BLOG — TWINS GARDEN (MOSKVA)

,Koji je koncept?”, pita se lista The World's 50 Best Restau-
rants u svom opisu 19-oplasiranog s najnovije liste - moskov-
skog restorana Twins Garden, i odmah odgovara: ,Nakon
uspjeha svog izvornog restorana Twins, identi¢na braca
blizanci Ivan i Sergej Berezutski imali su jo$ vedi san - svoj
restoran snabdijevati vlastitim proizvodima. Njihova farma,
smjestena izvan Moskve, danas opskrbljuje restoran s uku-
pno 70% potrebnih namirnica koje se rabe u Twins Gardenu,
a ostaci se 3alju natrag za prehranu Zivotinja, $to znaci da
otpada gotovo i nema”.

Ve¢ zahvaljujudi ovoj €injenici, ali i poznavanju biografija
dvojice 33-ogodisnje brace rodom iz Krasnodara u juznoj
Rusiji, s rado$¢u sam prihvatio poziv na drugo izdanje Twins
Garden Festivala, odrzano pocetkom studenoga, ovaj put
posveceno znanosti u kuhanju (o tome ¢u pisati vise u dru-
gome tekstu) i u tri navrata posjetim Twins Garden - jednom
da bih dozivio njihov povrtni meni prac¢en njihovim vlastitim
povrtnim vinima, te u dva navrata povodom 4-hands-dinnera
(uovome slucaju, s obzirom na bracu, 6-hands) priredenih s
gostuju¢im chefovima.

Twins Garden temeljno nudi dva razli¢ita degustacijska
menija - jedan klasi¢ni s povréem, ribom i mesom (Gurman-
ski meni, oko 8oo kn) i jedan, ve¢ spomenuti, rekao bih ve¢
kultni, povrtni (oko 650 kn). Oba se u velikoj mjeri oslanjaju
na proizvode s vlastite farme, a ukljucuju i vodenu turu gosta
kroz bogatu vinsku sobu, restoran i kuhinju za razlicite ekspe-
rimente i teCajeve. Dodatno, na raspolaganju je i a la carte
jelovnik koji popisuje, recimo, salate od povréa isporuc¢enog s
farme toga jutra ili juhu od bundeve s ikrom morskog jeZincai
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jajetom prepelice, alii brojna druga znatno sloZenija i tehnicki
zahtjevnija jela.

Ako ste, kao mnogi, do sada o ruskoj kuhinji razmisljali
kao o sku¢enome svijetu borsca i beef stroganoffa, bolje se
informirajte. Na listi 5o Best, naime, nalaze se ve¢ dva ruska
restorana - White Rabbit (13.) i Twins Garden (19.), s tim da
potonji nezaustavljivo raste, prije svega zahvaljujudi jedinstve-
nom pristupu. Naravno da to ne dolazi niotkud.

Ivan je poceo studirati kao inZenjer, ali se ubrzo pridruzio
Sergeju u kulinarskoj skoli. No, par je potom krenuo zasebnim
stazama. Ivan je otiao u Spanjolsku, gdje je radio u ¢uvenome
El Bulliju Ferrana Adrije i El Celler de Can Roca brac¢e Roca,
a Sergej se nastanio u Sankt Peterburgu, radeci u tamosnjim
ponajboljim restoranima. Na taj su nacin blizanci istovreme-
no proucavali rusku tradicionalnu kuhinju i namirnice, ali i
najsuvremenije trendove i tehnike koje su nastajale u vodecoj
gastronomskoj naciji svijeta.

Kada je Sergej 2013. godine sudjelovao na natjecanju za
mlade kuhare pod pokroviteljstvom San Pellegrina, lvan mu
je za pobjedu obecao otvaranje njihova vlastita restorana.
Obecano - ucinjeno. Tako su braéa 2014. otvorila originalni
restoran Twins, a samo tri godine poslije i danasdnji Twins
Garden. Novi restoran bio je unaprijedena verzija originala i
postao je nevjerojatno popularan odmah po otvorenju. Osim
$to su ponudili nevjerojatno kreativna i ukusna jela, braca
Berezutski, nezadovoljni kvalitetom ruskih namirnica u op¢oj
ponudi, odlucila su utemeljiti i vlastitu farmu u regiji Kaluga,
veli¢ine 5o hektara, da bi svome restoranu osigurali najbolje
moguce sirovine.



Danas su bra¢a Berezutski predvodnici post-sovjetske
kuhinje, to¢nije njezina avangarda, $to nije nimalo lak zadatak
u zemlji s jedanaest vremenskih zona. Dodamo li tome ruske
sankcije na robu iz Europske unije, uvedene prije pet godina
(vrijeme kada je svjetlo dana ugledao originalni restoran
Twins), bilo je jasno da u suvremenoj Rusiji vise nista nece
biti isto, posebno na podrucju gastronomije. Naime, do tada
su restorani slijedili francuske, talijanske, japanske i ine druge
kulinarske smjerove, sve osim povratka ruskim korijenima.

Ivan i Sergej iskoristili su upravo taj trenutak, okrenuli se
izvornim ruskim namirnicama i tradiciji zemlje te svemu dodali
dobru dozu novih, eksperimentalnih tehnika, kao i vlastitu
kreativnost. Naravno, sve nije proslo nezapazeno pa se, nakon
$to se restoran Twins nasao u donjem domu liste 50 Best
(poredak od 51.-100.), turbo napunjeni Twins Garden vinuo
u top-20 glavne liste.

Twins Garden ima jednu od najvecih kolekcija vina u Rusiji,
ali kao kota¢ zamasnjak pokazala su se povrtna vina koja su
braca Berezutski razvijala godinu dana, a ¢ijim se proSirenjem
ponude i usavrSavanjem bave i danas. Rabedi isti postupak
kao i pri proizvodnji tradicionalnih vina od grozda, proizvode
male serije vina od rajCice, mrkve, pastrnjaka, rabarbare,
poriluka, maslacka..., da bi ih skladno sparili s jelima njihova
povrtnog degustacijskog menija. Vedini tih vina trebalo je
malo pomodi pri vinifikaciji, a najmanje, kazu, onome od
rajcica, koje se dobiva gotovo jednako kao vino od grozda.
Tajje meni toliko originalan i jedinstven da ga danas narucuje
80% gostiju Twins Gardena.

Ivan i Sergej u meduvremenu su otvorili jo$ dva lokala u
ulici Nikolskaya (blizina Crvenoga trga) - Twins Wine Space
u hotelu St. Regis te nevjerojatno atraktivni Wine & Crab,
lokal sjajnoga koncepta temeljenog na vrhunskim vinima i
¢ak do 35 vrsta rakova, ukljucujudi i slasni crveni kraljevski
rak s Kamcatke (ruski daleki istok). Posjet lokalu Wine & Crab
doista treba dozivjeti, kao i nenadmasne okuse rakova iz le-
denih voda, najbolje sparene s najboljim ruskim vinima (moj
prijedlog: GewUurztraminer vinara Pavela Shvetsa s Krima).

No, highlight mog posjeta Moskvi ipak je bila vecera po-
svecena povrtnom degustacijskom meniju u Twins Gardenu,
za chef’s tableom, koji sam dijelio s velikanima znanosti Ha-
roldom McGeejem i Bobom Holmesom, jednom od tri chefa
restorana Disfrutar iz Barcelone Oriolom Castrom, zatim Mit-
suharuom Tsumurom, chefom restorana Maido u Limi (broj
1 na Listi 5o Best Latin America), chefom amsterdamskog
restorana Rijks Lorisom Bijdendijkom i njegovim sous-chefom
Jaschom i chefom Gertom de Mangleerom iz ove godine, na
vrhuncu slave, zatvorenog belgijskog restorana Hertog Jan
(sa svojim kolegom ve¢ otvara Cetvrti casual lokal). Za stolom
su jos bile Susana Nieto, promotorica i dugogodisnja prija-
teljica (do nedavna dusa i srce sansebastijanskog restorana
Mugaritz), Svedska novinarka Malin Nordblom, americka
publicistica Carla Capalboiizvr$na organizatorica dogadanja
Kristina Nechitaylenko.

Tu ¢u navesti samo nazive jela iz menija, jer bi za objas-
njenje svakoga od njih trebalo znatno vise prostora. Isto tako,
povrtna vina koja su ih pratila (sva niskoalkoholna) treba doi-
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sta kuSati da bi ih se shvatilo, i to svakako sparena s odredenim
jelima. Evo popisa jela koje smo kusali na toj veceri, a koji se
razlikuje od onoga na sluZzbenoj stranici restorana (meni je
upotpunjen nekim najnovijim kreacijama):

Voda (zamislite nevjerojatno ukusno jelo temeljeno na
vodil)

Zivotni ciklus rajéice

Mozzarella od krumpira s pupoljcima maslacka

Cvjetovi tikvice punjeni gljivama

More i zemlja

Cljive ,rak”

Kebab od vinovog lis¢a

Izbor krumpira

Ekosustav

Sunce/vrijeme

Suho odlezani (dry aged) kupus

Pasji trn/(dry aged) sir

Zelena rajcica (desert)

Slatkisi od povréa

Jednostavno, ukoliko jos uvijek imate predrasuda o ruskoj
kuhinji, pokusajte na njih zaboraviti (barem sto se fine dininga
tice) i ako se nadete u Moskvi, svakako se pocastite u Twins
Gardenu. Vrlo brzo ¢e vam na tome svi zavidjeti.
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