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Nas gastronomski strucnjak
Velimir Cindric ovaj je

put otputovao u svedskKi
Jarpen, nedaleko najveceg
skandinavskog skijaskog
centra Area, gdje se ,usred
nicega” nalazi po svemu
poseban i ekskluzivan
restoran

asno je poslijepodne i nas automobil polako
napreduje neasfaltiranom planinskom
cestom §to iz najveceg skandinavskog ski-
jaskog centra Area vijuga preko brda nad
ponorima mjestimi¢no dubokim i kakvih
150 metara. Samo smo stotinjak kilometara
udaljeni od polarnoga kruga i tih pola sata
voZnje, koliko treba da bi se stiglo do chefa
Magnusa Nilssona i njegova Favikena, jednog
od vodecih restorana nordijskoga kulinar-
skog pokreta i zasigurno najispotavljenijeg
ozbiljnog restorana na svijetu, nikako nije za
vrtoglave, posebno u zimskim uvjetima.

Jedan od nasih kolega, koji je tom cestom
vozio po mecavi, skliznuo jeiudario u ogradu,
napravivsi totalnu Stetu na iznajmljenom
automobilu, pa se onda s pravom upitao —
sJe li Nilssonova janjeca juha filtrirana kroz
sumsko tlo vrijedna takvog rizika?”. Odgovor
je, naravno, bio — ,ne”, no uz kratki dodatak:
,»Ali bila je jako dobra...”

Magnus Nilsson | Gastro g

SALA FAVIKENA
NALAZI SE NA KATU
STAROG STAGLJA
(GORE), KOJI JE

DIO KOMPLEKSA
DRVENIH ZGRADA
NA ISTOIMENOME
POSJEDU (DOLJE
LIJEVO), A U NJOJ SE
SLUZEJELASTO SE
VECINOM SPRAVLJAJU
NA OTVORENO)] VATRI
(DOLJE DESNO)

Sto onda navodi ljude da iz cijeloga svi-
jeta hodocCaste u taj restoran u zabiti sje-
verozapadne Svedske pokrajine Jimtland,
kakvih 800 kilometara udaljen od Stock-
holma? Osim izazova (uz kopenhagensku
Nomu) vodece adrese kurentne sjevernjacke
kuhinje, odnosno trendovskog prirodnjackog
pokreta sakupljaca rijetkih i divljih namir-
nica, Fiviken sa svojih nekoliko stolova te
statusom c¢lana liste 50 najboljih restorana
svijeta predstavlja i jedan od trofeja gur-
mana-globetrottera.

Féviken nosi ime prema imanju na kojemu
se nalazi, veli¢ine oko 8100 hektara, uteme-
ljenome jo$ davne 1885. SrediSnji dio imanja
sastoji se od kompleksa tipi¢nih Svedskih
drvenih zgrada i zapravo je privatna reziden-
cija jedne imuéne Stokholmske obitelji koja
se bavi trgovinom nekretninama. Milijunasi
mozda posjeduju imanje i restoran, no u div-
Jjinu Svedskoga sjevera ljudi dolaze iskljucivo
zbog vizije i osebujne kulinarske filozofije
Magnusa Nilssona, 30-godisnjeg dugokosog
svedskog chefa, koji ¢e pojavom odmah pod-
sjetiti na njegove vikinske pretke, ali iza koje
se, otkrit ¢emo to brzo u razgovoru s njime,
zapravo krije vrlo smirena narav.

Kao i mnogi Svedski chefovi, i Nilsson je
zanat izu€io u Parizu, a na rodni ga je sjever
vratio slucaj.

— Kad sam se vratio iz Francuske, prestao
sam kuhati, jer sam jednostavno bio razo-
Caran kvalitetom namirnica koje su mi bile
na raspolaganju u Stockholmu. Tada sam se
poceo ozbiljnije zanimati za vino i studirati
sve U vezi njega, jer sam se namjeravao baviti
enoloSkim novinarstvom. U Féviken, koji je
tada bio turisticki restoran specijaliziran za
fondue od losova mesa, i koji je zimi ugo-
S¢avao skijaSe iz Area, doSao sam raditi slu-
¢ajno, kao sommelier. Planirao sam se zadrzati
samo koji mjesec, tijekom skijaske sezone, ali
zamolili su me da ostanem, pa sam ponovo
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MAGNUSOVA JELA OD ZACUDNOGA OBILJA SJEVERA: GRDOBINA NA ROSTILJU NA BREZIN UGLJEN,
LIST PARENOG KELJA, ZELENI KLEK | ALKOHOLNI OCAT @, ZITARICE | OCAT OD ZITARICA, DIMLJEN

I UKISELJEN LUK, FERMENTIRANE MRKVE | SOK GOTOVO SIROVA KELJA @ , DVADESET TJEDANA
ODLEZANI GOVEDI RIBEYE, KISELI LUK, PRORIJEDENA REPA | ZELENI SOK ® | JAKOPSKE KAPICE NA
ZARU, POSLUZENE NA MAHOVINI | ZADIMLJENIM GRANCICAMA KLEKA @

zavrsio u kuhinji. Otud je sve i krenulo. No,
zbog prekida u kuhanju, koji sam napravio
po povratku iz Francuske, ve¢ sam razmisljao
sasvim drugacije — ispri¢ao nam je Nilsson.

IAKO SE RODIO U Ostersundu, jedinom
vecem gradu pokrajine Jimtland, sat leta
udaljenom od Stockholma, na Magnusovu
odluku da postane kuhar presudno je bilo
djetinjstvo koje je proveo na farmi djeda i
bake. Tamo se puno toga vrtilo oko hrane,
kuhali su svi ¢lanovi obitelji, a i mali je
Magnus Cesto pomagao u kuhinji, kao i u
pripravi kobasica, pasteta i terina, peCenju
kruha u krusnoj peéi.. Kad je s 15 godina
zavrsio osnovnu $kolu, sasvim mu se logic-
nim ucinilo upisati ugostiteljsku skolu u
nedalekom Areu. Djeja zabava i uzivanje u
kuhanju tako se pretvorilo u poziv, koji ga je
i odveo na usavrSavanje u Pariz, gdje je ostao
tri godine i gdje je ve¢inu vremena proveo
u kuhinji trima Michelinovim zvjezdicama

IAKO IZGLEDOM PODSJECA NA SVOJE VIKINSKE
PRETKE, MAGNUS NILSSON ZAPRAVO JE BLAGE
NARAVI | TIHA GLASA (DOLJE U RAZGOVORU S
NASIM SURADNIKOM)
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Dorucak u Favikenu jednako je uzbudljiv kao i vecernji
degustacijski meni.Sluzi se istovremeno svim gostima u 9
sati ujutro i doista se radi o pravom ritualu

ovjencana restorana L’Astrance Pascala Bar-
bota, prema mnogima jednog od najtalenti-
ranijih francuskih chefova danasnjice.

— Boravak u Parizu nevjerojatno je pro-
Sirio moje kulinarske vidike. Prije svega
tu mislim na namirnice, jer sam odjed-
nom postao svjestan sto su i kako izgledaju
izvanredne namirnice. Mnogi chefovi kazu
da uvijek rade s vrhunskim namirnicama,
ali ako ih nikada nisu imali prilike vidjeti,
zapravo ne znaju o ¢emu govore. Zbog toga
je moje vrijeme provedeno u L'Astranceu
bilo iznimno vazno, jer se tamo sve vrtjelo
oko savrSenih namirnica. Osim toga, te tri
godine bile su vazne i zbog ucenja suvreme-
nih kulinarskih tehnika i preciznosti kuha-
nja — prisjeca se Nilsson.

Ipak, ve¢ opisani povratak u Svedsku nije
ga odveo putem njegovih kolega, koji su u
pravilu osnivali vlastite restorane, najcesce
u velikim gradovima, ve¢ u zabit Jimtlanda.
Nasavsi se u kuhinji Fivikena, shvatio je da
zapravo kuha poput Barbota, samo s losijim
namirnicama, i da je neophodna drasti¢na
promjena. Vlasnici restorana izrazili su Zelju
dajela budu temeljena uglavnom na lokalnim
namirnicama, jer su vjerovali da ih u okolici
ima dovoljno, kao i to da kvaliteta restorana
bude visa.

— Slozio sam se, s tim da sam inzistirao
da restoran bude iznimno visoke kvalitete,
ne namijenjen samo lokalnim turistima, ve¢
i ljudima koji bi dolazili iz daleka. Takav
lokal, naravno, morao je biti vrijedan dugog
putovanja do mjesta na kojem se nalazi, a
moja je zamisao bila da bude malen, tako

da bi svakodnevno bio popunjen, a ne samo
vikendom. Od toga je pocelo i onda prirodno
raslo — objasnjava Magnus.

Novi Zivot Fiviken je zapoceo u sije¢nju
2008, s jednim zajednickim stolom za osam
Jjudi. Nilsson je kuhao sam i posluZivao goste,
ajela su ve¢ bila vrlo sli¢na onima koje resto-
ran posluzuje danas, ali u jednostavnijem
obliku i manje rafinirana. Degustacijski meni
bio je kraci i pocinjao je s ne¢im iz domace
suhomesnate ponude, nastavljao se jednim
jelom od Skoljki ili rakova i jednim od ribe,
pa jednim od povréa, nakon Cega je slijedilo
glavno, mesno jelo te desert.

— Naravno, u meduvremenu se restoran
znatno razvio. Danas zaposljavamo ukupno
11 ljudi, Sto nam dopusta da radimo mnoge
stvari koje nisam mogao sam, no bit resto-
rana ostala je ista — sluzimo malo gostiju, svi
jedu u isto vrijeme, a ja stalno kuham. Naime,
uvijek mi se ¢inilo cudnim da u veéini resto-
rana zapravo ne kuhaju oni koji su najbolji
u tom posluy, a to su Sefovi kuhinja — glavni
chefovi i sous chefovi, nego oni samo provjera-
vaju jela koja izlaze iz kuhinje i koordiniraju
posao. Kod nas jela provjerava najneisku-
sniji kuhar, a kuhamo zapravo moj sous chef
Johnny Frederiksson i ja. To, naravno, ne bi
funkcioniralo u ve¢em restoranu, ali je u
ovom moguce, i zapravo jako uzivam u tome
— kaze Nilsson, kojemu u sali najviSe pomaze
njegov poslovni partner i sommelier restorana
Johan Agrell.

U slucaju Fivikena nikako se ne radi o
uobicajenome restoranu, ve¢ lokalu sa samo
12 mjesta i Sest soba u kojima su smjeSteni

NILSSON JE VEC TRECU GODINU ZAREDOM CLAN
UGLEDNOGA DRUSTVA CHEFOVA KOJI PREDVODE 50
NAJBOLJIH RESTORANA SVIJETA | REDOVITI GOST NA
LONDONSKOJ SVECANOSTI TE LISTE

gosti, koji tu dolaze iskljucivo zbog tog vrlo
specifi¢na doZivljaja. Citav ritual zapocinje
dolaskom gostiju na imanje oko 17 sati,
smjestajem u male, ali vrlo udobne sobe te
osvjezenjem u dvije (zajednicke) kupaonice
i sauni te odmorom do 19 sati, kada pocinje
vecCera. Kompletni doZivljaj, veCera s vinima,
nocenje i dorucak za dvije osobe kosta oko
7500 kuna.

U Fivikenu su vrlo striktni u vezi broja
gostiju i njihovu istovremenu posluzivanju,
ne samo zbog ucinkovitosti, ve¢ i zbog doziv-
ljaja gosta. Naime, pojedina jela svima isto-
vremeno predstavljaju pojedini chefovi, Sto
stvara poseban ugodaj. Kad se gosti u 19 sati
okupe u prizemlju pripojenoga starog Staglja,
veCera zapoCinje uz pice i sitne zalogaje.
Nama su posluZene hrustave plocice od vin-
skog octa sa sjemenkama lana i umakom od
dagnji, svjeZi sir u toploj sirutki s lavandom,
ikra divlje pastrve u korici od suSene svinjske
krvi, przeno meso svinjske glave panirano u
beskvasnom kruhu, hrustavi lisaj s kiselim
vrhnjem, kobasice od divlje guske i tri godine
fermentirane haringe.

Nakon tog uvoda, drvenim smo se stepe-
nicama popeli na kat, romanti¢no osvijet-
ljenu prostoriju s cijeg stropa vise komadi
suSene slanine, ribe i prsa divljih pataka,
te usput prosli uz ovjeSenu antiknu bundu
od vucjeg krzna, koju Magnus Cesto navlaci
zimi za svojih pohoda divljinom u okolici
Favikena, gdje na temperaturama koje neri-
jetko dosezu i —30°C, sa svojom kuhinjskom
ekipom ispod debelih naslaga snijega trazi
jos uvijek svjeZe, zelene i mirisne smrekove
grancice, kao i druga prirodna blaga neop-
hodna za njegovu kuhinju.

Naravno, u druga godiSnja doba izbor je
znatno veéi, a upotpunjuje ga i ponuda iz
vlastita vrta smjeStenog nedaleko restorana
te zacinskog bilja pod kuhinjskim prozorom.
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NA LISTI WORLD’S 50 BEST RESTAURANTS

Ako nekoga zacudi to Sto Faviken ne krase Michelinove zvjezdice, mora znati da je to samo
zato $to ih taj svjetski gastro-autoritet ne dijeli izvan Stockholma i Goteborga. Naime, kako ne
postoji nacionalno $vedsko izdanje, Sansu za osvajanje zvjezdica imaju samo dva spomenuta
Svedska grada uvrstena u Michelinovo izdanje pod imenom ,Main Cities of Europe”.

No ipak, Faviken je uspio prikupiti najvie ocjene drugih nacionalnih i medunarodnih

restoranskih vodica, a od 2012. uvrstio se i na prestiZznu listu World’s 50 Best Restaurants,
u organizaciji britanskog strukovnog magazina Restaurant, gdje se nalazi na solidnom 34.

mjestu.

,Da se nalazimo u Stockholmu, ve¢ bismo 2010. bili na toj listi. U posljednje dvije godine,
zahvaljujudi toj listi, posjecuju nas i ljudi iz Amerike, Japana, Australije, Juzne Amerike... Ali,
dobre kritike jo$ su nam itekako vazne. Znate, nalazimo se vrlo daleko od utabanih turistickih
staza i ljudi tu nikad ne zavrse slu¢ajno. Moraju donijeti svijesnu odluku, uloZiti puno truda
i potrositi dosta novca. Ne samo da je ovo skup restoran, ve¢ je i putovanje ovamo prili¢no
skupo. Zato moraju biti uvjereni da dolaze na vrlo posebno mjesto”, kaze Nilsson.

— Ono $to je najstimulativnije u ovome
kraju jest klimatska i bioloSka raznolikost.
Nalazimo se blizu polarnoga kruga, na pri-
licno velikoj nadmorskoj visini, prostoru na
koji utjecu razli¢ite klime. Oko nas su velike
Sume i mnogobrojna jezera, sve vrlo Cisto
i nezagadeno, prepuno najrazli¢itijeg bilja,
divljadi.. A ¢im predete planine u smjeru
Norveske, kakvih dva sata voznje odavde,
spustate se do mora koje nudi ponajbolju
ribu, Skoljke i rakove na svijetu. Tako na rela-
tivno malome podruc¢ju imamo vrlo razlicite
stvari, zbog Cega ovo mjesto i jest ¢arobno.

U slucaju
Favikena nikako
seneradio
uobicajenome
restoranu, vec
lokalu sa samo
12 mjesta i sest
soba u kojima
su smjesteni
gosti, koji tu
dolaze iskljucivo
zbog tog vrlo
specificna
dozivljaja

-
SPFLLELIE )
WIRLIYS

Istovremeno, to je nesto Sto iznenadi naSe
goste. Kad sjednu za stol, tu usred planina
ne ocekuju ribu, skoljke, rakove... Ali onda
shvate da je to prirodnije negoli jesti iste
stvari, primjerice, u Parizu, gdje je obala
znatno udaljenija — objasnjava Nilsson.

OVAKVU FILOZOFIJU predstavlja prvo jelo
Magnusova degustacijskog menija i zastitni
znak restorana — velike jakopske kapice s
nedalekog norveskog otoka Hitra, spravljene
na Zaru u vlastitome soku, posluZene u ljusci
na mahovini i zadimljenim granc¢icama kleka,
Ciji miris odmah ispuni prostoriju.

Nilsson potom gostima savjetuje da meso
Skoljke pojedu rukom (zbog veli¢ine, lijepa
Cetiri zalogaja) i potom popiju sok iz ljuske.

Iako u Fivikenu jela spravljaju uglavnom
od lokalnih namirnica, nisu ortodoksni, pa se
ne libe, recimo, rabiti grcki balzamski ocat.
No, uz Nilssonovu kulinarsku osobnost, ono
Sto ih okruZuje ipak predstavlja posebnost
ovog restorana, Sto istovremeno ne znaci da
je provedba te ideje laka. Naime, u surovoj
klimi, gdje su sezone za odredene namirnice
kratke, njihovo ¢uvanje iznimno je vazno.

- Na c¢uvanje namirnica troSimo jako
puno vremena, pogotovo krajem ljeta, kad
imamo puno toga za sacuvati. Tijekom ljeta,
kad ih je u obilju, ne rabimo puno sacu-
vanih stvari, ali ako tu dodete u veljadi,

} EPELL
1

BEST

RESTWRANTS

I
-

B
EGRING

" ] N

—
] = arTH

[ |

PLAYBOY 201 / TRAVAN]J 2014. 107



g Gastro | Magnus Nilsson

vecina onoga Sto Cete jesti bit ¢e od, na razli-
Cite nacine, sacuvanih namirnica, pa to jako
utjeCe na dozivjaj menija. Dakle, tradicio-
nalno ¢uvanje namirnica vrlo je bitno za ono
Sto radimo. Znate, nekad su ljudi zahvaljujuci
njima uspjeli prezivljavati tijekom zime, Sto
me fasciniralo. Zato sam tehnike Cuvanja
naucio tocno onako kako su se primjenjivale
u vrlo davna vremena, a tek ih potom prila-
godio suvremenom nacinu Zivljenja — kaze
Magnus.

U tom procesu istrazivanja danas vrlo
trendovskih tehnika fermentacije, Nilsson je
razvio i posve originalan nacin ekstremnog
zrenja govedine. Da bio dobio meso vrlo
koncentrirana okusa i bogate teksture, uvi-
jek bira sto starija goveda, najcesce isluzene
krave muzare, jer njihovo meso ima puno
kolagena u miSi¢énom tkivu. Citavo truplo

DORUCAK

Mnogi, ne bez razloga, tvrde da je dorucak u Favikenu
jednako uzbudljiv kao i vecernji degustacijski meni. |
taj jutarnji obrok sluZi se istovremeno svim gostima
u 9 sati ujutro, kao i vecera, na katu staroga Staglja.
Radi se o pravome ritualu na kojem se posluzuje
¢itav niz domacih narezaka, pasteta i razlicitih
namaza od ribe, peradi, svinjetine, divljaci... Uz to,
na raspolaganju je i mnostvo mlije¢nih proizvoda
- mlijeko, jogurt, sirutka, sir, te razlicite kase na
njihovoj osnovi, spravljene pred gostom od Zeljene
vrste Zitarica u ponudi.

Na stolu gosta docekuju i kokosja i prepeli¢ja
jaja, domadi sokovi (razli¢ito voce, rabarbara...), a
pravu atrakciju predstavljaju tople infuzije od svjeze
ubranoga bilja, koje osoblje mijesa prema Zeljama
gostiju. Sve se odvija u gotovo potpunoj tisini, koju
naru$ava jedino tiha, ugodajna narodna glazba
lokalnoga sjevernjackog nomadskog naroda Sami,
koja diskretno dopire iz prizemlja.

U svakom slucaju, tesko da je itko tko nije posjetio
Faviken uspio doZivjeti tako impresivnu kombinaciju
vecere i dorucka.
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MAGNUS NILSSON JEDAN JE OD
RIETKIH CHEFOVA-ZVIJEZDA KOJI UVIJEK
I SAM KUHA U SVOJOJ KUHINJI

najprije, tehnikom dry ageinga, odlezava oko
mjesec dana, a nakon toga ga trancira te
najbolje komade, jos uvijek na kosti i pre-
mazane bubreZnim lojem, podvrgava dodat-
nome zrenju u trajanju tri do ¢ak Cetiri i
pol mjeseca, i to u prostoriji rashladenoj na
3°C, sa samo 50% vlage, tako da je aktivnost
plijesni i bakterija vrlo mala, dok enzimi jo$
uvijek rade. Covjek bi pomislio da ¢e takvo
meso biti vrlo mekano, no ono je u stvari
jos uvijek kompaktno, vrlo izraZena govedeg
okusa i nevjerojatno ukusno, u $to smo se i
sami uvjerili.

— Bit fermentacije ovisi o onome Sto fer-
mentirate. Poznato je da kad suSite Sunku,
pojacavate okus mesa, dok u slu¢aju maslina,
taj proces sluzi da namirnica postane uopce
jestiva — kaze Magnus koji nedaleko resto-
rana ima podrum za ¢uvanje, u kojemu su
police prepune staklenki s razli¢itim povr-
¢em, od kojih ono korjenasto Cesto ima
povece izrasle klice, Sto ukazuje i na speci-
fican nacin cuvanja. NeSto povréa ukopano
je u pijesak na podu, a na uporabu cekaju i
Citave glave kupusa, izvana pljesnive, a iznu-
tra, tvrdi Magnus, pune vrlo ukusnih listova
neobic¢nih, tamnih okusa.

No, vratimo se u prostoriju u kojoj smo
zapoceli veceru, gdje upravo kusamo Fivike-
novo pivo (,Kako vam se svida? Opremu za
proizvodnju piva nabavili smo prije manje od
pola godine, tako da jos uvijek u¢imo”, rekao
nam je Magnus), samo jedan od mnogobroj-
nih domacih pripravaka ovog restorana (sve
na bazi alkoholnog vrenja — pivo, vino, vo¢ni
sokovi, ocat...).

NAKON JAKOBOVIH KAPICA na podlozi
od mahovine i paljenih grancica kleka, jela
Sto idealno predstavlja jedinstvenost kraja
u kojem se sluzi, narednih 12 slijedova
dosljedno je pratilo Nilssonovu filozofiju Sto
povezuje lokalne proizvode, modernizirane
drevne tehnike i osebujan intuitivni nacin
osmisljavanja jela.

Uvjerljivi pocetak podcrtan je lagano
peCenim norveskim jastozicem prskanim
balzamskim octom i posluZenim na zasme-
denom vrhnju, zatim parenom skuSom s
mladim ceSnjakom te u tavi pripremljenim
bakalarom premazanim medom i posluZe-
nim s mrkvom kuhanom u sirutki. Nasta-
vilo se torticama i palacinkama od graskova
brasna, punjenim kiselim lukom i proklijalim
je¢mom te kasom od jemtlandskog zrnovlja
s fermentiranom mrkvom, divljim travama
i mesnom juhom, pred gostom filtriranom
kroz mahovinu.

Potom su se u salu popela dva mlada
kuhara i na panju u srediStu prostorije pre-

pilila govedu kost, iz koje je odmah izvadena
srZ i pomijeSana s kockicama sirova kravljeg
srca, podijeljena u tanjure, prekrivena cvjet-
nim laticama te posluZena s prZencem i solju
sa zacinskim travama. Kao glavno mesno jelo
te je veceri ponudena kozletina peCena na
otvorenoj vatri s maslackom, je¢mom i hme-
ljem preostalim od proizvodnje piva.

Predah prije slatkih jela doSao je u obliku
kolostruma pomijesanog s koncarom (biljka
koja raste na vlaznim livadama i bogata je u
lokalnoj ispasi), a potom su nanizane fermen-
tirane brusnice u gustom vrhnju s granitom
od borovnica, Zumanjak odlezan u Se¢ernom
sirupu na mrvicama od kore bora i slado-
ledom od koncare te kiseli mlije¢ni sorbet
s dzemom od malina i umucenim pacjim
jajima.

Vecera je dovrSena u prizemlju, uz kavu,
biljne infuzije i sitne slastice od lokalnog bilja
i domacih proizvoda, posluzene u drvenoj
kutiji, a samo se nekoliko gostiju odvaZilo sve
popratiti fermentiranim snusom, Svedsko-
norveskom verzijom duhana za zvakanje. Sve
zajedno, vrlo zanimljiva i osebujna verzija
nove nordijske kuhinje, pokreta kojim se
Magnus Nilsson zapravo i ne osjeca sastav-
nim dijelom.

— Znate, samo radim ono Sto je meni
zanimljivo i ne gledam previse oko sebe.
Osobno se nikada nisam osje¢ao dijelom
nordijskog pokreta, a mislim da to shvate
i [judi koji posjete ovaj restoran — da iako
se nalazimo na sjeveru i iako nas okruzuje
sli¢na priroda i tradicija, ne radim po necijim
postulatima, ve¢ nastojim ostati svoj. Tu u
Jirpenu prilicno smo izolirani od ostatka
svijeta i mislim da je ta odvojenost zapravo
prednost, jer radimo sasvim nezavisno. Zato
mislim da je ovo jedan od restorana koji
¢e imati vrlo jasan kraj, kad ponudi sve §to
je htio i kad nama koji u njemu radimo
posao prestane biti zanimljiv. No, mislim da
se to nece dogoditi tako skoro, jer ima jos
toliko stvari koje nismo stigli napraviti, toliko
mogucnosti koje su ostale neistrazene, toliko
ciljeva koje Zelimo ostvariti... — rekao nam je
na rastanku Magnus Nilsson. £
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