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metropolama, no u San Sebastianu, gdje talenti kao da rastu
na stablima, to je dovoljno samo za jedan list lokalne sretne
djeteline. U tome gradu restoran Martina Berasateguija, uz
Arzak i Akelare, jedan je od triju s uglednom Michelinovom
ocjenom, dok cetvrti iz tog drustva, Mugaritz, drzi samo dvije
zvjezdice, ali i adut tre¢ega mjesta na San Pellegrinovoj listi.

Bilo kako bilo, 51-godisnji Berasategui danas je predstavnik
srednje generacije baskijskin chefova, inovator koji je iSao sto-
pama Juana Mari Arzaka i Pedra Subijane, utemeljitelja nove
baskijske kuhinje, a cije stope slijede mlade snage, desetak
godina mladi Andoni Luis Aduriz i tek nadolazeéi Josean Alija.
Njegovo je ime sinonim za inovativnost nadahnutu tradicijom,
premda ¢e nam sam reci da se u njegovoj kuhinji radi isklju-
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¢ivo o njemu samu. Nimalo prepotentno, jer to mu priznaju i
stru¢njaci. Ono $to je takoder sigurno jest ¢injenica da je, kao
nasljednik velikana nove baskijske kuhinje, uspio u teskoj zadaci
podizanija te kulinarske filozofije na sasvim novu razinu. To kon-
kretno znaci daje rije¢ o chefu Cija je kreativna i osobna kuhinja
maestralno dokinula dihotomiju modernog i tradicionalnog
(mnogi to u Spanjolskoj nazivaju tehnickom i autenticnom
kuhinjom) te koji je svoju robnu marku prosirio diljem svijeta.

Martin Berasategui rodio se 1960. u San Sebastianu,
gdje je njegova obitelj vodila restoran pod imenom Bode-
g6n Alejandro. U tom restoranu usred staroga dijela grada
(postoji i danas) Martin je poceo pomagati ve¢ kao trinae-
stogodisnjak. Njegovi prvi ucitelji, koji su na njega i prenijeli
ljubav za kuhanje, bili su njegova majka i teta. Dvije godine
poslije vec je stalno radio u kuhinji, a sa 17 upisao se na Ecole
National Supérieure de la Patisserie u francuskome Yssin-
geauxu, gdje je nastavu pohadao u danima kada nije radio
u roditeljskom restoranu. Prije negoli ¢e preuzeti Bodegdn
Alejandro, Berasategui se u Francuskoj oku$ao i na mesarskim
i pekarskim poslovima, kao i radeéi uz Didiera Oudilla, desnu
ruku Michela Guérada, chefa kojeg mnogi drze pravim ocem
nouvelle cuisine te, nakratko, uz Alaina Ducassea u njegovu
legendarnom restoranu Louis XV u Monaku.

Prepun novih znanjai mladenackog nadahnuca, Martin je
u pet godina jednostavan obiteljski lokal pretvorio u restoran
s Michelinovom zvjezdicom. Na vrhuncu snage, 1993. upustio
se u pustolovinu stvaranja prostora koji ¢e biti u potpunome
skladu s filozofijom i potrebama kuhinje koju je u meduvre-
menu razvio. Restaurante Martin Berasategui u Lasarteu
vrlo je brzo postao meka ljubitelja avangardne $panjolske
kuhinje, a brz Martinov napredak, naravno, nije promakao ni
Michelinu, koji mu je svoju maksimalnu ocjenu dodijelio 2001,
otkad restoran kotira kao jedan od vodec¢ih u Spanjolskoj i
svijetu. Slijedila je sva sila najcjenjenijih medunarodnih na-
gradaidobrih ocjena u gastrovodicima, pri ¢emu se ne smije
zaboraviti ni Cinjenica da je u slu¢aju Martina Berasateguija
rijec¢ o najuspjesnijem Spanjolskom chefu danasnjice, barem
kada je u pitanju Michelinov kriterij (trenutno drzi ukupno
sedam zvjezdica).

Kako je avangardna kuhinja jedino $to ga zanima, Martin
Berasategui vje¢no teZi biti korak ispred, za $to su u danasnje
vrijeme potrebni pomno razvijeni koncepti i potpuno novo
razumijevanje tehnika. Berasategui tomu problemu, kako
sam kaze, pristupa tako da o umjetnosti iza tehnike radije
razmislja danas, a ne sutra, dok o umjetni¢ckom procesu u
kuhinji razmisija sutra, radije negoli prekosutra. Takvom
filozofijom trajno osigurava avangardnost, ali pritom nikada
ne zaboravlja ni temeljnu postavku da je tehnika uvijek u sluzbi
namirnice i samog chefa, a ne obrnuto.

Berasategui slovi kao izvrstan ucitelj, pa je njegov re-
storan i obvezna postaja stazista iz cijeloga svijeta, koji u
Spanjolsku dolaze u¢iti od onih koji predvode dananje
kulinarske trendove. Restoran prima isklju¢ivo napredne
staziste, mladice i djevojke koji su zavrsili ugostiteljske Skole
i imaju temeljno radno iskustvo. Zbog toga $to nesebi¢no
prenosi znanja i ukljucuje ih u kreativne procese, odnosno
rad u test-kuhinji restorana, stazisti ga iznimno cijene, $to
nam je potvrdila i Tracy Chang, simpati¢na i vrlo sposobna
stazistica iz Bostona, inace diplomantica studija menad-
Zmenta, koja je zavrsila i tecaj za slasti¢ara na pariskoj skoli

LTRACY CHANG 1

Le Cordon Bleu te uknjizila kuhinjski staz u bostonskom O
Ya Restaurantu.

Martin mi daje potpunu slobodu pri eksperimentiranju
s bilo kojom od tehnika. S njim, ovisno o projektu, radim na
razlicitim stvarima, i to svaki dan. Cak je i suradnja na recep-
tima dvosmjerna. Kad sam mu jednom prilikom pripremila
malezijsku piletinu s curryjem, toliko se bio odusSevio egzotic-
nim okusima da me zamolio da se poigram s curry-umakom
koji bi mogao ukljuciti u svoje jelo s baskijskim kamenicama...
Mi staZisti sudjelujemo i u zajedni¢kim raspravama Martina
i glavnih chefova, a potom i u procesu pokusaja i pogre$aka
u razvoju nekog jela. Na koncu odlucuje Martin, i njegova je
odluka iznimno vrijedna za moje ucenye, jer me upucuje kako
trenirati nepce i biti svjestan koje okuse zapravo trazim... To su
lekcije od neprocjenjive vrijednosti, koje moZete dobiti samo
od vrhunskih chefova, radeci neposredno uz njih, pri¢a nam
Tracy, koja ¢e i ovu godinu provesti u Berasateguijevoj kuhiniji.
Spomenuto jelo u cijem je nastanku sudjelovala (curry-umak
za kamenice u meduvremenu je evoluirao u umak od kokosa
sa Zeleom soka kamenica i krastavca) nalazi se na novom
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jelovniku, a Tracy se nada da ¢e ove sezone biti ukljucena i
neka druga jela u nastanku kojih je sudjelovala.

Stazisti tu imaju prilike pomagati i pri snimanju Robin
fooda, televizijskoga gastroserijala koji Berasategui ve¢ go-
dinama osmisljava s voditeliem Davidom de Jorgeom. Citava
ekipa svakoga tjedna u jednome danu snimi pet epizoda, $to
znaci da Berasateguijevi kuhari i stazisti moraju pripremiti i
isprobati veliki broj recepata.

Osim kuharica, televizijskih emisija i konzultantskih poslo-
va, Berasategui pomno gradi i svoje restoransko carstvo, Ciji
se broj ¢lanova ubrzano mijenja iz godine u godinu. Danas
grupacija Martina Berasateguija, osim njegova paradnog
restorana, uklju€uje i obiteljsko nasljede, Bodegén Alejandro,
te jo$ niz restorana, medu kojima su i oni diljem svijeta, pri-
mjerice Restaurant Martin u kineskom Sangaju i dva najnovija
projekta - restoran Passion u novom meksi¢kom resortu
Paradisus Playa del Carmen i restoran DOMA na najvisSem
katu hotela Siliken Gran Domine u Bilbau.

Posjetitelja pred Berasateguijevim restoranom u Lasarteu
najprije neizbjezno zatekne prostranost posjeda i veli¢ina
zgrade u kojoj se skriva cjelokupni ustroj Staba velikoga chefa.
Pri¢e o ultramodernim kuhinjama, od kojih je posebno pro-
strana ona istrazivacka u donjoj etazi, televizijskom studiju i
raskosi velike sale restorana postaju itekako stvarne dok se
Covjek, pored hrdom patinirana metalnog znaka s logotipom
restorana i kamenim tanjurom-skulpturom, uspinje Sirokim
stubama do glavnoga ulaza. A kad zakoraci u glavnu dvoranu,
kroz ¢ije se panoramske prozore pruza pogled na idili¢ne
brezuljke baskijskoga seoskog kraja, siguran je da se tu nina
¢emu nije Stedjelo. Velikodusno razmaknuti stolovi, elegan-
tni ugodaj Cistih linija i bijelo-sivo-crni asketizam dekoracije
savrsen su uvod u Berasateguijev degustacijski meni, niz od
dvanaest iznimno profinjenih i savrseno estetiziranih jela.

Da je rije¢ o svojevrsnu best of meniju (izboru iz po-
sljednje tri sezone, uz dodatak nekoliko klasika) postalo je
jasno vec pri prvome slijedu u kojem je posluzeno vjerojatno
najpoznatije Berasateguijevo jelo, nastalo 1995. (U meniju su
jasno naznacene godine podrijetla) i upravo ono koje ga je
i lansiralo u panteon moderne gastronomije - mille-feuille
dimljene jegulje, gusje jetre, mladog luka i zelene jabuke. Ako
i zvuci kao ¢udna kombinacija, nije slu¢ajno da se to jelo na
jelovniku zadrzalo tako dugo. Slasni sloZzenac komada jegulje
i svilenkaste, slatke jetre poklopljen je slojem fino karamelizi-
rane kiselkaste jabuke, a Citava tajna otkriva se ve¢ u prvom
zalogaju, kojim postaje jasno da se sve temelji na savrienoj
ravnotezi izrazenih okusa dvaju glavnih sastojka.

Ovako klasic¢an uvod slijedilo je znatno modernije jelo
(2011), koje spaja bogate okuse divljeg lososa i morskih algi, s
osvjezavajucim tekucim krastavcem i mladim lukom, pri cemu
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je prva komponenta kontrastirana teksturom ikre lososa, a
druga onom rotkvice.

Prvi dio menija zakljucio je jos jedan klasik (2001) —juha od
sipe, kremasti ravioli s crnilom i croutonima od sipe, u kojemu
je zgusnuti consomme sipe za stolom preliven preko raviola
(zapravo Cisto meso sipe punjeno gustim crnilom). Jelo je
tipi¢no za Berasateguijev stil - malo i njezno, s iznenadujuce
izrazenim okusom.

Glavni dio menija otvoren je kamenicom s krastavcem,
kiselim vocem, kefirom i kokosom (ve¢ spomenutim jelom
iz 2011) u kojoj se pozamasna kamenica iz francuskog dijela
Baskije kupala u barsunastoj juhi od kokosa i kefira. Zahvalju-
ju¢i zeleu soka kamenica i krastavca, jelo je zapravo zanimljiv
pojacivac okusa i zelatinozne teksture posvecéen ljubiteljima
kamenica. Sli¢na igra tekstura i uskladenih okusa karakterizirala
je i perlice sirovog koromaca s rizotom i emulzijom (2009),
gdje je mlije¢na emulzija blagim okusom parirala ja¢em biljnom
karakteru koromaca, a njeznom pjenusavoscu zrnatosti rizota.

Gorrotaxategi-jaje na tekuoj salati i carpaccio podvoljka
(2011), u prijevodu: lagano posirano jaje na tekucoj zelenoj sa-
lati prekriveno vrlo tankim, mreZastim reznjem svinjske vratine,
bilo je jo$ jedno vrlo delikatno jelo neocekivano velika okusa.
ko je bila topla salata od srzi povréa s morskim plodovima,
kremom od salate i jodiziranim jusom (nastanak izvorne
verzije Berasategui je objasnio u intervjuu), ako ni zbog ¢ega
drugog, onda zbog njegova izgleda, koji je gotovo identican
poznatim salatama Renéa Redzepija (Noma, Kopenhagen) i
Petera Gilomorea (Quey, Sydney), s malom napomenom da

TOPLA SALATA OD SRZI POVRCA S MORSKIM PLODOVIMA (2001)

PECENA TRILJA S KRISTALIMA
JESTIVE KRLJUSTI (2011)

/

je Berasateguijeva nastala 2001, dakle prije negoli su svoje
ponudili danasniji ¢elnici prirodne kuhinje (u svim sluc¢ajevima,
pak, radi se o nadahnuc¢u ¢uvenom salatom velikog Michela
Brasa). Iznimno lijep tanjur nudio je mjesavinu jastoga, ikre,
Sparoga, mladog luka, cvjetova i viSe vrsta salate, Ciji je okus bio
blag i napadno svjez, sto je sigurno dobra odlika svake salate.

Pred kraj slanoga dijela menija posluzene su dvije kreacije
iz 2011. - juha od morskih algi i dagniji, zalivenih consomme-
om pri posluzivanju te pecena trilja s kristalima jestive krljusti
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i morskom salatom sa sezamom, genijalno jednostavno jelo
koje suprotstavlja meso sjajno pecene ribe s hrustavom kr-
ljusti, uz inventivni dodatak bijele ¢okolade i kremastih algi
(Berasategui ga je objasnio u intervjuu). Prije deserata, za
stol je najprije stigao so¢ni govedi filet, gdje je robusno i meko
crveno meso nadopunjeno blitvom, ¢ija je blaga gorcina neu-
tralizirana s malo kremastoga sira, a potom i Berasateguijeva
verzija Zeca a la Royale.

Ono $to se u restoranu Martina Berasateguija sigurno ne
smije preskociti jesu deserti (degustacijski meni nudi dva).
Prvi - esencija bosiljka, sorbet od limete i granita od klekovih
bobica (2011), vatromet biljnih i citrusnih nota, ocito je nami-
jenjen osvjezenju nakon deset sljedova, dok je Cokolada i med
od akacije s nezasladenom irskom kavom savrseni zavrsetak
i, zbog intenzivnih nota ¢okolade, kave i meda, dobar podsjet-
nik na Berasateguijevu majstorsku tehniku, zahvaljujuéi kojoj
minijature eksplodiraju grandioznim okusima.

Perfekcionizam u kuhanju i nepretencioznost kao Zivotna
filozofija Martina Berasateguija ogleda se i u ukupnom do-
Zivljaju njegova restorana. Posluzitelj José Manuel Borella i
somelijer Antonio Casares bili su decentni i nenametljivi, ali
su na nas poticaj rado govorili 0 posluzenim jelima i vinima,
pa Cak i o privatnim temama, $to je svemu dalo vrlo ugodno
ozracje. Pri tome, njihova profesionalnost bila je doista izni-
mna, a Casaresovo poznavanje posluzenih vina dojmljivo
(na koncu menija, Borella je pred nama vjesto spravio gin
tonic, nesluzbeno sluzbeno pi¢e San Sebastiana, koje se u
ovom restoranu spravlja na poseban nacin, dakako - per-
fekcionisticki).
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Ono sto ¢e iskusni gurman prvo prepoznati kada stane
analizirati dojmove nakon posjeta restoranu Martina Be-
rasateguija jest golema koli¢ina predana rada 5to stoji iza
svakoga jela. Rezultat je Zivost okusa s bogatim nijansama i
nevjerojatna kompleksnost, pri cemu svaka od komponenti
odise ¢isto¢om i uspijeva izraziti svoj prirodni identitet. Nacin
na koji je svako jelo izvedeno, sklad tekstura, boja i okusa
¢ine gotovo poeti¢nu cjelinu, koja toplinom mora oduseviti
svakoga. Gosta neprestano zatjecu detalji koji u njemu po-
buduju emocije ili ga poti¢u na razmisljanje, pa jednostavno
biva ganut promisljenos¢u ili ¢istom osjeéajnos¢u osjetilnih
uzitaka, kao da stoji pred umjetnickim djelima. Stoga nimalo
ne ¢udi to §to Berasategui Sirom svijeta uZiva toliku naklonost
stru¢njaka i predanih gurmana.

Usprkos silnome uspjehu i popularnosti, Berasategui je
ostao vjeran svome izvornome karakteru i, ocigledno, stoji
¢vrsto na zemlji. Neumorni radnik, koji se najbolje osje¢a u
kuhinji, posebno onoj za pokuse, dobro zna da u danasnjoj
vrhunskoj gastronomiji nema mjesta za one koji traze precace
i pozornost pokusavaju privudi jeftinim trikovima. Usprkos
zvjezdanu statusu, Martin se pokazao otvorenim i iskrenim su-
govornikom, odlike koje sumu i priskrbile velik broj prijatelja,
avjerojatno i nesto onih manje sklonih. Za naSega razgovora
u zgradi Kursaala za trajanja gastrokongresa Gastronomika
Berasateguiju su stalno prilazili prijatelji i znanci srda¢no ga
pozdravljajudi, a on je sa svakim rado izmijenio nekoliko rijeci.

Gledajte, ja sam jos uvijek onaj isti djecak koji je lutao
starim dijelom San Sebastiana s dvanaest godina. Sasvim
Je nesto drugo Cinjenica da sam odabrao profesiju koja mi
dopusta da zablistam i da uZivam u kuhanju. No, osobno,
Ja sam isti onaj Martin kakav sam oduvijek bio, rekao nam
je Berasategui bez imalo prijetvora.

U skladu s pocetkom teksta, Martin Berasategui nedvoj-
beno personificira perfekciju u kuhanju kao malokoji chef
danasnjice. Ceste usporedbe s Joélom Robuchonom samo su
djelomi¢no tocne, jer je Berasateguijev stil ipak vrlo osoban.
Rije¢ je, dakle, o jednome od rijetkih chefova koji su shvatili
da savrseno nije ono ¢emu se vise nema $to dodati, ve¢ ono
¢emu se niSta nema oduzeti.
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Koliko je odrastanje u roditeljskom restoranu utjecalo na
ono cime se danas bavite?

Znatno, presudno... To je bio vrlo jednostavan restoran,
medu najjeftinijim u San Sebastianu. Sve vrijeme provodio
sam u njemu i ku¢i odlazio samo na spavanje. U restoran
su zalazili uglavnom ljudi s trznice - mesari, prodavaci ribe,
povréa... Sje¢am se mirisa Zara i kuhinje u kojoj je uvijek bilo
jako vruée, a posebno dobro mirisa hrane koju su kuhale
moja majka i teta, a prije i otac. Sje¢anja na te mirise utjecu
jos i danas na moje kuhanje.

Je livec tada bilo jasno da éete naslijediti posao?
Naravno, to mi je bilo u krvi.

Osnove kuhanja naucili ste rade¢i uz majku. Sto je najvaz-
nije sto ste od nje naucili?

Ono $to me tijekom karijere stalno pratilo, jos od mladi¢kog
doba, bile su majcine rijeci: ako budes dovoljno marljivo ra-
dio, posti¢i ¢es vise negoli si ikada mogao sanjati. To me se
jako dojmilo i toga sam se prisjetio uvijek kada bih postigao
neki uspjeh. Isto tako, sje¢am se kad mi je rekla da budem li
radio kako treba, nikada necu biti gladan. Ona je prozivjela
doba neimastine i gladi, i za nju je to bilo jako bitno. Majka
me naucila Sto znadi biti profesionalac u kuhinji, kako raditi
brzo i ucinkovito, i nikad ne i¢i kraticama. U radu mojih rodi-
telja odrazavala se njihova filozofija Zivota - raditi marljivo i
naporno, biti zahvalan na svemu $to postignete, biti zahvalan
ljudima koji vas okruzuju i gostima koji dolaze u restoran,
dakle svima koji omogucuju da zivite. Odgoijili su me tako da
svega toga budem svjestan, i ako bih i jednoga trenutka u zi-
votu zaboravio bilo koju od tih stvari, ne bih ostao vjeran sebi.

Mnogi poznati chefovi tvrde da je obuka u slasticarstvu
najbolja priprema za mladog kuhara. Je li ona bila vazna
ivama?

U neku ruku jest. Ali morate znati da sam ja, prije negoli
sam krenuo u slasti¢arsku skolu, Sest dana tjedno radio u
El Bodegon Alejandru, spavao u restoranu ispod stuba, a
slobodni dan provodio uce¢i u Francuskoj. Istina je da vas
slasticarstvo nauci disciplini i preciznosti, nesto $to sam ja
itekako rabio u svome kasnijem radu. Slasticarski recepti
vrlo su egzaktni i nauce vas raditi na sustavan nacin, $to je
vrlo korisno ako prenesete i u ostale dijelove kulinarike. U
tom slucaju, vasa kreativnost moze dobiti jednu sasvim novu
dimenziju.

U Francuskoj ste radili s Didierom Oudillom, nekadasnjom
desnom rukom velikoga Michela Guérarda. Kako se sjecate
tih dana?

By

o' 4 C
To je u potpunosti promijenilo moj Zivot. Ono??h;é_‘z;\am o
ovom poslu zaista mogu podijeliti na vrijeme prije i poslije
rada kod Oudilla. U¢i u krug kuhara koji su se okupili oko
Oudilla i Guérarda znacilo je uéi u fascinantnu obitelj od koje
se dalo jako mnogo nauciti. Za mene kao mlada kuhara, koji
je radio obi¢ne kuharske poslove i odlazio uciti o slasti¢ar-
stvu, raditi dva sata dnevno u kuhinji Didera Oudilla bilo je
nesto fenomenalno. Preda mnom se otvorio novi svijet i to
je doista bilo iskustvo koje mi je izmijenilo zivot. Oudill je za
mene bio otac u kuhinji i bio je vrlo velikodusan u dijeljenju
znanja. Naucio me gotovo svemu $to znam i, da nije njega,
danas sigurno ne bih bio tu gdje jesam.

S 21. godinom preuzeli ste roditeljski restoran i u samo pet
godina osvojili prvu Michelinovu zvjezdicu. Kako ste prisli
izgradnji osobnoga stila?

Otac je u meduvremenu umro i ja sam rekao majci i teti -
sve ove godine zaista ste radile naporno i mislim da je vrije-
me da se odmorite i pustite mene da vodim posao. Od toga
dana one su otisle u mirovinu, a ja sam restoran moderno
ustrojio. Podijelio sam kuhinju na razlicite stanice, poceo
sustavno raditi na novim, kreativnim jelima i graditi vlastiti
stil. Ovo posljednje svaki chef radi na drukciji nacin. Kad
ste mladi, doista vam je potrebna dobra doza skromnosti,
jednostavno da biste dobro proucili rad onih koji su vam
prethodili. Ja sam to uzeo jako ozbiljno. Kao predlozak ra-
bio sam rad mojih prethodnika i nastojao to interpretirati na
svoj nacin. To je znadilo iskuSavati razlicite putove i traziti
onaj pravi, s nadom da cete jednoga dana imati Sto ostaviti
kasnijim generacijama. Ja danas zapisujem sve bitno do
cega dodem, jer je jako vazno da za buduénost ostavimo
nesto na ¢emu ¢e mladi dopisivati nove stranice. Znam da
su meni recepti, razmisljanja i sve znanje mojih prethodnika
bili od neprocjenjive vrijednosti. Uopce, postovanje prema
svemu $to je bilo prije vas nuzno je za nove velike dosege.
Znate, ja se vec jako dugo bavim avangardnom kuhinjom i
uc¢io sam mnoge mlade chefove. Ono §to sam u tome proce-
su shvatio jest da za razvoj jednoga chefa nije vazno samo
ono Sto su radili drugi prije njega i njegove vlastite ideje, veé
i pratiti Sto rade mladi od vas. Oni profesionalci koji se samo
zale na mlade to cine na svoju Stetu. Mladi ljudi koji kod
mene dolaze uditi imaju jako mnogo strasti i ljubavi za ovaj
posao, ali da im ja ne prenesem svoje zadovoljstvo i sre¢u
koje osje¢am kuhajudi, tesko da bi oni radili s entuzijazmom
kakav imam ja. Znate, to je proces uzajamna davanja i pri-
manja. Ja trajno imam na umu velikane koji su kuhali prije
mene, ali stalno promatram i ono $to rade najbolji mladi
chefovi danasnjice, pa i moji stazisti. To je sastavni dio moga
procesa rada.
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Sto vam je bila temeljna ideja kada ste
1993. otvarali viastiti restoran?
Michelinova zvjezdica koju sam dobio u
Bodegoén Alejandru bila je prva koju je
dobio neki bistro. Krenuo sam od toga.
Kao prvo, shvatio sam da je taj restoran
jednostavan i malen, i da ukoliko zelim
napredovati, moram smisliti nesto novo.
Poceo sam sanjariti o tome kakvom bih se
kuhinjom Zelio baviti, i kad sam definirao
da bi ona, prije svega, morala biti kreativ-
na, znao sam da trebam dosta prostora.
Na koncu je to mjesto ispalo mnogo vise
od onoga $to sam mogao i sanjati - golem
prostor s velikom salom, velikom kuhi-
njom, kuhinjom za testiranje, televizijskim
studijom...

Vasa je kuhinja kreativna i osobna, ali
istovremeno ukorijenjena u tradiciju po-
krajine Gipuzcoa. Na koji nacin spajate
te elemente?

Ja osobno ne dijelim svoju kuhinju. Kod
moje je kuhinje rijec iskljucivo o Martinu
Berasateguiju. Jasno da se mora postivati
tradicija podrucja s kojega potjecete, ali
chef je taj koji je mora ukrotiti i uciniti
je svojom. Vrlo sam osoban i to je vrlo
vazno u kreativnome procesu, jer se time
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ono $to radite razlikuje od svega ostalog,
pogotovo u avangardnoj kuhinji. No isto-
vremeno trebate ostati ¢vrsto na zemlji.
Kod mene su ucili mladi kuhari iz cijeloga
svijeta, a ¢esto sam u kontaktu i sa selja-
cima u ovom kraju, pa ¢ak i drugdje gdje
imam svoje restorane, recimo u Sangaju,
na Mayanskoj rivijeri... Pomno slusam $to
mi svi oni govore i to me &vrsto drZi na
zemlji. To su sve vrlo vrijedne stvari, no ja
sam taj koji sve ono $to vidi, ¢uje i dozna
mora spojiti u cjelinu, ugraditi u svoju ku-
hinju i pretociti u jela.

Koji je primarni cilj vase kuhinje?
Jednostavan je. Sebi osobno omogu-
¢avam zabavu, biti dio citave gozbe u
restoranu, ali uvijek iz kuhinje. Sto se
tice gostiju, cilj je da uzivaju, da to bude
doZivljaj koji ¢e ponijeti sa sobom kud¢i. U
svakom slu¢aju, originalan dozivljaj koji
stimulira i mozak i nepce, uvijek mnogo
vise od onoga $to su ocekivali.

Mozete li usporediti vaznost intelektu-
alne stimulacije i zadovoljstva okusa u
Jjelima?

Za mene nije dovoljno samo zadovoljstvo
okusa. Onima koji dodu u moj restoran
moram ponuditi vise od izvrsnih okusa i
zanimljivog izgleda jela. Ona se moraju
pozivati i na razlicite vrijednosti, izazi-
vati emocije, odraZavati inovaciju, biti
kombinacija umjetnosti i Carolije..., dakle
ujedno, kako vi kazete, i intelektualno sti-
mulirati, podizati ih s razine lijepih i uku-
snih kreacija. Ta dva elementa ne mogu
usporedivati, jer u mome slucaju jedno
ne ide bez drugoga. To su dvije kompo-
nente koje se prozimaju.

Vasa su jela vrlo delikatna, ali istovre-
meno imaju vrlo definirane, duboke
okuse. Kako uspijevate pomiriti te dvije
suprotnosti?

To radim sasvim svjesno. Moj je put u kuhi-
nji ve¢ godinama vrlo jasno zacrtan i, kad
radim, jasno mi je kud idem. Ono $to sam
shvatio radedi jest da volim da moja jela
budu jako teska za izvodenje bilo kojem
profesionalnom chefu. Isto tako, volim ra-
skos na tanjuru, koja se pak doima krhko.
A kad jelo kusate, onda vas zbog te krh-
kosti jo$ viSe iznenadi dubina okusa, koju
postizem vrlo originalnim kombinacijama
u bliskom sklopu. Kad vidim kako mnogi
rade, razmjestaju elemente jela po cijelom
tanjuru...,, to mi je smijeSno. To moZete
raditi kod kuce, ali ne u restoranu. Kad

netko jede u mome restoranu, ne mora
nuzno znati u kojem smjeru ide moja ku-
hinja, ali razumjet ¢e kako rabim okuse.
Svaki ambiciozniji chef morao bi sustavno
raditi na svojoj paleti okusa, odnosno na
svome nepcu. Jo$ prije 25 godina poceo
sam studirati kombinacije okusa koje
odrazavaju moj nacin razmisljanja, dakle
moju paletu, i na njoj i dalje radim jednako
marljivo i predano kao i prije negoli sam
postao poznat. Znate, danas ne mozete
bilo Sto nazvati modernom kuhinjom.

Kako komentirate usporedbe s Joélom
Robuchonom?

Gode mi. Tesko da mogu nacirijeci kojima
bih dovoljno dobro opisao Robuchona,
koji je sigurno jedan od najveéih chefova
20. stoljeca. Kad me netko pita $to mislim
o Michelu Guérardu ili Ferranu Adriji,
uvijek kazem sve najbolje. PoStujem sve,
ali nitko od njih ne moze se usporediti s
Robuchonom. On je genij.

Na koji nacin nastaju vasa jela?

Pristup je uvijek drukdciji. Nekad ideja
dode na putovanju, za Setnje u planini ili
tu na ulici ovoga prekrasnog grada u ko-
jem sam odrastao. Tu ima bezbroj poti-
caja, Cesto vrlo emotivnih. Nekad se, kao
u slu¢aju mille-feuille s dimljenom jegu-
ljom i gusjom jetrom, igram kontrastom
jeftinih i skupih namirnica, sto jelo stavlja
u drustveni kontekst. Nekad je povod sa-
svim izvanjski, recimo u slucaju salate od
srzi povréa s jastogom. To sam jelo osmi-
slio za knjigu posvecenu dijeti. U radu na
toj knjizi sudjelovala su i dva lije¢nika, koji
su me 3Sokirali stajaliStem da su rajcice i
zelena salata jako tesko probavljivi. To
me osupnulo, pa sam poceo eksperimen-
tirati. Cijedio sam sok rajc¢ice kroz finu
salvetu i dobio disti, prozirni sok, koji je
lako probavljiv. Zatim sam ga pomijesao
s morskom travom i dobio zZelirani sok.
Taj element je onda potpuno odredio to
jelo, a dodao sam mu i kremasti pire od
srca salate, takoder lako probavljiv. Te-
melj jela predstavlja srz razli¢itog povréa,
rezana vrlo, vrlo tanko, a onda je ta srz
zacinjena sokom od raj¢ica, kremom od
salate i vinaigretteom s morskom vodom.
Tu je joS nedostajao luksuzni, ali dijetalni
protein, pa sam svemu pridodao pareno-
ga jastoga. Za mene to jelo ima sve Sto
se nalazi oko mene u San Sebastianu i
$to je odredilo ono $to radim. Nekad i
sje¢anja mogu potaknuti nastanak nekog
jela, kao $to je to u slucaju pecene trilje s



kristalima jestivih krljusti. Odrastao sam
nedaleko ribarnice i znao sam gledati
prodavace ribe kako Cciste trilju i struzu
njihovu krljust, da bi riba bila crvenija
i da bi se vise svidjela damama koje su
kupovale. Vrlo sam ponosan na to jelo,
jer sam triljama vratio krljust, odnosno
njihov prirodni izgled. Samo $to je sad
krljust u tome jelu jestiva. Isprobavajuci
nacin na koji bih to postigao, vidio sam
da ribu moram najprije istrljati uz krljust
i onda je zaliti vru¢im uljem, tako da se
krljust podigne, kao u dikobraza. Uz josS
malo dorade, ta je krljust postala jestiva,
hrustava i lijep kontrast strukturi mesa
ribe. To je posluzilo kao temelj, a onda
sam sli¢no obradio i rep te dodao salatu.

Vas je restoran trec¢u zvjezdicu dobio
2001. Koliko vam je vazan Michelin?
To je za mene jedina prava referencija.
Prvo je i najvaznije da se tu radi o ano-
nimnom ocjenjivanju. Drugo - ta organi-
zacija ima golem budzet, pa mogu redo-
vito posjecivati restorane. Trece - njihovi
inspektori piSu iscrpne izvjestaje i dugo
raspravljaju o ocjenama, odnosno prije
negoli ée nekomu dati ili oduzeti zvjezdi-
Cu... Ja sam Zivot posvetio jednoj vrsti za-
htjevne kuhinje, a oni su dali sve od sebe
da stvore najbolji mogudéi vodic. Zato ih
cijenim, kao jedini pravi svjetski vodic.
Barem ja na to tako gledam.

A San Pellegrinova lista 50 najboljih
restorana svijeta?

Slusajte, malo mi je ¢udno kako jedna
o0soba moze glasati za restorane u 195
zemalja. Koliko vremena i novca bi netko
trebao i kako sloZzenu organizaciju puta
bi morao obaviti, da bi mogao posijetiti
195 zemalja, jesti u njihovim najboljim
restoranima i onda glasovati. To je veliki
blef, nesto nemoguce. Kad mi chefovi pu-
tujemo svijetom, nas vode na odredena
mjesta, prijatelji nas pozivaju u svoje re-
storane. No ako neki chef godiSnje posjeti

deset zemalja, vjerujte mi da uopce nece
imati vremena za svoj restoran. A ja sam
uglavnom u svojoj kuhinji. Dakle, tu gla-
samo mi chefovi, koji bi trebali biti u ku-
hinjama, i vi gastronovinari, koji bi trebali
raditi svoj posao. Uzmite recimo trenere
Barcelone i Madrida - Guardiolu i Murin-
ha. Oni su treneri i nikada ih necete vidjeti
da sude neku utakmicu ili da odlucuju
o rezultatu. Nas sve utrpaju na tu listu i
njome manipuliraju. To je sve samo PR,
nesto novinara i nekoliko chefova. Dakle,
za mene taj sustav ocjenjivanja uopce nije
relevantan. To je farsa.

Kako to da ste dobili toliko kritika zato
Sto ste jedini baskijski chef koji je svoju
robnu marku profSirio svijetom?

U svijetu sam izgradio brojne veze s po-
mocu kojih sam prosirio posao i istina je
da me to jako profiliralo, no to ne vidim
kao loSu stvar. Za mene su to projekti koje
ostvarim i to je to. Ljudi me vole i cijene
Sirom svijeta. Kolege u San Sebastianu?
Ne mislim da su mi oni zavidni. Ali ako
nekome smeta uspjeh njegova prijatelja ili
kolege, to je njegov problem.

Kako ce se vas stil razvijati u buducnosti?
Nadam se da ¢u otvarati nove smjerove,
koji ¢e inteligentno rabiti vrijednosti pri-
rode, biti u skladu s pravilnom ishranom
i zdravim namirnicama. Volio bih da se
ljudi koji dodu u moj restoran nakon ruc-
ka ili vecere osjecaju lagani i da dozivljaj
uzitaka ponesu sa sobom. Uvijek razmi-
Sljam o buduénosti i 0 novitetima, kojih ¢e
kod mene uvijek biti. Ali zdrava prehrana
sigurno ¢e biti konstanta. U svakom
slu¢aju, moja ¢e kuhinja trajno biti vrlo
moderna. Tomu ¢u uvijek ostati vjeran i
marljivo raditi na tome. Znate, ja uzivam
u kuhinji i to je moj zivot. Radim u svome
gradu i na rad ne gledam kao na kaznu,
vec kao na uzitak. Sretan sam Sto tu radim
i sretan sam $to usreéujem svoje goste. To
je rijetka povlastica. N
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