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Uvijek kaZem da je ovo kao da dajem krv iz viastitoga tije-
la, govori nam Massimo Bottura dok iz minijaturne bocice
obiteljskoga balzamskog octa na tanjur cijedi gustu i sjajnu,
nekoliko desetljeca staru tekuéinu, s tolikom paznjom kao da
je rije¢ o najve¢em bogatstvu (3to s obzirom na unikatnost i
cijenu zapravo i jest). U njegovoj Osteriji Francescani, avan-
gardnom restoranu u Modeni s maksimalne tri Michelinove
zvjezdice i petome na prestiznoj San Pellegrinovoj listi 50
najboljih restorana svijeta, to je svakodnevni ritual, koji se
ponavljais mnogim drugim namirnicama Sto se tu, kao ¢aro-
lijom, pretvaraju u remek-djela progresivne kuhinje.

No otkud avangardna kuhinja, rijetka i u Rimu i Milanu, bas
u Modeni, jednom od najkonzervativnijih talijanskih gradova,
gdje mobiteli zvone tiho, broj Ferrarija nadmasuje onaj Vespi
i gdje je dodatni list lovora u gulasu razlog za skandal? Ako
zanemarimo taj neobicni kontrast, sve se ipak ¢ini vrlo logic-
nim. Naime, na podrucju smo Emilie-Romagne, pokrajine
u sredisnjoj Italiji, razmedu izmedu hladnoga sjevera Alpa i
toploga mediteranskog juga. Taj kraj, jedan od gospodarski
najnaprednijih dijelova Italije, ponosi se povijesc¢u i kulturom
bogatim gradovima te turisticki razvijenom rivijerom, a prije
svega reputacijom gastronomske meke. Tu su se, naime,
koncentrirale neke od najpoznatijih talijanskih gastronomskih
atrakcija - ve¢ spomenuti aceto balsamico, delicija koja je
plod slojevitoga spoja prirode, ljudi, tajnih receptura i itave
filozofije, zatim najpoznatiji talijanski prosciutto crudo, prsut
Sto nastaje kao posljedica hranjenja svinja sirutkom preosta-
lom od proizvodnje trece svjetski znane namirnice pokrajine
- parmigiana reggiana.
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lako je Bottura prvi restoran otvorio jos 1987, tek je Osteria
Francescana postala njegovim paradnim poligonom, mjesto
na kojemu Ce i izgraditi svoj mit jedinstvenoga svjetskog chefa.
Lokal je, nakon godina borbe s prezivljavanjem, 2002. zaradio
prvu Michelinovu zvjezdicu, tri godine poslije i drugu, a u
jesen 2011. i tre¢u. Svjetsku pozornost napokon je privukao
2009, plasmanom na 13. mjesto liste San Pellegrino World'’s
50 Best Restaurants, kao najbolje rangiran talijanski restoran
(2010. popeo se za sedam mijesta, 2011. zasjeo na Cetvrto, a
2012. spustio stepenicu nize). Kao rezultat, Botturino se ime
odjednom pocelo spominjati u istome dahu s onim Ferrana
Adrije, Hestona Blumenthala i Renéa Redzepija.

Upravo je avangardni pristup Massima Botturu predstavio
ne samo kao chefa nego i kao umjetnika (jednako ga cijene i
gurmani i ljubitelji umjetnosti). Taj chef renesansne proveni-
jencije ¢ovjek je jedinstvene umjetnicke i filozofske ekspresije,
koji nadahnuce crpe iz likovne umjetnosti, glazbe (veliki je
ljubitelj jazza, posebno jazz-pijanista), povijesti, poezije te
zaljubljenik u svoj posao, na koji se svakodnevno baca sa
stras¢u beskompromisna perfekcionista.

Taj pedesetogodidnjak, koji ¢e sugovornika odmah oduse-
viti stras¢u kojom prica o hrani, ljudima, umjetnosti i svemu
Sto mu je bitno u Zivotu, prisjeéajuci se dogadaja iz proslosti
nece se truditi sakriti osjecaje i vrlo ¢e brzo postati jasno da iza
njegove pri¢e nema iskonstruiranih filozofija ni marketinskih
sintagmi koje se ponavljaju u pravilnim razmacima, kao §to
je slu¢aj s nemalim brojem suvremenih chefova.

Massimo Bottura rodio se kao peto dijete u obitelji koja
se bavila veleprodajom naftnih proizvoda. Prve korake u
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kuhinji napravio je uz majku i baku, a kao tinejdzer bi, nakon
plesa, kuci pozivao prijatelje, gdje bi cijelom drustvu pekao
palacinke. S obitelji je ¢esto jeo i u restoranima s Michelinovim
zvjezdicama (Massimo Ce se rado prisjetiti kako je otac njega
i bra¢u vodio u restoran ¢uvenoga Gualtiera Marchesija, ko-
jega smatraju utemeljiteljem moderne talijanske kuhinje). No,
uza svu strast za dobrom hranom, za Massima je, presutno,
ipak bila odredena pravnicka karijera u obiteljskoj tvrtki.

Ipak, njegova ljubav za kuhanje odvela ga je bas u tom
smjeru, pa je, kad mu se sredinom 8o-ih ukazala prilika za
ostvarenje te strasti, otvorio vlastitu trattoriju u selu Cam-
pazzo, nedaleko Modene, i ubrzo je pretvorio u restoran
koji se bavio tradicionalnom kuhinjom. U Modeni, odanoj
tradicionalnim lokalnim jelima, njegov je lokal mozda bio
neobican, ali je, zahvaljujuc¢i Massimovoj darovitosti i velikoj
strasti, postao poznat medu lokalnim gurmanima, a za svoje
je trpeze Cak privukao i neke od poznatih chefova.

Upravo za potonju ¢injenicu vezan je prvi vazni dogadaj
u Botturinoj karijeri, kada se 1992. u Modeni zatekao Alain
Ducasse, ¢uveni francuski chef koji ée obiljeziti go-e (prvi chef
u povijesti s trima restoranima nagradenim trima Michelinovim
zvjezdicama u trima gradovima), i slu¢ajno posjetio Massimov
restoran, sretna okolnost koja ¢e ga odvesti u Ducasseov zvjez-
dani Louis XV u Monte Carlu, gdje ¢e usavrsiti dotadasnja
znanja i nauciti lekciju koja ¢e izmijeniti njegovu karijeru i Zivot.

Nakon nastavka stjecanja iskustava u New Yorku, 1995.
vratio se u Modenu i otvorio Osteriju Francescanu te se, rabe-
¢i sve tehnike i vjestine koje je naucio kod Ducassea, usmjerio
na jela klasi¢ne francuske kuhinje. Restoran je brzo postao
poznat po iznimno dobroj hrani, ali i kreativnom nacinu na koji
su jela posluzivana. No taj lako dosegnut cilj nije zadovoljio
Massima, a k tome bio je nedostatan da bi njegovu slavu
lansirao izvan Modene, a kamoli Italije. Za to je bilo potrebno
da ga sre¢a pomazi po drugi put u njegovoj karijeri.

Taj se korak dogodio pocetkom novog milenija, i to po-
novno sluc¢ajnim susretom u Modeni, zahvaljujuéi kojemu
se iznenada nasao u epicentru svjetske kulinarske avangar-
de - restoranu El Bulli Ferrana Adrije. Adria je ve¢ nekoliko
godina prije bio dovrsio svoju revolucionarnu fazu, a fama
o El Bulliju iz stru¢nih se krugova pocela Siriti i u popularnu
kulturu, status koji ¢e restoran, pocevsi od 2002, zapecatiti
serijom prvih mjesta na San Pellegrinovoj listi. Bottura se u
El Bulliju upoznao s najsuvremenijim tehnikama, naucio da
kreativna jela nastaju kao rezultat avangardnih koncepata te,
za njega mozda najvaznije, shvatio Ferranov nacin rada kao
umjetnicki proces, u kojem chefrazmisljairadi poput slikara,
arhitekta ili glazbenika.

Otuda do svjetskoga vrha modenskoga je chefa ipak
dijelilo vise od pola desetljeca teSke borbe za preZivljavanje,
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nerazumijevanje gastronomski konzervativne sredine, pa ¢ak
i jedan skandal kojega se nerado prisje¢a. U meduvremenu,
u razgovorima sa suprugom Larom (moj najostriji kriticar,
reci ¢e), Massimo je dosao do zakljucka da nije dovoljno biti
provokativan, nego da se mora vratiti temeljima, jednostavnim
jelima tradicionalne kuhinje i, uporabom vrhunskih namirnica,
reinterpretirati ih nainovativan nacin. Time je napokon defini-
rao svoju formulu i, rade¢i predano u svojoj kuhinji-laborato-
riju, izmislio posve originalni rukopis, dosegnuvsi njime sam
vrh San Pellegrinove liste, osvojivsi titulu Najboljeg svjetskog
chefa prema izboru Medunarodne gastronomske akademije
sa sjediStem u Parizu te dodavsi tre¢u Michelinovu zvjezdicu.
Ti su uspjesi Massima Botturu i Osteriju Francescanu upisali
u svjetsku povijest restorana s najve¢om pocasti.

Naucivsi od Adrije umjetnost manipulacije namirnicama,
Botturinoj su se kreativnosti otvorila sasvim nova vrata. No
iako Massimo rado poseze za eksperimentalnim, i znanstve-
nim inovacijama u kulinarstvu (i sam je autor vise original-
nih kulinarskih tehnika), istovremeno je i veliki zagovornik
vrhunskih tradicionalnih namirnica. One ponekad mozda i
zavrse u neprepoznatljivu obliku ili dekonstruiranome jelu, ali
nikada ne gube svoju bit, jer se u Massima Botture ne radi o
molekularnoj gastronomiji, ve¢ jednostavno, kako sam kaZze,
o tome je li nesto dobro ili nije.

Naime, minimalisti¢ki i izrazito konceptualni Botturin stil,
premda izrazito progresivan, zapravo je neobi¢na kombina-
cija slavljenja tradicije i njezinih avangardnih interpretacija
(Inovacija je temelj tradicije i tradicija buducnosti, re¢i ¢e
filozofski). Njegova kuhinja, naime, poStuje i odrazava tradici-
ju, aliistodobno vrlo slobodno propituje i staro i novo, pomice
granice i otvara vrata inovacijama i novim dozivljajima.

Jela Francescane kre¢u se u rasponu od tradicionalnih,
preko Botturinih klasika do najnovijih avangardnih jela. Svaka-
ko najpoznatije Botturino jelo zove se Le Cinque Stagionature
Del Parmigiano Reggiano In Temperature e Consistenze (Pet
doba parmigiana reggiana u razli¢itim temperaturama i tek-
sturama), a zajednicki nazivnik njegova repertoara jest rijetka
kombinacija kompleksnih razmisljanja i poeti¢ne jednostavno-
sti, sve podloZeno pomnim istrazivanjima i velikom stras¢u.
Zahvaljujudi ljubavi za sve umjetnosti, oblici i boje u Massi-
movim jelima igraju jednako vaznu ulogu kao i okusi, mirisi
i teksture. Mnoga Botturina jela referiraju se na njegove
umjetnicke uzore, od jazz-pijanista Theloniousa Monka do
avangardnog umjetnika Josepha Beuysa. | sam ¢e svoje ku-
hanje nazvati rezultatom strasti za suvremenu umjetnost,
glazbu i hranu te sje¢anjima na okuse djetinjstva izraZene
putem avangarde. Primjerice, jelo Nero su nero. Omaggio
a T. Monk genijalno je u svojoj vizualnoj jednostavnosti,
koja istodobno sugerira crno-bijelu klavijaturu i vaznost



prostora izmedu dvaju tonova genijalnog pijanista (bjelina
bakalara u kontrastu s tamnim zacinskim travama i umakom
od sipina crnila).

Massimo je poznat i kao chef koji se voli poigrati sno-
bovstinom odredenih jela i namirnica, pa je tako osmislio i
Magnum od gusje jetre, gdje je ta luksuzna namirnica svedena
na pojavnost demokrati¢nog sladoleda na Stapi¢u (jelo, u
raznim verzijama, citirano Sirom svijeta, poput lizalice od
gusje jetre Grahama Elliotta Bowlesa iz Cikaskog restorana
GE s Michelinovom zvjezdicom).

Vec sami neobicni nazivi nekih jela - Pi, pi, pi, pile... gdje
si, Tortellini plesu u juhi, Je li ovo romb na Zaru, Kuhana go-
vedina koja nije kuhana, Krumpir Zeli postati tartuf, Sje¢anja
na sendvi¢ s mortadelom... ve¢ dovoljno govore o ideji jela
koja se nalaze iza njih. Paipak, Massimo ¢e i pored toga uvijek
uspjeti iznenaditi gosta kad pred njega napokon iznesu jelo,
jer ¢e ono osim ociju i nepca jednako stimulirati razum i dusu.

Interijer Osterije Francescane (u Cast trece zvjezdice te-
meljito preureden prosloga ljeta) izravni je odraz Massimova
razmisljanja, pa je dobro popunjen djelima suvremene likovne
umjetnosti, bas kao i njegov mali ured, koji gleda na ulicicu
u starome dijelu Modene, u kojem smo razgovarali uz jazz-
glazbu Matije Dedi¢a (Bottura ga iznimno cijeni). | taj ured i
police u restoranu prepuni su kuharica velikana gastronomije
20. i 21. stolje¢a, umjetnickih slika i Massimovih fotografija s
prijateljima (Pogledajte, tu smo René Redzepi i ja u El Bulliju,
stalno smo bili zajedno..., pokazao nam je Bottura fotoalbum
s uspomenama sa staziranja u Adrijinu restoranu). Malena sala
Francescane, ¢iji kapacitet varira izmedu Sest i deset stolova,
zapravo djeluje poput Botturina doma, pogotovo stoga $to,
kada je u Modeni, za svakoga rucka i vecere Massimo vise puta
obide goste, pojasnjavaim jela i provjerava jesu li svi zadovoljni.

Osteria Francescana nudi tri vrste degustacijskih menija
- Tradizionale (tradicionalna lokalna jela, 100 €), Classici (naj-
poznatija jela restorana, 140 €) i Sensazioni (eksperimentalna
kuhinja, 180 €), od kojih je posljedniji, po rujanskom otvaranju
nakon preuredenja lokala, nazvan Dodite sa mnom u ltaliju.
Massimo je za nas odabrao bas taj i u njega ubacio dodatna
jela s popisa klasika Francescane. Taj je degustacijski meni
bio podijeljen u Cetiri dijela. U prvome su posluzeni Morski
kamen (meki, spuzvasti kamen od morskih algi i sipina crnila
na umaku od skoljaka i rakova), Ponovo izgradeni prstac
(elegantna konstrukcija ljuske od morske trave u obliku pr-
staca, punjena mesom ¢ancica, jakopskih kapica i kamenica
te umakom od maslinova ulja, persinai¢ilija) te Bakalar: riba
Emilia-Romagne s mediteranskim okusima (kombinacija ribe
sjevernih mora u umaku od mediteranskih zacina).

Drugi je dio zapoceo jelom More i obala: riza (zarko cr-
venonarancast slozenac ikre morskoga jeZinca, tele¢eg jusa,
crnog tartufa i Sipka), nastavio se Jeguljom koja pliva natrag
u rijeku Po (filet jegulje pecen u balzami¢nom octu, s kremom
od palente, sokom zelene jabuke i pepelom palente), a zavrsio
jo$ dvama mare-monti jelima - brancinom u lovackom umaku
za zeca (cacciatora) i scarpettom (puzevi u gustoj mirisnoj
ribljoj juhi s pjenicom od limuna, koji se jedu a /a scarpetta,
odnosno grabljenjem jela komadima peciva, kao u trattoriji),
od kojih je drugo sofisticirana kreacija rustikalnih korijena,
koja je bogatim okusima, mastovitos¢u i zabavnoséu primjer
sjajna kreativnog kuhanja.

Niz glavnih jela ukljucio je Zamislite: krava na pasi (te-
le¢i obraz na kremi od krumpira i ekstraktu gljiva i tartufa s
tikvicama, graskom i Spinatom), Koncentraciju srzi govede
kosti i rize sa Safranom (genijalna verzija rizota - zdjela s
diskom tekuéine - tri Cetvrtine demi-glacea od koljenice i
jedna cetvrtina emulzije Safrana i koStane srzi, na cijem je
veéem dijelu polozena hrustava riza), juhu od glave odojka
sa smrécima punjenim cotechinom, hrustavim mesom glave
odojka i tjesteninom (juha nevjerojatno intenzivna okusa) te
biserku sa sladoledom od iznutrica.

U sva tri dijela na kuSanje su nam dane i prve verzije novih
jela’s temom putovanja ltalijom, gdje gosta Massimo vodi za
ruku i predstavlja mu svoje videnje talijanske gastrokulture i
nasljeda. Cijeli koncept najavljen je jelom Noina arka (Sest
vrsta tortellina), a nastavljen kreacijama tipi¢nim za Botturino
razmisljanje, i to znakovitih imena - Bijela riza na bijelom,
Uh, pregorio sam srdele, Lovna goluba... Ta ¢e jela, zajedno
s novim verzijama starijih, tjekom godine posve preuzeti
eksperimentalni meni i neprestano ga mijenjati.

Na$ meni dovrsila su tri slatka slijeda - /celand (snijeg na
zimskom tlu, odnosno led od zelene jabuke i krastavca na
zamrznutom voéu, tartufimai gljivama s prahom tapenade),
Kolac od limuna koji mi je ispao iz ruku (kolaci¢ punjen kre-
mom od limuna, duhovito posluzen na polomljenom tanjuru
koji kao da je razbio spomenuti kolaci¢) te Macaron izmedu
slatkog i slanog (neutralni macaron s gusjom jetrom, crnim
tartufom i oras¢i¢ima). Bio je to vrlo delikatni zavrSetak jednog
rucka za paméenje.

Massimo Bottura pokazao se genijalnim modernistom koji
gostu lako izmami osjecaje i osmijehe, ponajvise zbog toga Sto
njegova kuhinja govori univerzalnim jezikom, koji je ujedno
svojevrsna umijetnost. Posve je jasno zasto je Osteria Frances-
cana toliko cijenjena, a ono $to radi Massimo Bottura toliko
jedinstveno. Doista, kuhinja koja se kre¢e na vrscima prstiju
(tako Ce je opisati sam Massimo), ali djeluje gromoglasno.

Osteria Francescana dvije je godine zaredom ocijenjena
trima Michelinove zvjezdicama, peta je na svjetskoj rang-
listi restorana, a Medunarodna gastronomska akademija u
Parizu proglasila vas je Najboljim svjetskim chefom. Kako
razmisijate o tom nizu uspjeha?

To je bila fantasti¢na godina. Nakon svega sjetio sam se oca,
mojih svada s njim zbog toga Sto se Zelim baviti kuhanjem i
obecanja da ¢u postati vrhunski chef, koje sam mu dao olako.
Sve to drzim zajedni¢kim uspjehom, uspjehom ljudi s kojima
radim. Tu nije rije¢ o Massimu Botturi, ve¢ cijeloj ekipi Oste-
rije Francescane i prepoznavanju onoga $to se danas doga-
da na talijanskoj sceni. Mislim da danas u Italiji postoji vrlo
vazna i snazna skupina ljudi, prijatelja kojima je zajednicka
strast za gastronomiju, i koji se zajedno razvijaju i napreduju.
Isto tako, sastavni dio svega su i seljaci, uzgajivaci, ribari...,
ljudi koji nas stalno prate i koji su nam pruzili mogu¢nost da
radimo s izvrsnim namirnicama i pretvaramo ih u kreativna
jela. Ta je skupina danas snaznija nego ikada, i lijepo je biti na
Celu toga pokreta. Bit su Osterije Francescane ideje, koje su
uvijek usmjerene na buduénost. Kada me pitaju $to ¢e se do-
gadati u nasoj budu¢nosti, uvijek odgovaram - buducénost.
Jer ako vas stalno stimulira kreativni proces, jednostavno ne
mozete stati. Gurate naprijed i ne gledate iza sebe. Zapravo,
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gledate na proslost, ali sasvim drukcije - na kriti¢ki nacin, a
ne nostalgi¢no. Nastojite ono najbolje iz proslosti prenijeti
u buduénost, tako da sve propustite kroz vlastitu filozofiju i
prilagodite razvoju svoje ideje. Mislim da je to razlog zbog
kojega ljudi prepoznaju ono $to radim i zasto cijene moj rad.
Sve nagrade vazne su samo u tome smislu i nijedna mi nije
vrednija od druge. Prije tri sam godine, recimo, od moga
grada Modene dobio zlatnu medalju kao ambasador, promi-
catelj nase regije, i to je nesto na $to sam zaista jako ponosan.
To mijevazno, jer ¢e vas uvijek prije nagraditi negdje drugdje
nego tamo gdje Zivite.

No u svijetu jos ima mnogo ljudi koji za vas i vas rad nisu Culi.
Dakle, imate jos§ mnogo prostora za osvajanje?

To miuopce nije vazno. Ne tezim tomu da postanem zvijezda
popularne kulture. Moja je kuhinja vrlo intimisticka i, kako to
volim redi, krece se na prstima. Ona duboko zadire u emoci-
je, ito je razlog zbog kojega me zanima samo jedan restoran,
i to malen kao $to je ovaj. Volim imati slobodu da izadem iz
kuhinje i porazgovaram s ljudima koji dolaze iz svih krajeva
svijeta da bi tu jeli i s njima podijelim dozivljaj hrane. To je
moguce samo zato $to sve drzim pod kontrolom, i to mi je
iznimno vazno.

Potjecete iz obitelji koja se nikada nije bavila ugostiteljstvom.
Je li vasa fascinacija kuhanjem povezana s djetinjstvom i
onim $to se kuhalo u vasem domu?

Odrastao sam u jako velikoj obitelji. Imam petero brace i se-
stru, tri strica... i svi su Zivjeli vrlo blisko. Jasno, svake nedjelje
i za bilo koji praznik svi smo bili zajedno. To su bili golemi
ruckovi, velike gozbe i zabave... Sve su zene bile u kuhiniji,
pripremale tjesteninu, kuhale, pekle velike pecenke... totalna
gungula. Kao najmladi, ja sam uvijek izazivao svoju bracu, pa
smo se stalno svadali. Bjezao sam pred njima i kuhinja je za
mene uvijek bila spas, sigurno mjesto, gdje bi me Zene zasti-
tile. Baka bi me uvijek branila velikim valjkom kojim je valjala
tijesto, dok bih se ja skrivao pod stolom i jeo sirove tortelline,
koje sam krao sa stola. Zato je tortellino za mene jelo mojih
sje¢anja, ali sirovi tortellino.

Sto vas je poslije najvise uputilo na gastronomiju?

Vrlo sam blizak s bra¢om, pa sam uvijek pratio ono $to oni
rade i iSao njihovim stopama. A to su uvijek bila putovanja i
eno-gastronomska iskustva. Posjecivali smo najbolje resto-
rane ltalije, Francuske i svijeta, kusali najbolja talijanska i
svjetska vina, tako da je strast za time u meni stalno rasla.
Upravo zbog toga jednoga sam dana i rekao ocu da nisam
ba$ najsretniji Sto studiram pravo i $to bih trebao postati
pravnik. Oprezno sam mu priop¢io da sam odlucio kupiti
malu trattoriju na selu, nedaleko Modene.

MoZete Ii opisati sebe 1986, kada ste se odlucili okusati u
profesionalnoj kuhinji?

Bio sam mladi strastveni gurman, pomalo zanesen ili lud, ne
znam koja bi bila prava rije¢. Korac¢ao sam u mraku i jedino u
$to sam bio potpuno siguran bilo je da zelim otvoriti restoran
i kuhati. Imao sam osjecaj Sto ¢e se dogoditi, odnosno da ¢e
svi koje poznajem biti uz mene. Vjerovao sam da ¢e mi majka
pomodi, jer je odli¢na kuharica, a imao sam i sre¢e upoznati
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Lidiju Cristoni, Zenu koja je bila poput stare domacice i koja
je kuhala u prethodnoj inkarnaciji te trattorije, tako da sam
se osjetio sigurnim. Rekao sam sam sebi - OK, mogu ja to...

Kakva ste jela tamo sluZili?

Uglavnom tradicionalna, ali iskusavali smo i nove stvari. Ra-
dio sam strozzaprete (vrsta tjestenine tipicne za pokrajine
Emilia-Romagna, Toskana i Umbrija, op. a.), jela iz raznih
dijelova ltalije, lokalno pecenje od svinjskoga karea..., ali u
svemu smo se trudili rabiti iskljucivo najbolje i najprimjerenije
namirnice, kao i kuhati tako da jela budu lagana. Izbjegavali
smo teska jela, kakva se tu obi¢no spravljaju. Za to sam se
stalno borio u kuhinji, a ponekad i svadao s Lidijom. Mislim
da smo, zapravo, jedno na drugo mnogo utjecali.

Kuhati ste zapravo ucili od Georgesa Cognyja, francuskoga
chefa koji je neko vrijeme Zivio u Piacenzi. Odakle kod vas
usporedni interes za talijansku pucku i klasicnu francusku
kuhinju?

Prijateljstvo s to dvoje, Lidijom Cristoni i Georgesom Co-
gnyjem, navelo me na to da se ozbiljno pocnem baviti kuha-
njem. Lidia me naucila da dusu darujem tradiciji, a Georges
me uputio u tajne klasi¢ne francuske kuhinje. To su bile stube
kojima sam se uspinjao. Jedna za drugom, dakle postupno,
Sto drzim jako vaznim. Najprije sam ucio korake tradicional-
ne talijanske kuhinje - mijeSenje i valjanje tijesta, kao temeljne
i vrlo spore procese kuhanja, a potom klasi¢ni francuski na-
¢in - sa svim mogud¢im umacima, koji su se sjajili od maslaca
i masnoga vrhnja... Na taj nacin stvorio sam u sebi mjesavinu
tradicionalne pucke kuhinje i dosega klasi¢ne kuhinje. To je
za mene u to doba, negdje 1987/88, bilo vrlo zanimljivo.

Koliko je istine u anegdoti o vasem susretu s Ducasseom i
njegovu pozivu da 1992. dodete raditi u restoran Louis XV
u Monte Carlu?

Ducasse je te godine u okolici Modene tragao za najboljim
balzami¢nim octom, i pitao je nekoga kamo bi mogao otidi
na rucak. Poslali su ga u moju trattoriju i ¢im je dosao, nije
sjeo za stol, vec je otiSao u kuhinju i samo promatrao - kako
valjamo tjesteninu, $to pripremamo... Uopée nije sjedao za
stol. Bio sam ¢uo za njega, ali nisam znao gotovo nista o nje-
govoj kuhinji, jer je on u to doba jo$ bio prili¢cno nepoznat.
Nakon $to je ruc¢ao, do3ao je u kuhinju i pitao me bih li doSao
k njemu u Monte Carlo, gdje je on poceo raditi nekoliko godi-
na prije toga. Pristao sam, i to je promijenilo moj Zivotni put.

Je li vas impresionirala uzurbana kuhinja Louisa XV I kako
se sjecate prvih dana u njoj?

SloZenost organizacije rada u toj kuhinji Sokirala me. Imali su
savrsen broj ljudi za svaku stanicu u toj golemoj hotelskoj ku-
hinji. Ustajao sam vrlo rano, ucio kako se rade razli¢ite vrste
kruha, peciva... Imao sam prilike raditi na svakoj od stanica i
uciti sve poslove. Sje¢am se kako sam u slasti¢arskom odjelu
od nekog AlzaSanina ucio sve o ¢okoladi. | tako redom... Du-
casse mi je dao Sansu i ja sam je bio svjestan. Radio sam kao
pas, od jutra do kasnono¢nih sati, minimalno 13 sati dnevno.
Ucio sam jako brzo i predano, bio vrlo usredotocen, kon-
centrirao se na okuse..., i preda mnom se otvarao predivan,
iznimno zanimljiv svijet. To nije bila francuska kuhinja kakvu



sam dotad poznavao, ve¢ jedna, za to
doba, vrlo moderna kuhinja, liSena svega
suvisnog. Ducasse je potpuno procistio
pretjerivanja na tanjurima iz 8o-ih i posti-
gao nevjerojatnu Cistocu okusa.

Je li bas ta lekcija bila najvaznija za vas?

Od Ducassea sam naucio mnostvo stvari,
no zanimljivo je da sam najvazniju stvar
naucio posljednjega dana, zapravo u
posljiednjoj minuti koju sam proveo u toj
kuhinji. Priustio mi je Sok-terapiju kad
smo se pozdravljali, neposredno prije ne-
goli sam otiSao na avion za New York. Sa
sobom sam nosio sve biljeske $to sam ih
bio napravio tijekom Sest-sedam mjeseci
koje sam proveo u toj kuhinji. Drzao sam
ih pod rukom kao najvredniju stvar, koju
nisam ni trena ispustao izvida. On je zgra-
bio te moje biljeske, bacio ih u kantu za
smece i rekao mi - sad si spreman raditi
isklju¢ivo vlastitom glavom. To je za mene
bio Sok, grozno nasilnistvo, ali i terapija.
U tom jednom jedinom trenutku osjetio
sam tako ¢vrsto samopouzdanje, osjecaj
kojega se jako dobro sje¢am i dan-danas.
Ja takve stvari ne ¢inim ljudima koji kod
mene danas uce, ali to drzim najvaznijom
i najvrednijom lekcijom koju sam naucio.
Nesto nevjerojatno.

Kako to da ste odlucili oti¢i u New York?
Jednostavno zato jer je Sylvain Portay,
chef koiji je jako dugo radio s Ducasseom,
tada vodio kuhinju Le Cirquea (njujorski
restoran-institucija restoratera Sirija Ma-
ccionija). Trebali su ljude i ja sam otiSao
tamo, jer je to bio restoran gdje su radili
mnogi poznati svjetski chefovi, poput

Daniela Bouluda, Alaina Sailhaca, Sothe
Khuna... No nakon Ducasseova Louisa
XV to je bio drugi svijet. Rekao sam sam
sebi - ovo ti ne treba, radije malo propu-
tuj Sjedinjenim DrzZavama i kreni dalje...

Vasa buduéa supruga, Lara Gilmore,
koju ste upoznali u New Yorku, radila je i
kretala se u umjetnickim krugovima. Je li
to bio vas prvi ozbiljni susret sa svijetom
umjetnosti?

Svoju budu¢u suprugu upoznao sam u
maloj trattoriji Cafe di Nonna, u njujorskoj
Cetvrti SoHo. Radila je u malom, vrlo
avangardnom kazaliStu i to je zaista bio
moj prvi izravni dodir s ozbiljnom umijet-
nos¢u. Ona je u moj zivot unijela veliku,
znacajnu kulturu, i to me se jako dojmilo.
Obisli smo sve vazne muzeje, posjecivali
predstave, od Broadwaya do najavan-
gardnijih kazalista... To je za mene opet
bilo otvaranje novoga svijeta.

Kada vam je prvi put palo na pamet po-
vezivati umjetnosti s kuhanjem?

Mislim da je to bilo odmah. Od prvoga
dana ideje o Francescani pricali smo o
tome i pocele su se ukazivati neke mo-
guénosti. Bili smo jako uzbudeni i ideje
su dolazile same, prava eksplozija ideja
i energije. To je bilo jako zanimljivo. Taj
proces, nakon toga, nikada nije prestao,
i to uzbudenje traje jos i danas. Moja je
kuhinja stalno u nekoj vezi s umjetnoscu.
Nasa kuca, restoran i kuhinja ispunjeni
su umjetnos¢u, idejama, glazbom... To
je zaista ono $to nam daje snagu, novu
perspektivu i potice nas na kreativni rad.
Znate, umjetnost je gornji sloj piramide
drustva, nesto $to razumu daje smjernice
za buduénost, nesto Sto vas navodi na
razmisljanje. Umjetnost je sasvim druga
dimenzija.

Koja je bila temeljna ideja s kojom ste
otvarali Osteriju Francescanu?

Ideja mi je bila maknuti se iz trattorije na
selu i dodi u srediste grada, tamo gdje
su na ¢ovjeka usmijereni reflektori, tamo
gdje mozete privuéi pozornost. Ono sto
sam htio bilo je objediniti sve §to sam
radio i naucio u prethodnih deset godi-
na - rad u trattoriji na selu, tradicionalna
pucka kuhinja, klasi¢na francuska kuhi-
nja, iskustvo Ducassea u Monte Carlu,
dozivljaj New Yorka i drugih americkih
gradova..., toliko toga. Otvorio sam
Osteriju  Francescanu i poceo raditi.
Odmah na pocetku, dok smo cekali na

dopustenje za rad i dok je restoran jos$
bio zatvoren, posjetio me njemacki novi-
nar Johann Wilsberger, koji je pokrenuo
magazin Gourmet. Pokucao je na vrata
i pitao me moze li napraviti nekoliko
fotografija. Pokazao sam mu neka svoja
jela - Tjestenina koja to nije, Crno-bijeli
romb, Sto to dovraga radis, Juha u tor-
tellinima..., dakle vrlo provokativna jela
na temelju pomalo ludih ideja, i on je bio
zapanjen i oduSevljen. Napisao je Citav
¢lanak o tim jelima, a mene predstavio
kao novoga chefa iz Modene, koji kuha
fantasticna jela s balzamskim octom.
Sje¢am se da me pogledao u oci i rekao
mi - pazi da ne skrene$ sa svoga puta
jer ¢e$ u buduénosti biti veliki chef. Bio
sam jako ponosan... Isto tako, na pocetku
moje karijere, kusali smo jednom neka
jela koja je pripremio Georges Cogny,
kamenicu omotanu Spekom u umaku
od sauternesa. Svi su to jelo jako hvalili,
a ja sam rekao da mi se ne svida jer je
prejakih okusa. On mi je odgovorio - u
pravu si, tvoje ¢e te nepce daleko odvesti.
To je bilo 1988, i mislio sam - ako mi je
Georges to rekao, onda moram uvijek,
uvijek vjerovati svojem nepcu. To je jako
utjecalo na mene. Znate, ovo su stvari o
kojima jo$ nikomu nisam pri¢ao. To zna
samo Georgesova supruga. Pitali ste me
o Ducasseu, mojoj supruzi..., sve su to
stvari koje sam prvi put nekomu ispric¢ao.

Jeste li 1999. otisli raditi jednu sezonu u EI
Bulli zato Sto su to tada nastojali svi mladi
chefovi i zato sto je Adria bio popularan
u struc¢nim krugovima?

Ne. To je ¢ak bilo slu¢ajno. Ferran je
dosao primiti neku nagradu u Modenu i
ja sam priredio veceru. Pitao me zelim li
dodi k njemu i pristao sam. ldu¢e sezone
napustio sam restoran na cetiri mjeseca
i otiSao u El Bulli. Tada ni izbliza nisam
znao koliko ¢e Ferran utjecati na moj
profesionalni zivot. Znate, Ferranova je
bit u tome Sto se odmice od apstraktnoga
dozivljaja. Postavlja si pitanje, zamislja
prizore..., bas poput slikara, arhitekta ili
glazbenika. A onda na pitanje odgovara
jelom, jestivim odgovorom...

Manipulacija namirnicama i temperatu-
rama i jela koja varaju oci i razum tada
su bili jos vrlo strani na talijanskoj resto-
ranskoj sceni. Koliko su bili teski poceci i
Jesu Ii ljudi razumjeli ono $to ste radili?

To je vrlo sklisko pitanje na koje radije ne
bih odgovorio. Zbog nekih svojih stajali-
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$ta o toj temi imao sam prije nekoliko godina vrlo neugodnih
iskustava, pogotovo kad me napala popularna televizijska
emisija Striscia la Notizia (velika rasprava koja se razvila
oko nerazumijevanja znano$¢u potaknute kuhinje i laznih
tvrdnji da se u njoj rabe za zdravije stetni pripravci, op. a.).
To je bilo najgore razdoblje moga zivota. Znate, mozete
birati zelite li biti popularni ili poznati. Ako Zelite biti popular-
ni, morate govoriti jednostavne, uhu dopadljive stvari. Ako
Zelite biti poznati, morate govoriti inteligentne stvari, koje su
jasno cesto drukcije od onoga $to vedina ljudi Zeli ¢uti, ali
koje otvaraju nove putove. Primjerice, to moze biti nov nacin
uporabe parmezana ili nekih drugih namirnica, za koje mno-
gi misle da se moraju zacementirati u proslosti.

Jeliistina da ste, usprkos Michelinovoj zvjezdici, prije desetak
godina razmisljali o zatvaranju restorana, jednostavno zato
sto u Modeni nije bilo dovoljno publike za kuhinju koju ste
nudili?

To je bilo doba kad smo radili jela poput Magnuma od gusje
Jetreili Pet doba Parmiggiana Reggiana... Mnogi su mislili da
sam lud jer stvaram sva ta ¢udna jela. Malo me tko razumio i
bio sam sasvim gurnut ustranu, vrlo blizu preseljenju u Lon-
don, zahvaljuju¢i projektu vrlo poznate modne kompanije,
koja je tamo Zeljela otvoriti restoran. A onda mi je supruga
rekla - ako sad preselis, zalit ¢e$ to do kraja Zivota, jer ¢es
biti bijesan $to nisi uspio u svome gradu. Shvatio sam da je
u pravu i odlucio nastaviti raditi tu, i sve se promijenilo. Zato
Zelim poruciti svim mladim chefovima koji ¢e ovo procitati -
vjerujte u svoje snove i Zivite svoj zivot kao san, jer sve drugo
nema smisla. Znate, snovi se ve¢inom ostvare, jasno pod

uvjetom da od njih ne odustanete.

Jesu li emocije glavno sredstvo kojim pokusavate svoju strast
za umjetnost, glazbu i literaturu prenijeti na hranu?

To¢no, jesu. Coviek mora i¢i za onim §to ga zanima, i to u
dubinu tih stvari, jer tako interes prerasta u strast. A putem
strasti moci ¢ete prenositi emocije. | to uvijek govorim mla-
dim kuharima. Ne treba samo biti u kuhinji, ve¢ i¢iiza drugim
svojim interesima, onima $to ¢e se u obliku strasti odraziti
i u njihovu kuhanju, nesto po ¢emu ¢e biti posebni, svoji i
prenositi iskrene emocije. Na taj nac¢in kuhanje postaje nesto
viSe od fine hrane koja lijepo izgleda.

Koju ulogu u tome procesu imaju povijest i tradicija, odno-
sno njihovo razumijevanje i postivanje?

Povijest i tradicija vrlo su vazni, jer njih morate poznavati da
biste mogli uciti, putovati i graditi znanja, i da biste sve to
onda zaboravili i stvorili nesto sasvim novo. Treba uciti kako
razmisljati i nikada se ne smije zaboraviti tko ste i odakle do-
lazite. Poznata je ona uzrecica o narodu koji ne poznaje ili se
ne sjeca svoje povijesti. Isto vrijedi i za ljude i njihovu osobnu
proslost.

Kada kaZete da inteligentna inovacija postaje buduc-
nost, mislite li na to da se ono sto jedemo mora kretati
zajedno s vremenom i biti sastavnim dijelom evolucije
Citava drustva?

Apsolutno. Vrlo inteligentne inovacije lako mogu postati
buduénost, odnosno jednoga dana i tradicija. Najbolje jelo
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koje sam ikada napravio jest ono koje je ve¢ sada spremno
postati tradicija.

Je livam vazno usredotocenje na lokalne namirnice i njihovo
uklapanje u kontekst evolucije, odnosno njihovo pretvaranje
u nesto drugo, a da ne promijene svoju bit?

To mi je jako vazno. Mi, recimo, podupiremo opstanak pa-
smine goveda koja je bila gotovo nestala. Mnogo je etike na
nasoj strani. Kod namirnica razmisljamo lokalno i njegujemo
ljude koji nas njima opskrbljuju. Mi te ljude razumijemo, do-
slovno ih grlimo i sanjamo zajedno s njima. Mi te namirnice
u kuhanju podvrgavamo najprimjerenijim usavrsenim tehni-
kama, onim zahvaljujuéi kojima ¢e se te namirnice najbolje
izraziti. To je nacin na koji se stvara jedinstvena kuhinja, i to
bilo gdje u svijetu - kod mene u Modeni, kod vas u Hrvatskoj
ili kod nekog treceg u Japanu. No to se ne smije shvatiti kao
ogranicenije, jer je moj pocetni kilometar u mojoj glavi, mojoj
svijesti, i moze biti polaziste u bilo kojem smjeru...

Koliko je na vas utjecao pokret Slow Fooda?

Jako mnogo. Kad cujete Carlina Petrinija, odmah shvatite
da govori vaZzne i velike stvari. Kao §to sam ve¢ rekao, mo-
rate biti na strani ljudi koji vam pomazu biti najbolji medu
najboljima i osvajati sve te nagrade. Slow Food sigurno je
dio i moga uspjeha. Sva ta nastojanja da u restorane dovode
najbolje namirnice i najbolje ljude. Slow Food promovira
one najbolje, one koji su u skladu s njegovim postavkama.
U nasem slucaju, tu nije rije¢ samo o Osteriji Francescani i
Massimu Botturi, ve¢ o citavoj ekipi Francescane, o Modeni,
Reggio-Emiliji, Italiji...

Vec ste spomenuli skupinu chefova novoga talijanskog ku-
linarskog pokreta, poput Paola Lopriorea, Carla Cracca,
Ciccia Sultana, Davidea Scabina... Drzite Ii sebe dijelom
toga pokreta ili vise skupine chefova kojoj pripadaju Redze-
pi, Blumenthal, Aduritz, Achatz, Gilmore...?

Jako sam dobar prijatelj s pet-Sest chefova iz pokreta Cook It
Raw (mala skupina od pedesetak avangardnih chefova koje
Je u pokret 2009. okupio Alessandro Porcelli, organizator
marketinskih dogadanja za Renéa Redzepija u Nomi, op. a.).
David Chang, René Redzepi, Ifiaki Aizpitarte, Pascal Barbot,
Albert Adria i ja stalno smo u kontaktu i pomno slusamo jedni
druge. Stalno se posje¢ujemo i jedemo u nasim restoranima,
razmjenjujemo znanja, tehnike i namirnice..., ali lokalno gle-
dano, unutar ltalije, nasa skupina chefova, koja talijanskoj ga-
stronomiji daje jednu sasvim novu dimenziju, vrlo je snazna.
Obje te skupine za mene su podjednako vazne.

Sto za vas znaci pojam progresivnoga kuhanja?

Zamene je to gastronomski ekvivalent progresivnoga rocka
(smijeh). Obic¢no rabim izraz suvremeno, jer suvremeno
za mene znaci ovaj trenutak, trenutak kada razgovaram s
vama, u kojem sam ja pogledao unatrag i vidio sebe kako
razgovaram s Georgesom, Ducassea kako moje biljeske
baca u smece... Ja sada znam za te stvari, i od ovoga trenut-
ka mogu razmisljati i raditi onako kako me ta iskustva uce.
Dakle, u ovome se trenutku mijenjam i zato suvremeno za
mene znaci razvoj i rastanak s trenutkom u kojem zivim. To
je nacin na koji ja kuham.
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Stalno propitujete staro i novo, pomicete granice i otvarate
nova vrata. Postoji Ii nesto $to nikada ne biste pokusali?

Za mene ne postoje takve granice. Vrlo sam znatizeljna oso-
ba i u svojoj eksperimentalnoj kuhinji, svome laboratoriju,
spreman sam pokusati sve i onda procijeniti. U tu kuhinju do-
laze samo jedan chef i jedan stazist jer je to zapravo opasno
mjesto. Jer kad niste spremni nesto shvatiti, onda ste u opa-
snosti. Ne Zelim da su nespremni ljudi izloZeni avangardnim
stvarima. Zato namjeravam i¢i naprijed i eksperimentirati, ali
samo unutar ovih zidova, kao §to sam i dosad uvijek ¢inio.
Van e iza¢i samo vrijedne ideje koje ¢e utjecati na druge.

Koliko je tesko pomiriti nesto tehnicki slozeno s poetskom
Jjednostavnoscu?

To je zamrseno, vrlo zamrseno. Ukoliko Zivite jednostavno, a
dio je vasega zivota umjetnost i intenzivno se druzite s umjet-
nicima, s vremenom pocnete razmisljati kao oni. Stalno ste
okruzeni umjetnoséu i udisete umjetnost. Zato kad kreiram
nova jela, sebi postavljam pitanja kao da sam slikar, kipar ili
arhitekt. | odgovori na ta pitanja su isti - kako uklopiti lijepu
gradevinu u ovaj krajolik, kako biti blizak s prirodom, kako
se pribliziti farmerima koji goveda vode na alpsku ispasu, da
bi pasla sve to predivno bilje... Pritom moram biti vrlo opre-
zan. Ne mogu meso jednostavno skuhati u vodi, ve¢ moram
smisliti nesto drugo, kao kod jela Kuhana govedina koja nije
kuhana. Na taj nacin sac¢uvao sam vitamine, hranjive tvari i
organolepti¢ka svojstva. Uporaba napredne tehnike tu ¢uva
bit namirnice, odnosno njezinu poeti¢nu jednostavnost, koju
ste spomenuli.

Obicno kazete da vas stil na prvo mjesto stavija kreativnost,
zatim tehnicku vjestinu, a namirnicu na trece. MoZete Ii to
objasniti?

U svojim nastojanjima imam dva cilja - prvo, vrlo dobru ku-
hinju s ukusnim jelima, koja nece biti neobi¢na i ¢udna, i dru-
go - zdravlje. | zdravlje je takoder budu¢nost. U tom smislu,
odstranjujem visak masnoda i koncentriram okuse. To drugo
postizem uporabom namirnica koje su u odredenom trenut-
ku najbolje i najzrelije. U mojoj se piramidi na vrhu nalaze

ideje, ono §to je jedinstveno i samo moje. Ispod toga nalaze
se namirnice i tehnike, s tim da tehnike, ponavljam, tu nisu u
sluzbi iznenadenja, ve¢ isticanja kvaliteta namirnice. Nakon
toga dolazi sve ostalo.

Vase jelo Pet doba parmigiana reggiana u razli¢itim tempera-
turama i teksturama bilo je prvo kojim ste definirali svoj stil.
Je li polaziste za njega bila dekonstrukcija?

Ne. Prvo jelo koje je najavilo moj stil bilo je Cappuccino od
krumpira, luka i balzami¢nog octa s briosem sa ¢varcima iz
1993, jelo koji sam posluzio Ducasseu kad je posjetio moju
trattoriju. To je jelo odredio balzamicni ocat, jer je on savr-
Sen uz siromaske namirnice, kao $to su krumpir i luk. To je
bilo jedno od moijih prvih jela, vrlo talijansko, ali u drugom
obliku - cappuccino kao juha i slani brioS. Istina je da je Pet
doba parmiggiana reggiana jedno od mojih najvaznijih
jela. Nastalo je 1998, kao Cetiri doba, da bi 2002. postalo Pet
doba. Tu je vazno da sam s jednom namirnicom i razli¢itim
stupnjevima njezine zrelosti dosao do jela koje nudi sasvim
drugu perspektivu. Imate samo parmezan, ali razli¢ite zre-
losti - 24, 30, 36, 40 mjeseci... Proces zrenja proces je vrlo
spora kretanja, spora kuhanja, spora razmisljanja... Ne mo-
Zete i¢i kraticama, ve¢ morate Cekati, jer rije¢ je o prirodi. Mi
smo zemlja parmezana, tradicionalnoga balzami¢nog octa,
culatella, priuta..., dakle zemlja u kojoj je sporo zrenje jako
bitno u prehrani. U ovom sluc¢aju imamo sporo zrenje, koje
vam daje sliku potpuno razli¢itih sireva, odnosno potpuno
razli¢itih okusa, iako je zapravo rije¢ o jednoj namirnici. To
je jako vazno. Nikada prije to nitko nije zapisao. Slijedom
toga, na novom jelovniku imam dvije, najvise tri namirnice
u jednome jelu.

U jednom dokumentarnom filmu objas$njavate ideju koja se
krije iza stvaranja jela pod imenom Nero su nero. Omaggio
a T. Monk. /e li ono izravan odraz vase ljubavi za jazz?

Jest, i ono je nastalo kao posveta skladbi ‘Round Midnight
Theloniousa Monka. Vecéinu vremena slusam jazz, evo i sada
dok razgovaramo. Umjetnici poput Billie Holiday iznimno su
jaki. Kad ona pjeva o svom teskom Zivotu, jednostavno mi
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PET DOBA PARMIGIANA REGGIANA U
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natjera suze na o¢i. Ili, recimo, Bob Dylan... to je nevjerojatan
Covjek. Kad slusate njegovu poeziju, morate zastati... Rasirite
ruke, i kazete - hvala... Nesto nevjerojatno (pocinje pjevati
stihove iz pjesme Times They Are A Changin’)... Mamma
mia... Fantasti¢no...

A Sjecéanja na sendvi¢ s mortadelom?

Bit tog jela zadire duboko u moju proslost. Moja je majka sve
do moje Cetrnaeste godine tréala za mnom kada sam isao u
Skolu i u ruksak mi gurala sendvi¢ s mortadelom. Tako sam
za amuse bouche osmislio minijaturno pecivo s mortadelom,
u kojem sam rabio pjenicu mortadele, kao Cisti okus dobiven
s pomocu rotovapora (sprava kojom se evaporacijom de-
likatno odstranjuju otapala, op. a.). Teku¢inu iz mortadele
pomijeSao sam s mortadelom i dobio kremastu mortadelu.
Takvu kremastu mortadelu sifonom sam pretvorio u pjeni-
cu i njome punio pecivo, koje je bilo napravljeno od brasna
dobivena mljevenjem dehidrirane przZene svinjske koZzice.
Rezultat je bio vrlo ukusno prhko pecivo s istom esencijom
mortadele. Trebalo mi je Cetiri godine da bih dosao do pra-
voga nacina. Cini se vrlo jednostavnim, ali kada nitko prije vas
nije nista sli¢na napravio, to je prilicno zamrseno.

Tortellini pleSu u juhi jedno je od vasih ranih jela?

Da. To jelo bilo je Cista provokacija. Sve lokalne novine pisale
su - u Osteriji Francescani radi ludak, koji gostima sluzi tor-
telline koji plesu u juhi. Ato je bila samo provokacija. Htio sam
svima reéi da umjesto da na koncu jela kazu - ovi su tortellini
bili dobri, ali oni moje mame su mnogo bolji, mogu zakljuciti
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nesto korisnije. Kao $to sam ve¢ rekao -
gledajte u proslost, ali ne na nostalgican,
ve¢ na kriticki nacin i prenesite najbolje
iz proslosti u budu¢nost. Prenesite u bu-
ducnost najbolji pest za tortelline, rabedi
najbolji parmezan, najbolju Sunku... To
je bila moja poruka. Ali tada to nitko nije
razumio.

Jelo-pitanje Je li ovo romb na zaru? tako-
der ste razvijali godinama?

Da. Ono se i dalje razvija. Najnovija je
njegova inkarnacija u jelu Mekan i hrustav
brancin i lovacki umak za zeca. To je za
mene jako zanimljivo jelo, koje govori o
moru, tradiciji, o pravim ljudima $to love
pravoga divljeg brancina na Jadranu, o
procesu filtracije zeca na lovacki, zatim o
mojoj mladosti, kraju uz more... Tu se 3a-
lim na rac¢un Rivijere Romagnole, jer tamo
sve pripremaju na Zaru, uglavhom ono
sto je prethodno bilo smrznuto. Kod ovog
jela zapravo je rije¢ o uporabi primjerene
tehnike za romb, kojega toplina samo tre-
ba dotaknuti. Da bismo se nasalili, na ribi
smo nacrtali lazne crte od gradela.

Ve¢ smo spomenuli sladoled Magnum,
Jelo koje je proglaseno jednim od deset
koja su izmijenila modernu gastronomiju?
U doba kada smo osmislili to jelo, na
koncu tjedna bacali bismo u smece citavu
terinu od gusje jetre, jednostavno zato
jer je nitko nije narucivao. Za mene je taj
sladoled poruka djeteta koje se vraca kuci
iz Skole, domu u kojem hrana ima drugu
perspektivu - perspektivu topline, srca,
duse, zagrljaja. Razmisljao sam ovako -
Magnum, taj sladoled na Stapiéu, duboko
je upisan u proslost svih nas, a jesti terinu
od gusje jetre, najluksuznije i najsnobov-
skije jelo medunarodne gastronomije,
kao sladoled na Stapi¢u, dakle onako
kako smo jeli kao djeca, vrlo je zgodno i
poznato. Oko gusje jetre i u sredinu tog
sladoleda stavio sam bit Italije - ljeSnja-
ke iz Pijemonta i bademe iz sicilijanskog
Nota, a u srce tog magnuma vrlo stari
balzamicni ocat.

A Topla i hladna zuppa inglese?

To je jedno od jela s mog klasi¢nog meni-
ja. Francuzi ¢esto rade chaud froid jela,
u kojima je bit kontrast toplih i hladnih
elemenata. Ono o ¢emu sam kod ovog
jela razmisljao bilo je kako su bake nekad
u kreme od vanilije ili ¢okolade stavljale
Alkermes (talijanski ljekoviti crveni liker
od bobica, zacina i ruZine vodice, podri-
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Jetlom iz 19. stoljeca, op. a.). Za mene,
kao dijete, to je bilo unistavanje vanilije
i ¢okolade, pa sam smislio osvetu protiv
Alkermesa. Napravio sam tanki sloj od
Alkermesa i omotao ga oko cokolade i
kreme od vanilije, koji se, ukoliko ga voli-
te, moze pojesti, a ako ne, moZze skinuti i
pojesti samo ¢okoladu i kremu. To je moj
prilog evoluciji zuppe inglese.

Sladoled od gusje jetre i krumpir koji
Zeli postati tartuf relativiziraju obicne
i luksuzne namirnice. Cini se da volite
namirnice stavijati u drukciji kontekst, da
biste se poigrali snobizmom i drustvenim
aspektom hrane?

Apsolutno. To me beskrajno zabavlja.
Jelo Krumpir Zeli postati tartuf poruka je
nade za sve. Jer ako krumpir moze postati
tartuf, onda ja mogu postati najbolji chef
na svijetu, i tako svatko od nas, sto tko
ved zeli. Nekad se to i dogodi. Ali zapravo
krumpir ve¢ jest mnogo vise od tartufa,
jer je krumpir othranio citave narode,
spasio ih od gladi i propasti. Sjetimo se
samo Van Goghovih Ljudi koji jedu krum-
pir, razdoblja nakon Drugoga svjetskog
rata, kada je krumpir spasio cijelu Nje-
macku... U vjeStim rukama on postaje
bolji od tartufa.

Drzite li sebe perfekcionistom?

Daine. Znate, nastojim kontrolirati odre-
dene aspekte svoga rada, a najvise ideje.
To je ono najvaznije to radim i §to nasto-
jim prenijeti svima s kojima radim. ldeje
su jako, jako vazne. U ovoj vrsti kuhanja
to je presudno. Dakle, morate odabrati
prave ljude koji vas okruzuju, jer je ekipa
jedna od najvaznijih stvari koje morate
stvoriti, da biste se uop¢e mogli uhvatiti u
kostac s izazovima koji vas o¢ekuju. S pra-
vom ekipom mozete posti¢i jako mnogo.
U tom sam smislu perfekcionist.
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Kad smo ve¢ kod ekipe, znate rec¢i da je
za vas svaki obrok koji posluZite poput
finala Lige prvaka?

Svaki put kad osmislimo neku svecanu
veceru ili ru¢ak kakav smo priredili vama,
to je kao finale Lige prvaka, jer sve mora
biti savrseno. Ni u jednome trenutku ne
smijete izgubiti koncentraciju, jer je ona
odraz vaSega razmisljanja i sposobnost
shvaéanja svega Sto se dogada u odre-
denom trenutku. Zahvaljujuéi koncen-
traciji, uvijek odmah imate pravi odgovor
na svako pitanje. Svaki put kad udem u
neciju kuhinju, odmah znam gdje se taj
nalazi i kako razmislja. Za nas je svaki ru-
¢ak i svaka vecera finale Lige prvaka, jer
moramo biti stopostotno usredotoceni.
Nekad je razmisljanje cisto, nekad malo
zamagljeno, ali potpuna koncentracija
mora postojati. Na koncu, nema ni¢ega
liepSeg od toga da vas gost ili prijatelj, koji
je tu dosao jesti, zagrlii kaZe - ovo je bilo
nevjerojatno, ili kad se ljudi od srece ra-
splacu, zbog osjecaja i dozivljaja koji smo
im pruzili. Sre¢a ionako nije sre¢a ukoliko
je ne podijelite s drugima.

Kako ste doZivjeli trecu Michelinovu
zvjezdicu i uspon u vrh liste 50 najboljih
restorana svijeta?

Vijest o tre¢oj zvjezdici zatekla me u
krevetu s visokom temperaturom. Bili
SMo neizmjerno sretni i ponosni na nas
mali restoran u Modeni. Danima je to
bilo kao da Zivimo u snu. Znate, nikada
nismo radili za zvjezdice, jer nam je uvijek
bilo vaZzno da budemo svoji. Ljudi koji tu
dolaze jesti iz cijeloga svijeta jednostavno
istoga trenutka shvate jeste li laZni ili svoji.
Doslovno je tako. Ako ste svoji, uspijevate
prenijeti osjecaje, misli, emociju... Ako ste
lazni, ne mozete nista. Isto tako, nismo
radili ni za listu 50 Best. Ono na ¢emu
radimo jest biti i ostati svoji, i u tome je

RIBLJA JUHA

Citava tajna. Morate biti ono Sto jeste,
ujutro se probuditi i biti sretni s onim Sto
radite. Da biste bili sretni, morate izabrati
posao kao ovaj i biti zadovoljni $to ga
mozZete raditi.

Trec¢a zvjezdica bila je i poticaj za potpu-
no preuredenje lokala?

Da. Znate, posliednje dvije godine za
Osteriju Francescanu zapravo su bile
pocletak necega novog. Dobro sam po-
gledao unatrag, porazgovarao sa svojim
suradnicima i odlucio preurediti restoran.
Projekt je konacno zavrien protekloga
rujna i vrlo sam zadovoljan rezultatima.
Znate, taj restoran sada u potpunosti
odraZava strast s kojom radimo, sve $to
volimo moja supruga Lara i ja. Naime,
restoran smo uredili kao da je na$ dom,
¢ak i bolje nego nas dom (smijeh). Kada
smo restoran ponovno otvorili, svi su za-
pazili da je rije¢ o ne¢em sasvim drugom,
necem $to se ogleda na smijesku ljudi koji
rade u Osteriji Francescani, ekipi koja je
tu ve¢ jako dugo. Dakle, za nas je treca
zvjezdica bila pocetak necega Sto ce biti
bitno drukdije i vaznije.

Novosti najavijuje i novi degustacifski
meni - Dodite sa mnom u ltaliju?

Da. To je novi pristup, koji govori: pono-
san sam $to sam Talijan, ponosan na silna
stolje¢a tradicije. Ne zelim slijediti trendo-
ve, ve¢ samo biti usredotocen na ono $to
radim i pokazati $to znadi biti Talijan. To je
vrlo dubok osjecaj, koji nastojim prenijeti
drugima. Taj je meni putovanje duz? Italije
- od juga do sjevera, pa natrag na jug...,
kao nacin otkrivanja jedne zemlje kroz
njezinu gastronomiju, u posve osobnoj
interpretaciji. Jelima objasnjavam nasu
kulturu i nasljede - ono §to su radile nase
bake, ono $to mi nude mali proizvodaci
predivnih namirnica... Tu je, recimo, rije¢



o reinterpretaciji cappuccina na sicilijanski nacin, kidanju
granice izmedu slanog i slatkog..., razli¢itim stvarima. Dakle,
dobro smo proucili nasljede i tradiciju, zatim sve razbili na
komadice i potom od tih komadiéa ponovno izgradili nesto
novo, s mnogo maste i nase vizije proslosti. Rije¢ je o nacinu
na koji hrani prilazim na umjetnicki nacin, a da sebe ne uz-
mem preozbiljno. Ja sam chef, a ne predsjednik Sjedinjenih
Drzava, koji moze napraviti neSto vrlo vazno. Nastojim se
baviti svojim okruzjem, svojim dobavljac¢ima i njihovim na-
mirnicama, biti dio svega toga i sve staviti u kontekst kulture.

Restoran s trima zvjezdicama danas nije nacin da se zaradi
novac. Kako vidite buducénost?

Da sam se htio obogatiti, otvorio bih pizzeriju, a ne avangar-
dni restoran. Budu¢nost je buduénost i ne zelim je vidjeti
danas. Ali razmisljam i razmisljat ¢u o njoj. Mislim da ¢u u
svakom slucaju ostati vjeran svojim idejama i da ¢u raditi
postenije nego ikada... Ali buduénost je buduénost. Za de-
set godina opet ¢u razmisljati o novoj buduénosti. Ve¢ sam
rekao da svoj zivot nastojim Zivjeti kao san. ldem naprijed i
jedino ¢emu se nadam jest da ¢u i dalje uza se imati svoju
ekipu. Ponavljam - nema ni¢ega ljepSeg nego dijeliti strast
i emocije s onima s kojima stvarate nesto lijepo i zanimljivo.
Veselim se budu¢nosti. &N
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