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v GUILLAUME AT BENNELUNG

VECERA U OPER
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pise Velimir Cindri¢

ijep je dan u Sydneyu i Skolski

autobus upravo prelazi monu-

mentalni Harbour Bridge u smje-

ru sredista grada. Uciteljica djeci

prica kako je most nastao i potom

s lijeve strane pokazuje jedin-

stvenu zgradu Opere, jednu od

devina: ,,Pogledajte, ovo je Opera,

najljepsa gradevina u Sydneyu. Tu se odrza-

vaju koncerti i operne predstave® Na to se iz

straznjeg dijela autobusa ¢uje prodorni glas

male djevojCice: ,Ne, ne, nije to Opera, to je
restoran mog tate.

I doista, nije rije¢ ni o djecjoj lazi ni o

zabuni, jer u jednoj Skoljci cuvene sidnejske

Guillaume at Bennelong | Gastro g

U jednoj Skoljci Cuvene sidnejske Opere, zgrade koja

je proslavila njezina projektanta, danskog arhitekta
Jorna Utzona, nalazi se jedan od najatraktivnijin

restorana svijeta - Guillaume at Bennelong, Pogled
koji se iz njega, kroz velike ostakljene stijene,
pruza na sidnejsku luku, zasigurno je jedan od
najspektakularnijih restoranskih pogleda u svijetu

Opere, zgrade koja je proslavila njezina pro-
jektanta, danskog arhitekta Jorna Utzona,
nalazi se jedan od najatraktivnijih restorana
svijeta - Guillaume at Bennelong. Pogled koji
se iz njega, kroz velike ostakljene stijene,
pruza na sidnejsku luku, zasigurno je jedan
od najspektakularnijih restoranskih pogle-
da u svijetu. Dakako da takvoj pozornici
mora parirati i jednako dojmljiva kuhinja, Sto
upravo i osigurava otac djevojcice iz Skolsko-
ga autobusa. Naime, 44-godi$nji Guillaume
Brahimi, chef roden u Parizu, nekadasnji
je ucenik, sous-chef i protégé slavnoga Joéla
Robuchona, chefa koji danas vodi carstvo od
12 restorana u gradovima diljem svijeta i koji
je vlasnik ¢ak 26 Michelinovih zvjezdica, naj-
vi$e Sto je ikada drzao neki chef.

No, otkud Parizanin s takvim pedigreom
u sidnejskoj Operi, s pravom ¢e se upitati
Citatelj?

Ukratko, zahvaljujué¢i ragbiju i jednom
televizijskom dokumentarcu, glasio bi zago-
netni odgovor. Ipak, da bismo otkrili okolno-
sti koje su do toga dovele, trebamo se vratiti u
1981, kada je golobradi djecarac od 14 godina
odlucio postati kuhar.

- Dva su razloga zasto sam se odlucio otic¢i
u kuhare. Prvo, jako sam volio jesti i, drugo,
skola mi nije iSla bas najbolje. U to se doba
drzalo da je kuharski nauk uglavnom za naj-
gluplje. No, moji su roditelji puno izlazili u
dobre restorane i znali su da postoje kuhari
i kuhari, dakle oni koji kuhaju u milijunima
obi¢nih restorana, kao i vrhunski majstori.
Zato su me i podrzali u mojoj odluci, $to je
meni puno znacilo - prisje¢a se danas Brahi-
mi, dok u sun¢ano poslijepodne razgovaramo
u njegovu restoranu.

SREDINOM ZAVRSNE SKOLSKE godine, preko
bozi¢nih praznika, Guillaume je za probu

POGLED NA SIDNEJSKU LUKU KROZ OSTAKLJENE
STIJENE RESTORANA JE SPEKTAKULARAN

otiSao dva tjedna raditi u kuhinju pariskog
hotela Concorde Lafayette. Ono Sto je tamo
vidio, jako mu se svidjelo, pa je na jesen iduce
godine, s 14 i pol godina, krenuo raditi kao
naucnik u restoran Aux Charpentier. No,
Guillaumove ambicije bile su znatno vece,
jer je ve¢ tada planirao raditi s velikim che-
fovima.

- Prijatelj moga oca poznavao je nekoliko
vrhunskih pariskih chefova. On je moje rodi-
telje savjetovao da odem uciti u neki bistro,
gdje bi netko imao vremena raditi sa mnom,
a ne u restoran s tri Michelinove zvjezdice,
gdje poCetnik ne moZe nauciti niSta - kaZe
Guillaume.

Tako je otiSao u Aux Charpentier, gdje je
u maloj kuhinji brzo prosao put od sudope-
ra do Stednjaka. Ve¢ za godinu dana svladao
je osnove repertoara bistro kuhinje, pa je
doslo vrijeme za novi korak. Ocev prijatelj
zamolio je Dominiquea Boucheta, chefa slav-
nog pariskog restorana La Tour d’Argent, da
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1SIROVE JAKOVSKE KAPICE SA
ZELENOM JABUKOM, ENDIVIJOM |
ULJEM OD LJESNJAKA

2 DESERT OD NEKOLIKO VRSTA
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3 KRATKO PECENI ATLANTSKI LOSOS
S DUOM TAPENADE | EMULZIJE OD
PERSINA

Guillaumea uzme za pripravnika. Legendar-
ni La Tour d’Argent (otvoren jos pradavne
1582., koji je u svoje doba pohodio i sam kralj
Henrik IV.) tada je bio restoran u samom
pariSkom vrhu, s prestiZzne tri Michelinove
zvjezdice.

- Prelazak iz Aux Charpentiersa u La Tour
d’Argent bio je nevjerojatno tezak, jer sam
u svome neznanju mislio da sam ve¢ kvali-
ficirani chef. Odjednom sam iz kuhinje s tri
covjeka dosao u brigadu od 30 chefova i ustroj
koji je odrzavao standarde tri zvjezdice. U
La Tour d’Argentu Sest mjeseci nisam vidio
tanjur, a kamoli §to drugo. Nisam imao poj-
ma gdje se nalazi sala restorana. Radio sam
najniZe poslove u najdaljem kutu kuhinje i
nista nisam znao o restoranu - sa smijeSkom
se prisje¢a Brahimi.

Prije ljeta, pripravnici su u pravilu dava-
li otkaz, pa je tako namjeravao i Guillaume
- oti¢i na more i dobro se provesti nakon
teSkog rada u kuhinji. Stoga je otiSao u Bou-
chetov ured i zamolio ga za otkaz. No, ovaj je,
ni ne podigavsi glavu, samo rekao: ,,Otici ¢es
kad ti ja kazem da ides"

Tako je Brahimi u La Touru ostao tri i pol
godine, a Bouchet, koji je tek navrsio 30 godi-
na (prethodno je naukovao kod Robuchona),
zapoceo je s njim ozbiljno raditi. Vodio ga je
na promocije u Svicarsku, u kuhinju slavnog

ROBUCHONOVI ODLIKASI

Kuhinja u Gillaumeu obicno se opisuje kao , suvremena
australska s francuskim utjecajima® Ono Sto je sigurno
jest da ona slavi vrhunske australske namirnice

hotela Four Seasons u Bangkoku... Guillau-
me je brzo ucio prolazeéi sva radna mjesta u
zahtjevnoj kuhinji.

- Onda me jednog petka pozvao u ured
i rekao: ,Na telefonu sam s gospodinom
Robuchonom i ima mjesto za chefa de partie
(kuhar zaduZen za pripravu jedne vrste jela,
najviSe kuharsko mjesto u kuhinji). Bi li te to
zanimalo?“

Naravno da sam pristao i jos isto poslije-
podne otiSao sam u njegov restoran Jamin,
noseci sa sobom Bouchetovo pismo. Robuc-
hon ga je procitao i pitao me je li istina to §to
tu piSe. Pogledao sam i vidio same pohvale.
Vec¢ u ponedjeljak poceo sam raditi u Jaminu
— prisjeca se Brahimi.

JOEL ROBUCHON OTVORIO JE Jamin, svoj prvi
vlastiti restoran, tri godine ranije i, nakon
samo tri mjeseca rada, dobio prvu Miche-

Joél Robuchon, vlasnik restoranskog carstva od 12 restorana rasporedenih diljem svijeta i trenutacni
Michelinov rekorder (ujedno i svih vremena) s ukupno 26 prestiznih zvjezdica, odgojio je nekoliko nara-
Staja vrhunskih chefova medu kojima su istaknuti Guillaume Brahimi i njegov ucitelj Dominique Bouchet.
Medu kuharskim zvijezdama koje su prosle njegovu skolu su i Christophe Cussac (danas radi u restoranu
Joél Robuchon u Monte Carlu i drZi dvije Michelinove zvjezdice), Philippe Groult (danas Atelier de Joél
Robuchon, a drZao je i vlastiti LAmphycles s dvije zvjezdice), Benoit Guichard, Maurice Guillouet...

.Kad pogledam ekipu koja je tada sa mnom radila kod Robuchona, sve su to danas chefovi s
Michelinovim zvjezdicama, osim mene koji radim u Australiji, gdje Michelina jo§ nema. No, doc¢i ¢e

vrijeme i za to”, tvrdi Guillaume.
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linovu zvjezdicu. U doba kad je Guillaume
dosao u njegovu kuhinju, Jamin je upravo
uknjizio tre¢u zvjezdicu i postavio temelje
za buducu Robuchonovu slavu. Tih godina
39-godisnji chef u potpunosti je definirao
svoj profinjeni stil, koji su krasili preciznost
i konzistentnost. U vrlo ostroj konkurenciji,
Guillaume je brzo doSao na mjesto Robucho-
nova pomocnika.

- Cetiri godine provedene s njim kao
mentorom odredile su moj stil. Robuchon je
na mene prenio jasno¢u u kuhanju i postiva-
nje namirnica. Takav beskompromisni nacin
iznimno je teZak, jednostavno zato §to posta-
nete vrlo strogi prema samome sebi. Stalno
Zelite raditi savrSeno, a to je najbolji nacin
da nikada ne budete sretni. U mom se stilu
Robuchonov utjecaj osjeti i u tome §to svaka
namirnica ima svoj pravi okus. Ako netko
naruci kovaca, onda hoce osjetiti okus te
ribe, a ne da ima 20 okusa na tanjuru. Alj, ja
na zalost viSe ne mogu kuhati kao Robuchon
nekad, jer u restoranu svaki dan imam 200
gostiju, a ne 50, kao nekad Robuchon. Nje-
gova jela nisu bila zamisljena za restoran od
200 mjesta - pojasnjava Guillaume.

A onda se iznenada presudnom pokazala
jedna ljubav. Naime, Brahimi je kao mladi¢
aktivno igrao ragbi i bio veliki poklonik toga
Sporta. Tijekom njegove Cetvrte godine u

CHEF OD ZELJEZA

Poznati japanski kulinarski Sou Iron Chef, nakon
svoje inkarnacije ,Iron Chef America”, dobio je

i australsko izdanje. Format emisije, u kome u
svakoj epizodi jedan chef izaziva¢ nastupa protiv
jednog od ,Iron Chefova", osmisljen je tako da

se chefovi tijekom jednoga sata natjecu u sprav-
lianju jela na zadanu namirnicu. U prvoj seriji od
Sest emisija nastupili su ,Iron Chefovi” Guillaume
Brahimi (francuska kuhinja), Neil Perry (australo-
azijska) i Guy Grossi (talijanska), sva trojica zvjez-
dani australski chefovi. Brahimi je pobijedio u dva
susreta, Perry u jednome, dok je Grossi izgubio oba
meca, pa tako Guillaume Brahimi sada vodi na lje-
stvici sa stopostotnim ucinkom.

Jaminu, kada se 1987. u Australiji i na Novom
Zelandu odrzavao Svjetski kup u ragbiju,
Guillaume je na televiziji gledao dokumenta-
rac o tim zemljama i - odusevio se. Najprije
je pozelio tamo oti¢i na godisnji odmor, a
onda mu je na um pala ideja o preseljenju u
Australiju.

- Tada se ondje jako lose jelo, ali mislio sam
- to se mijenja, ljudi uce... Tako sam odlucio
preseliti se u Sydney. Jesam li pozalio? Ne, jer
to ne znaci da jednog dana ipak necu otvoriti
restoran u Parizu. Kad sam Robuchonu rekao
da odlazim u Australiju, zac¢udio se i rekao
kako nikada nije ¢uo za taj restoran. Kad sam
mu objasnio da mislim na zemlju, mislio je da
nisam normalan... Moram priznati da tada jos
nisam razmisljao o vlastitom restoranu, no u
Zivotu se stvari ionako jednostavno dogadaju
same od sebe. Dodete negdje, radite, otvorite
mali lokal, krenete negdje drugdje... Gledajte
dokle sam dogurao. Stavio sam svoje ime na
sidnejsku Operu - smije se Guillaume.

I dok su francuski chefovi masovno odlazili
u Sjedinjene Drzave, 20-godi$nji Brahimi je
u tada neuglednom i gastronomski potpuno
neosvijeStenom Sydneyu otvarao prvi vlastiti
restoran, Pond. Bio je to mali bistro kratko-
ga jelovnika s pet predjela, pet glavnih jela i
Cetiri deserta. Jednostavna, ali odli¢no pri-
premljena jela svidjela su se kriti¢arima, pa je
sljedece godine sidnejski vodi¢ restoranima
Good Food Guide Pondu dodijelio dvije od tri
kuharske kape i 16 od 20 bodova (,,To je bilo
sjajno, pogotovo Sto do tada uopce nisam ¢uo

v

za taj vodic*, nasmijat ¢e se Brahimi).

Za naseg posjeta, na
zalost, nismo imali prilike
kusati jedno od njegovih
najpoznatijih jela - tunu
mariniranu u bosiljku, jer
toga dana tuna nije bila
besprijekorna, onakva
kakvu to jelo zahtijeva

NOVI TALENT ZAPAZIO JE lokalni restorater
Tony Bilson i pozvao ga da dode u njegov
restoran Bilsons. Restoran nije bio na glasu i
stalno je dobivao loSe kritike. NiSta u njemu
nije bilo kako treba, konobari su radili Sto
su htjeli i posao je srljao u propast. No, Gui-
llaume je prihvatio izazov, ali i zatraZio pot-
punu kontrolu.

- Znao sam da se tu moZe mnogo napra-
viti, jer je restoran bio na sjajnom poloza-
ju, odmah uz more, s pogledom na Operu.
Trebalo je samo malo ljubavi da se u njemu
napravi nesto odli¢no. Osmislio sam elegan-
tnu kuhinju, otpustio konobare i sve je odjed-
nom doslo na svoje mjesto - kaze Brahimi.
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Bilsons je u kratkom roku iz
opskurnosti dosao do 18 bodo-
va i tri kuharske kape, nagrade
za najbolji francuski restoran te
bio finalist za titulu ,restorana
godine®. No, potom je Tony Bilson
otiSao, a glavni dionicar restora-
na ponudio je Brahimiju da kupi
lokal. Do dogovora nije doslo, pa
je morao novim putem.

-To je jako Cudan osjecaj. Na
vrhuncu ste, dobivate nagrade i
onda odjednom odete i nemate
vise restoran. Nakon toga, dugo
sam traZzio ono pravo. Zelio sam
biti svoj gazda, a ne viSe raditi za
nekog drugog - kaZe Guillaume.

,Ono pravo“ pojavilo se sasvim
sluCajno, s druge strane luke,
kada mu je u zakup ponuden
restoran u Operi. Bio je to savr-
Seni spoj - jedinstveno mjesto,
jedinstvena kuhinja i jedinstveni
chef. Nije onda ¢udno da je Bra-
himi tada definitivno usao u sam
australski vrh i nastavljao pobira-
ti pohvale gostiju i kritike, najvise
ocjene vodica i prestiZne nagrade
(magazin Condé Nast Traveller
svrstao ga je medu 50 najboljih
svjetskih restorana).

- Ne mogu re¢i da sam sanjao
o ovakvom mjestu, jer mi nikada
niSta slicno nije palo na pamet.
A kako i bi. Ovo je spomenik
kulture i jedna od najpoznatijih

gradevina svijeta. Jo§ uvijek se
povremeno ustipnem da bih pro-
vjerio da je to istina (smijeh). Gle-
dajte, ljudi tu dolaze kao u muzej.
Ali sasvim suprotno od toga, moja
je temeljna ideja bila napraviti
vrlo pristupacan restoran, a ne
nesto ekskluzivno. Zamislio sam
to kao mjesto bez pravila, gdje
mozete do¢i na elegantnu veceru
i naruciti degustacijski jelovnik,
da za stolom do vas neko drustvo
jede kamenice i pije Sampanjac, a
za barom prijatelji komentiraju
predstavu koju su upravo pogle-
dali. Ako netko tu zeli do¢i samo
na desert, nema nikakvog proble-
ma - objasnjava Guillaume.

Cijeli koncept njegova resto-
rana neraskidivo je povezan s
dva susjedna diva - Operom i
Koncertnom dvoranom, cija gle-
dalista broje 3000 mjesta. Na nji-
hovim se pozornicama svaki dan
nesto dogada, pa prije predstava
i koncerata kroz restoran prode
stotinu ljudi. Svi dodu u isto vri-
jeme i Zele oti¢i u isto vrijeme. A
nakon Sto oni odu, dolazi novih
stotinu gostiju na veceru.

- To je to¢no. Mi nismo mir-
ni restoran s 30 mjesta, nego
restoran u Operi, gdje je uvijek
Zivo. Dozivljaj u ovome restora-
nuijest svojevrsni Sou, koji mora
parirati mjestu na kojem se nala-
zi. Mislim da je to ono §to ljudi
danas i traZe - zabavu, smijeh,
Zivost... Hrana mora biti zabava
i uzitak, a ne neSto preozbilj-
no. Ako ljudi iz restorana izlaze

“Mislim da me netko pokusava ubiti.”
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smijudi se, to je odlicno. Odmah
poZelim biti u njihovu drustvu -
kaZe Brahimi.

KUHINJA U GILLAUMEU obi¢no se
opisuje kao ,suvremena austral-
ska s francuskim utjecajima®
Ono S§to je sigurno, jest da ona
slavi vrhunske australske namir-
nice. Sam Brahimi jednostavno
¢e je opisati sezonskom (,Jedino
tako namirnice mogu uvijek biti
vrhunske. Mi smo tu vjerojatno
jedan od rijetkih restorana koji
janjetinu nudi samo u proljece,
jer zimi to viSe nije janjetina®), po
mogucnosti elegantnom i huma-
nom (,Jelo mora izgledati lijepo,
ali ujedno biti i pristupacno, pri-
vlaéno i pristojno veliko®).

Upravo takvim se i pokazao
nas degustacijski jelovnik, koji je
zapoCeo Guillaumeovim zastit-
nim sendvic¢ima sa slatkim ra¢jim
mesom, a nastavio s pet ribljih
slijedova (sashimi lososa na kra-
stavcima, jabuci i limeti; vrhovi
Sparoga sa spanner rakovima i
tartufima; turban od skampa sa
spaghettinima na toplom umaku
od limuna i kavijara; jakobove
kapice s pireom od cvjetace i shi-
itake gljivama; kova¢ na mrkvi i
pireu od dumbira). Od mesnih
jela posluzeni su pirjani volovski
rep na podlozi od tapioke, svjeZeg
hrena i nameko gljiva te otkosteni
rib-eye steak mayura wagyu gove-
da (Cistokrvno juznoaustralsko,
wagyu grade 9+) sa Sumskim glji-
vama i confitom $alota, u umaku
od merlota. Skladni niz zavrSen
je s nekoliko slijedova elegantnih
deserata (juha od sezonskog voca,
nugat sa sladoledom od karame-
la, sorbet od banane...).

Za naSeg posjeta, na Zalost,
nismo imali prilike kusati jed-
no od njegovih najpoznatijih
jela - tunu mariniranu u bosilj-
ku, jer toga dana tuna nije bila
besprijekorna, onakva kakvu to
jelo zahtijeva (,Nema smisla ako
riba nije apsolutno svjeza“, re¢i
¢e Guillaume). Ali smo zato kusali
viSe ,jela s potpisom®

- Mnoga takva jela godinama
ne skidamo s jelovnika. No, to je
nozZ s dvije ostrice. Ako neko od
njih maknete, gosti i kritika se
bune, a ako ga drZite dugo, u opa-
snosti ste da vas proglase dosad-
nim - smije se Brahimi.

Iako ostaje vjeran klasiénome
francuskom stilu, Guillaume rabi

i suvremene tehnike, poput sous
vida (spravljanje hrane u vakumi-
ziranim vrecicama) i ekstremno
duge termicke obrade na niskim
temperaturama. Kaze da ne misli
odstupati od onoga Sto ga odre-
duje i da, u svome slucaju, ne vidi
svrhu kopiranja Ferrana Adrije,
Hestona Blumenthala ili Pierrea
Gagnairea.

- Ti su ljudi otisli znatno dalje
od ostalih. Ali, to je hrana za eli-
tu, one koji se dobro razumiju u
gastronomiju, poznaju trendove
i otvoreni su prema svemu. No,
vecini gostiju takva se hrana ne
svida. Ja radim za tu vecinu, jela
koja ¢e se svima svidjeti. Moz-
da su ona za nekog neambicio-
zna i pretradicionalna, ali su vrlo
privlacna, odlicno spravljena od
vrhunskih namirnica i iznimno
ukusna. Na koncu, uspjesni ste
onoliko koliko vam je restoran
pun. A ja sam u tom smislu vrlo
uspjeSan - objasnjava svoju filo-
zofiju Brahimi.

AKO GA NA PRIREDBE poput
Madrid Fusiona i San Sebastian
Gastronomike ne pozivaju jer se
ne bavi avangardom, Guillaume
je Cesto na nekim drugim vaz-
nim svjetskim dogadanjima, pa
je tako, primjerice, prije nekoliko
godina, zajedno s vodecim svjet-
skim chefovima, kuhao za Paul
Bocuseov 80. rodendan u Hotel
de Parisu u Monte Carlu. Izvan
gastro svijeta, moZze ga se vidjeti
na gotovo svim utakmicama
francuske ragbi reprezentacije.

- Ragbijasi vole dobru hranu
i dobro vino, i sasvim su druk¢iji
od nogometaSa. Stalno putujem
s francuskom reprezentacijom i
pomazem im oko prehrane. Ja
sam im nesto kao maskota. Barem
tako kazu kad pobijede... (smijeh).
Kad me nema, a oni izgube, kazu:
,»To je bilo zbog tebe, gdje si bio?“

Na kraju, s obzirom na njego-
ve kolege iz zlatne Robuchono-
ve klase, pitali smo ga razmislja
li ikada o vlastitom restoranu
u Parizu. O¢i su mu odjednom
zabljesnule.

- Ako mi se ukaZe prilika,
sigurno ¢u je zgrabiti, makar obo-
Zavam zivot u Australiji. Znate,
moja je supruga Australka i cesto
kaze kako ne mozZe vjerovati da se
udala za jedinog Francuza koji ne
Zeli Zivjeti u Francuskoj - smije se
Guillaume. &3



