Ugrabili smo
mjesto u Minibaru!

DELICIJE

@ preddesert:
kumquati
bucino ulje

® modelirano
posirano “jaje” s
parmezanom i
Spanjolskim
mrvicama

® rajcica (susena,
file i pjenica od
sjemenki)

PISE VELIMIR CINDRI¢

vo maknite, a kod osta-

log pripazite na ljutinu

- govori Sefu kuhinje
José Andrés komentirajuéi sla-
stan sendvic s repovima racica,
tikvicama i avokadom koji smo
upravo zajednicki kusali.

Nakon desetak isprobanih jela,
na red dolazi juha od aromatic-
nih trava, a konobar donosi jo§ dva
tanjura - jedan s hrskavo peCenom
koZicom odojka i drugi sa salatom
od govedeg jezika.

“Jezik je nova fora”, kaze Andrés
i nastavlja: “Znate, na jelovniku ne
moZzete imati samo stvari koje se
svidaju svima jer postajete dosadni.
Mora biti i jela koja ¢e naruciti
samo neki, pa otud govedi jezik.
Kod sastavljanja jelovnika biram
ono Sto volim. Kad kuham, mislim
samo na sebe. Gostiju je ionako
previSe i razli¢iti su pa je najpa-
metnije kuhati ono Sto sami volite.
To je ono sto dobro razumijete i
imate najviSe Sanse uspjeti.”

Cetiri su sata i Oyamel, jedan od
Cetiri restorana Joséa Andrésa u
washingtonskom Penn Quarteru
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(uz Jaleo, Zaytinyu i Cafe Atlantico),
Zivoj Cetvrti u samom centru, brzo
se puni gostima. Kako uskoro zavr-
Sava radno vrijeme okolnih ureda,
sve Ce teZe biti pronaci mjesto, a
njihovi ée stolovi ostati popunjeni
do kasno u no¢ - svaki od restorana
tjedno ugosti oko pet tisuca ljudi.
José Andrés, vodeci Spanjolski
chefu SAD-u i najbolji ucenik slav-
nog Ferrana Adrije, danas je, uz
Granta Achatza (Playboy 140), pred-
vodnik je nove avangardne gene-
racije. Za tog temperamentnog 40-
godisnjaka dan jednostavno ima
premalo sati jer on istodobno nad-
gleda rad svojih osam restorana,
zabavlja gledatelje nekoliko kuhar-
skih emisija, putuje svijetom, au
svojoj kuhinji-laboratoriju istra-
Zuje nove kulinarske tehnike i kre-
ira cudesna jela. Bas kao Sto Achatz
u svojoj Alinei stvara buduénost
fine dininga, tako je i Andrés najvise
usredotoCen na svoj paradni resto-
ran Minibar u Washingtonu. Neke
od najprestiznijih nagrada svjet-
ske gastronomije Andrésu je i pri-
skrbila ta perjanica malog resto-
ranskog carstva, gdje posluzuje jela

koja istodobno krase jednostavnost
i sloZeni principi takozvane mole-
kularne gastronomije.

RODEN U GRADICU Mieres u Astu-
riji i odrastao u obitelji skromnih
primanja, za Andrésa je bila predo-
dredena neugledna karijera lokal-
nog kuhara. Mediteransku kuhinju
koju je ucio od bake ubrzo je nado-
punio znanjem iz kuharske skole,
a sudbina ga je pomazila 1987. kad
je otiSao uciti u El Bulli nedaleko
od Barcelone, gdje je Ferran Adria,
poceo stvarati legendu $to ¢e osvo-
jiti svijet. Tu se zarazio znanoS¢éu
inspiriranom kreativnom kuhi-
njom, §to ¢e ga u Adrijinu kuhinju
vracati i dan danas.

“On je moj mentor, prijatelj i
suradnik. Svake godine odlazim
na ljetovanje u Spanjolsku i uvijek
odem raditi u Ferranovu kuhinju.
Mada, posljednjih godina nastojim
tamo biti sve manje, jer je to Covjek
koji vrsi prevelik utjecaj. Ali, zato
svi moji chefovi tamo odlaze redo-
vito”, objasnjava José.

Drugi put sudbina je umijeSala
prste za Andrésova sluZenja vojnog
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roka u mornarici. Putujuci Atlanti-
kom, uplovio je i u New York.

“Kad smo dosli u Big Apple, otisao
sam u grad, proSetao i nakon dvije-
tri ulice odmah se zaljubio u Ame-
riku. Ve¢ sam obozavao NBA ligu i
sve americko, pa sam znao da ¢u se
tu brzo vratiti”, kaze Andrés, koji je
zbog dobrog prijatelja Paua Gasola,
danas vatreni navija¢ Lakersa (“I
kad prijede drugdje, navijat ¢u za
taj klub”, kaze ozbiljno).

Prilika za povratak u SAD uka-
zala mu se kad je 1990., kao
21-godisnjak, dobio posao u
newyorskoj ispostavi barcelon-
skog restorana El Dorado Petit.
Nakon dvije i pol godine, na poziv
svojih buduéih poslovnih par-
tnera, Roberta Alvareza i Roba Wil-
dera, presao je u Washington D.C.
Za svoj brzi uspon Andrés najvise
moze zahvaliti - tapasu.

“Kad su mi u Washingtonu
poslovni partneri predlozili otvara-
nje restorana s konceptom teme-
ljenim na tapasima, mislio sam da
nisu normalni jer sam odrastao
jedudi ih i oni za mene nikada nisu
bili neSto posebno. U El Bulliju smo
gostima na pocetku vecere obi¢no
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sluzili dva-tri jela i, umjesto da
smo ih zvali hors d’oeuvre, nazivali
smo ih “tapitas”, deminutivom od
“tapas”. No, ta jela nisu imala niSta
s klasi¢nim $panjolskim tapasima,
ve¢ su to bili zalogaji kao §to je,
recimo, carpaccio od tune s in¢u-
nima i pinjolima. To je zapravo bio
pozdrav iz kuhinje. Sjetio sam se
tih dana i mislio - dobro, mozda bi
se na temelju toga mogao napraviti
koncept restorana. I to je uspjelo

s Jaleom. Shvatio sam da tapasi
zapravo nisu Spanjolska kuhinja,
nego nacin kako ju prodati. Jed-
nako kao $to je sushi Amerikance
upoznao s japanskom. Alj, koliko je
god sushi ogranicen svojim sastoj-
cima, toliko su tapasi neograni-
Ceni. Pa drzim da danas jos do kraja
ne shva¢amo njihove mogucénosti.
Danas u Americi kazu da sam genij,
aja sam samo primijenio nesto
odavno postojec¢e u novom kontek-
stu”, kaze Andrés.

Nedvojbeno je da je Andrésov
Jaleo odigrao presudnu ulogu u
tome §to danas restorani diljem
SAD-a nude sli¢an koncept (nude
se i talijanski i japanski tapasi),
bas kao §to je i na kuhinju Joséa

Cafe Atlantico
/ Minibar, pred
vasim o¢ima dva
chefa rade ¢uda

Andrésa utjecao Ferran Adria,
pogotovo na prestizni Minibar.

“Moji restorani su i posao i price
koje Zelim ispricati. Da sam pisac,
napisao bih roman, da sam reda-
telj napravio bih film. Ali, budu¢i
da sam chef, svoje price pricam
restoranima. Naravno, Minibar me
najvise ispunjava. On okuplja sve -
price koje pri¢am, znanost i istraZi-
vanje”, kaze José.

NIMALO PRETJERANO jer jos je prije
16 godina Andrésov Cafe Atlantico,

MARENDICA
Lijevo: tanko
rezan steak
angusa u pecivu
ispunjenom
prozraénim
cheddarom.
Desno: chorizo
- Spanjolske
ceSnjovke
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KUSANJE

Nas mestar od
gastroputovanja
Velimir Cindri¢
uugodnom

(i korisnom)
razgovoru

s velikim
Spanjolskim
chefom

i prije negoli je nastao Minibar, bio
najavangardniji restoran u Ame-
rici, s repertoarom od molekular-
nih pica do novih tehnika kojima je
u svijetu tada radio jedino Adria. A
onda je Minibar postao njegovo sli-
karsko platno. Minijaturni resto-
ran (bududi da se nalazi na katu

Cafe Atlantica, zapravo je restoran
u restoranu), ¢ini samo Sest mje-
sta za barom. Tih Sest stolaca ve¢
su godinama zasigurno najtraze-
nija restoranska mjesta na svijetu.
S njih gosti imaju privilegij proma-
tranja fascinantnog kulinarskog
showa (dvije trosatne seanse tije-
kom veceri) koji je idealan omjer
inventivnosti, originalnosti, utje-
caja, novih tehnika i velikih okusa.
Jelovnik od tridesetak malih jela
idealan je format za Andrésov krea-
tivni postupak.

“Ako gledate sliku nekog sli-
kara, moze vam se svidjeti, ali i ne
mora. No, to nece biti vas konac¢ni
sud o njemu jer se radi samo o jed-
noj slici. Sli¢no je i s jelima, odno-
sno chefovima. Kad pojedete mojih
tridesetak malih jela, ona ¢e vam
prili¢no to¢no docarati tko sam.
Naravno da se to moZe i u resto-
ranu sa 30, 50 ili 100 mjesta, ali u
ovako malom mjerilu kuhanje je
puno bolje i preciznije. To je gotovo
kao da su gosti dosli jesti u moj
dom”, tvrdi Andrés.

Minibar je restoran unutar veceg
restorana Cafe Atlantica i sastoji se od
samo Sest stolaca, koji su vec¢ godinama
zasigurno najtrazenija mjesta na svijetu

® WASHINGTONSKO CARSTVO JOSEA ANDRESA

José Andrés i njegovi partneri okupljeni u tvrtki THINKfoodGROUP u Washingtonu vode ukupno sedam
restorana. Perjanica tog carstva, “restoran u restoranu” i Andrésov paradni poligon kreativne kuhinje i
avangardnih tehnika Minibar smjesten je unutar Cafe Atlantica, restorana koji posluzuje nuevo latino
kuhinju (vidi Playboy br. 134). Jaleo, restoran s konceptom tapasa, koji je prvi proslavio Joséa Andrésa,
ima svoje ispostave na tri mjesta, od kojih je srediSnja onaj u Penn Quarteru (ostala dva su u predgra-
dima Arlington i Bethesda). Oyamel nudi Andrésove interpretacije meksickih jela, poput tacosa i anto-
jitosa, aisprva je bio u Crystal Cityju, nedaleko od Arlingtona (preselio se u €etvrt Penn 2007. godine).
Elegantna i vrlo trendovska Zaytinya (turski naziv za maslinovo ulje) nudi mezze - nevjerojatno bogat
izbor malih mediteranskih jela s podrucja Gréke, Turske i Libanona.

Oyamel, Andrésovo carstvo
meksickih specijaliteta

Jaleo, isto ime na tri
lokacije, mjesto gdje se
provjereno rade najbolji
tapasi u Sjedinjenim
Americkim Drzavama

Zaytinya, zamezite mezze,
fine mediteranske delicije
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Da je sve to to¢no, uvjerili smo
se te veceri u Minibaru, podvr-
gnuti seriji od 32 jela (jedan do tri
zalogaja svako). Radilo se o svojevr-
snoj minuciozno osmisljenoj kuli-
narskoj predstavi podijeljenoj u
pet ¢inova, koju su za nas Sestero
za barom, pod budnim okom Joséa
Andrésa, izveli chefovi Ryan Moore
iLyndon Doka. Prvi dio, pod nazi-
vom “Zalogaji”, sadrzavao je “kuku-
ruzni kruh”, “Siprazje od cikle”,
“bombon od maslinova ulja”,
“mojito” (pije se usprican iz spreja),
“Zmajev dah” (kokica koja ispu-

Sta bijeli dim pri Zvakanju) i slicne
zabavne bravure s molekularnog i
dekonstruktivistickog repertoara.
Drugi dio, “Okusi i teksture”, poi-
grao se, izmedu ostaloga, sa svjet-
skim (“guacamole”, “sun dried
tomatoes”, “tzatziki salad”...) i ame-
rickim klasicima. New England
Clam Chowder bio je trijumf avan-
gardnih tehnika, tekstura i okusa,

a New England Cheesesteak (tanko
rezani steak angusa u Supljem
pecivu hrskave kore, ispunjenom
nevjerojatno prozracnim chedda-
rom) tipican primjer Andrésove
jednostavne, ukusne i efektne
interpretacije americke kuhinje.
Cin nazvan “Pre Dessert” sastojao
se od neobi¢ne kombinacije kumqu-
ata i bucina ulja, dok su “Deserti” i
“Slatki zavrSeci” bili parada hladnih
i toplih elemenata (ledeni jogurt

i topli med...), tajlandskih slatkih
minijatura i slasnih avangardnih
izmiSljotina koje se nisu referirale
ni na §to poznato (“Mango Box”,
gumeni bombon od Safrana s jesti-
vim omotom...). Uz znalacki spa-
rena razlicita pica i vina, jedinstven
dozivljaj pun duha i humora, tije-
kom kojega efekt nikada nije ugro-
zio izvrsne, katkad i savrSene okuse
i kombinacije. Sve zajedno: nimalo
precijenjeno niti blazirano, te
dozivljaj koji se tesko zaboravlja.

OTKAD SE POJAVIO, koncept Mini-
bara Cesto je kopiran Sirom svijeta
(podrzavaju ga navodno i Ateliersi
Joéla Robuchona), pa je Andrés bio
prisiljen na razmisljanje o Sirenju

prostora.

“Minibar ¢emo povecati na 16
mjesta. Cafe Atlantico ¢emo pre-
mjestiti, a njegov prostor posve-
titi pove¢anom Minibaru. Sada sa
12 gostiju dnevno imamo velikih
problema, jer ljudi ne mogu dobiti
rezervaciju po pola godine unapri-
jed. Stalno me mole sa svih strana

isve su to vazni ljudi koje je tesko
odbiti. Neki je dan htio do¢i Jack
Nicholson, no jednostavno je sve
bilo popunjeno. Ili James Brooks,
producent “Simpsona”... Jedino
Sto smo mogli u€initi jest otvo-
riti restoran u nedjelju (a ne radim
nedjeljom ve¢ sedam godina) jer su
me preklinjali. No, znam da su to
ljudi koji vole dobro jesti i ve¢ su
bili u mojim drugim restoranima
pa mi nije zao”, govori José.

Ako se ¢ini paradoksalnim da
su mali zalogaji napravili toliku
pomamu u zemlji velikih porcija,
Andrés objasnjava da je koncept
tapasa zapravo format buduéno-
sti te da ¢e on definitivno pokopati
prepune tanjure.

“Amerika postati lider u tome,
usprkos velikim korporacijama.
Bez obzira radi li se o fine diningu ili
kolicima s hot-dogovima, svuda bi
trebala vladati ista filozofija. I kod
hot-doga pecivo bi trebalo biti kva-
litetno, a kobasica zdrava. To sve
ima smisla na viSe razina - u kon-
tekstu okoliSa, zdravlja, bacanja
hrane u svijetu, gdje ima jos toliko
gladi... To ne znaci da ponekad

necete pojesti i veliki odrezak, ali bi

ion trebao biti bolje kvalitete i od
organski uzgojenih goveda. Sve ¢e
se to dogadati tijekom iducih 10-20
godina jer se danasnjim nac¢inom
jednostavno vise ne¢e moci Zivjeti”.

I1STO TAKO, vec¢ 16 godina vodi i
humanitarnu organizaciju koja
hrani sedam tisuca ljudi dnevno,

Medu ostalim, u ponudi

POPULARNOST
Spanjolac

je osvojio
Ameriku, a osim
u knjizarama,
Andrésa se moze
nadiiuraznimTV
showovima
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® SBAAZARA U SVIJET

Nakon $to je 2008. nominiran za titulu Outstanding Chef of the Year, najprestiz-
niju nagradu Fundacije James Beard (gastroekvivalent Oscara) i proslavio 15.
godisnjicu Cafe Atlantica i Jalea, José Andrés se odvaZzio na izlazak iz Washingto-
na. O¢ita veza Spanjolske i Kalifornije odredila je da svoj novi restoran, nazvan
Baazar (“baazar by José Andrés"”), otvori u Los Angelesu.

“Radi se o prilicno druk¢ijem trzistu, zbog filmske industrije ujedno i vrlo kre-
ativhom. Dakle, za mene to znadi prijelaz iz politickog u zabavljacko okruzenje.
Restoran je istodobno zabavan i ozbiljan jer je ozracje opusteno, a intrigan-
tna jela promisljena i spravljena najnovijim tehnikama, Sto im daje serioznost.
Nesto kao zabava koja angaZzira vas mozak, a budi vam Zelju da restoran posje-
tite ponovo”, objasnjava Andrés filozofiju restorana kojem je Los Angeles Times
dodijelio maksimalne Cetiri zvjezdice, koji je magazin Esquire proglasio Resto-
ranom godine, a vodi¢ Zagat dodijelio mu je titulu Top Newcomer.

Nakon uspjeha restorana u SLS Hotelu na Beverly Hillsu, koji je dizajnirao slav-
ni Phillipe Starck, Andrésa put, logi¢no, vodi k novim trzistima. No, isti¢e da je
vrlo oprezan u tome jer je, kako sam kaze, ¢uo previse neuspjesnih prica.

“Znate, prije dvadesetak godina mislilo se da chef ne moze uspjesno voditi
restoran. No, u meduvremenu se puno toga promijenilo. U 21. stolje¢u chefovi
ele imati deset, dvadeset restorana. Cini se ludo, ali pitanje je Zelite li dobrog
chefa sa 20 restoranaiili fast food tvrtku sa 20 restorana. Cak i ako ne kuha u
svakome od njih, hrana ¢e kod takvog chefa uvijek biti znatno kvalitetnija, ne
nuzno i znatno skuplja. Dakle, otvarat ¢emo restorane u Las Vegasu, Miamiju...
Znam koje price Zelim ispricati i imam spremne koncepte za to”, tvrdi José.
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stalno posjecuje znanstvenike na
Harvardu, Cornellu, Yaleu, obilazi
festivale, generira nove ideje, ali
nalazi vremena i za suprugu i tri
kéeri, jedrenje na brodi¢u, igranje
golfa, pracenje kosarke i nogometa

krasno mjesto za Zivot. Danas se
istodobno osje¢am i Spanjolcem
i Amerikancem. U sljedecih deset
godina planiram jo$ dva Minibara
u drugim dijelovima svijeta. Pro-
vodit ¢u po tri mjeseca u svakom,

su 1 slasne avangardne
izmisljotine, primjerice
Mango Box, gumeni bombon
od safrana s jestivim omotom

(“Odlazim na sve vaznije utakmice
Barce, gdje god u svijetu”)... Dok
Setamo s njim, odaje lik Covjeka
koji uziva na mjestu i u trenutku u
kojem se nalazi.

“Washington je divan grad i pre-

a tri mjeseca istrazivati i odma-
rati se. Ostale moje restorane vodit
¢e ljudi koji su bolji od mene. Ti
restorani ve¢ imaju svoj vlastiti
Zivot, na koji ja samo stalno utje-
¢em”, zakljucio je José. &
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