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ROMANTICNI POGLED S
TERASE LA PERGOLE, KOJ!

SE LJEPOTOM NADMECE S
UMJETNINAMA U INTERIJERU,
SAVRSENA JE KULISA ZA
GURMASKU PREDSTAVU

OD DEVET CINOVA U REZI)I
HEINZA BECKA

N BEUA o

NJEMACKI COVJEK
U RIMU | LONDONU

Bavarac Heinz Beck (49) chef je u vodecem rimskom
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restoranu La Pergola koji je vec godinama i jedan
od najboljih talijanskin, s maksimalne tri Michelinove
zvjezdice. Beck vodi i londonski Aspleys u kojem su

celebrity svakodnevni gosti..

PISE VELIMIR CINDRIC

im je mozda najbogati-
ji europski grad kada su
u pitanju privatne umjet-
nicke zbirke, neprocjenji-
va blaga dobro skrivena
iza mnogih brava. Posto-
ji samo nekoliko nacina
na koji obican smrtnik
moze do njih doprijeti, makar, kako to
pise stanoviti dobar poznavatelj, samo
jedan ne ukljucuje bijeg pred carabini-
erima na vespi. Taj jedini legalni nacin
ujedno je i najjednostavniji - bora-
vak u Roma Cavalieri hotelu, pravome
dragulju iz grupacije Waldorf Astoria
Hotels & Resorts, koji krije jednu od
najvrjednijih privatnih umjetnickih
kolekcija u svijetu.

Naime, tesko da igdje drugdje
postoji hotel gdje ¢asu prosecca moze-
te pijuckati gotovo naslonjeni na jedno
od remek-djela Gianbattista Tiepola,
uZzivati u pogledu na najfinije Beauvais
tapiserije svaki put kad krenete u lift,
uz dorucak pospano promatrati Brue-
ghelovu mrtvu prirodu iznad raskos-
nog buffet-stola, ¢uditi se baroknim
kompozicijama Alessandra Magnas-
ca u velikim salama ili se ispruZiti na

Lagerfeldovoj sofi u vasem apartmanu
i diviti se Warholu iznad kreveta. Isti-
na, to ¢e vas zadovoljstvo dnevno olak-
Sati za nekoliko tisuca eura, pa ¢e ona
opaska o ,,obi¢nom smrtniku® postati
sasvim relativna.

Ako vam se €ini preskupo, postoji
drugi nacin ulaska u Roma Cavalieri,
koji ¢e posjet mozda uciniti krac¢im,
ali nece ukljucivati nezgodna pitanja
zastitara tipa - ,,Oprostite, jeste i gost
hotela?“, a imat ¢e i jedan bonus. Nai-
me, ulaz u hotel, i pravo na razgled
umjetnina, omogucit ¢e vam i rezer-
vacija u La Pergoli, vode¢em rimskom
restoranu, koji je ujedno ve¢ godina-
ma i jedan od najboljih talijanskih.
Jedini gradski restoran s maksimalne
tri Michelinove zvjezdice, jednako ve¢
godinama vrednuju i talijanski autori-
teti poput L’Espressa, Gambera Rossa,
Bibende..., pa ¢e i najgorljiviji ljubitelj
lijepih umjetnosti, koji je u Pergo-
Iu krenuo zbog hotelske umjetnicke
kolekcije, tu biti u opasnosti zaboraviti
na stare majstore.

lako ¢e dramaticno osvijetljeni
concierge desk na ulasku u Cavalieri
namjernika lako zavarati da se nalazi

pred oltarom i da je greskom zaba-
sao u neku od rimskih crkava, nista
ga nece pripremiti za ljetni vecernji
pogled koji ga oc¢ekuje medu svijecama
osvijetljenim stolovima krovne terase
La Pergole. Naime, s obronka najvi-
Seg rimskog brezuljka Monte Marija,

HEINZ BECK, SITNI
I TIHI EUROPEJAC
MEDITERANSKOG
ZIVOTNOG

STILA, U SVOM
LONDONSKOM
RESTORANU
ASPLEYS
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NEKI OD FAVORITA BECKOVE ZDRAVLJU

I SUPERIORNIM OKUSIMA POSVECENE
KUHINJE = CUVENI FAGOTELLI CARBONARA
(GORE), FILE ARBUNA S GRAHOM
CANNELLINI 1 ,SNIJEGOM" OD BAKALARA
(GORE DESNO) | ZELE OD MARELICE

S DUMBIROM | SLADOLEDOM OD
RUZMARINA (DESNO)

vjecni ¢e se grad, sa svojim rimskim
vilama, castellima i kupolom crkve Sv.
Petra na pozadini zvjezdana neba, uci-
niti kao na dlanu. SavrSena je to svje-
tlucava kulisa za dozivljaj bez premca,
kojem moze parirati tek jednako tako
uvjerljiva i ocaravaju¢a gurmanska
predstava.

Upravo to svojim gostima i pruza
La Pergolin chef Heinz Beck. Jer, taj je
restoran znatno vise od nenadmasna
panoramskoga pogleda, bududi da jela
koja se tu posluzuju ipak uspijevaju
»hadglasati“ okruZenje zbog kojega su
mnogi ovo mjesto nazvali ,savrSenim
za romanticne godiSnjice“ i ,najele-
gantnijim gurmanskim doZivljajem na
svijetu®

Stolovi restorana prostrti su najfi-
nijim stolnjacima, tanjurima, ¢aSama
i priborom za jelo, a okruzuje ih pra-
vo blago - slike starih majstora, rijet-
ka tapiserija iz Aubussona, Sévresov
porculan, broncani svije¢njaci iz 18.
stoljeca, neprocjenjivi dvorski namje-
Staj i ocaravajuca kolekcija manufak-
turnog stakla francuskog art nouveau
umjetnika Emilea Galléa. Da se ne bi
sudarala sa svom ovom raskosi, jela
Heinza Becka primorana su izgledati
jednostavno.

- Moja filozofija kod hrane ionako
je - manje je viSe. Znate, znatno je teze
fino uskladiti jelo s manje elemenata.
Ako imate manje namirnica na tanju-
ru, one zaista moraju biti savrSene,
kao i njihove teksture, vrijeme kuha-
nja... Takva jela ne dopustaju pogreske
i nepogresivo ukazuju na kalibar chefa.
Za mene je, u tom smislu, manje uvi-
jek vise. No, to ne znaci da su porcije
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“

male... Na koncu degustacijskog meni-
ja, shvatit ¢ete da ste jeli sve i dovoljno,
bit ¢ete zadovoljni, ali ¢ete i dobro spa-
vati - pojasnjava svoju filozofiju Beck.
Taj sitni 49-godisnjak tiha glasa,
roden u Bavarskoj, zanat je pekao u
viSe njemackih restorana s Micheli-
novim zvjezdicama, ali profesionalnu
sudbinu ipak mu je odredila slucaj-
nost. Naime, 1989. dobio je mjesto u
kultnom minhenskom restoranu Tan-
tris, gdje je imao priliku raditi uz chefa
Heinza Winklera. Dvije godine kasnije,
kad je Winkler otvorio vlastiti restoran
Residenz (Aschau), postao je njegov
sous chef i usavrsio svoja znanja.
Winkler, Talijan iz Juznog Tirola,
ucenik legendarnog Paula Bocusea i
najuspjesniji njemacki chef svih vreme-
na (tri Michelinove zvjezdice uknjiZio je
21 put), nije mu samo usadio filigranski
pristup okusima i ljubav prema laganoj
kuhinji (Winkler je autor cuisine vitale,

ASPLEYS U
LONDONSKOME
HOTELU
LANESBOROUGH
DANJU JE RASKOSAN
POD PRIRODNIM
SVJETLOM,
ANAVECER
DRAMATICNO
OSVIJETLJEN

“RABIM SVE MOGUCE TEHNIKE, ALI NISAM
EKSTREMIST. UKOLIKO MI TEHNIKA POMOGNE
DA NEKO JELO BUDE BOLJE, ODNOSNO
ZDRAVLJE | UKUSNIJE, RABIT CU JU. AKO JE
ONA TU SAMO ZBOG PREDSTAVE, ONDA JU

SIGURNO NECU PRIMIJENIT”

svojevrsnog spoja kreativne kuhinje i
zdravlja), ve¢ mu je i pomogao da 1994.
ode u Rim i postane chef La Pergole,
restorana koji ¢e ga proslaviti.

Neobicna cinjenica da je bas Nije-
mac zvijezda rimske restoranske sce-
ne mnogima ¢e se uciniti paradoksom.
Naime, poznato je da iako Nijemci
oboZavaju Italiju i Rim, ljubav i nije
tako obostrana, pogotovo u ultra-kon-
zervativnim talijanskim gastronom-
skim prilikama.

- Ne smijete zaboraviti da sam ja u
Italiju dosao iz kuhinje Heinza Win-
Kklera, koji je zapravo rodeni Talijan.
Njegova je kuhinja bila mediteranska,
pa sam bio vrlo dobro pripremeljen za
stil kojim kuham danas. Mene je, iona-
ko, uvijek privlacila lagana talijanska
kuhinja Mediterana. Znate, jako je bit-
no i kako Covjek razmislja. Ako su vam
mediteranski okusi bliski i ako Zivite
mediteranskim stilom Zivota, kao Sto
Zivim ja, onda Cete sasvim prirodno
kuhati na mediteranski nacin. Upravo
zato i nisam imao nikakvih problema
pri prelasku u Italiju. Osim toga, na
sebe prije svega gledam kao na Euro-
pljanina. I Talijani su Europljani. Mi

PRVE DAME | FAGOTTELLI

Britanski su mediji povodom otvorenja Aspleysa u srpnju 2009.
zdu3no prepricavali posjet Michelle Obama i Sarah Brown La Per-
goli, za vrijeme sastanka G8 u Rimu, koji se odrzao dva mjeseca
ranije. Obje prve dame odusevljeno su pohvalile Beckova jela, a
Sarah Brown svojih je 350.000 sljedbenika na Twitteru ¢ak obavi-
jestila o tome kako su joj najfiniji bili Beckovi Fagottelli carbonara,
inae najpoznatije jelo slavnoga chefa.

. To je doista veliki kompliment. Bila je vrlo draga i sama mi je
rekla koliko je uZivala u carbonari. | Michelle Obama je pohvalila
meni. Komplimenti dviju prvih dama vazniji su od onih njihovih
supruga. Zene ionako upravljaju muskarcima” - izjavio je tada

Heinz Beck.

SARAH BROWN |
MICHELLE OBAMA

“URIMU 75 POSTO NASH GOSTIJU CINE TALIJANI, OD CEGA SU POLOVICA
RIMLJANI, DOK JE U LONDONU KLIJENTELA VISE MEDUNARGDNA. |
PROSTOR JE DRUGACIJI. LA PERGOLA JE VISE TRADICIONALNO MJESTO,
DOK ASPLEYS IMA DOSTA MODERNIH ELEMENATA

smo nova generacija, koja razmislja
drukcije od onih prije nas - govori
nam Heinz.

Ipak, nista nije moglo promijeni-
ti ¢injenicu da je roden u Njemackoj
gdje, kako sam kaze, tada nije posto-
jala kultura jela. Zato je morao puno
toga nadoknaditi, u ¢emu mu je pomo-
gla supruga Teresa i njena sicilijanska
obitelj.

- Ona mi je objasnila puno toga, pri-

je svega talijansku tradiciju, i na tome
sam joj jako zahvalan. Moja supruga je
ujedno i moj najveci kriticar. Vrlo je
iskrena i kod nje nista ne prolazi lako
- smije se Beck, koji svoju kuhinju sam
najCes¢e opisuje kao zdravu i laganu
mediteransku.

No, za razliku od mnogih chefova
koji ¢e jednako tako opisati ono Sto
rade, Beck svoju definiciju potkrije-
pljuje i znanstveno. Naime, on ve¢

PODRUM S 53.000 BOCA

Heinz Beck veliki je zaljubljenik u vino. Jo§ 1996., nedugo po dolasku u Italiju,
pohadao je tecaj za sommeliere Talijanskog udruzenja sommeliera u Rimu te ste-
kao diplomu profesionalnog sommeliera. Nova znanja omogucila su mu ne samo
kreiranje jela koja se savrSeno sparuju s vinima, ve¢ i to da podrum La Pergole brzo
pretvori u impozantnu kolekciju s oko 3000 etiketa i ukupno 53.000 boca, koja se
danas, zbog brojnih rariteta, drzi jednom od najvrjednijih na svijetu (podrum je
dobio ekskluzivni,Grand Award" ameri¢kog Wine Spectatora).
,Jedno od najzanimljivijih i najzabavnijih iskustava u mojojoj karijeri, bila je no¢
u kojoj sam s nekoliko prijatelja kusao 15 najcuvenijih boca svih vremena. Najmlade
vino bilo je iz1959...", povjerio se Heinz.

punih deset godina vrlo intenzivno
studira zdravo kuhanje i sudjeluje u
razli¢itim znanstvenim istrazivanjima
o zdravlju, od kojih mu je prvo bilo
ono provedeno 2000., koje se bavilo
time Sto se dogada u mozgu pri kusa-
nju vina. Dvije godine poslije, sudjelo-
vao je u istraZivanju koje je proucavalo
nastanak masnih naslagama na krv-
nim zilama, a 2006. u onom o oscila-
cijama inzulina nakon obroka.. Sam
je 2010. objavio knjigu o hipertenziji i
hranjivim tvarima, a ove godine i jed-
nu o pretilosti u djece.

- Upravo suradujem s Centrom
izvrsnosti za neuroznanosti iz ame-
ricke Louisiane s ekspertima za Alzhe-
imerovu bolest... Dakle, zaista marljivo
ucim o zdravlju, samo da bih mogao
kuhati Sto lakSu i zdraviju hranu. S
time sam zapocCeo kada jos nitko u
vrhunskoj gastronomiji nije govorio o
zdravlju - tvrdi Beck.

Za kuhara koji se kao mladi¢ Zelio
baviti slikanjem, briga o zdravim jeli-
ma ipak ne ogranicava slobodu i krea-
tivnost. Potvrduju to njegova jela koja
suvereno ruse uvrijezenu postavku da
nesto zdravo ne moze biti i ukusno.

- Znate, za mene su prije svega vaz-
ni okus i zdravlje, a tek onda esteti-
ka jela. Sto se tice veze sa slikanjem,
naravno da dobro oko za kompoziciju
i boje pomaze da jelo i izgleda dobro.
Znaci, izgled mi je vazan, zdravlje jos
vaznije, a okus najvazniji. Najiskrenije
vam kaZzem - moZete istovremeno jesti
zdravo i uzivati u predivnim okusi-
ma. Samo Sto ¢ovjek mora dobro znati
kako kuha, koje temperature i vrije-
me kuhanja rabi, da bi mogao donijeti
ispravne odluke i do¢i do prekrasnih,
ukusnih i zdravih jela - otkriva svoju
formulu Heinz.

Da tu nema nikakve Zrtve okusa
potvrduje i treca Michelinova zvjezdi-
ca, koju je La Pergola dobila u izdanju
poznatog vodica za 2006. Taj ¢e uspjeh
Beck rado usporediti s osvajanjem zlat-
ne medalje na Olimpijskim igrama ili
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Heinz Beck

NASTAVAK SA STR. 103

pobjedom na Svjetskom prvenstvu Formule 1
inazvati vrhunskim dosegom nekog chefa. No,
osim prestiza i slave, taj mu je uspjeh vrlo brzo
donio i mno$tvo ponuda za otvaranjem novih
restorana Sirom svijeta. Na taj korak Beck se
odlucio 2009.,1 to - u Londonu.

Kako se nakon La Pergole nije mogao zado-
voljiti tek bilo kojim prostorom, ponuda koja
je stigla iz luksuznog Lanesborougha, najsku-
pljeg londonskog hotela (Lanesborough Suite
s privatnim butlerom kosta 14.000 funti po
danu), smjestenog uz Hyde Park Corner, ¢ini-
la se idealnom. Hotel na mjestu nekadasnjeg
doma vojvode od Wellingtona stalna je posta-
ja krunjenih glava i njihovih obitelji, kao i
eminentnih politicara i popularnih estradnja-
ka. A za Becka je svakako bilo vazno i to Sto je
salu njegova buduceg restorana (koji ¢e poni-
jeti ime Aspleys), dizajnirao genijalni Adam
Tihany, autor interijera nekih od najpozna-
tijih svjetskih restorana. Dakako, svemu nije
odmogla ni Cinjenica da tu vole odsjedati i
jesti Jay-Z i Beyonce, Brad Pitt i Angelina Jolie
(nekad i Michael Jackson) i ¢itav niz drugih
zvijezda, te da i Roman Abramovi¢ tu rado
svrati na votku sa svojim drustvom ruskih
oligarha.

Sastavsi se s Beckom u Aspleysu, dvije i
pol godine nakon njegova otvorenja (Miche-
linovu zvjezdicu zaradio je za rekordnih pet
mjeseci), u ugodnome smo razgovoru shvatili
da skromni Beck ipak uopce nema apetita za
celebrity goste.

- Tu sam doSao zbog prestizne lokacije i
visokih standarda hotela Lanesborough. Dra-
go mi je da u restoran dolaze videne osobe, ali
svi su mi gosti jednako vazni. Zapravo, najvaz-
niji mi je onaj sljededi - reci ¢e sa smijeSkom.

Bogato uredena sala Aspleysa s impozan-
tnim kristalnim lusterima i staklenom kupo-
lom, koja danju u nju pusta prirodno svjetlo,

izgleda iznimno dojmljivo i naveCer u drama-
ticnom osvjetljenju (Tihanyjeva specijalnost).
Velika slika u njezinu sredistu, koja na prvi
pogled podsjeca na stare majstore, zapravo
je modernisticki izlomljena motiva i znako-
vito ukazuje na svojevrsnu mjesavinu tradi-
cije i modernizma Beckove kuhinje. Za naseg
posjeta, svi su stolovi restorana bili popunje-
ni, usprkos tomu sto se radilo o pocetku tjed-
na (,JImamo srece da su nam oba restorana
stalno puna, ¢ak i u ovo krizno doba“ reci ¢e
Beck), a odmah smo zamijetili i to da je klijen-
tela iz svih krajeva svijeta.

- U Rimu 75 posto nasih gostiju ¢ine Tali-
jani, od Cega su polovica Rimljani, dok je tu
Kklijentela viSe medunarodna. I prostor je dru-
gaciji. La Pergola je viSe tradicionalno mjesto,
dok Aspleys ima dosta modernih elemena-
ta. Cak su i jela u odredenoj mjeri drukéija,
jednostavno jer su druk¢ije namirnice. Osim
toga, tu je kuhinja dosta manja, pa u njoj ne
moZemo raditi odredena jela koja radimo u
La Pergoli, a koja zahtijevaju modernu tehno-
logiju. Opet, u Rimu ne radim neka jela koja
mogu nuditi tu, jer nema odredenih namirni-
ca, primjerice velikog atlantskog iverka. Tako
da neka jela moZete probati samo u La Pergo-
li, neka samo u Aspleysu, a neka na oba mjesta
- pojasnjava Heinz.

Iako temeljno tradicionalna, mnoga jela
s Beckova izrazito talijansko-mediteranskog
repertoara spravljaju se najmodernijim teh-
nikama - od suhog zamrzavanja do destilacije
razli¢itih namirnica.

- Rabim sve moguce tehnike, ali nisam
ekstremist. Ukoliko mi tehnika pomogne da
neko jelo bude bolje, odnosno zdravije i uku-
snije, rabit ¢u ju. Ako je ona tu zbog predsta-
ve, onda ju sigurno nec¢u primijeniti. Dakle,
tehnike ne rabim stihijski, ve¢ ih najprije jako
dobro istrazim. Budu¢i su moji zahtjevi speci-
fi¢ni i sam razvijam neke originalne tehnike.
Mislim da mi je rukopis zato i prepoznatljiv
- kaZe Beck.

Da je posljednja tvrdnja vrlo utemelje-

“Romantika je nestala, nema vise uzbudenja. Vrijeme je da krenemo dalje... Udaj se za mene!”
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na uvjerit ¢e se svatko tko kuSa neko od
Heinzovih jela, a posebno dosljedno u degu-
stacijskom meniju od 6 ili 9 slijedova u La
Pergoli (190/210 eura), odnosno 5 ili 7 slije-
dova u Aspleysu (65/85 funti). On ¢e zapoceti
mediteranskim sashimijem (Pesce crudo), vje-
rojatno nastaviti nekim jelom od jakopskih
kapica (primjerice na pireu od graska sa Spa-
rogama), a svakako ¢e sadrzavati i Fagottelle
carbonara, Beckov zastini znak, u kojima je,
u skladu s filozofijom zdrave kuhinje, tradi-
cionalni recept olakSan, a umak moderni-
sticki premjeSten u unutrasnjost jastucica
od tijesta.

Beck voli ,kuhati“ i na temperaturama
ispod nule (Skampi u smrznutoj kori od soli
zaliveni tekilom), ali i poigrati se teksturama
koje se mijenjaju pred gostima. Primjerice, u
jelu Janjetina u krutom mlijeku, peceni janje-
¢i file polaze se na ov¢je mlijeko zagrijano
sa siriStem, koje se u tanjuru pred gostom
pretvara u mladi sir (,Radi se o tehnici, malo
fizike i doZivljaju za gosta, ali i jelu vrlo fina
okusa“, objasnit ¢e Heinz).

Ipak, bit Beckove kuhinje najbolje se ogle-
da u jelima poput Infuzije teletine i crnog juzno-
americkog graha s tartarom od tune i sorbetom
zelenog ¢aja ili Gusje jetre s gljivama 1 karameli-
ziranim cimetom.

- To su izvrsni primjeri zdravih jela. Reci-
mo, kod gusje jetre imate Zzitarice koje su bez
glutena i vrlo bogate proteinima, poSiranu
i potom na Zaru peCenu gusju jetru i gljive,
koje sjajno idu uz nju. Nakon posiranja, gusju
jetru zacinjavam solju, cimetom, balzamskim
octom i smedim Secerom, a onda pecem i
stavljam na zitarice. Consommé od gljiva, koji
se ulijeva u tanjur pred gostom, rabim umje-
sto samih gljiva, da bih dobio njihov miris i
okus te da bih ujedno jelo oslobodio dodatne
tezine - pojasnjava Beck.

Kada slavni chef nije u Londonu (dolazi
dvaput mjesecno), kuhinju Aspleysa odne-
davna vodi chef Heros De Agostinis, koji je
posljednje tri godine bio Beckova desna ruka
u La Pergoli (ranije je radio uz Beckova men-
tora Heinza Winklera i molekularnu zvijezdu
Marca Veyrata). No, autorski potpis rezervi-
ran je iskljucivo za Heinzov doprinos.

- Ovaj se restoran punim imenom zove
Aspleys - A Heinz Beck Restaurant, tako da
sam svojim gostima tu duZan pruZiti svoja
autorska jela. No, to ne znaci da sam zaoku-
pljen sobom. Premda je moj stil modernistic-
ki iprogresivan, mene necete vidjeti na gastro
kongresima i demonstracijama, jednostavno
zato jer radim u kuhinji La Pergole ili Aspley-
sa i nemam vremena za promociju. Radim
originalne i ponekad avangardne stvari, ali
to ne stavljam na velika zvona, ve¢ ih samo
posluzujem svojim gostima. Znate, ja uopce
ne razmiSljam o buducnosti. Sretan sam s
onim Sto radim i kako Zivim. Svaki dan sam
u kuhinji i to me €ini sretnim - zaklju€uje sa
smjeskom Heinz.



