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Francuski chef Marc Veyrat: ‘Michelin je izdao sebe, ja
nisam: prvo sam seljak koji u dusu poznaje svaku
namirnicu, a onda chef sa zvjezdicama'

Autor: Velimir Cindrié

Marc Veyrat
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Francuski chef Marc Veyrat (71) jednako je poznat po svojim jelima koja
karakteriziraju samoniklo planinsko bilje i cvije¢e, po crnom savojskom
seljackom Sesiru kojeg stalno nosi, ali i po dugotrajnom kontroverznom
sukobu s Michelinovim vodiéem, koji je od njega i napravio zvijezdu.

Veyrat je jedan od najoriginalnijih, najkreativnijih i najpoznatijih
francuskih chefova i danas vodi svoj slavni restoran Maison des Bois s dvije
Michelinove zvjezdice u regiji Haute-Savoie. Veyrat je u karijeri sakupio ukupno devet
Michelinovih zvjezdica i prvi je chef u povijesti koji je dobio savr§enu ocjenu 20/20 u
vodic¢u Gault Millau za oba svoja prva dva restorana. Premda tu ocjenu vodi€ prije nije
dodjeljivao, jer se tvrdilo da se savrSenstvo ne moze postic¢i, morali su izmijeniti stav
zbog Veyratovih restorana Auberge de I'Eridan u mjestu Veyrier du Lac kod Annecyja
i La Ferme de Mon Pére u Megéveu. Sam Veyrat, takoder veliki protivnik dodjeljivanja
najvise ocjene, poslije je ipak rekao, kako je to naveo sam Gault Millau, da 'ako ostali
vrijede 19 bodova, onda ja zavrjedujem 23'.
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Marc Veyrat poznat je po svojoj kreativnosti i uporabi prirodnih i organskih
namirnica. Bio je vlasnik ichefve¢ spomenutih restorana u Veyrier-du-Lacu i
Megeéveu, a trenutacno vodi restoran La Maison des Bois u Manigodu. Sva tri restorana
dobila su po tri zvjezdice, no aktualni je 2019. degradiran na dvije. Veyrat je bio
ogorcen i nemilosrdno se obrusio na Michelinov vodiC te zatrazio da njegov restoran
iz njega bude uklonjen, sto je Michelin odbio. JoS iste godine postao je prvi chef koji je
tuzio vodi€ zbog oduzimanja zvjezdice i izazivanja duSevne boli. Trazio je potpuno
objasnjenje za uklanjanje zvjezdice, uklju€ujuéi i biljeSke koje su inspektori napravili u
vrijeme njihovih posjeta i konkretne razloge za uklanjanje tre¢e zvjezdice. Medutim,
suci su drzali da 'neovisnost ocjene predstavlja slobodu izraZzavanja inspektora vodica'
te su Veyratu nalozili da plati sudske troskove.
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Marc Veyrat s autorom intervjua, nasim suradnikom Velimirom Cindricem
Izvor: Jet Set / Autor: Jet Set

S Marcom Veyratom susreli smo se na kongresu San Sebastian Gastronomika
da bismo popri€ali o njegovoj karijeri. Premda je od sukoba s Michelinom proslo to¢no
dvije godine, razgovor je neminovno odveo i u tome smjeru.

Kako je Vase djetinjstvo na farmi utjecalo na vas rad u kuhinji?

Moje je djetinjstvo bilo potpuno ispunjeno kuhanjem. Moja baka, majka, sestra... sve
Zene u mojoj obitelji bile su kuharice. Imali smo gostionicu, i to je bio moj zivot u mladim
godinama, ono $to me u potpunosti odredilo. Imao sam najljepSe moguce djetinjstvo
Sto se tiCe gastronomije, i to u usporedbi sa svim drugim chefovima na svijetu jer sam
18 godina proveo u obiteljskome restoranu. Radilo se o obiteljskoj kuhinji s organskim
namirnicama iz vlastita vrta, ono $to je danas iznimno vazno i §to nazivaju prirodnim
lokalnim namirnicama. Moj je otac bio seljak koji je svaki dan radio u polju, nismo znali
Sto je poljoprivredna mehanizacija, pesticidi... Dakle, potpuno poStovanje prirode i
namirnica, koje je dotakla jedino ljudska ruka, kao i Cinjenica da je moja kuhinja s
prirodnim biljem nastala 1936, prije negoli sam se rodio.
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| danas naporno radite kao i vasi roditelji?

Da. Gledajte, ja sam najprije seljak, a tek onda chef. | to svakoga dana. To je moja
filozofija. Evo primjera. Krava ne moze proizvesti vise od 20 litara mlijeka dnevno. To
je Cinjenica. A sada Sirom svijeta one proizvode 35 litara. Kako je to moguce? To je
pretjerana proizvodnja takozvanih super-krava. Ja rabim isklju€ivo mlijeko s farme mog
rodaka koji uzgaja krave u mom susjedstvu, prirodno, na planinskoj visoravni. Da bi
krava proizvodila mlijeko, prvo mora imati tele. Za stalnu proizvodnju mlijeka, krave
muzare kontinuirano se oploduju. On kaze da krava moze davati mlijeko do sedam,
najviSe devet godina i da je onda gotova, ide u klaonicu... A drugi muzu krave do
njihove 25. godine. ZakljuCite sami kako. No, moramo biti pozitivni. | Covid nas je
naucio da se moramo vratiti prirodi. Optimist sam Sto se ti¢e buducnosti. Ljudi su danas
svjesni $to je ispravno, posebno u vezi samoodrzivosti. Mora se proizvoditi manje, jesti
manje ali raznovrsno i uravnotezeno.
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Koliko se vase razmisljanje danas razlikuje od onog bake i majke?

Uopce ne. Oduvijek rabim iste namirnice. | dalje imamo farmu — uzgajamo krumpir,
sve moguce povrce, pilice..., sve iskljuivo domace za naSu kuhinju. Od svoga
djetinjstva zivim s tim namirnicama i uzivam u njima. Recimo, kad bih u 8koli postigao
dobar uspjeh, nagrada mi je bila da s ocem radim maslac. To je bio veliki dozivljaj za
mene, a musti krave mi je bilo nesto kao nagrada. Nevjerojatno sam u tome uzivao.
Moje su noge duboko ukorijenjene u zemlji na kojoj zivim i radim. Znam s povréem,
znam brati planinsko bilje, znam uzgajati Zitarice i stoku, raditi Sunku..., sve... To je
najbolja edukacija za chefa, i zato ja danas tono znam kako kuhati, $to je najbolja
osobina svake namirnice.

Organske namirnice temelj su vase kuhinje?
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Drugo niti ne poznajem. Znate, i prije organskog uzgoja postojao je ekoloski uzgoj jer
je to normalno stanje stvari, prirodni poredak od kojeg smo u meduvremenu odlutali.
Ali tu na planini, tu gdje ja kuham, to je oduvijek bilo tako. Nismo zastranili. Tu se uvijek
rabilo samo onoliko koliko je trebalo. Ni u ¢emu nismo pretjerivali. Dakle, provodili smo
ekonomiCan zivot. To je suprotnost pretjeranoj proizvodnji u koju je svijet ogrezao.
ZaSto? Zato Sto se tu uvijek Zivielo oskudno, skromno....
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No, danas je vas restoran drukgiji?

Da, ljepsi je, ali u osnovi i dalje isti — od prirodnih materijala, nista pretjerano ali
estetikom u skladu s ljepotom okolne prirode. Izgleda moderno, ali to je spoj
modernog i starog, u smislu da je, primjerice, u jednoj prostoriji pod od stakla pa gost
pod nogama moze vidjeti kokoSinjac, odnosno kokosi kako Secu po slami.

Zato u vasoj kuhinji rabite i dosta samoniklog bilja?

Naravno. To je starinski nacin. Tu se uvijek iskoriStavalo sve jestivo, sve Sto priroda
nesebicno daje. To je bila besplatna, ali vrlo ukusna hrana, pogotovo u salatama.
Imamo vrlo lijepo aromati¢no bilje, a sve stopostotno prirodno.

Sto gost moze oéekivati u vasem restoranu?

Nije stvar u tome Sto gost moze oc€ekivati, nego sto oCekujem ja. Ofekujem sjaj u o€ima
gosta koji je dozivio nesto sjajno. Kod nas se zapravo i ne radi o restoranu, ve¢ o
dozivljaju. Gost stigne oko 13 sati i ode oko 19, Sto je prili€no dugo. MozZe posjetiti
kuhinju, razgovarati sa mnom, mojim botani€arom, razgledati bilje, namirnice..., ono
Sto Ce jesti kad sjedne za stol. A onda od tih namirnica za njih pripremim rucak. To je
kulinarski doZivljaj, ali i viSe od toga.
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Sto karakterizira vasa jela?

To su razliCite kombinacije povrca, planinskog samoniklog, aromatic¢nog bilja s mesom,
ribom... Taj je proces jako teSko objasniti, pogotovo stoga Sto svaki gost ima drukdiji
dozivljaj jela.

Slovite kao spontan i dobrodusan €ovjek. Koliko se razlikujete od drugih
lokalnih stanovnika?

Nisam nimalo razli¢it. Kad naidem na planinare pozovem ih da posjete La Maison des
Bois, ne da bi jeli jer mozda nemaju novca za to, nego da pogledaju restoran, kuhinju...
Cesto na pi¢e pozovem i prijatelje iz obliznjeg sela. Mislim da sam priliéno normalan.

Poznati ste po izjavama poput - ,,Ako oni zasluzuju 19 bodova u Gault Millauu,
ja zasluzujem 23“. Kako se vasa dobra narav slaze s misljenjima koja mnogi
smatraju ne bas skromnima?

(smijeh) Gledajte, mislim da se tih maksimalnih 20 bodova koje su dobila moja dva
restorana dogodilo samo jednom i da se viSe nece ponoviti. Odrekao sam se tih
bodova i zvjezdica, jednostavno ih ne zelim. Kada sam 2006. dozivio teSku skijasku
nesrecu (privremeno je zavrsio u invalidskim kolicima, s viSe slomljenih kostiju, op.a.),
imao sam vremena za razmisljanje i odlu€io sam napustiti svoj restoran kako bih se
usredotoCio na potpuni oporavak. Takoder sam se Zelio koncentrirati na viSe eco-
friendly projekata nakon oporavka. Cak 17 godina drzao sam tri Michelinove zvjezdice
i s dva restorana osvajao maksimalnih 20 bodova u Gault Millauu. Rekao sam — dosta
je, cijeli sam zivot dao svojim gostima i vrijeme je da se odmorim.

Kad ste se oporavili, ponovo ste otvorili restoran, ovaj put La Maison des Bois
u Manigodu?

Da, to je moj danasniji restoran, za koji mi je bilo vazno da se nalazi u rodnom selu
mojih roditelja. Manigold je mjesto u srediStu masiva Maravis, na nadmorskoj visini od
1600 metara. Jedan sasvim drugi svijet.

| taj je restoran osvojio tri Michelinove zvjezdice?

Da. Ali ja sam rekao da me zvjezdice ne zanimaju, da ih se odricem. No, oni su
odgovorili da ih to ne zanima jer zvjezdice pripadaju njima a ne meni. Dodijelili su mi
najprije dvije zvjezdice, i unutar godinu dana dodali i trecu. A onda su, nakon jo$ jedne
godine, uklonili tu treéu. Nevjerojatno. Sve je to politika, politika koja se razvija s
vremenom. Znate, problem s Michelinom vrlo je jednostavan. Prije 15 godina tiskano
je 360.000 vodi¢a godisSnje, a danas samo 18.000. Cijela svrha Michelinova vodic¢a bila
je marketing za gume, a danas je utjecaj na to nikakav. Sada Michelin uzima novac od
razliCitih turistiCkih zajednica i slicnih tijela posvuda u svijetu — Koreji, Singapuru,
Spanjolskoj..., da bi uopée opstao. Novac im je sada iznimno vazan. | ja s tim nemam
problema, ne mogu kritizirati novac. Ali onda tako recite — trebamo i uzimamo novac i
viSe nismo neovisni autoritet kao nekada. Ovisni smo o drugima i vodiCi su takvi kakvi
jesu. Michelin viSe ne mozZe biti ponosan na svoju neovisnost i stru¢nost svojih
inspektora. To je sad posao kao i svaki drugi. Ali treba priznati da je to posao. Danasniji
predsjednik Michelinovih vodi¢a zavrSio je ESSEC Business School i sad se bavi
marketingom. To je njegov posao — stvarati novac.

Vi ste jedini chef na svijetu koji se usudio tuziti Michelin?
- Da, jer se ne bojim. Mnogi drugi misle isto ili slicno kao ja ali se ne usude iSta
prigovoriti. | ja to razumijem. Tu su u pitanju zvjezdice, karijere i novac. Nitko se nista



ne usudi reci, jer se boje posljedica. Znate, moja generacija chefova i dalje misli da je
Michelin neophodan. Ne znam je li tako svuda u svijetu. Ali, mladi chefovi za to ne
mare. Pojavljuju se na televiziji i kuharske bluze pune su im naSivenih etiketa sponzora.
To je danas tako, sve ide prebrzo i s romantikom je gotovo. Sve je biznis. Ja mozda
jesam drukciji od ostalih chefova i to ne krijem, jer takav i Zelim biti. To sam ja. Ne
Zelim da se nepravda kakva je nacinjena meni ponovi bilo kojem chefu na svijetu. Zato
sam protiv Michelina. TocCnije, ja sam u stalnome ratu s Michelinom. To se ne moze
opisati nikako drukcije negoli — rat! No, i bez toga — Michelin je gotov.

Je li istina da nakon sudskog okrsSaja imate viSe gostiju negoli prije?
Istina je. To je za nas bio dobar marketing.

Je li sada sa sudenjem gotovo?

Da. Ali opet ¢u i¢i na sud ako bude trebalo, samo da nitko viSe ne dozivi ono §to sam
dozivio ja. Nemojte me krivo shvatiti. Ja sam se rodio s Michelinom i rastao s njim. Bio
sam najveci postovatelj Michelina, ali onog starog, neovisnog Michelina, kojeg su vodili
profesionalci sa stras¢u za taj posao. Sretan sam $to sam dobro poznavao takav pravi
Michelin. Sada se potpuno izmijenio i s njim je gotovo. To je jako zalosno i tuZzan sam
zbog toga.

Ali vasa bit ostaje, bez obzira na sve?
Naravno, ljepota ostaje. Moja je deviza - hrana je duhovna, ona izlazi iz zemlje da bi
se popela na nebo.



