, kao i u
razvoju razlicitih tehnika.

Ve¢ ste rekli da se posebno zanimate za
ucinak aroma. Kakvu ulogu one igraju
u vasoj kuhinji?

Arome su iznimno vazne u sklopu svih
osjetila kojima se igramo za trpezom.
Primjerice, ako vam zelim ponuditi kame-
nicu, onda je prvo o ¢emu ¢u razmisljati
kako vam je ponuditi na nov, drukciji na-
¢in. Tu pocinje niz pitanja koje postavljam
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sam sebi. Recimo - gdje se jedu najbolje kamenice, a odgo-
vor je - u neposrednoj blizini mora. Dobro, to je za mene
problem, jer sam od njega udaljen kakvih 30-35 min. Zato
se onda pitam - kako mogu posti¢i to da gost za stolom, u
udobnosti restorana, osjeti more. To je onda za mene izazov
- iznenadenje koje moram pripremiti za gosta.

A centrifugiranje?

Centrifugiranje je za mene izvrsnaideja, jednostavno zato $to
su ljudi godinama tekucine prociS¢avali na isti nacin - pro-
teinima u tucenim bjelanjcima, a u novije doba Zelatinskom
filtracijom. A ja sam do3ao do toga da se centrifugiranjem
moze postici isto, samo lakse, ¢isée i brze. Centrifugiranjem
se jednostavno razdvajaju masnoce i talog, a u sredini ostaje
vrlo prociséena tekucina. To je stopostotno fizicka tehnika.

Znate reéi da su baskijski krajolici vazni za vase kuhanje,
a 2007. ponudili ste i niz jela s tom temom. U kojem su vam
smislu vazni?

Pejzazi i osjecaj koji oni stvaraju uvijek su prisutni u mojim
jelima, ¢esto i figurativno. To se godinama ne mijenja. Pejzazi
su moje veliko nadahnudée. Pejzazi razlicitih godiSnjih doba
govore mi razli¢ite stvari, ponajprije koje namirnice rabiti u
odredenom dobu. Inacde, drzim da su baskijski pejzazi medu
najvrednijim jelima moje kuhinje.

Na madridskom gastrokongresu Lo Mejor de la Gastrono-
mia 2010. osvojili ste Nagradu Najljepse jelo. Koliko vam
Jje na tanjuru vazna estetika?

Za dozivljaj hrane najvazniji su okusi, ali iznimno je vazno
uzivati svim osjetilima - njuhom, vidom, dodirom, sluhom...
Vazne su i price koje jela pri¢aju. Razli¢ita jela pruzaju razli-
¢ite stvari. Neki su elementi dodirljivi, a neki nedodirljivi... pa
gostima to moramo objasniti samim jelom. Dodirljivi su oni
koji se mogu dotaknuti ili se njihova struktura moZze osjetiti
u ustima, a one nedodirljive mozemo mirisati, uti... recimo
price koje stoje iza njih. To jelo koje spominjete, za koje sam
dobio nagradu, zapravo je vrlo tipi¢no, lokalno jelo - grah s
krvavicom. Htio sam pokazati da se i vrlo jednostavno i jako
poznato jelo moze kreativno posluziti, uz dodatak povréa
i cvijeca, s jusom graha i krvavicom dodanom kao rezani
tartuf, dakle u biti potpuno izvorno, ali vizualno druk¢ije
izvedeno.

Suradujete s razli¢itim znanstvenim ustanovama. Koliko
Je istraZivanje vazno za vasu kuhinju?

IstraZivanja i suradnja sa znanstvenim institucijama u sredi-
$tu su moje kuhinje. Najzasluzniji je za znanstvenu primjenu
nasih ideja analiticki kemicar Juan Manuel Madiraga s Baskij-
skog sveucilista, zahvaljuju¢i kojemu imamo prilike provoditi
istrazivanja na opremi visoke tehnologije. Ona dovode do
novih tehnika, od kojih ¢e mnoge ostati zauvijek u uporabi.
Ono $to danas nazivamo tradicionalnim tehnikama prije
mnogo godina bilo je moderno ili revolucionarno. No na
tehnike ipak treba gledati samo kao na sredstvo kojim nesto
postizemo, one ne smiju biti vidljive ili ocigledne.

Na koji nacin razvijate nova jela?

Ovisi. Pocetna ideja obi¢no doZivi bezbroj promjena. Znate,
moZete imati neku dobru ideju, ali i na njoj uvijek treba dosta
raditi. Tijekom rada, ideja se mijenja, ponekad cak i njezi-
na bit, tako da ¢esto zavrsite s necim Sto je posve drukcije
od onoga od ¢ega ste krenuli. Cudesno je da to moze biti
i mnogo bolje od pocetne ideje. Recimo, sljedeéega tjedna
kre¢emo u promjenu menija, a to znaci da ¢e oko Cetvrtine
jela biti zamijenjeno novima. Sve pocinje time da otvorim
kutiju u koju stavljam papiri¢e s idejama, koje zapisujem
onako kako mi dolaze. Na kraju, kad dovrsimo ¢itav meni, i
kad pogledam jela koja smo definirali, ona obi¢no imaju jako
malo veze s idejama koje su bile u toj kutiji. To je ¢ak i pravilo.

Ve¢ ste dosta dugo usredotoceni na dozZivljaj gosta, nesto
¢ime se bavi vise poznatih chefova, poput Blumenthala i
Arzaka. Zbog c¢ega vam je to podrudje zanimljivo?

Temeljno, mislim da gost mora uZivati svim osjetilima, i ve¢
sam rekao da mi je to vazno. Nove tehnike dopustaju mi da
pojedina jela predstavim na originalan nacin, $to pridonosi
dozZivljaju gosta. Ali nemojte me krivo shvatiti. Ve¢ sam re-
kao da su tehnike za mene samo sredstvo. Ne volim o njima
mnogo govoriti, i njih nemamo obicaj objasnjavati gostu.
Znate, tehnike sluze nama chefovima kao alat, nesto ¢ime
se sluzimo, da bismo realizirali svoje ideje..., da bismo dobili
najbolji rezultat. Velika je pogreska ako se tehnika rabi kao
protagonist nekog jela. Osjeti su jedino Sto je vazno.
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Mozete li objasniti ulogu 3D-elemenata
u vasim jelima?

Da. Recimo, ve¢ smo spominjali centrifu-
giranje, kojim jednu tvar razlazemo na tri
elementa - masnoce, jus i talog. Svaki od
tih elemenata mozemo onda rabiti na ra-
zli¢ite nacine - masnoce tamo gdje nam
trebaju mirisi, jus za umake, a dehidrirani
talog, jer posjeduje intenzivne okuse, re-
cimo umijesiti u kruh. Za mene je to nov,
originalan put.

Na priredbi Madrid Fusion 2009. pred-
stavili ste rad s ultrazvu¢énom opremom i
njezinu primjenu u spravijanju hrane na
niskim temperaturama. Sto je bit toga
projekta?

Vrlo je zanimljivo da ultrazvukom mo-
zemo prenijeti molekule mirisa iz krute
u tekucu namirnicu i obratno, i to bez
uporabe topline. To je sasvim originalna
tehnika. Recimo, imamo ¢asu napunjenu
Sampanjcem u kojoj je kamenica. U ¢asu
potom uronimo ultrazvu¢nu sondu,
uklju¢imo ultrazvuéni aparat s odrede-
nom frekvencijom i balansom. Mikrovi-
bracije uzrokuju da se molekule mirisa s
kamenice prenose na Sampanjac, a mo-
lekule mirisa Sampanjca na kamenicu, a
da su se pritom namirnice ne zagrijavaju.
Rezultat svega jest da imamo sirovu ka-
menicu s okusom Sampanjca. Za mene je
to izvanredno, jer na taj nacin ne moram
rabiti toplinu. To je revolucionarna stvar
u kuhanju, savrseno za sirove namirnice i
opcenito arome, posebno one mora.

Na tom podrucju svojedobno ste radili
s japanskim chefom Yoshihirom Mu-
ratom. Sto je najzanimljiviji rezultat te
suradnje?

Chef Murata jedan je od mojih idola jer
me naucio jednu od najvrednijih i najvaz-
nijih stvari u mojoj dosadasnjoj karijeri.
Naucio me da nisam ja taj koji odlucuje
o budué¢em meniju. O tome odlucuje
priroda i krajolik koji me okruzuje. Covjek
jednostavno mora shvatiti, a to cesto i
lako zaboravljamo, da ne mozemo uprav-
ljati godisnjim dobima, namirnicama i
prirodom koja nas okruzuje, nego da oni
upravljaju nama.

Michelinove su zvjezdice u vas resto-
ran stizale nevjerojatno brzo. Kako to
tumacite i Sto vam znaci priznanje tog
utjecajnog vodica?

Za nas je jako bitno marljivo i usredoto-
¢eno raditi, kao i napredovati iz godine
u godinu, ¢ak bih rekao iz dana u dan.
Svakodnevno naporno radimo i cilj nam
je svakoga dana biti barem mrvicu bolji
negoli prethodnoga. Nemam pojma u
¢emu lezi tajna uspjeha. Vjerojatno u
predanu radu iz dana u dan, neprestanu
nastojanju da bolje razumijemo gosta i
stalnu napredovanju. Za mene osobno
Michelinov je vodi¢ iznimno vazan, jer
je izmijenio moj posao, moj restoran
i, na koncu, moj zivot. Danas u ovaj re-
storan stizu ljudi iz cijeloga svijeta i to je
za mene nesto fantasti¢no. Radio sam u
restoranima s trima zvjezdicama i mislio
da znam sve o tome, no tek kad sam to
doZivio u svome restoranu postao sam
svjestan da je rije€ o neCem mnogo,
mnogo ve¢em. KN
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