OCJENJIVANJE RESTORANA — JAMES BEARD AWARDS

U lovu na

gastronomski Oscar
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Uz duZnu paZnju novinara, televizijskih ekipa i prisutnih gle-
datelja, crvenim tepihom koracaju zvijezde i uzvanici, a uz-
budenje doseZe vrhunac. Bljeskaju blicevi, daju se intervjui,
a okupljeni, u zadnji cas, jo$ prognoziraju favorite. Istovre-
meno, na pokrajnjem ulazu predstavnici odvjetnicke tvrtke
Lutz & Carr unose zapecacene kovcezi¢e u kojima se nalaze
odluke glasaca o tome komu ée pripasti najcjenjenije nagra-
de. Godisnja dodjela nagrade Oscar? Ne, iako sve zajedno i
nije toliko druk¢ije od ¢uvene priredbe iz Los Angelesa.

Naime, nalazimo se u New Yorku, i to ispred Avery
Fisher Halla, uz samu Metropolitan Operu, a uzvanici koji
se okupljaju pristigli su na tradicionalnu godisnju dodjelu
nagrada Fundacije James Beard, gastroekvivalenta Oscara.
Najcjenjenije ameri¢ke nagrade iz svijeta gastronomije u dva
su desetlje¢a postojanja dosegnule kultni status i najvedi su
doseg svakoga tko se u Sjedinjenim Drzavama na bilo koji
nacin bavi gastronomijom.

Nagrade, koje pokrivaju Siroko podrucje industrije - od
chefova i restoratera do autora kuharica, gastropisaca i
dizajnera restorana, dodjeljuju se u svibnju svake godine,
a nominirani i dobitnici slave se u New Yorku tijekom ¢itava
vikenda koji je jedan od vrhunaca dru$tvenoga Zivota grada
i apsolutni gastronomski dozivljaj godine.

Nagradu James Beard utemeljila je istoimena fundacija
1990, spajajudi dvije najvaznije kulinarske nagrade toga
vremena - The R.T. French Tastemaker Cookbook Awards i
Who is Who of Food and Beverage in America. Veé sljedeée
1991. nagrade su ukljucivale i danas najatraktivniju skupinu
nagrada - Restaurant and Chef Awards. Popisu nagrada
1992. dodane su i one za ostvarenja na podrucju gastronovi-
narstva, a 1993. nagrade elektronskim medijima. Dvije godine
poslije uklju¢ene su i nagrade za dizajn.

Od 2007. nagrade za novinarstvo i elektronske medije
(danas Broadcast Media Awards) okupljene su u posebnoj
ceremoniji dan ili dva prije gala veceri u Lincoln Centreu, a od
2008. posebnu ceremoniju dobile su i nagrade Who'’s Who
of Food and Beverage in America.

Jedan od razloga $to su nagrade Fundacije James Beard
tako cijenjene odnosi se na vrlo promisljenu proceduru kojima
se one dodjeljuju, a koje odreduje Odbor za dodjelu nagrada.
Taj dobrovoljni odbor sastoji se od predsjedavajuéeg za svaku
od pojedinih skupina nagrada, zatim ¢lanova povjerenickog
tijela Fundacije (povjerenstvo traje jednu do tri godine) i
Sirega Clanstva. Nagrade sadrzavaju ukupno Sest skupina -
knjige, elektronski mediji, novinarstvo, dizajn i graficki dizajn,
restorani i chefovi te Who's Who of Food and Beverage in
America. Dvije posebne godiSnje nagrade su Nagrada za
Zivotno djelo i Humanitarac godine. Nijedan ¢lan odbora
nema pravo konkurirati za nagradu tijekom mandata.

Da ne bi bilo poku$aja unutarnjega povezivanja ¢lanova
odborailiu redovima Sireg c¢lanstva (naravno da ima lobiranja
za pojedine nagrade), cjelokupni proces biranja nadgleda
nezavisna odvjetnicka tvrtka Lutz & Carr, svaka nepravilnost,
kao i sviiole sumnjivi rezultati (oni koji se namecu kao odveé
neobi¢na slu¢ajnost) pomno se analiziraju, donose zakljucci
te prijavljuju Odboru za nagradu. Svi rezultati glasovanja drze
se u najvedoj tajnosti, pohranjeni u sefu odvjetnicke tvrtke,
sve do same svecanosti dodjele nagrada (jednak postupak
kao i pri dodjeli Oscara).

Da bi neka fundacija poslovala, potrebna su odredena
sredstva, a kada je novac u pitanju, i nagrade mogu postati
upitne. Nagrade James Beard financira Fundacija, zahvaljujudi
sponzorstvu pojedinih korporacija, udruzenja proizvodaca
hrane i sli¢nih organizacija. Sponzori dodjele nagrada i pojedi-
nacnih nagrada ne glasuju i nemaju nikakva utjecaja na pravila
i proceduru oko dodjele. Da bi se onemogudilo medijsko
favoriziranje i kompromisi, nagrade u skupini novinarstva ne
financiraju izvanjske organizacije, ve¢ sama Fundacija.

Sustav glasovanja zapocinje otvorenim pozivom za sudje-
lovanje u listopadu svake godine, nominacije se objavljuju u
ozujku, a nagrade dodjeljuju u svibnju. Svaki pobjednik dobiva
certifikat i bro¢anu medalju sa zastitnim znakom Fundacije,
koji sadrzava lik Jamesa Bearda. Nov¢anih nagrada nema.

Ono 3$to nas najvise zanima u ovome tekstu skupina je
nagrada kojom se ocjenjuju najbolji restorani, Chefs and
Restaurants, a koja obuhvacda 11 kategorija (Outstanding
Restaurant, Outstanding Chef, Outstanding Restaurateur,
Rising Star of the Year, Best New Restaurant, Outstanding
Pastry Chef, Outstanding Service, Outstanding Wines &
Spirits Professional, Outstanding Wine Service, Best Chefs
(u 10 regija) i America’s Classics (restorani s bezvremenskim
znacajem, omiljeni u regiji i koji odrazavaju karakter odredene
sredine).

Kako je rije¢ o americkome trzistu, nagrade mozemo
promatrati kao ¢etvrtu komponentu cetverokuta razli¢itih
koncepata. Za razliku od misljenja jednoga gastrokriticara
(New York Times), ekipe profesionalnih inspektora (Michelin)
i demokratskoga javnog mnijenja (Zagat), nagrade James
Beard svojevrsna su kombinacija potonja dva koncepta. Rije¢
je o stru¢njacima koji dolaze iz same ugostiteljske industrije
(zbog Cega se doista moze drzati strukovnom nagradom), a
glasuju anonimno prema demokratskim principima (tu postoji
sli¢nostis listom San Pellegrino World's 50 Best Restaurants).

Kao $to smo ve¢ zakljucili i u proslom nastavku ovoga
serijala, i rezultati glasovanja za nagrade James Beard na
kraju su vrlo sli¢ni onima drugih vodecih autoriteta, pa tako
opet preostaje samo rasprava o konceptima. Naime, nagradu
James Beard u protekla su dva desetljeca osvajali restorani
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poput Gotham Bar & Grilla, Chanterellea,
Gramercy Taverna, Jean Georgesa i Da-
niela (New York) te Zuni Cafea i French
Laundryja (San Francisco), kao i chefovi
poput Lidije Bastianich (Felidia), Erica
Riperta (Le Bernardin), Judy Rodgers
(Zuni Cafe), Thomasa Kellera (French La-
undry, Per S¢é), Granta Achatza (Alinea),
Toma Collichija (Craft), Charlieja Trottera
(Charlie Trotter’s), Daniela Bouluda (Da-
niel), Jean-Georgesa Vongerichtena (Jean
Georges)... Dakle, bez obzira radi li se o
restoranima ili chefovima (veéina njih na-
gradena je u obje kategorije, ali obi¢no u
razli¢itim godinama) rije¢ je o istim onima
za koje su svoje najbolje ocjene, u istom
razdoblju, izdvoijilii New York Times (od-
nosno San Francisco Chronicle), Michelin
i Zagat.

Najnovije, ovogodiSnje izdanje nagra-
da fames Beard donosi u tome smislu vrlo
ocigledan primjer - legendarni restoran
Daniel chefa Daniela Bouluda. Nakon sto
je ujesen 2009. u Michelinovu njujorskom
izdanju za 2010. uknjizio maksimalnu
trecu zvjezdicu, Daniel se u travnju ove
godine popeo na fantasticno osmo mje-
sto liste San Pellegrino World’s 50 Best
Restaurants (¢ime je, ujedno, osvojio i
titulu The Highest Climber, zbog skoka za
¢ak 33 mjesta) te u svibnju osvojio titulu
Outstanding Restaurant, jedinu koja je
Danielu Bouludu jo$ nedostajala za cjelo-
kupnu zbirku najvaznijih nagrada James
Beard. Doduse, za posljiednju se mogao
natjecati tek od prosle godine, jer pravila
nalazu da smije biti kandidiran iskljucivo
restoran koji radi ve¢ deset godina, i to
na istoj adresi (uvjet koji je Daniel ispunio
s deset godina boravka na adresi 60 East
65th Street).

Sto se ti¢e spomenute skupine nagrada,
chefa ili restoran za nagradu moze pred-
loZiti svatko tijekom za to predvidena raz-

doblja. Prema tim prijedlozima, odbor za
nagrade proglasava 20 polufinalista u sva-
koj od kategorija te odasilje glasacke listi¢e
glasackome tijelu koje sacinjava 308 bivsih
dobitnika nagrade, 200 do 250 stru¢nih
glasaca (iz ugostiteljske industrije), podije-
lienih na 10 regija i 17 ¢lanova pododbora
za skupinu Chefs and Restaurants. Kao i
kod ostalih skupina, glasovanje nadgleda
i listi¢e broji nezavisna odvjetnicka tvrtka
Lutz & Carr. Imena finalista, odnosno
nominiranih, objavljuju se u oZujku, kada
se istomu glasackom tijelu ponovno 3alju
glasacki listi¢i. Slijedi brojanje glasova i
objava na svecanosti u svibnju.

Na kraju, posve je jasno zasto je
magazin Time nagrade Jamesa Bearda
krstio Oscarima u svijetu gastronomije,
zasto su i one, poput priznanja vodecih
gastrovodica, inspiracija svim mladim
americkim chefovima (citat chefa Graya
Kunza) i zasto je legendarni americki chef
francuskoga podrijetla Jeacques Papin
izjavio: Te su nagrade posvecenje koje
opravdava sve godine $to sam ih posvetio
gastronomiji. N



James Beard: Sinonim americke gastronomije
James Beard rodio se 1903. u Portlandu, u obitelji koja
je na sjevernopacifickoj obali Sjedinjenih Drzava vodila
mali hotel. Njegova majka, Engleskinja Elizabeth, bila je
zaljubljena u hranu, pa je mali James od ranih dana bio
izlozen najrazlicitijim namirnicama kojima taj kraj obilu-
je. Ljeta je provodio na plazi u Gearhartu, u Oregonu,
gdje je pecao, skupljao skoljke i divlje bobice te kuhao s
majkom.

Neko se vrijeme Skolovao za zvanje pjevaca i glumca,
putovao po inozemstvu s kazaliSnom druzinom, ali se u
Sjedinjene Drzave vratio 1927. U potrazi za umjetnickim
angazmanom, 1937. preselio se u New York. Kako nije
imao velika uspjeha s kazaliStem, s prijateljem je odlucio
pokrenuti tvrtku za catering, ne bi li profitirao od poma-
me za ku¢nim zabavama u New Yorku tih godina. Tvrku
je nazvao Hors D'Oeuvre te ubrzo izdao prvu kuharicu
malih jela koja se sluze uz koktele, Hors D’Oeuvre and
Canapes (1940), kompiliranu od recepata za zalogajcice
koje je pripremao u svojoj tvrtki za catering, te ubrzo i
drugu (Cooking it Outdoors, 1942). Ubrzo je shvatio
da su hrana i kuhanje njegovo pravo zvanje. No racio-
nalizacija hrane i oskudica namirnica tijekom Drugoga
svjetskog rata prisilila ga je da zatvori posao. Rat je
proveo u mornarici, organizirajuci vojnicke kantine u
Puerto Ricu, Rio de Janeiru, Marseillesu i Panami.

Odmah poslije rata poceo je opet izdavati knjige
i potpuno se ukljucio u njujorske kulinarske krugove.
Kljucni trenutak dogodio se kada se 1946. pojavio u prvoj
televizijskoj kulinarskoj emisiji u povijesti, / Love to Eat,
na TV-mrezi NBC, ¢ime je zapocela njegova karijera
americ¢kog autoriteta za gastronomiju. Ubrzo je postao
stalni gost radijskih i televizijskih emisija o hrani, pisao je
brojne ¢lanke, pruzao savjetnicke usluge restoraterima
i proizvodacima hrane te vodio vlastiti restoran u Nan-
tucketu (Massatchustts).

Tijekom sljededih 40 godina James Beard napisao je
dvadesetak knjiga i kuharica, stotine ¢lanaka o hrani, i to
za najrazli¢itije magazine, vodio Skolu kuhanja u svome
stanu u New Yorku (osnovana 1955) te poducavao u sli¢-
nim Skolama Sirom zemlje. Mnogi ga drze ocem americke
gastronomije, jer je tijekom Zivota zagovarao najvise
standarde kuhanja i odigrao ulogu mentora brojnih
talenata na podrucju kulinarike. Bio je neumoran putnik,
marljivo prenoseci svoje nazore o hrani priredenoj od
svjezih, lokalnih namirnica. Mnoge od njegovih knjiga
postale su kulinarski klasici (gotovo sve su jos u prodaji).

James Beard umro je 1985. s 82 godine i iza sebe
ostavio nasljede kulinarske besprijekornosti i Citave
generacije hobistickih kuhara i profesionalnih chefova
na koje je snazno utjecao. Slavljen je kao otac americke
gastronomije, a njegovo ime ostalo je istoznacnica za
ameri¢ku kuhinju. N

Fundacija James Beard: Kulinarski

obredi u Greenwich Villageu

Po Beardovoj smrti 1985. Julia Child (danas i najsira pu-
blika zna njezinu biografiju zahvaljujuéi filmu Julie and

Julia) dosla je na ideju da se njegov dom u New Yorku

sacuva kao okupljaliste chefova, gastropisaca i svih lju-
bitelja gastronomije, dakle ono Sto je i bio za Beardova
Zivota. Peter Kump, jedan od Beardovih bivsih studena-
ta i, ujedno, utemeljitelj Institute of Culinary Education,
organizirao je kupnju kuce te u njoj osnovao Fundaciju
James Beard.

Fundacija danas izdaje magazin Beard House, pu-
blikaciju koja izlazi Cetiri puta godisnje i koja je zapravo
zbornik ponajboljih americkih tekstova s temom gastro-
nomije. Organizacija izdaje i James Beard Foundation
Restaurant Directory, imenik svih chefova koji su ikada
kuhali u Beard Houseu ili sudjelovali na nekoj priredbi
za prikupljanje novca potrebna za rad Fundacije, kao i
Directory of Fine Food and Beverage Professionals, koju
popularno nazivaju tko je tko u americkoj gastronomiji.

Beardova obnovljena ku¢a na broju 167 Zapadne 12.
ulice, smjestena u samu srcu Greenwich Villagea, jedini
je povijesni kulinarski centar u Sjedinjenim Drzavama,
mjesto gdje ¢lanovi Fundacije, predstavnici medija i
op¢a publika mogu uzivati u kreacijama nekih od vode-
¢ih svjetskih chefova i mladih chefova u usponu, kako
americkih, tako i stranih. Gotovo svakoga radnog dana
kulinarski velikani poput Jody Adams, Daniela Bouluda,
Gail Grand, Suzanne Goin, Emerila Lagassea, Nobua
Matsuhise, Marka Peela, Nancy Silverton, Capriala
Pencea, Jacquesa Papina, Douglasa Rodrigueza, Anne
Rosenzweig i Charlieja Trottera, pred oc¢ima znatizelj-
nika demonstriraju svoju Caroliju u Beardovoj kuhinji.
Te vecere nisu prigoda samo za kuSanje iznimnih jela,
nego i za razgovore o hrani s velikim chefovima, vinari-
ma, novinarima, autorima kuharica i ostalim ¢lanovima
Fundacije. N
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