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INTERVIEW: MASSIMILIANO ALAJMO

Kad se povede rije¢ o rekorderima iz povijesti Michelina, u
igru ulaze brojne kategorije. Recimo, grad s najvise
jest japanski Tokio, koji ih u vodic¢u za 2015.
Tokio je, sa svojih dvanaest restorana ocije
ocjenom od trizvj 'Ee,l ujedno vodecdigradi C
U pojedinacnoj kon nciji, pak, rekorder po uze
¢uvanju tri zvjezdice | Sﬁrestoran L'Auberge d

llonges u Lyonu, c';;r > Paula Bocusea, do
cuisine, koji tu prestiznu ocjenu ¢uva veé pu
No, iako Bocuse danas ima 89 godina, on ne d
starijega chefa s tri
u mrtvoj utrci, ovj
hi-restorana Suki
tri i pol mjeseca.

Ipak, kad su u pitanju godine, jedna od najprestiznijih Mi-
chelinovih kategorija jest ona najmladega chefa koji | jio
maksimalne tri zvjezdiee. lako se u medijima, vjeroj
britanske egocentri u cesto spominje im a
rock’n’roll celebrity arca Pierrea Whitea, genijalca
koji je tri zvjezdice uk 1094. sa samo 33 godine u svome
lokalu Restaurant Ma ierre White, titula je tada jos bila
u rukama jyznotirolskoga chefa s restoranom u Njemackoj,
Heinza Winklera (ucitelj Vjeke Pavi¢a, prvoga Hrvata s Miche-
linovom zvjezdicom), koji je najviSe priznanje osvojio 1981,
s 32 godine. lako je Winkler zauvijek ostao zapisan kao prvi
Talijan s trima zvjezdicama, titulu najmladega chefa s tom
uglednom ocjenom drzao je samo do 2002. Naime, tada
ga je na tronu najmladega chefa s najve¢im Michelinovim
priznanjem smijenio Massimiliano Alajm ef restorana Le
Calandre, nedaleko Padove. Vise se nije )0 mjesecima,
jerje Y assimiliano imao uvjerljivih 28

| netko, zanesen tom titulom, vjezdicama i
rom om Padove, pomislio da Le Cala -l.fpa caroban
pogled na neku od vila slavnoga arhitekta Antonija Palladija
iz 16. stoljeca ili brezuljkasti pejzaz lokalnog kraja koji nosi
ime Colli Euganei, grdno bi se prevario. Le Calandre je za-
pravo potpuno zatvoreni svijet Massimiliana Alajma, liSen
bilo ¢ega Sto jelcu moze skrenuti pozornost s pomno promi-
Sljenih i izvedenih jela, do kojega se iz srediSta Padox’tiie
za desetak minuta voznje Sirokom bezlicnom prometnicom
Via Provvidenza. Ta prigradska cesta, tako tipicna za sve
gradove, nanizana generi¢kim malim trgovackim centrima,
prodavaonicama bijele tehnike i auid‘s‘alonima, ni¢im ne odaje
da se priblizavamo jednom od osam talijanskih restorana s
najcjenjenijim blagoslovom Michelina, a kamoli raskoSnome
svojevrsnom carstvu, koje je u bogatom i konzervativnom
kutku Italije izgradila obitelj Alajmo - roditelji Rita i Erminio,
Massimiliano, njegov brat Raffaele i sestra Laura. Srediste
obiteljskoga carstva, naravno, ¢ini Le Calandre, fine dining
restoran kulinarskog Mozarta, kako je jedan kriticar, po
osvajanju spomenute titule, nazvao Massimiliana.

Le Calandre dijeli istu zgradu s Il Calandrinom, nefor-
malnim, ali vrlo modernim bistroom, otvorenim citav dan,
koji sluzi najbolji doruc¢ak u Padovi i okolici (kada zanosno
mirisi po svjeze pe¢enom slatkom pecivu i najfinijoj kavi),
zatim fine manje i vece zalogaje, uz vino na case, za rucak i
veceru. Mjesto je iznimno popularno zbog sofisticirana ugo-
daja i savrseneyza uzivanje u koktelu na otvorenoj verandi

slatko pecivo i kolaci mogu jesti, ali i ponijeti sa sobom. Od-
mah do tog lokala nalazi se nevjerojatno dobro opskrbljena
delikatesa Alajmovih, pod imenom In.gredienti, $to je ujedno
nilianove robne marke pod kojom se prodaju
' i - od salama, sireva, tjestenine i umaka
iranog posuda. | tu se uvijek moze
slastan zalogaj ponijeti sa sobom. Za
uta voznje stize se do sliedecega obiteljskog
ontecchia, koji su utemeljili Alajmovi roditel;i
'cionqlnom kuhinjom priskrbio Michelinovu

restorana, L
i koji je neotr

zvjezdicu.
lake Massi mladim danima nije razmisljao o ku-
harskome zan tina tri prethodne generacije ipak je to

ucinila logi¢no
gkoli Pietro d’Abano Massimiliano je stazira
vaznih europskih restorana, poput Ja Navelage
Alfseda Chiocehetija, zatim Les Prés d'Eugénie u
Eugénie Les Bainsu, bazi jednog od oceva p:
cuisine Michela Guérarda, te Auberge de I'Eri
francuskoga me rnog enfant terrible chefa
ta, kojeg su neki davna, prije negoli se povukao iz posla
nakon ozljede na skijanju, drZali najboljim chefom na svijetu
(dvarestorana s trima Michelinovim zvjezdicama i savrsenih
20/20 bodova vodi¢a Gault Millau).

Po diplomiranju 1993, Alajma je ¢ekao posao u kuhinji Le
Calandrea, gdje je njegova majka Rita Chimetto prethodne
godine osvojila Michelinovu zvjezdicu. Ve¢ pocetkom sljedece
godine Massimiliano i njegov stariji brat Raffaele preuzeli su
r an i od‘*ga poceli stvarati mjesto po uzoru na neke
o

ajbolj jetskih restorana, dok su roditelji preselili u
restoran La Montecchia. Massimiliano je preuzeo majcino
mjesto u kuhinji, dok se Raffaele brinuo o svemu ostalome.
Samo dvije godine ije stigla je druga Michelinova
zvjezdica, a 22-godisnj 1ano postao je najmladi chef
stom ocjenom. Doseg je 2002. tre¢om zvjezdicom,
¢ime se upisao u povijest Michelina i po rekord koji ¢e
biti itekako tesko nadmasiti. Dakako da nakon tcg/ﬁs nista
nije moglo biti isto. Pozornost svjetsk trojavnosti o}
se okrenwla u smjeru maloga restoran dgradu Padove,
a zajed;gs Michelinom stigli su i novi
iz cijeloga svijeta. '
Sirenje posla bilo je neizbjeZno pa je obitelj Alajmo 2004.
otvorila Il Calandrino, a 2007. i njegovu ispostavu u Tokiju,
gdje je takoder osvanula delikatesa s talijanskom slasti¢arni-
com (oba lokala u meduvremenu su zatvorena). Alajmova
fascinacija umjetnoséu dovela je 2008. do stvaranija linije pro-
izvoda, medu kojima su se pojavile i kolekcije ¢aSa i posuda, u
dizajniranje kojih su izravno bila ukljucena oba brata.

Novo poglavlje obitelj Alajmo otvorila je 2011, kada je vrata

otvorio restoran Quadri na katu istoimene povijesne kavane
na Trgu svetog Marka u Veneciji. Cilj je bio Quadri vratiti
u dane stare slave, ali svemu dodati i iskustvo suvremene
kuhinje temeljene na venecijanskim i talijanskim klasicima. O
jelima restorana, koji je 2012. uknjizio Michelinovu zviezdicu,
uz budno oko Massimiliana i Raffaelea, brinu se chef Silvio
Giavedoni i sous-chef Denis Mattiuzzi.

Nakon relativno kratkotrajne japanske avanture, Alajmovi
su 2013. ponovno kroiliizvan ltalije. UdruZili su se s pariskim
restoraterom Davidom Lanherom te u povijesnom lokalu

ili loungeu. |f Calandringetgkoder ima i pekagfijicu u kojoj se
86 ?
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RITA, RAFFAELE, LAURA, ERMINIO
I MASSIMILIANO ALAJMO

francuskog gravera Mosesa Sterna otvorili kavanu talijansko-
ga stila, u kojoj se moZe i dobro jesti. Lokal u sredistu Pariza,
u jednom od najpoznatijih gradskih pasaza, Passage des Pa-
noramas, sluzi veliki raspon autenti¢nih talijanskih pripravaka
od kave, kao i dorucak, podnevne cicette (venecijanski tapasi)
te Alajmove klasike za rucak i veceru.

Danas je carstvo obitelji Alajmo podijeljeno na dvije ka-
tegorije - fine dining i casual. Prva obuhvacéa Michelinovim
zvjezdicama ovjencane Le Calandre, Quadrii La Montecchia,
dok drugu ¢ine Il Calandrino, AbcQuadri, Abc Montecchia
(tri light-verzije nosedih restorana), Grancaffe Quadrii Caffe
Stern. Ipak, ¢vrsto srediste svega i dalje ostaju Le Calandre i
Massimilianove kulinarske kreacije, koje su jedinstven primjer
sofisticirane, nerazmetljive i produhovljene talijanske kuhinje,
s kozmopolitskim utjecajima nedaleke Venecije. Massimilano
Alajmo autor je i dviju kuharica - In.Gredienti i Fluidita, koje
su ujedno svojevrstan umjetnicki izraz.

Jelovnik Le Calandrea gostu nudi tri vrste degustacijskih
menija - Classico, Tinto i Istinto (svi po 225 eura), s tim da je
gostu pruZena i moguénost biranja pojedinih jela iz triju meni-
ja-3jela (135 eura), 4 jela (170) i 5 jela (200). Naslovnice svih
jelovnika sadrzavaju originalni otisak Massimilianova dlana,
obojen prirodnim bojama hrane, a mogu se kupiti prilogom
u dobrotvorne svrhe.

Buduci da smo s veéinom klasika (Cappuccino od sipe,
Dimljeni tagliolini s ribanim Zumanjkom, RiZoto od Safrana,
kleka i slatkog korijena, Rukom sjeckana sirova pijemontska
govedina s crnim tartufima...) bili upoznati otprije, bas kao
vjerojatno i mnogi hrvatski gastroentuzijasti, odlucili smo
kuSati novija Alajmova jela, kojima je Massimiliano dodao i
nekoliko kreacija nedavno uvrstenih u meni Classico.

Sitni uvodni zalogaji obuhvatili su malu sipu s kavijarom i
morskim tartufom (mala ¢ancica), jastuci¢ s mrkvom i bade-
mima te prosciutto s mladim graskom. Meni je potom zapo-
¢eo Proljetnim povréem skuhanim na hladno, odnosno vrlo
skladnom salatnom kombinacijom iznimno svjezeg sezonskog
povréa s pahuljicama od rize, sve zacinjeno starim, aroma-
ti¢nim i vrlo skladnim austrijskim XA jabu¢nim balzami¢nim
octom Aloisa Gollesa (odlezan 20 godina).

a




SPAGETI S UMAKOM OD RAKOVA MEKE LJUSKE

KIRNJA ZLATICA SA SJECKANOM HOBOTNICOM,
ARTICOKAMA | PERSINOM

Tako osvjeZenih usta docekali smo
Golo i sirovo meso i ribu, jelo sastavljeno
od nekoliko sirovih elemenata, posluzeno
na prozirnoj foliji. Tatarski biftek od mesa
pijemontskoga goveda fassone bio je
sparen sa sirovom tunjevinom, laganim
kremastim umakom i tartufom, a meso
jastoga s tartarom zubaca, kremom od
curryja i zrnima Sipka. Svemu su jos tek-
sturom kontrastirani Spageti od sipe sa
Spagetima od rize i hrskavi komadi¢ mesa
u obliku grimiznog cipsa. Sve zajedno,
vrlo kompleksna minijatura nevjerojatno
skladnih okusa.

Sliedece jelo, Spageti s umakom od
rakova meke ljuske, ponovno je bilo
potpuni izraz sezone u kojoj rakovi mi-
jenjaju oklop. Zvijezda toga jela bio je
vrlo bogat umak kristalno cista morskog
okusa rakova, koji su ¢vrsti Spageti samo
podupirali. Jelo je bilo posluzeno na za nj
posebno dizajniranu tanjuru s udubinom
poput dna Zlice, za lakSe namatanje na
vilicu, a pored toga i posuda u kojoj se
spravljao umak s komadi¢ima kruha (alla
scarpetta, odnosno za pomazati). Dodat-
no, usporedbe radi, Massimiliano nam je
za stol poslao i delikatne przene rakove

meke ljuske, temeljjednoga drugog jela iz
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PRZENI RAK MEKE LJUSKE

COCALANDRE SORBET

-

RIZOTO S DJEVICANSKIM MASLINOVIM ULJEM,
KAPARIMA, KAVOM | ESENCIJOM RUZE

JANJETINA ALLA MILANESE

menija Classico, koje ukljucuje i Sparoge
te esenciju dumbira.

Slijedila je verzija cuvenoga Massimili-
anova jela koje kombinira kapare i kavu,
tu u verziji RiZota s djevic¢anskim maslino-
vim uljem, kaparima, kavom i esencijom
ruze. Onaj tko dvoji o kombinaciji kapara
i kave doista mora kusati neko jelo gdje
se susrecu te dvije namirnice (podrijetlo
¢e Massimiliano objasniti u intervjuu),
po moguénosti u rizotu, jer je taj nacin
spravljanja rize doista Alajmov forte.
Kako je u ovoj verziji doSao na ideju sve
blago poprskati esencijom ruze, nije nam




otkrio, ali funkcionira savrseno (sprejevi s razli¢itim prirodnim
esencijama robne marke Alajmo prodaju se u trgovini preko
puta restorana).

| bas kad smo pomislili da ¢e taj rizoto biti highlight na-
Sega menija, pred nas je stigla Kirnja zlatica sa sjeckanom
hobotnicom, articokama i per$inom, jelo zacudno slojevitih
okusa, u kojem tekstura i superiorni okus kirnje, ulovljene uz
sardinijsku obalu, neprestano odskace od ostalih namirnica.
Doista dojmljivo i pamtljivo.

Nastavilo se jednostavnim jelom Kost sa zacinskim trava-
ma, gdje goveda kost, prerezana uzduzno, pred gosta stize s jos
tinjaju¢im grancicama zacinskih trava, i nos odmah priprema za
mirisni zalogaj pecene kostane srzi. Za glavno jelo posluzeni su

OZZARELLA OD BADEMA v . v . .. . L. . . .
socni reznjevi janjetine, pripremljene alla Milanese. Vrlo uku-

sno meso nadopunjeno je aromati¢nim bademima i zacinskim
biljem, svjezom salatom i pjenicom od cikle.
Preddesert je bio u obliku osvjezavajuceg slijeda coCa-
. ‘h“ landre sortbet (coca asocira na prisutni okus Cole), nakon
‘|' ¢egaje posluZzena Mozzarella od badema, jedno od duhovitih
i i — = | Alajmovih jela, gdje mozzarella (zapravo tanki sloj spravljen
e « ool od meda) sluzi kao spremnik za vrlo ukusnu kremu od ba-
dema, sve pojacano zacinskim biljem i ekstradjevi¢anskim
maslinovim uljem. Meni je dovrsen zabavnom igrom Dolce
far niente (Cokoladna igra 2015), u kojoj se uziva posebnim
slijedom, pojasnjenim Sarenom shemom na paus-papiru.
Iz sa 1200 etiketa bogata podruma Il Calandrea (ukljucuje
nekoliko slovenskih, ali nijedno hrvatsko vino), somelijer Ma-
tteo Bernardi nasa je jela spario sa sedam vina: Champagne
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Vieille France Brut (Albert Le Brun), Sauvignon Block 3 2014
(posjed obitelji S. Claire), St. Joseph Blanc Ro-Rée 2012
(Domaine Cheze), Curtefranca Chardonnay 2010 (Ca’ Del
Bosco), Alicante 2013 (Ampeleia), Montepulciano D’Abruzzo
Villa Gemma 2000 (Az. Agr. Masciarelli) i Vouvray Le Mont
Moelleux 2003 (Domaine Huet). Matteo nam je otkrio da
se gotovo sva vina restorana, oko 8o posto njih, dakle osim
rijetkih i najskupljih, mogu naruciti na ¢ase.

U ¢itavom meniju jasno se odrazavao chef koji rado poseze
za neuobicajenim, ali savrsenim kombinacijama, cija jela odiSu
lako¢om izvedbe i elegancijom te nenametljivim skladom tra-
dicionalnih okusa i inovativne prezentacije. Ipak, u njima se,
posebno u teksturama, dogada mnogo toga neocekivanog,
Sto Ce zaintrigirati i najiskusnijega gurmana. lako ozbiljno tvrdi
da je tradicionalist, Massimiliano Alajmo ne zazire od Citave
palete najnovijih kulinarskih tehnika, kojih je, u njegovu slucaju,
najveca vrlina da su gotovo neprimjetne u posluzenome jelu.

Da za Alajma sve mora imati i dozu igre (Nastojim jela
osloboditi suvisnoga, da bih ponovno otkrio naivnost djeteta,
reci ¢e), pokazalo se u zabavnim elementima jela, ali i tome
da u Cokoladnoj igri prvi zalogaj posluZitelj gostu izravno
stavlja u usta (u svakom od menija postoji takav trenutak),
dok se ostali siSu iz cjev€ica, lizu s kirurske rukavice i sli¢cno.

Tri Michelinove zvjezdice najmladeg chefa u povijesti koji
ih je osvojio i stalni boravak restorana Le Calandre medu
pedeset najboljih svjetskih restorana na listi World'’s 5o Best
nimalo nisu izmijenili tihog i skromnog, ali vrlo neposredna
Massimiliana Alajma. U skladu svoje osebujne filozofije o
namirnicama, on i dalje tvrdi da ne stvara niSta novoga, veé
da jednostavno predstavlja namirnice u njihovu najboljem
svjetlu i naglasava njihove arome i okuse. Uz Cinjenicu da
je Le Calandre Hrvatima najbliZi restoran s maksimalnom
Michelinovom ocjenom, i viSe negoli dovoljno za odlazak
u Sarmeolu di Rubano, a nama sjajan povod za razgovor s
jednim od velikih chefova danasnijice.

Sudionik ste prve globalne suradnje chefova svijeta koja
ée se, podimenom The Grand GELINAZ! Shuffle, odrZati
9. srpnja, a u kojoj ¢e 37 chefova gostovati u restoranima
svojih kolega. Gdje cete kuhati vi, a tko toga dana dolazi
u Le Calandre?

To ne smijem reci, jer ¢e se to otkriti tek kad gosti dodu u
te restorane. Dakle top secret! Ali mislim da je ideja fanta-
sti¢na. Za mene je to avantura, jer dolazite u kuhinju koju
uopce ne poznajete. Ne poznajete ni namirnice i, Sto je
najvaznije, morate se u samo nekoliko sati prilagoditi ku-
hinjskoj ekipi. Zato je to zapravo test sama sebe.

Vas najnoviji koncept Fluidita proizasao je iz koncepta Lu-
ceFluida, koji je pak bio nastavak vase kulinarske filozofije
irada na knjizi In.gredienti. Radi li se samo o koraku u liniji
tog razvoja?

Naravno. Cledajte, put koji neka osoba prolazi u razvoju
ogleda se u razli¢itim projektima kojima se bavi u odrede-
no vrijeme. U tome se procesu covjek neizbjezno potpuno
otkriva i izlaze svoje osjecaje, jer tu nije rije¢ samo o hrani,
odnosno jelima koja stizu pred gosta, ve¢ o mnogo toga, pa
se to moze nazvati i konceptualnim radom. | to bez ikakvih
pretenzija. Sve ono ¢ime sam se dosad bavio logicki me vodi-



lo prema ovome. To su doista koraci na dugom putu, koji nisu
zacrtani unaprijed, nego se pojavljuju kao posljedica onoga
Sto Covjek radi.

Koncept LuceFluida 2011. bio je nesluZzbeni dio venecijan-
skog Biennalea. Na koji nacin hrana moze korespondirati
s umjetnickim postavama?

Na vise razina. Taj meni za mene je znacio posvetu toj pri-
redbi. Znate, moj brat i ja obozavamo umjetnost i logi¢no je
da nas nadahnjuje tako vazna smotra koja se odvija u nasoj
blizini. LuceFluida mogao je biti i sluzbeni dio Biennala, ali
smo ga, nazalost, dovrsili prekasno. No, i inace je to jako
teSko uskladiti.

Vi ste peta generacija obitelji koja se bavi restoranskim po-
slom. Koja su vasa najranija sje¢anja na obiteljski posao?
On je bio sastavni dio moga odrastanja, nesto $to me okru-
Zivalo od najranijih dana, dakle nesto $to mi se ¢inilo sasvim
prirodnim i normalnim. Jo$ kao djecak stalno sam bio u re-
storanskoj kuhinji, odlazio tamo za mamom ili ocem, jer se
tamo uvijek nesto dogadalo, bilo uzurbano i zabavno. Bilo je
buke, vruéine i svih moguéih mirisa, dakle uvijek uzbudljivo.
No, kako sam bio malen, zapravo sve $to sam tamo uspio
vidjeti bilo je u visini hlaca, pa su moja prva sje¢anja vezana
uz kockaste kuharske hlace. Nisam vidio ni bijele kuharske
bluze, ni kape, a ni ono $to su kuhari radili. Samo hlace, koje
su me fascinirale. Zato sam sanjao o danu kada ¢u ja modi
nositi takve hlace (smijeh).

Je li ve¢ tih dana bilo predodredeno da i vi jednog dana
postanete chef?

O tome se uopce nije govorilo, ali vrlo je vjerojatno da je
od sama pocetka bilo jasno da ¢u se jednog dana baviti tim
poslom. Barem je to bilo logi¢no mojim roditeljima, premda
nitko to nikada nije isticao. Znate, kuhinja i restoranska sala
bili su prostori u kojima sam se igrao, promatrao i upijao.
Mozete zamisliti koliko me sve to fasciniralo, jer svijet kuhanja
i restorana doista je neSto posebno i uzbudljivo, pogotovo
kad se gleda dje¢jim ocima. Mislim da je sasvim logi¢no da se
u meni s vremenom rodila ljubav za to zvanje. Kao mali sam
se igrao u kuhinji, a to, na neki nacin, radim i danas.

Je li postojao neki trenutak kad ste definitivno odlucili
postati chef?

Zapravo, u mladosti nisam o tome nikada ozbiljno razmi-
Sljao. To je jednostavno bilo tu, nesto s ¢ime sam se rodio.
S druge strane, nikada kuhanjem nisam bio opsjednut, nego
sam odrastao s interesima kakve imaju i drugi mladi ljudi.
Istodobno zanimale su me najrazlicitije stvari - glazba, izlas-

ci, druzenja... Ipak, najviSe od svega zanimao me sport, pa
sam se neko vrijeme ozbiljno bavio koSarkom. Vjerojatno je
to doslo prirodno, zbog visine, ali i zato to je koSarka oduvi-

jek bila popularna u ltaliji.

Za vrijeme skolovanja radili ste s uglednim chefovima Al-
fredom Chiocchettijem, Michelom Guerardom i Marcom
Veyratom. Sto ste najvaznije od njih naucili, posebno u
usporedbi sa znanjima koje ste stekli u majcinoj kuhinji?
To je bilo iznimno vazno vrijeme za moj razvoj. Od njih sam
doista naucio ono $to je postalo temeljem moga kulinarskog
stila. No nije rije¢ ni o kakvim receptima, ni o tehnikama ku-
hanja, ve¢ prije o ne¢emu $to me formiralo kao ¢ovjeka, a Sto
se opet odrazilo i u mom profesionalnom Zivotu. Tako sam
od Alfreda Chiocchetija naucio o skromnosti, od Michela
Guérarda o eleganciji, a od Marca Veyrata o ludosti i genijal-
nosti. A od moje majke sve to zajedno.

Je li u to doba bilo jos chefova kojima ste se divili i tko je
Jos utjecao na vas?

U to se doba mnogo toga dogadalo u svijetu gastronomije, i
naravno da sam sve pratio i da je bilo stvari koje su mi se jako
svidale. Vjerojatno su svi veliki chefovi tog doba, na neki na-
¢in, bili moj uzor, ali moram re¢i da sam ja od samih pocetaka
nadahnudée trazio u stvarima i izvan kulinarskog svijeta, stva-
rima koje su me fascinirale, a posebno na podrucju umjetno-
sti. Znate, ¢ovjek mora biti oprezan kad rabi rijec¢ utjecaj, jer
ona moze znaciti upravo suprotno. Kako to mislim? Recimo,
moZete vidjeti kako netko nesto radi na jedan nacin, a onda
pozeljeti raditi upravo suprotno. Zvuci neobi¢no, ali i to je
cesto slucaj koji vas pogura naprijed.

Vi i vas brat Rafaele preuzeli ste Le Calandre 1994. Koje
ste promjene u restoranu i njegovu jelovniku najprije na-
mjeravali napraviti?

Odgovor na to pitanje pociva u onome kako smo se razvi-
jali prije toga. Sasvim je prirodno da su se nove ideje radale
jos i dok su restoran vodili nasi roditelji, a kako smo se mi
mijenjali kao ljudi, sazrijevali i stvarali nove stavove, te su se
ideje mnozile, postajale konkretnije i promisljenije. Nasa je
temeljna ideja bila gostima ponuditi doZivljaj kakav i sami
zelimo kad odlazimo u restoran. Naime, prije negoli smo
preuzeli restoran, Rafaele i ja mnogo smo putovali i posjetili
brojne prekrasne restorane, posebno u Francuskoj, i zeljeli
smo na jednome mjestu stvoriti nesto sastavljeno od nasih
nije bilo mnogo mjesta na kojima su se mogla jesti originalna
kreativna jela, pritom se zabavljati i uzivati u iznimnoj posluzi
i ambijentu. To je bila nasa misao vodilja.

ite&pice 91



Jeste li u to vrijeme razmisijali o novim Michelinovim zvjez-
dicama?

Uopce ne, premda je, zbog toga $to je restoran vec¢ imao
zvjezdicu i zbog toga $to smo jeli u toliko restorana s dvjema
i trima zvjezdicama, ta misao bila negdje skrivena u pod-
svijesti. Ono $to je sigurno jest da nismo krenuli u posao s
idejom skupljanja zvjezdica. Ali da bi to mogla biti vrlo realna
posljedica nase ideje i inovacija u kuhinji koje smo planirali,
toga smo bili svjesni.

Znaci, vecs 18 godina bili ste svjesni vaznosti Michelinove
zvjezdice koju je vasa majka osvojila 1992?

Da, naravno. To je bilo vrlo vazno dostignuce i bio sam iteka-
ko svjestan Michelinova autoriteta, kao i ugleda i utjecaja koji
zvjezdice donose. Znate, ove je godine Michelinov vodic¢ za
Italiju proslavio 60. rodendan, Sto doista nije mala stvar. Tu
obljetnicu proslavio je ve¢erom koju je priredilo osam talijan-
skih chefova s trima zvjezdicama i zaista sam uzivao kuhati s
kolegama u povodu tog velikog jubileja.

Mozete li opisati svoj kulinarski stil te 1994, kad ste preuzeli
kuhinju Le Calandrea?

To je bio stil koji je to¢no odgovarao onodobnom razdoblju
mog razvoja. Dakle, kad bih usporedio to kuhanje s onim
kako danas kuham, ono bi bilo to¢no onakvo kakav je bio rad
bilo koga od nas prije dvadeset godina. Prisjetite se onoga
Sto ste radili prije dvadeset godina i usporedite to s onim
kako taj isti posao radite danas, i sve ¢e vam biti jasno. Dakle,
moj je stil tada bio vrlo razli¢it od danasnjeg, a opet, na neki
nacin, isti. U biti isti, ali samo na jednoj sasvim drugoj, znat-
no niZoj razini. Znate, bilo koji trenutak u nasoj proslosti od
onoga $to smo danas razdvajaju znanja i iskustva koje smo u
meduvremenu prikupili.

Drugu zvjezdicu osvojili ste ve¢ 1996, samo dvije godine
po preuzimanju kuhinje Le Calandrea, a trecu sest godina
poslije, 2002. Sto je bilo presudno za tako brz uspon i koliko
su se vasa jela mijenjala tijekom tih godina?

Prije svega, moram rec¢i da sam imao srecu raditi s bratom.
Nas dvojica tih smo godina bili mlada ekipa s jako mnogo
energije i pucalismo od ideja. Mislim da je to nase zajednistvo
bilo presudno. No tu postoji i drugi fenomen, s kojim nismo
imali iskustva, ali koji se redovito dogada kada neki restoran
zabiljezi nagli napredak, barem prema ocjenama vodica. Na-
ime, kako se restoran uspinjao u toj hijerarhiji Michelinova
vodica, mijenjala se i nasa klijentela, koja je odjednom po-
stala medunarodna i znatno zahtjevnija. Ljudi su dolazili iz
svih krajeva svijeta i pokazivali veliko zanimanje, zapazali sve
detalje. Sve to poticalo nas je da radimo sve kreativnije. Moj
se stil tada brzo mijenjao, jer su me ohrabrile nove okolnosti.
Znate, svaka nova zvjezdica daje vam slobodu, pravo, ali i ob-
vezu da radite osobnije, kreativnije i odvaznije. Najednom su
ljudi poceli govoriti o meni i mislim da je tu doslo do najvece
promjene. Zanimanje za mene kao chefa silno je promijenilo
sve aspekte posla. Moja jela su i prije bila vrlo originalna i
kreativna, ali napokon su to ljudi poceli zapaZzati.



Je li vam bilo drago kad vas je gastropisac Paolo Marchi
nazvao kulinarskim Mozartom?

O, da. Prvo na s$to sam pomislio bile su ¢okoladne kuglice
(smijeh).

Koliko vam je znacilo to Sto ste postali najmladi chef s
dvjema i trima zvjezdicama u povijesti Michelina?
Jednako koliko bi znacilo svakom ambicioznom mladom che-
fu s 22, odnosno 28 godina. | danas me ne prestaju podsje-
¢ati na tu Cinjenicu. Recimo, na spomenutoj veceri u povodu
60. rodendana Michelinova vodica za ltaliju, posebno sam
nagraden kao najmladi chef na svijetu koji je osvojio maksi-
malne tri zvjezdice. Ta su mi priznanja jako vazna, jer se moje
ime uvijek veze uz taj podatak, pa svi misle da sam jo$ jako
mlad (smijeh).

Tri zvjezdice drzZite ve¢ trinaest godina. Osjecate li, kao i
vecina chefova te razine, stalni pritisak njihova odrZavanja,
odnosno opravdavanja iz godine u godinu?

Jasno, osje¢am taj pritisak, ocekivanje da moja jela budu
uvijek sjajno, savrseno spravljena. Ali to nije nesto izravno
vezano uz Michelin, ve¢ za mene osobno, ono zbog ¢ega i
radim ovaj posao. Mislim da je to zdrav, pozitivan pritisak,
koji vas potice da stalno dajete najbolje od sebe, da stalno
napredujete, pruzate nesto novo... Taj je pritisak opravdan i
logic¢an, nesto Sto u vama budi i natjecateljski duh. U svakom
sluc¢aju, ja uzivam u tome, jer sjajna nova jela, stalni razvoj i
napredak ono su $to moj posao i ¢ini uzbudljivim. Stagnacija
bi ubila Zelju i volju u svakome.

Tvrdite da sredisnje mjesto vase kulinarske filozofije za-
uzimaju namirnice. Koliko je vas pristup namirnicama
zapravo drukciji od onog ostalih vrhunskih chefova?
Moja se kulinarska filozofija ne zaustavlja samo na vrhunskim
namirnicama, ono §to ¢e vam redi i svaki drugi ambiciozniji
chef. Nastojim prodrijeti u njihovu bit, otkriti Sto one zapra-
vo jesu i kako to na najbolji nacin, primjerenom uporabom
u primjerenom jelu, prenijeti gostu, podijeliti to moje otkriée
i fascinaciju s gostom. Tu namirnica postaje nacin na koji se
gleda na svijet, jer ona sa sobom donosi mnogo toga, ovisno o
kontekstu. Primjerice, donosi jako bogatu povijest. Pogledajte
samo ulogu obi¢noga krumpira, koji je u teskim vremenima
prehranio narode. Namirnicama na slican nacin mozete prici
s mnogih aspekata, jer su one mikrokozmos univerzalnog.

Cesto kaZete da nista ne stvarate, nego da jednostavno
predstavijate namirnice i pojacavate njihovu aromu i okus.
Nije li to odvec skromno za chefa s trima zvjezdicama?
MoZda tako zvudi, ali to je nacin na koji ja razmisljam. Mislim
da pravilnim, dubokim razumijevanjem namirnica mozete
dodi do zaista iznimnih okusa i vrlo originalnih jela. Mozda
se ¢ini skromnim cuti to od chefa ciji restoran ima tri Micheli-
nove zvjezdice, ali veliki ego, vjerujte mi, nece poboljsati okus
nijednog jela.

Neki vam znaju prigovoriti i re¢i da ste monomanijak, koji
u jelima voli ponavljati namirnice. Kako na to odgovarate?
Kazem da je to to¢no. Recimo, gotovo u svim jelima rabim
maslinovo ulje (smijeh). No ako sam posve ozbiljan, mozda

¢u u nekom od svojih degustacijskih menija, u kakvih 121ili 14
sljedova, neku od namirnica ponoviti 2-3 puta, ali tu zaista
ne vidim nikakav problem. Nikomu, recimo, ne¢e smetati
pogledati neku lijepu Zzenu nekoliko puta (smijeh).

Vas stil danas obicno opisuju kao mjesavinu starinskog i
suvremenih tehnika, uz uporabu tradicionalnih talijanskih
i stranih namirnica. Kako biste ga sami opisali?

Moj stil ve¢ dulje vrijeme definiram trima rije¢ima - lakoca,
dubina i fluidnost. Lakoéu ne trebam objasnjavati, jer je ona
zahtjev suvremenoga vremena, osobito u slu¢aju ambicio-
znijih restorana koji posluzuju degustacijske menije. Dubina
mi je jako vazna, jer odmah izdvaja iznimno jelo od onih
samo dobrih, ma kako kreativno bila prezentirana. U dubini
se prepoznaje vjestina chefa, njegova primjerena uporaba
namirnica u primjerenom jelu, o ¢emu sam ve¢ govorio.
Fluidnost, pak, ne znaci da me zanimaju tekudine ili teku-
¢a hrana, ve¢ fluidnost kao koncept. Recimo, ako zamislite
rijeku koja tece, ona nikada nema strogo zadane granice -
negdje je Sira, negdje preplavi neki dio, zaobilazi stijenu na
koju naide ili je potkopa, sa sobom odnese sve $to moze...,
a pri svemu ima svoju povijest, svoj tijek kojim prolazi kroz
razli¢ite krajeve... Upravo taj koncept nastojim prenijeti na
hranu. Sve ono $to nosim sa sobom, put koji sam prosao i
iskustva koja sam nakupio vode me u nekom smjeru, a svako
moje novo jelo trebalo bi biti odraz tog mog puta i razvoja.
Dakle, kao nesto $to se stalno mijenja i razvija.

Postujete tradicionalne namirnice, metode i kombinacije
okusa. Na koji nacin prilazite tradiciji i koliko ste spremni
podvrgnuti je suvremenosti?

Tocno je Sto ste rekli o mojem postivanju tradicije, ali nisam
njome opterecen. Tradicija je neSto Sto je prisutno u nasoj
kulturi, nasljede necega Sto se pokazalo dovoljno dobrim i
vrijednim da prezivi stoljeca. Ali drzim da ne treba biti rob
tradicije, odnosno da ona ne smije niSta ogranicavati. Zapra-
vo, ne razmisljam o definicijama necega, ve¢ samo o kuhinji
kao zasebnoj stvari, neCem $to na sebi ne nosi etiketu. Na
koncu, sve moderno kad-tad postane tradicija, pa vjerujem
samo u kuhanje.

Rado rabite suvremene kulinarske tehnike, poput sous
videa, chill blastera, pakojeta, tekuéeg dusika... Kako ih
primjenjujete?

Istina je da rado rabim sve najnovije kulinarske tehnike, ali
ne zato da budem moderan na silu, ve¢ rabim samo one
koje mogu poboljsati okus ili dozivljaj nekog jela. Najgore je
kad se nesto rabi samo radi efekta. To nikada ne radim. Pri
uporabi tih tehnika posebno pazim da one nikada ne budu
vidljive u jelu, jer to i nije njihova svrha, dapace. Tehnike su
samo razli¢iti nacini obrade neke namirnice. Danas ste kusali
neka jela pri ¢ijem su spravljanju rabljene sasvim originalne
tehnike, one koje ne rabi nitko drugi u svijetu, ali njih pritom
niste bili svjesni.

Prosli put kod vas smo kusali jelo Apparenza ili kamenicu
koja to nije?

To je izvrstan primjer. U tome jelu meso brancina ¢ini se siro-
vim, ali je ono zapravo marinirano u slanoj vodi uz dodatak
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drugog sastojka, koji je mesu dao vrlo
specificnu teksturu, sliénu onoj mesa ka-
menice. lli, primjerice, podloga jednostra-
nog raviola izgleda kao mala palacinka, a
zapravo je rije¢ o tijestu od boba, u kojem
nema ni jaja ni brasna, $to postizemo sa-
svim originalnom tehnikom.

Po tome pripadate medu one chefove
koji rabe takozvanu tehniku duha, vrio
odvazne eksperimente stiSane na razinu
Sapta?

Da, to je u biti ono 3to ja radim. Ali ve¢
sam rekao da ne volim etikete, pa necu
tvrditi da sam majstor tehnike duhova
(smijeh). Za mene je to samo kuhanje.

Jedan je od vasih najpoznatijih klasika
Cappuccino od sipe na crno. Kako ste
do njega dosli?

Moram odmah reci da smo to jelo najpri-
je posluzivali u zdjeli s ravnim dnom, ali
svoj je konacni oblik dobilo tek kad smo
ga poceli sluziti u malom vréu od pro-
zirnoga stakla, stiliziranoga oblika sipe,
s perajicama na mjestu drske, s obiju
strana. Rije¢ je o vertikalnoj crno-bijeloj
prezentaciji, naglasenoj obrisima sipe,
oblika urezana u nase sje¢anje. Bit jela
jest igra ponovnog vrednovanja dosto-
janstva obi¢ne namirnice. Cappuccino
predstavlja temeljni fini okus, koji bi se
mogao usporediti s tiramisuom, pri emu
krumpir igra ulogu mascarponea, a sipa
sa svojim crnilom onu kave. Jednostavno
posluzeno, to jelo odmah stimulira zli-
jezde slinovnice i stvara gotovo djetinji
dozivljaj zadovoljstva. Radimo razli¢ite
verzije tog jela, recimo kao Cappuccino
alla bolognese, koji je na jelovniku Caféa
Stern u Parizu. PosluZuje se u posebnoj
Salici za cappuccino, a sadrzava pire od
krumpira i mesni ragu alla bolognese.
Dakle, talijanski klasik.

Kako ste dosli na ideju spajanja kapara
i kave?

To je vezano uz koncept koji sam nazvao
In.gredienti. Naime, u jednom trenutku
mog zivota, kada sam bio vrlo tuzan,
odjednom mi se izmijenio nacin kojim
sam gledao na neke namirnice. Sje¢am
se da sam u bratovoj kudi trebao napra-
viti jelo za jednog specijalista za przenje
kave. Da bih odagnao tuzne misli, odlu-
¢io sam napraviti obrok koji bi citav bio
posvecen kavi. Tako sam se godinu dana
bavio mislju kombiniranja kapara i kave.
Asve je poclelo time §to me okus jedne vr-
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ste sicilijanskih kapara podsjetio na kavu.
To je smisao rijeci In.gredienti.

Usprkos osuvremenjivanju talijjanske
kuhinje proteklih desetak godina, veéina
talijanskih gostiju i dalje je vrlo osjetljiva
kada su u pitanju tradicionalna talijan-
ska jela. Koliko je tesko nuditi njihove
suvremene verzije?

Cesto je taj zadatak pun izazova. Da,
tesko je. No, naravno, i to je dio posla.
Ne nesto ¢ime se Covjek voli baviti, ali i s
tim se mora suociti. U principu, ne oce-
kujem da svi razumiju i prihvaéaju ono
$to radim, ali to je moja kuhinja i od nje
ne odstupam, svidjelo se to nekomu ili
ne. Nikoga ne tjeram da kod mene jede,
to je izbor. No toéno ste primijetili da se
talijanska kreativna kuhinja bitno osuvre-
menila. To znaci da se i u Italiji stvari mi-
jenjaju, i mnogo mlade publike spremno
je na nesto novo, shvacaju da kuhinja nije
muzejski eksponat, ve¢ nesto §to se razvi-
ja. To je iznimno vazno. Na kraju krajeva,
hrana je vrlo introspektivna stvar i u njoj
nalazite ono $to trazite. Optimist sam u
tom smislu.

Sto je za vas idealan obrok, kada je u
pitanju kreativna kuhinja?

Zamene je to obrok u kojem je osoba koja
ga je skuhala uspjela njime prenijeti svoje
ideje i emocije. U tome nalazim ljepotu.

Danas Le Calandre nudi tri degusta-
cijska menija - Classico, Tinto i Istinto.
Mozete li objasniti njihovu bit?

Classico okuplja klasike restorana, dakle
jela koja su najéesée narucivana. Tinto pak
obiluje povréem, sirovim mesom i ribom,
a uvijek ima i tjestenine bez bradna, sprav-
liene od ribe i morskih plodova. Taj meni
uvijek sadrZava i jelo 10 grama tjestenine,
gdje se za razliku od talijanske standar-
dne porcije od 100 grama, sluzi samo
10 grama, dok je umak glavni junak jela.
Trenutac¢no u tom meniju sluzimo i romb
s bottargom i posebnim umakom od arti-
¢oke i pistacija, zatim lagano przenu brizlu
s umakom od curryja i slatkog korijena.
Instinto je meni koji je sastavljen od manje
cerebralnih jela, nastalih instinktivno, Sto
slijedi i instinktivni redoslijed jela u njemu.
On pocinje parenom pizzom sa sirovom
ribom, a nastavlja se rotkvicama u SalSi od
suncokretova ulja i korijandera, suhom ju-
hom od dvanaest povrtnih namirnica i ¢e-
tiri iz mora, zatim raviolima s vongolama,
morskim puZi¢ima i ikrom jeZinca, u ¢ijem

je sredistu igra teku¢im i ¢vrstim elemen-
tima... RiZoto je tu od Sparoga, zelenog
seCuanskog papra, bergamota i dima, a
od mesnih jela carpaccio od jelena i teledi
obraz na zaru.

Gosti mogu kreirati i viastiti meni od
Jela iz triju degustacijskih menija. Nema
mnogo chefova koji to Zele priustiti via-
stitom egu?

Znate, nikada ne bismo smjeli zaboraviti
da se bavimo ugostiteljskim poslom, pa
ideja ne bi smjela biti da neSto namece-
mo. Da svima nama sada posluze isto
jelo, ¢inilo bi se da je svako spravljeno
druk¢ije, zbog nacina na koji bi svatko
od nas jeo. Nasa interpretacija, to koliko
zvacemo, koliko sline imamo u ustima...,
sve ¢e to izmijeniti posluzeno jelo. Dakle,
ja kao chef ionako ne mogu kontrolirati
sve. Tako da cilj nije neSto nametnuti,
nego pruziti emociju, koju ¢e gost onda
interpretirati na nacin koji Zeli. Nekad ¢e
gost naruciti samo Spagete s rajc¢icom, i
naravno da ¢emo mu ih posluZiti, jer je to
najbolji trenutak za to, ono $to on bas zeli
jesti. Dakle, ego? Sto je to?

Chefovi svoje kuhinje vode razlicito. Koji
Je vas nacin?

U kuhinji volim sklad. Nekad je u njoj
dobrodosla glazba, i to razliciti stilovi.
Nekad je potrebna strogoc¢a, nekad za-
bava, dakle slicno kao i u svakoj obitelji.
Potrebno je dobro poznavati ljude s koji-
ma radite i znati nacine na koje ih najbolje
motivirate. Vikanje? Samo kad je nuzno.
Ali nema bacanja tava i tanjura. Ponekad
je dovoljan samo pogled.

Venecijanski restoran Quadri bio je vas
prvi veliki projekt nakon Le Calandrea.
Zasto ste odabrali bas to povijesno
mjesto?

Ideja nam je bila prenijeti duh Le Ca-
landrea u lagunu. Kuhinja restorana
predstavlja suvremene verzije talijanskih i
venecijanskih klasika, i to od namirnica iz
venecijanske lagune, ponajprije ribe, koja
stize s trznice Rialto. Za to nam je treba-
la elegantna sala, koja istovremeno ima
opusten ugodaj, da bi gosti mogli uZivati u
Sarmu jednog od najljepsih trgova svijeta.

Koja jela tamo konkretno nudite?

Uglavnom tradicionalna talijanska i ve-
necijanska jela s egzoti¢nim elementima,
kao simbolom povijesti Venecije kao
velike trgovacke luke. Znate, hrana, kao i



¢itav grad, protkan je stranim utjecajima. Recimo, Zumanici
u Spagetima alla carbonara pripremaju se starom japan-
skom tehnikom. Ve¢ spomenuto jelo Cappuccino od sipe na
crno, ove godine u Quadriju nudimo u verziji Cappuccino
dilaguna, s baby-kozicama, rakovicom i ¢ancicama. Trenu-
tacno nudimo bijele i zelene Sparoge s umakom od morske
trave, hrskave $pagete sa sojinim umakom i susenom ribljom
ikrom, curry s vrhnjem, $afranom i slatkim korijenom..., a od
venecijanskih klasika pileéa jetrica na venecijanski i pire od
slanutka s malezijskim sarawak-crnim paprom te venecijan-
ski fritto misto. Nedavno sam, recimo, osmislio carpaccio od
zubaca s avokadom i matovilcem. Od deserata, primjerice,
nudimo Tekuce beignete (slatki popecak, prZzen u dubokom
ulju, op. a.) s bobicama tonka (sjeme biljke kumaru, iz poro-
dice mahunarki, op.a.) i jagodama.

I Quadrii La Montecchia danas drZe po Michelinovu zvjez-
dicu. Mozete li usporediti ta dva restorana vrlo razlicite
proslosti?

Oba se bave neotradicionalnom kuhinjom, ali su karakterom
i smjestajem potpuno razliciti. Quadri je jedini fine dining
restoran na Trgu svetog Marka i ima privilegij jednog od
najljepsih venecijanskih pogleda, lokal koji, zahvaljujudi stra-
nim utjecajima na talijanska i venecijanska jela, podsjeéa na
kozmopolitsku povijest Venecije, ali i same kavane Quadri. S
druge strane, La Montecchia je ladanjski restoran smjesten
na spektakularnom posjedu usred zelenila, u brezuljkastom
kraju, gdje su jela pretezito okrenuta povréu, nesto $to zove-
mo cucina vegeitaliana. Tamo se sluZe klasici obitelji Alajmo,
poput Njoka od cikle s umakom od gorgonzole, tatarski
biftek, koji moj otac priprema na poseban nacin, hrskava
pecena guska s pireom od krumpira...

Zbog cega vam je vazan inozemni projekt Cafféa Stern?
Gledajte, za nas je i restoran Quadri restoran u inozemstvu,
jer Veneciju ne dozivljavamo automatski domadim terenom,
prije svega jer 8o posto klijentele ¢ine stranci. Tako nam
se i restoran u Parizu ucinio dobrom idejom, kada se za to
ukazala prigoda. Caffé Stern, bas kao i Quadri, prostor je
vrlo bogate povijesti, ali nije Zivio punim potencijalom. Taj
je pariski lokal, nakon Sto je iz njega otisla graverska tvrtka
Stern, bio napusten 180 godina, i mogao se vidjeti samo na
rijetkim arhitektonskim turama. A sada je to savrseno mjesto
za pravu talijansku kavu, ali i ru¢ak i veceru. Kad ste u tome
lokalu, kao da se nalazite u Italiji. Cilj je bio gostima predociti
ideju talijanske kuhinje, i to je jako dobro prihvaceno. Re-
storan je dobio nagradu za najbolji strani restoran u Parizu,
Sto je velika Cast s obzirom na bogatstvo i kvalitetu etnickih
restorana u tom gradu.

NO (GORE LIJEVO) SA SVOJOM
EKIPOM

S obzirom na suradnju s arhitektom Dominiqueom Aver-
landom i dizajnerom Philippeom Starckom na obnovi tog
lokala, je li to jos jedan korak u povezivanju robne marke
Alajmo i svijeta dizajna?

Cini se, iako to nije bilo smidljeno. Averland i Starck nastojali
su $to manje mijenjati originalni prostor - seriju mrac¢nih
prostorija, a svu svoju vjestinu posvetili su poboljSavanju veé
postojecega nestvarnog ugodaja. Rezultat je fantasti¢an -
vjerojatno najljepsi i najugodniji bacaro (vrsta jednostavne
venecijanske taverne, op. a) na svijetu.

Koliko se razlikuju jela Cafféa Stern od onih u Le Calan-
dreu?

Nemamo nekih strogih pravila. Neka su osmisljena posebno
za taj restoran, neka adaptirana s jelovnika Le Calandrea...
Ona su drukdija ve¢ po samu ugodaju restorana, jer ugodaj
je dio okusa. Kod ljudi i njihovih osjeéaja sve pociva na kon-
tekstu. Kontekst je poput dodatne namirnice.

Zasto ste Caffé Stern svrstali u skupinu svojih casual re-
storana?

Caffe Stern je neformalno mjesto, gosti bi se trebali osjecati
kao kod kuce. S druge strane, u Francuskoj morate poceti s
dna. Ne mozete dodi i hvaliti se - ja sam medu najboljima u
Italiji i imam tri Michelinove zvjezdice. Morate biti ponizni i
skromni.

Veé smo spomenuli veliki napredak suvremene talijanske
kuhinje. U kojem smjeru ce se ona razvijati u buduénosti?
Taj je napredak, izmedu ostaloga, i posljedica velikih promje-
na koje gastronomija uopée prolazi posljednja dva desetlje-
¢a. Ono sto je stalno prisutno jest logika ponovnog otkrivanja
vrijednosti iz proslih vremena, vrijednosti tradicije. Cilj toga
postupka jest poboljSavanje okusa, i to uporabom suvreme-
nog rjecnika. No svemu treba pristupati s postovanjem - po-
Stovanjem prema tradiciji i, prije svega, namirnicama. Mislim
da ¢ée se i¢i u tom smjeru.

Kako vidite buduénost Le Calandrea i ¢itave skupine vasih
lokala?

Tu ne postoji to¢an odgovor. Moj je cilj predstavljati talijansku
kuhinju na najbolji mogudi nacin. Le Calandre je moje sredi-
Ste svega, i tu provodim go posto vremena. Ne planiramo
otvaranje novih restorana, ali ako se ukaze neka prigoda, ne
znadi da je ne¢emo pokusati iskoristiti. Dakle, i to potpada
pod koncept fluidnosti, o ¢emu sam ve¢ govorio. Znate, u Zi-
votu je tako, mnoge stvari jednostavno ne mozete predvidjeti
ni kontrolirati. | moZda je dobro da je tako. KN
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