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Chef 1z

U posjetu chefu

koji hranu spravlja
kirurskim laserima,
nudi koktele iz Sprica i
vizionarski najavljuje
kako ¢e molekularna
kuhinja u buducnosti
spasiti covjecanstvo

PISE VELIMIR CINDRIE

sam je navecer. Dok ispi-

jamo aperitivni koktel, iz

bara u predvorju proma-
tramo omanju zamracenu salu
restorana i goste za nama naj-
blizim stolom. Naime, nakon
Sto su pregledali menije - poci-
nju jesti jelovnike. Nekakva
modernisticka predstava ili pak
skupina ludaka na vecernjem
izlasku? Nista od toga, jer tadau
nase ¢ase, pomalo nadrealno i
ritualno, gotovo laboratorijskim
postupkom, iz nekoliko Sprica
ubrizgavaju razlicite tekucine.
Kokteli se zovu Jolly Rancher i
Fizzy Foaming Hurricane. Sve to
navjesc¢uje da se nalazimo na
doista jedinstvenu mjestu.

Nesto kasnije zaticemo i sebe
kako Zvacemo jelovnike. Neuspore-
divo su ukusniji od kartona, jer se
zapravo radi o papiru od riZe aro-
matiziranom parmezanom. Tekst je
tiskan “tintom” od soje i organski
uzgojenim povréem, a sve je tanko
obrubljeno smrzavanjem osusenim
lu¢icama. List inace leZi na podlozi
od creme fraichea, pa sve ima nepo-
gresiv okus bijelog rizota.

Ove scene odigravaju se u resto-
ranu usred meatpacking districta u
Chicagu, Cetvrti pretrpanoj skladi-
Stima velikih klaonica, smjeStenoj
uz loSe rasvijetljen i pust West Lake
Street, nad kojim drvenom kon-

BUDUCNOSTTI
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strukcijom tutnji nadzemna grad-
ska Zeljeznica. Iako tek dvije stani-
ce udaljen od sredista grada, ¢uve-
nog ¢ikaskog Loopa, u mracne
veCernje sate kraj se doima sabla-
sno, pa se u restoran dolazi isklju-
¢ivo taksijem. Koncept otvaranja
lokala na ovakvim mjestima, koji je
svojedobno oZivio sli¢nu njujorsku
Cetvrt, u Chicagu je jo$ u povojima.
“Istina je, ali zato nam je pranje
stolnjaka mjesec¢no skuplje od naja-
mnine”, smjeska se Homaro Cantu,
chef restorana Moto, jednog od tre-
nutno najintrigantnijih gastro-
odredista svijeta. Ta se tvrdnja
zasniva na ¢injenici da je 32-godis-
nji Cantu ne samo jedan od vode-
¢ih postmodernista svjetskih kuhi-
nja, vec i vlasnik dizajnerske tvrtke
Cantu Designs te izumitelj ¢ija
misija seZe znatno dalje od gastro-
uzitaka temeljenih na dostignuci-
ma onoga $to se najcescée naziva
molekularnom kuhinjom. Naime,
Cantu, koji suraduje s biokemicari-
ma i inZenjerima svemirske tehno-
logije i rabi kirurske lasere, kao i
svoje brojne izume (vise od 50
patentiranih), jos se pred tri godine
pojavio na naslovnicama vodec¢ih
americkih strukovnih i znanstve-
nih magazina. To zahvaljuje kon-
ceptu usmjerenom na promjene u
obrascima prehrane i radu ugosti-
teljske industrije, koji gleda u
buduénost i ima vrlo izrazenu soci-

jalnu komponentu. Ukratko, u svi-
jetu koji Cantu stvara u svojoj
kuhinji laboratoriju, hrana ce, kako
kaZe, biti nevjerojatno ukusna i
zdrava za ljude te spasiti

Zemlju od izumiranja.

DO PRIJE 6-7 GODINA, Sve ovo bili
su tek snovi nadobudnog sous-chefa
Cikaske kulinarske legende Charlie-
ja Trottera, a onda je Cantu stvari
kojima je eksperimentirao odlucio
provesti u djelo. Nije imao novca za
otvaranje vlastita restorana, a ni
reputaciju koja bi privukla ulagace
(njegove ideje samo bi ih rastjerale).
Ipak, pozorna slusaca nasao je u 32-
godiSnjem Josephu de Vitu, mla-
dom poduzetniku koji je svoj prvi
restoran otvorio sa 19 godina, a tih
je dana traZio novi izazov.

“Tada sam ve¢ bio osmislio fine
dining restoran s japanskim kon-
ceptom koji bi se zvao Moto. No,
onda sam upoznao Homara koji mi
je pri¢ao o svojim eksperimental-
nim jelima, laserima i teku¢em
dusiku - konceptu levitirajuéih jela.
Za mene je to bila potpuna novost.
Znao sam nesto iz knjiga o tome
Sto radi Ferran Adria, ali to je bilo
sve. Doduse, mislim da o hrani koja
lebdi nad tanjurom dotad nisu ¢uli
niti drugi. To je bio vizionarski
koncept, apsolutna avangarda i
jako razlicito od moje prvobitne
ideje. No, tijekom prezentacija teh-
nika, vizualnog dozivljaja jela i nji-
hovih okusa, postao sam uzbuden

oko svega, bas kao Sto su to danas

gosti koji dolaze u Moto”, prica
vlasnik restorana Joe de Vito.

MOTO lako biste
od kvarta u kojem
je smjesten ovaj
restoran prije oce-
kivali neku brzu i
jednostavnu kuhi-
nju baziranu na bif-
teku i hrpi krumpi-
rica, Moto je potpu-
no iznenadenje. Po
danu je lokacija jo$
i simpati¢na, ali kad
padne mrak, prepo-
rucljivo je dovesti
se taksijem. | odve-
sti, naravno...

Restoran su otvorili bez pompe,
pa mnogi posjetitelji nisu imali poj-
ma o onome Sto Ce tu iskusiti. No,
prolaskom kroz vrata Mota usli su
u svijet nakon kojeg na hranu vise
nikada nece gledati istim o¢ima.
“Mislili su - ah, jo§ jedan restoran u
meatpacking districtu. Idemo naru-
Citi steak, jaja i wasabi. A neki su
samo pregledali jelovnik, ustali i
izasli”, smije se danas Cantu.

Sva inventivnost, naravno, nije
dosla niotkud. Temelji njegove teh-
nologijom opsjednute gastronomije
sezu u djetinjstvo na pacifickom
sjeverozapadu, gdje ga je odgajala
samohrana majka. To §to Cesto nisu
imali gdje Zivjeti, tjeralo ga je na
ulicu, pa je s dvanaest godina jedva
izbjegao popravni dom, nakon §to
je eksperimentirajudi vatrom zapa-
lio veliku stambenu zgradu. U skoli
je na satovima uglavnom spavao,
dok je kod kuce bio “kreativan”.

“Volio sam se zezati s tehnickim
stvarima, rastavljati aparate i slic-

 JESTIVO OGLASAVANJE

Jedna od inovativnih zamisli Cantu Designa
jest — jestivo oglasavanje. Sto to zapravo zna¢i?
“Otvorite magazin i nadete zalijepljenu vrecicu
10 puta 10 centimetara, otvorite je i pojedete
sadrzaj. Recimo, izgleda kao dvodimenzionalni
cheeseburger, ima okus cheeseburgera i naprav-
ljen je od organskih sastojaka. Ili ono $to smo
predlozili jednom velikom ameri¢ckom magazi-
nu s nakladom od tri milijuna primjeraka - ogla-
snu stranicu za pound cake (op. a. popularan
kolac tezak cca pola kilograma) s tekstom: “Pola
kilograma inovativnosti vrijedi isto toliko u zla-

tu”. Dakle, imate oglas nacinjen od potpuno
prirodnih sastojaka za pound cake. Promijenjen
je samo oblik, bez kemijskih izmjena koje bi
narusile zdravlje. Istrgnete stranicu i pojede-
te je, a pojeli ste zapravo kola¢. S tim mozemo
raditi lude stvari, pop-up oglase s razlic¢itim
okusima, reklame koje se ubacuju u sanduci-
ée, bacati letke iz zrakoplova... Zamislite $to

bi to znacilo za glad u nerazvijenim zemljama.
Hranjivi, potpuno prirodni sastojci s kalorij-
skom vrijedno3¢u, vitaminima i aminokiselina-
ma, ali u drugom obliku”, obja3njava Cantu.
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no, tek da vidim §to je u njima. Od
malena me zanimalo kako nesto
radi, od uli¢nih svjetiljaka do space
shuttlea. No, istovremeno, moja je
baka bila izvrsna kuharica i da bi
me zabavila, spravljala mi je razna
neobic¢na jela i to je sigurno na
mene ostavilo traga”, prisjeca se
Cantu koji u prirodi ne podsjeca
puno na science geeka sa sluzbenih
fotografija restorana.

ZBOG NEIMASTINE s dvanaest se
godina zaposlio u periferijskoj kré¢-
mi, gdje je pohao piletinu, a radeci
u talijanskom restoranu (vodio ga
je Libanonac koji je talijanska jela
prilagodavao srednjoisto¢noj kuhi-
nji), definitivno je odlucio postati
kuhar koji razmislja vlastitom gla-
vom. Zavrsetak srednje Skole doce-
kao je kuhajuéi po sli¢nim lokali-
ma, da bi jednoga dana dosao kuci s
kuharicom Charlieja Trottera i
izjavio da ¢e “jednoga danaion
objaviti takvu knjigu”. Ambicioznog
mladica put je, naredne dvije godi-
ne, vodio kuhinjama ¢ak pedesetak
kafica, bistroa i restorana duz
Zapadne obale, gdje je ucio zanat iz
razli¢itih perspektiva.

U veljaci 1999., s dvadeset i dvije
godine, odlucio je kako ¢e njegova
sljedeca postaja biti kuhinja Charli-
eja Trottera, Covjeka koji mu je tada
bio idol. Stigavsi u Chicago, pojavio
se na Trotterovim kuhinjskim vra-
tima i — dobio posao. Sljedece je

® FOOD REPLICATOR

SMOCNICA S ENTERPRISEA

“Tea. Earl Grey. Hot.”, narucuje materijalizaciju napit-
ka Jean-Luc Picard na Star Trekovu svemirskom brodu
Enterprise. Danasnji astronauti u svemirskim postaja-
ma koji jedu na stotine obroka dehidrirane dugotraj-
ne hrane jo$ uvijek mogu tek sanjati o ovakvom luk-
suzu. Ali ako je imaginarni food replicator iz Star Treka,
(koji sadrzava 3D skenove molekularnih struktura pic¢a

Cetiri godine proveo penjuci se
hijerarhijskom ljestvicom jedne od
najzahtjevnijih americkih kuhinja i
na kraju dogurao do sous chefa,
odmah uz bok velikog majstora.
“Najvaznije Sto me naucio jest Sto
znaci baviti se najsitnijim detalji-
ma, ali i kako voditi vrhunski resto-
ran”, re¢i ¢e Homaro. Istovremeno,
bavio se vlastitim originalnim raz-
misljanjem - dekonstrukcijom omi-
Jjenih americkih jela i njihovim
inventivnim reinkarnacijama.

Susret s Ferranom Adrijom u
restoranu Charlieja Trottera, prije
negoli Ce se s Josephom de Vitom
upustiti u avanturu zvanu Moto,
gurnuo ga je jos pet koraka napri-
jed. Nakon otvaranja, restoran je tri
godine radio gotovo u ilegali, ali u
tom su kreativnom razdoblju

i hrane i u par sekundi preslaguje molekule u konkret-
ne napitke i jela) jo$ uvijek u domeni znanstvene fantastike, ne znaci da astronauti uskoro nece

u svemiru modi jesti svjeZe pecenu pizzu. Naime, NASA financira istraZivanje neSto jednostavni-
je verzije ovakve naprave — kompaktni stroj za pripravu hrane, sposoban za spravljanje mnogo-
brojnih “zemaljskih” jela iz ograni¢enog broja namirnica koje dobro podnose svemirske uvjete.

“U NASA-i su najprije tvrdili da je to projekt koji ¢e dati rezultate tek za 40 - 60 godina, a nakon raz-
govora s nama rekli su, mozda za 10 - 15 godina. Radimo i na tome da napravimo third-world food
replicator. No, shvatit ¢ete, ne smijem govoriti ni o ¢emu u vezi suradnje s NASA-om, kao ni o bilo
kojim drugim projektima koje financira Vlada®“, kaze nam zagonetno Homaro Cantu, dok u njego-
vu podrumskom laboratoriju promatramo veliku metalnu kutiju osiguranu sofisticiranim lokotom,
na kojoj stoji logo Cantu Design. Da sve ba$ nije samo fantastika i Stos, potvrdio je prije par godi-
na i ugledni americki magazin New Scientist, posvetivsi temu broja food replicatoru, u kome jedan
¢lanak, “iz pouzdanih izvora“, Cantu Design usko povezuje sa spomenutim projektom NASA-e.
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THE KLOPA
Lobster Orange
Soda Moto ®
Corkscrew Utensils
@ Maki roll ® Sweet
Potato Chain Link
Moto ®

nastali jestivi jelovnici, “ludi kokte-
1i”, pokladnicka juha (tekudi desert
s okusom pokladnice), snijeg od
kozjeg sira, spravljen teku¢im dusi-
kom, i sli¢na bizarna, ali slasna jela,
Cesto neobi¢nih kombinacija (npr.
havajski brancin i patka s gljivama i
pireom od gusje jetre).

NAPOKON, pozornost javnosti pri-
vukao je 2006., kada je u kuharskoj
dvoboj emisiji “Iron Chef America”,
pred milijunima gledatelja, porazio
Iron Chef prvaka, Masaharu Mori-
motoa, i popeo se na prestizni
tron. Tema je bila repa, a Cantu je u
pripravi rabio visoku tehnologiju —
tekudi dusik kojim je radio “balone”
od repe te kirurski laser kojim je
karamelizirao jestivu ambalazu.

Ta titula definitivno ga je promo-
virala kao enfant terriblea vode¢ih
svjetskih restorana. U samo dvije
godine mladi je chef privukao
pozornost najozbiljnijih tiskovina,
poput New York Timesa i magazina
Gourmet, a u njegov su restoran
pozurila i velika imena svjetske
gastronomije, predvodena samim
Ferranom Adrijom kojeg je zaintri-
girala Cantuova prezentacija na
priredbi Madrid Fusién (“Dosao je
sa svojim bratom vidjeti neke moje
patente, ali smo ih najprije natjera-
li da isprobaju degustacijski meni,
koji ih je odusevio”, re¢i ¢e Homaro
s nemalo ponosa).

“Vi ste medu samo desetak oso-
ba koje smo do sada tu pustilii to
imate zahvaliti preporukama”,
govori nam Cantu dok se stepeni-
cama u straznjem dijelu restorana
spustamo u prostorije za pripremu
hrane koje ostali ¢ikaski chefovi,
zbog Motova “zavjeta Sutnje”, nazi-
vaju Al Qaeda kitchen. Bila Homaro-
va primjedba o nasoj privilegirano-
sti to¢na ili ne, nije nam predocen
dokument o zabrani otkrivanja
podataka koji, ¢uli smo, moraju
potpisati svi koji tu ulaze. Naznake
radionice “ludog znanstvenika”
odmah postaju vidljive jer podrum-
ski laboratorij sadrzava spremnike
tekuceg dusika i ugljicnog dioksida
i prepun je raznih sprava, robota i
svih moguc¢ih neobi¢nih izuma koji
ne spadaju u klasi¢ni kuhinjski
repertoar. U zasebnoj prostoriji, iza
protuprovalnih vrata, nakratko
nam je dopusten pogled na ultra-
moderni kirurski laser klase IV i
tajnoviti metalni san-
duk §to skriva food repli-
cator, futuristicku
napravu koja je joS u
fazi razvitka. Sve to
naznacuje da filozofija
Mota duboko zadire iz
gastronomije u znanost.

“Gledajte, niti jedan
restoran na svijetu, pa \
¢ak ni moj, jos nije spre-
man za sve ono sto sam
izumio. Zato novitete na
jelovnik unosim polako.

Iznimno je vazno javno-

sti dati vremena da

uhvati korak s onime $to radim, jer
mnogi misle da ona uopce nije
spremna za sve ono sto pripre-
mam. Zapravo se u restoranu igram
hranom, a kod kuée radim na revo-
lucionarnim izumima koji ¢e puno
toga izmijeniti u svakodnevnom
Zivotu ljudi. Moja kuhinja i taj rad
ne uklapaju se u Sablone. U posljed-
nje sam vrijeme puno razmisljao
kako taj rad nazvati i vi ste prva
osoba kojoj ¢u to reéi. Moju vrst
kuhinje nazivam automatiziranom
gastronomijom (automated gastro-
nomy). Recimo da su njeno temelj-
no obiljezje sprave u koje se ubace
sastojci i koje onda od njih naprave
sve Sto vi Zelite. Danas moji uzori
viSe nisu Charlie Trotter i Ferran
Adria, ve¢ ljudi poput Stephena
Hawkinga. On je potkraj karijere
zakljucio da opstanak covjecanstva
ovisi o tome koliko daleko mozemo
putovati u svemir i to me se jako

BEN ROCHE Pastry
chef sa svojim lase-
rom (sasvim gore)
podsjeca nas na
glavni lik iz crti-

¢a “Dexterov labo-
ratorij”, ali - kako
se osobno uvjerio
autor ovog teksta

- Polymer FishBox
(gore) naprosto je
genijalan izum

Homaru trenutno pregovara s gradskom
upravom Chicaga o uzgoju rajcica uz pomoc
trosenja energije koju stvara njihovo zrenje

dojmilo. Ja o hrani razmisljam kao
o energiji, a nakupljanje energije u
razli¢itim tijelima i oblicima drzim
klju¢nima”, govori vizionarski Can-
tu, dok stoji ispod postera s likom
Salvadora Dalija i slavnim citatom:
“Razlika izmedu mene i ludaka jest
to Sto ja nisam lud”.

AKoO STE MisLILI da je food replicator
nemoguca stvar, posljednja receni-
ca navodi na to da nista manje lude
ne zvuce ni neki najnoviji Homaro-
vi projekti. Nacin na koji on o njima
govori uvjerava nas da u toj ludosti
ima itekako jasnih metoda. Ono
¢ime se najintenzivnije bavio u vri-
jeme posjete bila je potpuno futuri-
sticka ideja o uzgoju svjetlec¢ih raj-
¢ica, a u tijeku su bili i pregovori s
gradskom upravom Chicaga.
“Razvio sam nacin na koji rajcicu
mogu uzgojiti preko nodi, i to tako
da ona svijetli u mraku, troseci
energiju koju stvara zrenje. Znaci,
zasto rabiti Zarulje, kad svjetlo
mozete dobiti od rajcice koja raste
u vasoj dnevnoj sobi. Dakle, ne tre-
bate energiju, ve¢ rabite prirodni,
organski proizvod i time stvarate u
potpunosti samoodrziv okolis. Zna-
te, ne ogranicavam sebe samo kao
izumitelja raznih sprava, ve¢ se
bavim i globalno primjenjivim kon-

ceptima koji ¢e pomoci siromasni-
ma u svijetu, onima koji si ne mogu
priustiti zarulje ili dovod elektri¢ne
energije. Moj prijatelj, suosnivac
Microsofta Paul Allen, mogao bi
sam, svojim sredstvima, rijesiti
problem gladi u Affrici za nekoliko
mjeseci, samo da se na to odluci.
Ne znam Sto ¢e se dogadati u
buduénosti, ali znam da ¢e covje-
Canstvo kad-tad ostati bez konven-
cionalnih izvora energije. Siguran
sam da ¢e hrana, u obliku namirni-
ca, postati novi izvor energije. Iz
svega Ce se roditi i nove tehnologi-
je. Zapravo, krajnji cilj je izmijeniti
nacin na koji [judi gledaju na hra-
nu. Upravo pregovaram s gospodi-
nom Daleyem, gradonacelnikom
Chicaga, odnosno njegovim savjet-
nikom za graditeljstvo, o primjeni
jednog od mojih izuma u svakoj
novoj zgradi u gradu, sto e rezulti-
rati nastambama koje nece trositi
energiju. To je primjenjivo bilo gdje
u svijetu”, objasnjava Homaro.

No, u Motu znanost nikako nije
pretpostavljena zabavnom dozivlja-
ju gosta. Narednog dana, Cantuov
trenutni sous chef, Chris Jones (0so-
blje se stalno rotira na svim radnim
mjestima restorana), za nas je pri-
redio demonstraciju priprave

(nastavak na str. 108)
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NASTAVAK SA STR. XX

nekoliko jela, pokazujué¢i nam zabavniju
stranu restorana. Iako klasiéno izuc¢en
kuhar, Chris je u pet godina, koliko radi u
Motu, postao pravi znanstvenik u kuhinji.

“Tu je u kreiranju jela do izrazaja dosla
moja luckasta osobnost. Ono $to me naj-
viSe odusevljava jest Cinjenica da je, uz
svu neobi¢nu tehnologiju, hrana fanta-
sti¢no ukusna”, prica Jones dok nam na
¢uvenom Motovu “tanjuru” s bojnog sve-
mirskog broda (battleship plate) predstav-
lja jelo BBQ Pork & Baked Beans, interpre-
taciju tipi¢nog juznjackog jela od svinjske
plecke s pireom od kukuruznog kruha i
rezancima od pe€enoga graha (zamrznut
tekuc¢im dusikom radi pojacanja okusa),
sve posluzeno s “aromatskim priborom za
jelo”, ¢ije su drske oblikovane u spiralu,
tako da bi se u njih moglo umetati aroma-
ti¢no bilje (o€ita izvedenica Adrijina pri-
bora sa Stipaljkama na drsci).

KAKO U MoTu kuhari prakticki Zive u
podrumu, stalno nalaze nacine kojima bi
rad pretvorili u zabavu. Omiljen je crni
humor, koji se ogleda u jelu nazvanome
Roadkill. Zuta repa predstavlja crte na
cesti, a slatkasti crveni umak krv koja je
prolivena po njoj. Rastrgano meso je
zapravo pirjana pacetina, ostaci patke
koju je pregazio kamion, dok malo przene
riZe na pacetini predstavlja iznutricu. [
deserti, koje nam je pokazao trenutni
glavni slasti¢ar Derryl Nemeth, poput
Cokoladnog vulkana iz kojeg iscuri slatka
lava, izrazito su orijentirani na zabavu.
Navecer u restoranu, podvrgnuti meni-
ju “gtm” (Grand Tour Moto) od 20 slijedo-
va (u ponudi su i dva kraca od 5 i 10 slije-
dova), ponovo se uvjeravamo u €iste i
skladne okuse koje ¢ovjek nikako ne bi
automatski vezao uza zamisao i prezenta-
ciju jela. Najukusnijima su se pokazali
Roadkill i tempura jakobovih kapica zaci-
njenih vanilijom i posluZenim s gazira-
nom vo¢nom salsom, dok je tehnicki naj-
stol stigao u polymer boxu, minijaturnoj
pecnici na koju mozete poloziti dlan, dok
je vrelina iz nje nepodnosljiva, a okus ribe
savrsen. Cetiri sata i par stotina dolara
kasnije u pomalo klinickom interijeru
restorana bili smo izloZeni seriji zabavnih
deserata, ¢iji je Sou-vrhunac bilo spravlja-
nje flapjacksa uz nas stol. Mini-verzije
americkih palacinki pred nama su cvrcale
lededi se u “tavi” na -273°F (-170 °C)
“Najnoviju verziju polymer boxa mozete
staviti u mikrovalnu pe¢nicu i za Cetiri
minute posti¢i 600 stupnjeva Fahrenheita
(316°C)! Za njegovu proizvodnju ne rabi-
mo ni Zeljezo niti Celik, ve¢ samo reciklaz-
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ne materijale, a tave ¢inimo potpuno
nepotrebnim. Zato Ce, predvidam, za
desetak godina tava biti rijetkost”, rekao
nam je kasnije Homaro.

Od silne znanosti, ipak, nije zaboravio
temelje, pa tvrdi kako se i pri najinventiv-
nijim metodama moraju razumjeti klasic-
ne tehnike (“Ne popravljati trkaci auto-
mobil ako ne poznajete klasi¢ni motor”).
No, za Homara Cantua kuhanje je, prije
svega, kljuc koji ¢e otkljucati zalihe nei-
straZene energije, a svoju misiju on defi-
nitivno prebacuje u Siri kontekst.

“Hrana mora imati drustvenu dimenzi-
ju. Ne bavim se toliko hranom koja odlazi
na tanjur, ve¢ opremom koja je stvara. Da
bi na Zemlji raslo voce i povrée, potrebne
su tri temeljne tvari — kisik, dusik i fosfor.
Ta tri elementa odrZavaju stabilne DNK i
RNK strukture. Ako to nemate, Zivot nije
moguc. Jedan od tih elemenata, fosfor, je
neobnovljiv i trosi se tempom koji mu
daje jo$ samo Sezdesetak godina postoja-
nja. Ono ¢ime se ja bavim jest nova vrst
voca i povr¢éa koji ne trebaju fosfor da bi
prezivjeli. Tko zaraduje na fosforu? Velike
kemijske kompanije koje bez njega ne
mogu. Ja se, stoga, povezujem s kompani-
jama i pojedincima koji se protiv toga Zele
boriti i radimo u velikoj tajnosti, sve dok
ne budemo sposobni primijeniti nase
zamisli. A tvrdim da ¢e to biti vrlo skoro”,
odlucan je Cantu.

NARAVNO DA POSTOJE i oni koji tvrde da
je sva ta skrovitost zapravo marketinski
trik koji se nastoji u€initi legitimnim
umotavanjem u kontekst drustvene svije-
sti. No, Homaro se ne da smesti.

“Necu stati dok ne postignem ono $to
Zelim. Trebate samo pricekati i vidjeti. Sve
Sto ste vidjeli u restoranu i ono o ¢emu
ste Citali staro je Sest godina. Stvari na
kojima sam radio prije pet godina tek tre-
baju biti predstavljene svijetu. U idu¢ih
deset godina izgradit ¢emo najkomplek-
sniji i tehnicki najnapredniji svjetski labo-
ratorij koji se nece baviti samo hranom,
vec i svim proizvodima vezanim uz ener-
giju”, tvrdi Cantu.

Ako je i nakon svega ostalo dosta upit-
nika, nedvojbeno je da je Moto danas
jetu, a Homaro Cantu jedan od najintri-
gantnijih chefova postmodernisticke kuhi-
nje. Na punu istinu price o njemu treba
pricekati. Do tada, on e i dalje izgledati
kao normalan mlad Covjek, doduse, s
nesto haripoterovskim pogledom na svi-
jet. A kod kuce nece jesti jelovnike.

“Kod kuce kuha iskljucivo supruga. Pri-
stup kuhinji mi je zabranjen. Inace jedem
normalnu hranu. Pizza i ¢asa piva - to je
za mene savrsen obrok”, zakljuCuje sa
smijeSkom Homaro.



