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INTERVIEW: HESTON BLUMENTHAL, THE FAT DUCK & DINNER BY HESTON BLUMETHAL

Godina je 1982. i Sesnaestogodisnji Heston Blumenthal s
obitelji odlazi u trima Michelinovim zvjezdicama ovjencan re-
storan smjeSten pod visokim provansalskim stijenama. Nitko
od njih jo$ nikada nije iskusio nista sli¢no - ne samo izvan-
rednu hranu nego ni ljepotu koja ih okruzuje, zamamni miris
lavande u zraku, zvuk zrikavaca, prstanje raskosnih fontana i
ceremonijalnu predstavu konobara koji umakom od jastoga
zalijevaju posluZene suffiée i pored njihova stola tranciraju
janjece pecenje... U tih nekoliko sati Heston se fatalno zalju-
bljuje u kuhanje i ideju da jednoga dana postane chef.

Uvod u biografiju slavnoga Hestona Blumenthala, pod
naslovom Osjetilna zemlja cuda, moZda i nije posve tocan,
no svakako lijepo ilustrira ono §to ¢e velikan suvremene ku-
hinje posti¢i za samo petnaestak godina impresivne karijere,
u kojoj ¢e, zahvaljujuéi suradnji sa znanstvenicima, stvoriti
posve osebujnu kuhinju i filozofiju, kulinarski svjetonazor sto
ée postati poznat pod nazivom molekularna gastronomija.
Senzacionalisticki aspekti toga pristupa, koji je ukljucivao vrlo
inovativne tehnike i ¢esto rezultirao zacudnim jelima, priskrbili
su Blumenthalu i titule Dalija kuhinje i dr. Frankensteina trpe-
ze te ga ujedno ucinile chefom za kojega su Culi i gastrolaici.

A sve je zapocelo vrlo obi¢no. Heston Marc Blumenthal
rodio se 1966. u Londonu, a dobar dio djetinjstva proveo je u
Buckinghamshireu. Maturirao je na John Hampden Grammar
School u High Wycombeu, a visu skolu zavrsio u Londonu. lako
su ljetovanja s roditeljima i kasniji mladenacki ljetni izleti u Fran-
cusku ukazivali na Hestonovu sklonost kuhanju i hrani, mladi¢u
je nakon zavrsetka Skolovanja trebalo punih deset godina da bi
ostvario svoj san. Blumenthal je, naime, u mladim godinama
nanizao nekoliko poslova - trgovac fotokopirnom opremom,
utjeriva¢ dugova, kontrolor kredita i sli¢na zanimanja, od kojih
se no¢u odvajao odlascima u svijet kulinarike. Citave veceri
provodio je proucavajudi i kuhajuéi klasi¢na francuska jela uz
pomoc¢ kuharica, polako svladavao pojedine kulinarske tehnike,
a svakoga ljeta dva je tjedna provodio krstareci Francuskom,
posjecujudi velike restorane, poznate vinarije, dobavljace na-
mirnica, ucio o gastronomiji i u sje¢anju pohranjivao izvorne
okuse. To i tri tjedna provedena u dvjema londonskim kuhinja-
ma bili su cjelokupno Hestonovo naukovanje.

Vazna prekretnica dogodila se kada je Blumenthal, nakon
viSegodiSnjega proucavanja tajni klasi¢noga kulinarstva, kupio
knjigu Harolda McGeeja On Food and Cooking, koja ¢e mu
otvoriti nova vrata i odvesti ga na putistraZivanja i propitivanja
svega s ¢ime ¢e se u buduénosti sretati u radu.

Oboruzan prikupljenim znanjima i tim najnovijim otkri¢em,
Heston je bio spreman na veliki korak - otvaranje vlastita
restorana. Sa suprugom Susannom prodao je kucu, uselio
se kod roditelja i, igrom slu¢aja, kupio mali lokal u mjestascu
Bray, stari pub s minijaturnom kuhinjom i toaletom u dvori-
Stu, poznat kao sastajaliste pijanaca kojima je bio zabranjen
pristup u sve ostale mjesne kréme. Dakako, za ostvarenje
Hestonova snaizgled lokala i klijentela morali su biti promije-
njeni. Sastrugana je stoljetna patina s drvenih greda, ugraden
bakreni bar u obliku slova U i tako je stvoren - The Fat Duck,
restoran koji ¢e vrlo brzo postati svjetsko ime.

U pocetku je Blumenthal stvar postavio relativno neambi-
ciozno i poceo sluziti patku, odreske s krumpiri¢ima, umak od
kostane mozdine (sauce a la moelle), tarte tatin i sli¢na bistro-
jela. No, nije sve islo glatko, jer je ve¢ prvoga dana eksplodirala
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kuhinjska pecnica, a i inace, zbog neiskustva i ogranic¢enih
sredstava, mladi je chef u kuhinji provodio i po dvadeset sati
dnevno te spavao na podu na prljavim kuhinjskim krpama.

Bez obzira na sve, Fat Duck poceo je pobirati povoljne
kritike. Da bi rijeSio mnoge probleme, Heston je stupio u
kontakt s dr. Peterom Barhamom, profesorom sa SveuciliSta
u Bristolu, koji ga je pak upoznao sa svojim kolegom Tonyjem
Blakeom. Ta dvojica bili su prvi u nizu znanstvenih konzulta-
nata u Blumenthalovoj karijeri. Sve to imalo je iznimno vaznu
ulogu u razvoju Fat Ducka, koji je nedugo potom nagraden
prvom Michelinovom zvjezdicom.

U meduvremenu, Hestonova se kuhinja ve¢ odmaknula od
klasika bistro-kuhinje, pa je njezin novi smjer morao pratiti i
prostor restorana. Stoga je 2000. Fat Duck preureden, a novo
otvaranje donijelo je i jednu novost - prvi viSesljedni degu-
stacijski meni. Taj novitet pruzio je priliku predstaviti neka
nova jela, koja bi izgledala ¢udno na klasi¢nome jelovniku.
Blumenthal je upotrijebio mastu i sva svoja nova saznanja te
ponudio niz inventivnih jela. Dakako da to nije moglo proci
nezapazeno kod Michelinovih inspektora, pa je restoran
nakon jo$ dvije godine uknjizio i drugu zvjezdicu.

Bio je to novivjetar u Hestonova leda, prilika kakvoj se nije
mogao nadati ni u snovima, pa je utrostrucio napore, $to je
za daljnje dvije godine rezultiralo i najvisom Michelinovom
ocjenom. Treca zvjezdica znadila je da je Blumenthal dobio
potpunu slobodu za istrazivanje svog sredisnjeg interesa -
multiosjetilne percepcije i nacina na koji ljudski mozak utjece
na konzumiranje hrane, podrucje koje je poceo proucavati
uz pomo¢ znanstvenika. To je znacilo da mora iznaéi nove
nacine stimuliranja osjetila gostiju, i to pomnom orkestraci-
jom razli¢itih okusa i mirisa u jelu, ali i uporabom vizualnih
elemenata (primjerice, jelo Flaming Sorbet) te zvukova (jelo
Sound of the Sea) koji generiraju osjecaje.

Prica koja je uslijedila znatno je poznatija, jer su tri Mi-
chelinove zvjezdice i pohvale kriti¢ara slijedili mnogobrojni
novinski napisi koji su se bavili senzacionalistickom stranom
Hestonova kulinarskog stila. Tako nijedan tekst nije mogao
zaobiéi kasu od puzeva (Snail Porridge) i sladoled od jaja i
Speka (Bacon-and-Egg Ice Cream). S vremenom Hestona,
koji je tehnike poput kuhanja u vakuumu (sous-vide) i obradu
teku¢im dusikom rabio kao polaziSnu ideju za spravljanje jela
superiorna okusa, poceli su smetati napisi o ludim jelima
(bijela ¢okolada s kavijarom, sorbet od sardina na tostu,
pjenica od limete skuhana u teku¢em dusiku, sladoled od
dimljene slanine...), kao i novinski naslovi poput Kasa od
puZeva? Hvala, ne! Radije Big Mac!

Potkraj go-ih ved je znao da i sami nazivi jela i subjektivni
dojam jelca itekako utjecu na percepciju okusa. Zapazanja
je potom prosirio i na polje poticanja nostalgije, sje¢anja,
naucenih preferencija i razli¢ite druge fizioloske i psiholoske
mehanizme koji utje¢u na uzivanje u jelu. Sve navedeno u
sljedecih je desetak godina polako brisalo tragove poistovjeéi-
vanja Fat Ducka i Hestona Blumenthala s izrazom molekularna
gastronomija, koji je sam Heston s Haroldom McGeejem i
dvojicom kolega pokopao u manifestu nazvanu Chefs’ Sta-
tement (vidi okvir).

Blumenthalovo restoransko carstvo pocelo se Siriti 2004, i
to diskretno, otvaranjem gastropaba Hindes Head, udaljena
svega dvadesetak metara od Fat Ducka, s mjeSavinom sezon-
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DINNER BY HESTON BLUMENTHAL

ske kuhinje i povijesnih jela, dakako ponudenih na jedinstven
nacin.

Kulinarski mesija iz meke u malenom berksirskome selu,
45 minuta udaljenu od Londona, brzo se penjao i na svjetskoj
hijerarhijskoj ljestvici. Od 2004. do 2010. Fat Duck redovito
se plasirao na listu 5o najboljih restorana svijeta (tada prema
glavnom sponzoru poznata kao San Pellegrinova lista) i naj-
dulje je vodio mrtvu trku s restoranom El Bulli, dosadasnjim
apsolutnim rekorderom te liste (pet prvih mjesta), s tim da
je 2005. uspio isplivati i na sam njezin vrh te sluzbeno postati
najbolji restoran svijeta.

U veljaci 2009. stigao je veliki udarac za Fat Duck. Na
naslovnicama novina pojavili su se naslovi otisnuti debelim
slovima: Trovanje u Fat Ducku! Restoran je zatvoren nakon
$to se, zbog trovanja hranom, razboljelo vise od 500 gostiju.
Ispostavilo se da su posrijedi bile kamenice oneciséene kana-
lizacijomi osoblje zarazeno virusom kamenica. lako je udarac
bio jak, a Blumenthal prili¢no uzdrman tim dogadajem, sada
ved slavni chef nastavio je kao da se nista nije dogodilo te je
godinu poslije, ponovo u Brayu, otvorio The Crown, svoju
verziju britanske seoske kréme, puba. Sljedeca 2011. bila je
predvidena za novi trijumf, ovaj put u Londonu.

Usije¢nju 2011, u londonskome Mandarin Oriental Hyde
Park Hotelu, smjeStenu uz poznati londonski park, otvoren
je restoran Dinner by Heston Blumenthal. Hestonova popu-
larnost i ugled njegova Fat Ducka bili su toliki da je otvaranje
Dinnera pratilo nevideno uzbudenje, pa ¢ak uzrokovalo hi-
steriju oko rezervacija. Stolovi su bili rasprodani mjesecima
prije negoli je restoran otvorio vrata i prije negoli se uopce
znalo kakvu ¢e hranu sluZiti.

Dinner je bio Blumenthalov prvi ambiciozni projekt nakon
Fat Ducka i u njega su uloZena sva iskustva i znanja majstora
alkemijske kuhinje i vjeStoga manipulatora restoranskog do-
Zivljaja. No, istovremeno, Dinner je bio i svojevrsna potpuna
suprotnost njegova paradnoga restorana u Brayu. Naime, u
doba proucavanja povijesti britanske gastronomije za potrebe
knjige i televizijske serije Heston’s Feast (prikazivana jei u nas),
Blumenthal je shvatio da ne postoji restoran ¢iji se jelovnik
temelji na britanskim povijesnim jelima, pa se tako rodila ideja
za Dinner.

Buduci da Dinner nije kopija Fat Ducka, Blumenthal se tu
zadovoljio autorstvom koncepta, a jela je prema povijesnom
predlosku, uz pomo¢ suvremenih kulinarskih tehnika i podo-
sta osobnog stila, temeljito preradio sa svojim provjerenim
sidemanom Ashleyjem Palmer-Wattsom, s kojim je u Fat
Ducku radio jo$ od 1999. Najzanimljivije je i najpoznatije jelo
Dinnera (sva su u jelovniku oznaéena pribliznom godinom
nastanka) Meat Fruit (1500), koje izgleda poput voStane man-
darine, zajedno s peteljkom i liS¢em, a zapravo je vrlo glatki i
savrseno zacinjen parfe od pilece jetrice zarobljen u koru od
gela mandarine. Zgodni su primjeri i Salamagundy (1720),
jeloiza Cijega se imena krije chicken oyster (komad tamnoga
pile¢eg mesa s mjesta gdje se batak spaja s kraljeSnicom) u
Sarenoj salati sa zac¢inima, koStanom srzi i kremom od hrena
te Taffety Tart (1660), desertni slozenac okusa jabuke, ruze
i crnoga ribiza. Onima koji u Dinneru ne traze iznenadenja
nudi se Wing Rib of Irish Angus (1830), mesna ekstravaganca
za dvoje, i Spiced Pigeon (1780), bogato jelo okusa tipi¢nih
za divljac. Sve zajedno vrlo je uspjeli hommage hrani britan-
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THE FAT DUCK

ske proslosti, ali istovremeno i moderan
restoran, koji povijest rabi samo kao na-
dahnuce. Tu su jelaistodobno futuristicka
i duboko ukorijenjena u proslosti.

Ipak, Dinner nije Fat Duck, odnosno
restoran gdje su kreativnost, teatralnost i
c¢arolija u prvome planu. Danas Fat Duck
nema nimalo manje ¢ara od dana kad je
bio proglasen najboljim u svijetu, premda
trenutacno zauzima tek 33. mjesto na listi
50 Best (Dinner je 7.). Njegov chef kuhinje
Jonny Lake tamo nudi aperitive spravljene
tekucim dusikom, novu interpretaciju kase
od puzeva, povijesno jelo Mad Hatter’s
Tea Party (1850), klasik Sound of the Sea,
najnovije kreacije poput atraktivnog jela
Eqggs in Verjus (1726), Verjus in £gg 2013
te desert Like a Kid in a Sweet Shop, koji
cilja na nostalgiju i sje¢anja iz djetinjstva.
Sve dojmljivo, zabavno i sjajnih okusa.

O ¢citavoj karijeri i njegovoj kulinarskoj
filozofiji s iznimno susretljivim Hestonom
Blumenthalom razgovarali smo u trenut-
ku kad su stolovi svih njegovih restorana
svakodnevno popunjeni i kad taj 47-go-
disnjak iz skladne obitelji s troje djece
uziva poseban status medu stru¢njacima
te, zbog iznimno popularnih kulinarskih
televizijskih serijala Kitchen Chemistry
with Heston Blumenthal, In Search of
Perfection i, posebno, Heston’s Feast te
najnovijega Heston’s Mission Impossible,
obljubljen medu Sirokom publikom, koja
veéinom i ne zna za njegove restorane.

The Fat Duck

din-ner






Posljednjih godina mnogi tvrde, a i
vi sami to kaZete, da je Fat Duck bolji
negoli je ikada bio. Je li razlog $to re-
storan, usprkos tome, klizi na dolje na
listi 50 najboljih svjetskih restorana to
Sto kuhinja s elementima znanosti ili
molekularna gastronomija, kako su je
popularno zvali, vise nije trend?

Ta je tvrdnja potpuno pogresna i, ako
mogu tako redi, naivna. Ja i dalje tvrdim
da se moja kuhinja ne temelji na znano-
sti. U njoj postoji, kao Sto kaZete, element
znanosti, ali ja nisam znanstvenik. U Skoli
sam, recimo, pao na ispitu iz kemije, ali
osnove znanosti naucio sam s kuhanjem.
Jednostavno sam znatizeljna osoba i
sve ¢ega se primim pomno proucim i
ispitam na konkretnim stvarima. To Sto
Fat Duck vise nije tako dobro plasiran
na listi 50 Best nema veze s trenutacnom
kvalitetom restorana. Naime, kao i svaki
sustav ocjenjivanja i rangiranja, i ta lista
pokazuje neke anomalije. Zasto Maison
Troisgros nije na listi 5o Best? Zasto tamo
nema Ducassea? Uvijek naglasavam, a
to sam govorio i kad je Fat Duck bio na
prvom ili drugom mjestu, da najbolji re-
storan na svijetu jednostavno ne postoji.
Sam pojam najboljega restorana sasvim
je pogresan, iako moram priznati da je
moj restoran od te liste imao itekakve
koristi. Mislim da je lista 5o Best bitna za
ljude cije zemlje ne pokriva Michelinov
vodi¢, pa se restorani nemaju prilike
predstaviti svijetu. Recimo, sjajan su
primjer Alex Atala i njegov brazilski resto-
ran D.O.M. Isto tako, ona moze pomoci
mladim chefovima, koji se tek probijaju.
U takvim primjerima ta je lista vazna.
Ono §to sigurno znam jest da je u ovome
trenutku ¢itav proizvod koji se naziva Fat
Duck 5o, 60 ili ¢ak 70 posto bolji negoli
kad je bio na prvome mjestu liste, i to u
svakome elementu, jednostavno zato §to
smo neprestano radili na svakome se-
gmentu. Na koncu, to i nema neke veze,
jer ipak postoji samo dobra i losa hrana.
Bez obzira na koji nacin chef prilazi kuha-
nju, rezultat je uvijek dobraili losa hrana.
Znate, mnoga su jela Fat Ducka trebala
dosta vremena da se razviju i, ukoliko
nekoga zanima, iza svakog od njih vrlo
je sloZzena pri¢a. No gosta to i ne mora
zanimati. Ako to sve maknete na stranu,
jelo na koncu ipak mora biti ukusno. A
ne smijemo zaboraviti ni to da ¢e, pri
svemu, uvijek biti prisutna i stanovita
doza subjektivnosti. Nakon ere El Bullija
i Fat Ducka, kad je Noma dosla na prvo

mjesto, $to se objasnjavalo pomnim pri-
stupom namirnicama, neki su novinari
odmah objavili da je gotovo s onim §to su
nazivali molekularnom gastronomijom.
No to je pretpostavljalo da ljudi poput
Ferrana Adrije, Thomasa Kellera ili mene
nisu vodili raCuna o namirnicama. A svi
smo mi zapravo jako mnogo polagali na
to. Sada sam sretan da se sva ta buka
stiSala, posebno zato $to su svi gastro-
kongresi s vremenom postali opsjednuti
kulinarskim tehnikama.

Nije li to bila i posljedica Cinjenice da su
se chefovi po svaku cijenu poceli sluziti
neobic¢nim tehnikama i kulinarskim tri-
kovima samo da bi bili sto inovativniji i
popularniji?

Mozda ste u pravu. Istina je da su na
kongresima, kao i na televiziji, chefovi
sve CeSce posezali za efektnim stvarima,
prezentacijama gdje se s hranom dogada
nesto neobic¢no. Jednostavno, svi misle,
a pogotovo mladi chefovi, da moraju
raditi lude stvari, jer pecenja i sli¢no nisu
atraktivni. No u tome postoji zamka da se
zaboravi na osnovno pravilo - je li neko
jelo ukusno.

| sami kaZete da je vasa kuhinja dugo
bila poistovjecivana s onim Sto se nazi-
valo molekularnom gastronomijom?
Da. To me pitanje uvijek pratilo. Naza-
lost, taj je izraz povezivan s epruvetama,
pjenama, toplim gelovima... Stalno sam
se trudio odmaknuti od pojma moleku-
larne gastronomije, jer je on potpuno
krivo interpretirao temeljne principe ko-
jih sam se pridrZavao i moj odnos prema
tradiciji, kao Sto je davao i krivu sliku o
inovativnosti. To sam sa svojim kolegama
pokusao ispraviti u dokumentu koji smo
nazvali Chefs’ Statement, a i knjiga The
Big Fat Duck Cookbook to je dodatno
pojasnila.

Ipak, zbog restorana poput Fat Ducka
ljudi vise ne izlaze u lokale samo da bi
utazili glad. Koje je vase misljenje o
ulozi suvremenoga progresivnog resto-
rana?

Mislim da ba$ poput odlaska u kino, kad
ponekad biramo ljubavni film, ponekad
horor, pa komediju, akcijski film, triler, ne-
kad mozda blockbuster ili film koji je do-
bio dobre kritike, na isti nacin ljudi danas
biraju i restorane. Primjerice, Fat Duck i
Dinner vrlo su razli¢iti. Fat Duck razvio
se na vrlo osoban nacin, idiosinkrazijski,



na temelju multiosjetilnoga koncepta koji sam razvio, i koji
nitko prije mene nije primjenjivao. Mislim da se to dogodilo
zbog sale tog restorana, koja je vrlo mala i koja je dopustila
takav razvoj. Zbog toga je Fat Duck postao mjesto koje ljudi
posjecuju jednom u Sest mjeseci ili godinu dana, mozda i
jednom u dvije godine, pa ¢ak i jednom u zivotu. Upravo za
to je taj restoran i osmisljen. Dinner je pak mjesto gdje jedan
dan mozete jesti nesto ludo, a drugi izvanredan odrezak s
przenim krumpiri¢ima i uz to popiti dobru bocu vina. Fat
Duck je nastao iz ljubavi, dok sam jo$ ucio i istrazivao razli¢i-
te tehnike, dok sam kod Dinnera bio ve¢ itekako svjestan da
mnogi ljudi ne izlaze u restorane samo da bi jeli. Naravno da
zele dobru hranu, ali vaznija im je zabava s ljudima s kojima
su se okupili za stolom. Dakle, sve ovisi o restoranu. | nije
rije¢ samo o onome $to ste nazvali progresivnim restorani-
ma. | za fast food ima mjesta, bas kao i za sve druge vrste
restorana. Ponavljam, danas ljudi izlaze u restorane ne samo
zbog hrane nego i zbog ugodna mjesta, posebne prigode...
| to je dobro, jer restorani se viSe ne moraju prilagodavati da
bi se ugurali u odredenu kategoriju.

Bit Fat Ducka bio je jelovnik koji je hranu nudio i kao za-
bavnu stvar, uzbudljiv doZivijaj, multiosjetilno iskustvo...?
Da. Negdje 2003. poceo sam na prezentacijama govoriti 0
jelu kao multiosjetiinom dozivljaju. Ljudi su me blijedo gledali
i nisu razumieli o ¢emu govorim. A sada je taj pristup svuda,
ne samo u restoranima nego i u trgovini. No mislim da nije
dobro ako vam se to namede, gura u lice... To mora biti nesto
prirodno, nesto $to postoji samo po sebi i §to pojacava doziv-
ljaj. Mislim, i nadam se, da ¢e toga u buduénosti biti sve vise,
i to ne samo u modernim, skupim, suvremenim restoranima,
nego i u jednostavnijim lokalima.

Kazete da ljudski mozak i kontekst igraju glavnu ulogu u
nacinu na koji ljudi doZivljavaju hranu. Koja su vasa naj-
ranija sje¢anja vezana uz hranu?

Najranija sje¢anja vezana su mi uz sladoled. Odrastao sam u
Cetvrti Paddington i sestra i ja svake smo subote s bakom isli
na trznicu Church Street, i sve to obilaZenje Standova tada
mi se ¢inilo velikom gnjavaZzom. Jedini razlog zbog kojeg bih
tom prigodom bio uzbuden bila je Cinjenica da smo na po-
vratku uvijekislina sladoled, i to u jako dobru sladoledarnicu,
koju je drzala jedna sicilijanska obitelj. Zbog toga je sladoled
za mene zauvijek ostao ne§to posebno, osobito onaj od va-
nilije, kojeg sam se dobro sjecao iz djetinjstva. Zanimljivo je
da smo, kad sam 2000. radio televizijsku emisiju o sladoledu
za Discovery Channel, pronasli ljude koji su kao mladi radili
u toj sladoledarnici, a koji su u meduvremenu otvorili vlastiti
lokal. No, za divno ¢udo, kad sam kusao njihov sladoled od
vanilije u kornetu, koji su radili po istoj, staroj recepturi, jako
sam se razocarao jer nije imao veze s onim kako sam ga se
sje¢ao iz djetinjstva. Onda sam kusao i sladoled od kave i
odjednom se sjetio da kao mali zapravo nisam jeo sladoled
od vanilije u kornetu, nego mjeSavinu vanilije i kave, i to iz
papirnate ¢aSice. Kusao sam ta dva sladoleda iz ¢asice, i to je
onda bilo to - pravi okus iz djetinjstva. Dakle, sjecanje je bilo
dobro, ali sam pobrkao detalje. Tada sam shvatio da nije bi-
tan samo okus, ve¢ i kombinacija u kojoj dolazi, kao i iz ¢ega
nesto jedete ili pijete. To mi je otvorilo sasvim novi svijet.

U vasoj biografiji stoji da ste ve¢ sa 16 godina znali da Ze-
lite postati chef. Je li to malo romantizirano ili je stvarno
tako bilo?

Taj je podatak istinit, jer sam u to doba prvi put posjetio resto-
ran s trima Michelinovim zvjezdicama u Provansi. Sve u vezi s
tim ostavilo je na mene tako dubok dojam da sam istoga Casa
pozelio postati chef.

U mladosti ste radili razlicite poslove, a navecer kod kuce
svladavali klasicni francuski repertoar recepata i tehnika.
Koliko je taj nacin bio prakti¢an?

U tom procesu svidalo mi se $to mi nitko nije zapovijedao
$to da radim, tako da sam, silom prilika, postao radoznao.
No lose je bilo Sto sam neka podrucja rada otkrivao jako
dugo. Sam sam iSao posve novim putem i pogreske su bile
neizbjezne. Ali kad to kaZzem, i taj nedostatak ponekad je po-
stajao prednost, jer sam dosta toga naucio i na pogreskama.

Tri ste tjedna radili u dvjema profesionalnim kuhinjama, i
to kod velikana britanske kuhinje kao sto su Marco Pierre
White i Raymond Blanc. Kako se sjecate toga i Sto vam je
tada bio cilj?

Imao sam 18 godina i nisam imao pojma kako funkcionira
profesionalna restoranska kuhinja. Nije mi bilo jasno kako,
kad bi chef izvikivao jela s listica narudzbe, sve te stvari na-
pokon zavrse u tanjurima i za istim stolom. Dakle, otiSao sam
samo pogledati kako stvar funkcionira, nista vise.

To je vjerojatno bilo pragmaticnije negoli se dugo uspinjati
na kuhinjskoj hijerarhijskoj ljestvici. Jeste li to iskustvo na-
umili nadopuniti ljetnim posjetima Francuskoj?

Da. Ako danas pogledam na to razdoblje, Cini se kao vrlo, vrlo
pametno iskalkulirana strategija. Ali zapravo nije bilo nista od
toga. Jednostavno sam htio kuhati i jesti. Zato sam u to doba
manijakalno Stedio novac i nisam izlazio navecer tjednima,
samo da bih mogao jesti u velikim restoranima. Moji prijatelji
jednostavno nisu mogli razumjeti zasto to radim. A onda bih
svu ustedevinu potrosio na dvotjedni posjet Francuskoj. Moji
su prijatelji mislili da sam lud kad bih im rekao koliko sam
platio degustacijske menije u tim velikim francuskim restora-
nima ili da sam na bocu vina, recimo, potrosio 100 funti.

Ta su vam iskustva poslije dobro dosla?

Naravno. Sve te stvari pohranjene su u mojoj glavi, i rabim ih
kad bilo sto kuham. Recimo, krenem raditi sladoled od vanilije
i odmah se pitam koji je bio najbolji koji sam ikada kusao. |
onda pokusam do¢i do tog okusa, Sto blize mogu. Obi¢no
postanem frustriran, jer gledam u dvadesetak kuharica veli-
kih chefova i vidim da jedan rabi vrhnje, drugi mlijeko, treci
glukozu, ¢etvrti saharozu, peti med..., i tako dalje i dalje. Znaju
li ti ljudi zasto rabe bas te namirnice? Ako da, onda to ne kazu.
Tada krenem istraZivati, da bih vidio zasto u sladoled idu mli-
jeko, vrhnje, Secer, jaja... Tako radim i sa svim ostalim jelima.

S kojom ste idejom 1995. krenuli u kupnju 450 godina sta-
roga puba u Brayu, lokala koji ¢e postati Fat Duck?

Tri sam godine proveo trazec¢i pravo mjesto. Imao sam neku
kudicu i prodao je, posudio nesto novca od oca i trazio $to
bih mogao kupiti. Zapravo nisam uopde trazio u Brayu, veé
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dvadesetak kilometara dalje, u kraju gdje sam djelomi¢no
odrastao. Ali na koncu se pojavio prostor u Brayu i kostao je
to¢no onoliko koliko sam si mogao priustiti. Dakle, Cista slucaj-
nost. Moj je san bio jednostavan - htio sam kuhati i, mozda,
jednoga dana osvojiti Michelinovu zvjezdicu. Nista vise od
toga. Opet izgleda kao lukavi plan, ali bila je Cista slu¢ajnost.

Jeste li ve¢ razmisijali o kuhinji koja bi u sebi rabila elemen-
te znanosti?

Ni izbliza. Moja je temeljna ideja bila - bistro-kuhinja, dakle
jednostavna jela klasi¢noga francuskog bistro-repertoara. Ali
i prije sam ve¢ pokuSavao kreativno razmisljati, isprva s jed-
nostavnijim stvarima. Jedno od prvih jela koje sam osmislio,
dakle negdje 1993, bili su trostruko przeni krumpirici u gusjoj
masti. To je bilo tri godine prije negoli sam otvorio Fat Duck.
A kad sam otvorio lokal, vise sam se usredotocio na tehnicku
stranu bistro-jela, pa sam radio créeme brulee, svladavao teh-
nike razli¢itih juha. Ali nista vise od toga.

Koliku je ulogu u procesu vasega razvoja odigralo otkriva-
nje knjige On Food And Cooking Harolda McGeeja?
Nakon ¢etiri godine kuhanja i istrazivanja ta me knjiga pota-
knula da na kuhanje po¢nem gledati na drukciji nacin. To je
bio jedan od klju¢nih trenutaka u mojoj karijeri i nesto §to ¢e
odrediti moj put. Mislim da je ta knjiga joS produbila moju
radoznalost, nacin na koji sam poceo proucavati hranu i ku-
hanje. Jedna od prvih stvari koje sam tamo procitao jest da je
dokazano kako naglo pecenje mesa ne zatvara njegove pore,
$to je potpuno odbacilo dotadadnju postavku searing je isto
Sto i sealing, dakle ono 3to su nas poducavali u bezbrojnim
kuharicama i $to su tvrdili u mnogim televizijskim kulinarskim
emisijama. To mi je dalo do znanja da se niSta ne moze uzeti
zdravo za gotovo, odnosno da mora postojati jos tko zna ko-
liko takvih pravila koja jednostavno ne stoje. Od tada sam sve
poceo preispitivati i testirati sve kulinarske ideje.

Suradnja sa sveucilisnim profesorima i Michelinove zvjez-
dice koje su pocele stizati s vasim sve inovativnijim jelima
bili su povod da tisak pocne pisati o vasim neobicnim je-
lima, poput sladoleda od jaja i speka ili kase od puZeva.
Jeste li tada shvatili da cak i ime nekog jela moZe snazno
utjecati na doZivljaj jelca?

O, da. Pogledamo li samo jedno od najspominjanijih jela -
kasu od puzeva - jasno je o ¢emu je rijec. Iza naziva koji je
mnoge tjerao na gadenje zapravo se krila klasika. Radi se
o klasi¢noj kombinaciji koja ide uz puzeve - persinov list,
¢esnjak, Sunka i bademi, pa je pitanje samo volite li puzeve ili
ne. Da sam ga nazvao porridge fricasse od puZeva s rizotom
od zobi, nitko ne bi ni trepnuo. | danas u Fat Ducku sluzimo
kasu od puZeva, samo u njoj danas ima prsuta /berico bello-
ta i neSto koromaca. lli, recimo, $to je cudno kod sladoleda
od jaja i Speka? Viktorijanske kuharice prepune su slanih
sladoleda. Primjerice, recept za sladoled od parmezana star
je dva stoljeca.

Negdje 2007. bili ste toliko izazvani senzacionalistickim
pisanjem o molekularnoj gastronomiji i ludim znanstve-
nicima koji kuhaju s kemikalijama da ste odlucili napisati
Chefs’ Statement. Kako je do toga doslo?
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Chefs’ Statement napisali smo Harold McGee i ja, a onda
smo pitali Ferrana bi li ga i on htio potpisati. E-mailom nam
je poslao nekoliko recenica, kao i Thomas. Thomasa sam
svakako htio ukljuditi jer je on vrlo pragmati¢an. Odmah je
postavio klju¢na pitanja - hoce li to hranu uciniti boljom,
hoce li biti konzistentnija i hoce li pridonijeti jednostavnoscu,
jedinstveno$¢u i necim pozitivnim. Svi odgovori na ta pitanja
bili su pozitivni, pa smo se brzo dogovorili. Bit te izjave slicna
je etici koju primjenjujemo pri pripravi Salice kave. Uzmete
kavu, i u njoj je znanost... Ima razloga zasto postoji crema,
koja dolazi iz robuste, a koja opet sadrzava ulja... Veliku ulogu
igra koliko je prZite prije mljevenja..., vazan je i oblik 3alice iz
koje kavu pijete, njezina debljina, termicka svojstva, tempera-
tura vode..., sve to. Sve je to znanost.

Zbog lose reputacije britanske hrane 70-ih, jos i dan-danas
mogu se cuti stajalista da je britanska kuhinja najgora na
svijetu. Smeta li vam to?

Pa, prilicno. Ali istina je da smo 70-ih imali groznu kuhinju.
Kad sam bio dijete, maslinovo ulje moglo se kupiti samo u
bocicama u ljekarni, i rabilo se kad bi vam se upalilo uho. Od
tjestenine su, recimo, postojali samo Spageti... Dakle, prili¢cno
oskudno. No u posljednjih petnaestak godina hrana se u
Britaniji znatno poboljSala, mogao bih re¢i ¢ak da je doslo
do preporoda. Vrhunski restorani brojem i raznovrsnoscu
sustizu one u New Yorku, ali jos je vaznije da su prosjecni
restorani dosegnuli svjetske standarde.

Otkud potjece vase zanimanje za povijest britanske ku-
hinje?

U vrijeme kad sam pisao knjigu o kuhanju u obitelji i djeci u
kuhinji, u nekoj sam londonskoj knjizari naiSao na prijevode
starih talijanskih i francuskih knjiga recepata. U jednoj od njih
bio je recept sa Zivim piletom koje je posluZzeno na pladnju
tako da je izgledalo kao peceno. Ocerupali bi ga, premazali
mu kozu $afranom, pseni¢nim klicama i mas¢u, savili mu gla-
vu pod trbuh i uspavali ga. Posluzili bi ga na pladnju zajedno
s dvama pecenima, iznijeli na trpezu, i dok bi posluzitelj tran-
¢irao peceno pile, ono zivo bi skocilo, vristalo i tr¢alo po sto-
lu. Mozete zamisliti iznenadenje jelaca. Neka od tih jela bila
su iznimno neobi¢na. Recimo, peceni fazan na kojega se na-
vuce koza s perjem i podesi jedna sprava koja ga na pladnju
pomice, kao da je Ziv. Ili upute o tome kako ispeci Zivu gusku
iz knjige The Cook’s Oracle iz kasnoga 19. stolje¢a, prema
kojima se ispece koZa ptice, dok joj vitalni organi jo$ rade,
pa ona gace dok je trancirate. Tesko da je itko ikad iskusao
taj recept, ali takve su me stvari jako iznenadile. Mislio sam
da je kreativnost u kuhanju novijega datuma, a tek sam onda
shvatio da je postojala i prije mnogo stolje¢a.

Znate reci da je Britanija u 18. stoljecu imala jednu od
vodecih gastronomija u svijetu. Na cemu temeljite tu
tvrdnju?

Upoznao sam dvojicu povjesnicara koji se bave poznatom
kuhinjom u pala¢i Hampton Court, koja je inace turisti¢ka
atrakcija, i shvatio da smo u Britaniji imali gastronomiju i
prije dvije stotine godina. To je povijesno najvaznije mjesto
u Engleskoj kada je gastronomija u pitanju, ¢ak i u svjetskim
razmjerima. U 18. stolje¢u, recimo, Britanci su bili stru¢njaci
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u pecenju mesa na otvorenoj vatri i fran-
cuski su chefovi od nas naucili kako pedi
govedinu. Francuzi nas zbog toga i zovu
les rosbif.

Je li restoran Dinner izravna posljedica
vasih istraZivanja povijesti britanske
kuhinje i njezinih povijesnih recepata?
Da. | u Fat Ducku, Hindes Headu i Crownu
u Brayu ve¢ smo i prije bili ponudili nase
verzije nekih povijesnih jela, ali Dinner je
bio prvi restoran koji smo osmislili iskljuci-
vo na temelju tih jela. Ba$ ovoga listopada
izaSla je knjiga Historic Heston, koja se
bavi tom temom.

Jeste li namjerno u svojem prvom resto-
ranu izvan Braya ponudili jelovnik koji
se potpuno razlikovao od onoga u Fat
Ducku, s iznimkom treacle tarta (tradici-
onalni engleski desert od nadjevenoga
tijesta, op.a.)?

Da, ali ne ortodoksno. Postoje, recimo,
dvije vrste slanih kasa koje nudimo i u
Ducku i u Dinneru. U Dinneru sam prvi
put gradio kuhinju od nule, pa smo tako
radili i na konceptu i na jelovniku, ali
mnogo recepata temeljilo se na onima iz
Ducka. No kad je Ashley po¢eo na njima
raditi, ta su se jela razvila u nesto drugo.
Tehnike su ostale jednake, ali interpretaci-
je su drukdije. Aistina je da je treacle tart
bilo jedino jelo koje je u pocetku povezi-
valo dva restorana, ali samo po imenu, jer
zapravo se radilo o dvama razlicitim re-
ceptima. No trebate imati na umu i to da
Dinner dnevno ima i do tri stotine gostiju,
sto je jako tesko s obzirom na pripremu
namirnica, pa se recepti moraju prilago-
diti i toj Cinjenici. Znate, u toj kuhinji rade
53 kuhara.

Zasto Dinner ima tako jednostavno ime?
Nije nikada lako naé¢i ime za restoran,
i jo$ nisam sto posto siguran otkud mi
je na pamet dosao Fat Duck. Za novi
restoran Zelio sam ime koje bi upucivalo
na jela nadahnuta starom britanskom
gastronomijom, ali koje bi ujedno bilo i
zabavno. Znate, u Velikoj Britaniji uvijek je
bilo zabune oko naziva obroka koji su se
jeli oko podneva i navecer..., pa do dan-
danas rije¢ dinner oznacava glavni obrok
dana, ali negdje rucak, a drugdje veceru.
Ta zabavna prevrtljivost tvrdoglavo se
zadrzala u nasem zapetljanom, nelogic-
nom jeziku. Sve je toliko zabavno i tipicno
britanski, da se ime samo nametnulo. Ako
nista drugo, barem se lako pamti.
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Vase knjige zapocele su novim pristu-
pom kuhanju u obitelji, nastavile po-
tragom za savrsenstvom i kulminirale
monumentalnim djelom The Big Fat
Duck Cookbook, koje sumira vas rad
do 2008. Sto sve znadi ta knjiga?

Ta se knjiga bavi iskljucivo Fat Duckom,
receptima koje smo do 2008. osmislili u
tom restoranu. Tada me viSe nisu zani-
male knjige prilagodene kuhanju u domu
i sli¢no. To je bilo prvi put da radim nesto
za profesionalce i one kojima je kuhanje
strast, a ne samo zgodan hobi. Ta knji-
ga predstavlja bit restorana i mene kao
idejne snage iza njega. Tu se moze pratiti
put svakoga jela - od ideje, koncepta, od-
nosno tehnike, pa do realizacije u obliku
razli¢itih jela, sa svim detaljima i finim
pojedinostima. Bio mi je velik izazov pre-
nijeti sva znanja koja sam nakupio. Knjiga
je podijeliena na tri dijela - biografski,
recepte s jelima koja su proslavila Fat
Duck i dio koji se bavi znanos$¢u i ukljucu-
je poglavlja koja potpisuju znanstvenici s
kojima sam suradivao. Tom sam knjigom
jednostavno Zelio pokazati da je sve ono
$to radim zapravo jedan od nacina kuha-
nja. Kad cujete komentare o tome kako
se tim nacinom kuhanje dehumanizira
i svodi na kemikalije i eksperimente u
epruvetama, ¢ovjek shvati da su ljudi sve
pogresno shvatili. Mi smo jednako kao i
drugi chefovi rabili namirnice, obradivali
ih i sluzili u obliku jela, samo $to su kod
nas te namirnice mozda bile raznovrsni-
je, mozda smo imali viSe opreme i znanja
negoli je itko prije imao. Sve je to bilo
veliki izazov. Temeljno je bilo pokazati
da mi sluzimo klasi¢na jela, no interpre-
tirana u nasem stilu, gdje su nam okusi
i uzitak gosta na prvome mijestu. Kad
govorimo o molekularnoj gastronomiji,
nikada mi nije smetao taj naziv, ve¢ kako
se on tumacio. Ako se netko sluZio nec¢im
$to nije bila klasi¢na kuhinja, to je odmah
bilo neobicno i svrstavalo se s ostalim
neobi¢nim primjerima u molekularnu
gastronomiju, a one koji su se time bavili
u lude znanstvenike eksperimentatore.
Sre¢om, sada je sa svim tim gotovo. Mno-
ge od inovativnih tehnika koje smo osmi-
slili moji kolege i ja danas su mainstream
i zastupljene u svim iole ambicioznim
kuhinjama.

Ipak, i neki od vasih televizijskih seri-
Jjala mozda su pridonijeli tim pricama
o molekularnoj gastronomiji i ludim
znanstvenicima?




Znate, ja osobno naucio sam mnogo radedi serijal Heston’s
Feast, jer mi je dopustio da radim jela koja nikada ne bih
mogao raditi u restoranu. Gledajte, vrlo je zanimljivo to Sto
se dogada s tim televizijskim serijalima. BBC Channel 4, koji
ih radi, cilja na odredenu publiku - dobnu skupinu izmedu
16 i 34 godine. Kod onih izmedu 16 i 28 to su najpopularniji
serijali svih vremena. Kad snimamo negdje, doZivljavam fan-
tasticne trenutke, kada shvatim koliko su te emisije, recimo,
utjecale na osmogodisnjake, dvanaestogodisnjake... Uvijek
me to iznenadi. Znate, mi mozemo odve¢ intelektualizirati
hranu, moZemo objasnjavati vrlo sloZene tehnike i koncepte,
ali istovremeno ohrabrujemo mlade ljude u svemu u vezi
s hranom, $to drzim jako vaznim. | ako ti televizijski serijali
ohrabruju djecu i mlade ljude da eksperimentiraju s hranom
i isprobavaju nove okuse, onda mi je to veliki kompliment.
Znate, dijete koje je otvorenije prema svoj hrani znatno je
sretnije.

Vas uspjesni put nakratko je zaustavijen u veljaci 2009,
kada ste na dva tjedna morali zatvoriti Fat Duck zbog
trovanja kamenicama. Koliko vas je Sokirao taj dogadaj?
To je bio najgori trenutak moje karijere. Zatvoriti restoran,
a da ne znate kada ¢e i hoce li uopée ponovno biti otvoren,
bilo je doista teSko. Tada sam naucio jako mnogo stvari koje
zapravo nikada nisam zelio nauciti.

Vasi koncepti kontekstualizacije hrane i multiosjetilnog
dozivijaja, kojima se intenzivno bavite posljednjih godina
upucuju da je ljudski mozak jako bitan za vasu kuhinju?
Da, naravno. Ve¢ 10-15 godina prouc¢avam kako mozak in-
terpretira poruke koje mu $alju razlicita osjetila, kao i to koju
vrstu osjecaja moze pobuditi jednostavan ¢in jedenja. Zasto
netko nesto voli jesti, a drugi ne. Sve to jako je utjecalo na
moje razmisljanje o hrani i put kojim ide moja kuhinja.

Koju ulogu u gastronomiji za vas igra psihologija?

Ako mi kao ljudska bi¢a jedemo da bismo prezivjeli, onda psi-
hologija uopée nije vazna. Ali ako jedemo zbog uzitka, onda
govorimo o neéem drugom. Rodeni smo s moguénoséu
razlikovanja okusa - slano, slatko, kiselo, gorko i umami, ali
razumijevanje tih okusa u¢imo. Dokazano je da ve¢ i nerode-
ne bebe, posredovanjem amino-tekucina koje primaju onim
$to majka jede, dobivaju informacije koje ¢e utjecati na hranu
koju ¢e dijete prihvatiti kad se rodi. Dakle, rije¢ je o osjetima
i sje¢anjima, $to sve postavlja temelje za ulogu psihologije u
konzumiranju hrane.

Kolika je uloga namirnica u pobudivanju osjeé¢aja?

Mislim da je duznost svakog chefa osigurati najbolje moguce
namirnice, tako da ti elementi idu usporedno, nerazdvojivo
jedan s drugim. Na koncu, vecina nas Zeli gostu pruZiti uzitak.
Jednostavan je zaklju¢ak da $to su bolje namirnice, bolje je i
samo jelo, pa ¢e ono uspjesnije pobuditi osjecaje.

Koliko ¢e sve to biti vazno za buducnost gastronomije?

Jako vazno, ali ne samo za gastronomiju. Mi chefovi prece-
sto mislimo da se svijet vrti oko nas, ali mnogo je vazniji Siri
pogled, pri ¢emu mislim na Siru populaciju. Recimo, uzmite
obi¢nu zdjelu za juhu. Ako promijenite njezin oblik i tezinu,

istu juhu mozete uciniti kremastijom. Materijalom od kojeg
je izradena Zlica mozete mijenjati okus hrane. Dakle, postoje
fizioloski i psiholoski utjecaiji, ali sve se opet svodi na sje¢anja.
Bez sjec¢anja ne mozemo donijeti nikakvu odluku. Mislim da
e rezultati istrazivanja na tom podrudju, koja sada provodi-
mo u restoranima, kad-tad dospjeti do Sire javnosti.

Vec¢ odavno istrazujete sto sve utjece na doZivljaj jelca.
Kako to funkcionira u restoranu?

Recimo, radili smo jela koja izgledaju kao more, pijesak,
odnosno zalo, eksperimentirali s iPodima, da bismo dodali
glazbu koja bi pridonijela dozivljaju gosta. To su kontekstu-
alni poticaji, pa se vraéamo na multiosjetilnost. Ako nekoga
nec¢im mozete ushititi ili dovesti u stanje uzbudenja, njegova
e osjetila biti znatno podraZljivija. Primjerice, znanstvenici
su dokazali da anksioznost pojacava osjet slatkoce za 30%,
a gorcinu i kiselost za ¢ak 50%. Dakle, nama je cilj gosta na
neki nacin uzbuditi. Upravo zato, recimo, ono $to jedemo
ili pijemo za vrijeme godiSnjeg odmora svima nama ima
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okus bolji nego kod kuce. Nalazite se
na ugodnom mijestu, odmarate se, niste
pod stresom i to utjece na vas doZivljaj
hrane. Kad to isto jelo ili pi¢e kusate kod
kuce, to vise nije to. Dakle, ponavljam,
mjesto na kojem jedete, drustvo u kojem
ste, prigoda, vasa opustenost..., sve to
utjece na dozivljaj. Rije¢ je o kombinaciji
fiziologije i psihologije. Sve je u zabavi
i uzbudenju. Upravo to pokuSavamo
postiéi u nasim restoranima.

Na koji nacin istraZujete kad su u pita-
nju nova jela?

Stalno eksperimentiramo s novim jelima.
Uvijek za potrebe restorana, kuharica i
televizijskin emisija imamo po nekoliko
stotina recepata u razvoju. Neprestano
razmjenjujemo misljenja i istrazujemo.
Obi¢no zapocinjemo s nekom namir-
nicom i kuSamo je naslijepo. Recimo,
isprobavamo meso razli¢itin proizvoda-
¢a. Uzmemo isti komad, izrezemo ga jed-
nako i jednako ispe¢emo. Onda kusamo
i usporedujemo, trazimo $to je najbolje.
Nakon toga dolaze tehnike. IskuSavamo
vise njih i polako dolazimo do zaklju¢ka
Sto je najprimjerenije. Tek na koncu dola-
ze kombinacije okusa.
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U posljednje vrijeme bavite se dosta
konceptom sparivanja okusa. O cemu
Je rijec?

Originalni koncept spajanja namirnica re-
zultat je shvadanja da neki sastojci imaju
viSe utjecaja na okus jela od drugih. To
me dovelo do zaklju¢ka da se mogu spa-
jati i namirnice koje inace ne idu jedna s
drugom, ali imaju nesto zajednic¢ko. Zna-
te, opéenito sam shvatio da je stanovita
naivnost iznimno vazna za kreativnost.
Sto vige znanja imate, naci ¢ete vise ra-
zloga zasto nesto nece funkcionirati. Zato
ovaj koncept u kuhanju dopusta nesto
kao pisanje price u kojoj je sve moguce.
MozZete, recimo, pisati o svemirskome
brodu koji putuje bilo gdje svemirom. |
$to smo vise ucili o svijetu okusa, a to je
nesaglediv svijet, sve smo vise saznavali o
tome zasto nesto nije moguce i zasto ne-
$to nece funkcionirati, ali smo shvatili i da
je to izvrstan alat za kreativnost. Fat Duck
zato trenutacno pokrece strast za novim
jezikom koji razvijamo, posebno kad su
u pitanju britanske namirnice. Dakle, za-
klju¢ak je da u jednom jelu mozete spojiti
dvije namirnice koje su naizgled nespoji-
ve, ali na taj nacin da izmedu njih stavite
tredu i stvorite nesto sasvim novo. No nije

sve tako jednostavno, jer tu imate i okuse.
Recimo, zrela rajcica istovremeno je i ki-
sela i slatka. Ima i malo gorcine, prirodne
soli i umamija, ali kiselost i slatkoca su
glavni. No ukoliko imate okus rajcice bez
ta njezina dva temeljna okusa, ona vise
nece biti tako dominantna i nekom jelu.
Tako da okusi i teksture takoder igraju
ulogu. To samo dokazuje o kako veliku
svijetu govorimo. Da to potpuno poja-
snimo na molekularnoj razini, trebalo bi
nam dva sata.

Je li danasnji degustacijski meni Fat
Ducka kombinacija starih i novih jela,
odnosno interpretacija modernog i tra-
dicionalnog?

Da. Trenutacno je to kombinacija starog i
novog. Recimo, prije dva mjeseca ponu-
dili smo jelo koje se zove Eggs in Verjus
1726, Verjus in Egg 2013, koje se, invertira-
juci ga, igra klasi¢nim jelom od jaja u soku
od kiseloga voca. Svake godine mijenja-
mo oko 30% degustacijskog menija. Ali i
stara jela doZivljavaju nove interpretacije.
Ako pogledate jelovnik, imena jela bit ¢e
stara, ali su sva ona druk¢ija od onih koje
ste u Fat Ducku jeli prije.

Sto vi osobno najradije jedete?

Owvisi, i to najvise o trenutacnom raspo-
loZenju. Vidite, upravo je to najbolje kad
je hrana u pitanju. Ljudi me pitaju - koji
je restoran najbolji, gdje najradije jedete,
koje namirnice obozavate... Odgovor je
uvijek drukgiji. Nekad je to kebab s ulic-
nog Standa, nekad obi¢na zalogajnica, a
nekad ambiciozni restoran. Jedan moj pri-
jatelj, inace bivsi britanski skijaski repre-
zentativac, rekao mi je da je najbolja stvar
koju je ikada pojeo bio komad starog,
malo pljesnivog kruha, kad je zbog loSeg
vremena zapeo pri penjanju na neku pla-
ninu. Dakle, opet isti zakljuCak - sjajna je
stvar u vezi s hranom kontekst, drustvo s
kojim jedete, prilika u kojoj jedete... A Sto
se tice mojeg omiljenog jela, posljednjih
me godina sve vise odusevljavaju klasici,
britanski recepti iz proslosti, za koje do-
nedavna uopée nisam znao da postoje.
Ali, ako ba$§ moram redi - da je nedjeljni
rucak i da mi kazu da ¢u te veceri umrijeti,
onda bih odabrao pecenku, dakle tipi¢ni
britanski Sunday roast (smijeh). K
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Svijet hrane u moderno doba umnogome
se promijenio. Promjena je posebice bila
brza tijekom posljednjih deset godina.
Zajedno s ostalim razvojem, novi pristup
kuhanju pojavio se u restoranima Sirom
svijeta, ukljucivsi i nase. Drzimo da je taj
pristup vec¢inom krivo shvacen, kako unu-
tar, tako i izvan nasSe profesije. Njegovi
odredeni aspekti odve¢ su naglasavani i
pretvarani u senzaciju, dok su ostali igno-
rirani. Vjerujemo da je rije¢ o vaznom
trenutku u povijesti kuhanja te Zzelimo
pojasniti principe i razmisljanja prema ko-
jima se povodimo. Nadamo se da ¢e ova
Izjava biti korisna svima koje zanima hra-
na, a posebno nasim kolegama, novim
generacijama kulinarskih profesionalaca.

1. Tri su temeljna principa kojima se
povodimo pri kuhanju: izvrsnost, otvo-
renost i integritet.

Prije svega, motivirani smo teznjom
izvrsnosti. Zelimo raditi s namirnicama
najbolje kvalitete i ostvariti puni poten-
cijal hrane koju pripremamo, bez obzira
bila rijec o Salici espressaili viSesljiednom
degustacijskom meniju.

Vjerujemo da posveéenost izvrsnosti,
danas i u buduénosti, zahtijeva otvorenost
svim izvorima koji mogu, putem hrane
kao medija, pomodi pri pruzanju uzitka i
smisla ljudima. U proslosti kuhari i njihova
jela bili su sputani mnogim ¢imbenicima:
ogranicenom dostupnos$éu namirnica i
nacinima njihove prerade, ogranicenim
razumijevanjem procesa pri kuhanju i ne-
izbjezno uskim poimanjem i ocekivanjima
zacahurenim u lokalnoj tradiciji. Danas su
ta ogranicenja kudikamo manja te postoji
golem potencijal za napredak nasSeg
zanata. Mozemo birati namirnice iz cije-
loga svijeta, kulinarske metode, tradicije i
posezati u cjelokupno ljudsko znanje, da
bismo istrazili $to je sve mogude napraviti
s hranom i dozivljajem uZivanja u njoj. To
nije nova ideja, ve¢ nova prilika. Gotovo
prije dva stolje¢a, Brillat-Savarin napisao
je da otkri¢e novog jela vise pridonosi
ljudskoj sre¢i negoli otkrice nove zvijezde.

Vrhunac svega $to radimo jest integri-
tet. Nasa vjerovanja i obveze iskreni su i
ne slijede posljedniji trend.

2. Nase kuhanje cijeni tradiciju, nado-
graduje ju i, zajedno s njom, dio je traj-
noga razvoja naseg zanata.
Kulinarske tradicije svijeta kolektivna su,
kumulativna postignuca, nasljede u ¢ijem
su stvaranju sudjelovale stotine generaci-
ja kuhara. Tradicija je temelj koji svi kuhari
koji teze izvrsnosti moraju poznavati i njo-
me ovladati. Na$ otvoreni pristup gradi
na najboljemu sto tradicija ima ponuditi.
Kao 3to je slucaj i sa svime u Zivotu,
nas zanat napreduje, i to od trenutka kad
je ¢ovjek spoznao mo¢ vatre. Prinvacamo
taj prirodni proces razvoja i trudimo se
na njega utjecati. Postujemo svoju bogatu
povijest i, istovremeno, nastojimo igrati
malu ulogu u povijesti sutrasnjice.

3. Prihva¢amo inovaciju - nove namirni-
ce, tehnike, strojeve, informacije i ideje
- uvijek kada mogu stvarno pridonijeti
nasem kuhanju.

Ne trazimo novitete zbog njih samih. Ako
i rabimo suvremene zgusnjivace, nado-
mjeske za Secer, enzime, tekuc¢i dusik,
sous-vide, dehidraciju i druge netradici-
onalne postupke, oni ne definiraju nase
kuhanje. Rijec je tek o nekim od mnogih
sredstava i pribora koji su nam na ras-
polaganju dok tezimo pripravi ukusnih i
poticajnih jela.

Sliéno tomu, podrucja prehrambene
kemije i prehrambene tehnologije vrijedni
su izvori informacija i ideja svim kuhari-
ma. Cak i najjednostavnija tradicionalna
priprava moze biti poboljSana razumijeva-
njem sastojaka i metoda, a poznato je da
kemicari kuharima pomazu ve¢ stotinama
godina. Popularni izraz molekularna ga-
stronomija uveden je relativno nedavno,
1992, kao naziv za odredenu akademsku
radionicu u kojoj su znanstvenici i chefovi
proucavali temeljnu kemiju tradicionalnih
jela. Ta radionica nije utjecala na nas pri-
stup i izraz molekularna gastronomija ne
opisuje nase kuhanje ni stil kuhanja.

4. Vjerujemo da kuhanje, na vrlo dubok
nacin, moze utjecati na ljude te da je duh
suradnje i zajedniStva bitan za stvarni
napredak u razvoju tog potencijala.

Cin hranjenja aktivira sve osjete, kao i
mozak. Priprava i serviranje hrane stoga
moze biti najslozenija i najopseznija od
svih izvodackih umjetnosti. Da bismo
istrazili cjelokupan izrazajni potencijal
hrane i kuhanja, suradujemo sa znan-
stvenicima - od prehrambenih tehnolo-
ga do psihologa, s obrtnicima i umjetni-
cima (svih vrsta izvodackih umjetnosti),
arhitektima, dizajnerima i inzenjerima
strojarstva. Takoder vjerujemo u vaznost
suradnje i nesebi¢nosti medu kuharima:
spremnost da razmijenjujemo ideje i
informacije, ukljucivSi puno priznanje
onima koji kreiraju nove tehnike i jela.
(Ferran Adria, Heston Blumenth
mas Keller, Harold McCee)
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