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~ cijene vec skodile, moida se promijenio kuhar ili

edno od obiljetja suvremenoga ovjeka jest kretanje i upoznavanje novoga. Turizam je
postao svjetski stl Zivijenja i danas svi vrlo lako mijenjamo kulture i podneblja. Mo, kada
daleko od doma, tri puta dnevno sjedamo za stol, postajemo bolno sviesni svojib navika.
Kako svoje prehrambene navade uklopiti u slabo poznatu sredinu? k

;a._,._ Kada se nademo na nekom od turistickih putovania, €iji nerazdvajivi dio €ine i gurmanska &“
za [

dovoljstva, potrebne su nam neke smijernice. Sto znamo o kuhinji zemlje u koju putujemo,
koje vrste restorana su u njoj uobitajene, gdje treba jestd, kako zaobidi wristicke lkdopke s - "
bezliénim jelovnicima, kako pronadi izniman restoran za kulinarski dozivijaj, kako pronaci -.'Q‘
jednostavan lokal u kome moemo jeftine jesti domade spremljenu hranu u kakvoj svako-
dnevno utivaju lokalni stanovnici? Stotine pitanja...

Maravno, nalazimo i se u nekoj od nama blitih zemalja koje smo vec posjetili nebrojenc e |
putz ili pak u nekoj od zemalja o €joj kuhinji znaju i kici, zadatak je malo laléi. No, | u tom Q""-u
sluéaju, naici cemo na brojne nepoznanice. Macionalne kuhinje, jednako kao i navade blagova- & " 5™
nja, podioZne su promjenama i trendovima. Osim toga, kuhinje, poput francuske, toliko su 4 o |
raznoredne, zavisno od regije, da ce se tu tedko snadi i iskusni znalac, a kamoli slucajni turist. 1 'l_.. .

Sto ako, pritisnuti umorom i gladu, nabasamo na priuéenoga kuhara, neukusno postavijen .
stol, ruino posude i pribor, neinspirirajuci dekor i neugodnu glazbu. MoZemo li se pouzdatiu -*}?"ﬁ
nekadasnje pravilo da rukom ispisan menu ispred restorana, jaméi jeftin, ali ukusan | nepre-
tenciozan objed? Generacije gastronomski osvijedtenih putnika i turista ovisili su o ovakovim {"
mijestima, koja su osiguravala dobru domacu hranu, ;l

Jedinu pomec koju ovdje moiemo dobit, u sluéaju da nemama lokalnoga mentora, \ -
dobrog poznavatelja domacih prilika i predanoga gurmana, jest ona koju cemo izvudi iz turi- ¢
stickih vodica, onih opdih, pa do specifaliziranih gastronomskih. No, putnika koji se oslanja na _
vodig, ne ofekuje puno manje neizvjesnosti. Dok vi u njemu birate najpodesniji lokal za vage
gurmanske potrebe ili prohtjeve trenutka, informacije koje upijate moida su ved zastarjele, :
bez obzira kako novo izdanje vodica bilo. Onoga trenutka kada se pojavio u knjizarama, 5
dobar dio podataka vide nicemu ne sluzi. Mozda su

kategorija restorana, pa ce vade viSesatno prouava-
nje jednostavno pasti u vodu.

Ako se pak pouzdajete u plotice raznih udruenja,
magazina i vodica, kojima se bolji restorani kofopere
na zidu uz ulaz, i ovdje trebate pripaziti. Ero kako je
nedavno pisala britanska novinarka Mirabel Osler,
opisujuci svoje gurmanske dofivijaje na putovanju
Francuskom:

- Na mnogim smo restoranima naili na plocicu “Le Bottin Gourmand” na kojoj je
godina nagrade jednostavno sastrugana. Jedino pomnim proucavanjem, na jednome smo mje-
stu, uspjeli prepoznati slabo vidljive brojke. Magrada je bila od prije Sest godina, a restoran
nakon toga vise nije bio ocjenjivan.

Zar je mogude da bas nista nije pouzdano! -

Ma srecu, kada su u pitanju spomenuti vodiéi - ima vodiéa i vodiéa. Ako zanemarimo gomi-| &
lu potpuno nepouzdanih, onih kod kojih ulazimo na nepoznat teritorij éim se edmaknemo
od podataka o gradevinama iz proslih stoljeca, zavrit cemo samo s nekoliko njih u rukama,
Mo, za one koji o gradevinama i drugim turistickim atrakeijama doznaju iz th nekoliko opdih
“Eye Witnessa", “Lonely Planeta” i “Let’s Goa”, a gurmansku ponudu Zele proutavati u
netem ozbiljnijem i pouzdanijem, ne preostaje niéta drugo no posegnuti za “Michelinovim"
gastronomskim vodicem.

Onvaj vodié, koji se uzgred re¢eno, od 2000. godine vite ne zove "Le Guide Michelin”, ve¢ =
“Le Guide Rouge" (Crveni vodic), dakle imenom kojim su ga korisnici i prije zvali od milja, ; L
da bi ga razlikovali od opdih “zelenih” Michelinovih vodica, zauzima posebno mjesto u kolek- | i ft-.-.g
ciji svakog imalo gurmanski osvijestenijeg putnika. 2 '

“Le Guide Rouge”, vadit kojl se izdaje svake godine, biblija je vrhunskog blagovanja koju
jednako koriste turisti, kao i oni koji tek Zele istrafiti gastronomske moguénosti okolice mje-
sta u kojem Zive. Ove knjige nezamjenijivi su savjetnik u nadem nastojanju da na putovanju
jedemo najbolje prema nasim plateznim sposobnostima ili prilici.

VELIMIR CINDRIC w3
Velimir Cindrié
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Dobiti makar jednu od maksimalne
tri zvjezdice u "Michelinovu” voditu,
san je svake malo pretencioznije ugo-
stiteljske ustanove. Uostalom, nije
bezrazloino izjavio jedan francuski
voditel] restorana, dvije godine na-
kon osvajanja jedne zvjezdice:

- Bez zvjezdice islo bi nam slabo.
Jedna zvjezdica portiée ljude da dolaze
i izdaleka. Pogledaju u “Michelin,” vi-
de zvjezdicu | spremni su zbog jed-
nog objeda putovati | po Cetrdeset-
pedeset kilometara,

Mo, prije nego vidimo kako se do-
djeljuju zvjezdice, vratit emo se na
pocetak netom zavriena stoljeca i
zaviriti u doba nastanka ovog svjetski
poznatog vodica,

“Le Guide Michelin" nastao je u
vrijeme kada je Pariz bio zackupljen
pripremama za Veliku svjetsku izlo-
#hu 1900. godine. U gjeku su bili ve-
liki radovi na izgradnji podzemne Ze-
ljeznice | mosta Alexandrea lIl. Prvo
izdanje vodita, éak 400 stranica smje-
$teno izmedu crvenih korica, bespla-
tno se podijelilo medu nekoliko tisu-
¢a tada enwzijastiénih vozaca, kaoji, is-
tini za volju, nisu posvetili odvise pa-
#nje ovom reklamnom izdanju tvor-
nice guma "Michelin™.

Braca Michelin, tvorci izmjenjive
pneumatske gume s kraja 19, stolje-
¢a, razmitljali su o nadinima populari-
zacije automobilizma, $to bi znatno
unaprijedilo profit od njihova genijal-
nog izuma. U doba kada su ceste,
osobito one udaljenije od mjesta obi-
tavanja, jo uvijek bile velika nepo-
znanica, doili su na ideju o pokret-
nju ovog praktitnog vodita, Kako je
stajalo u predgovoru tog prvog izda-
nja, vodi€ je bio namijenjen “pruzanju
svih potrebnih informacija vozatima

koji putuju Francuskom. podataka o
opskrbi | popravku automobila te
odabiru prenodifta s prehranom.”
Kada se oduzme i doda nekoliko de-
wlfa, to je uglavnom ono 3to vodié
pruia i danas.

U prvim izdanjima vodita tiskani su
fini bakropisi, a cestovne karte bile
su ulozene u strainjim koricama. Ka-
ko pocetkom stoljeca, dakako, nije
bilo toliko benzinskih crpki i auto-
servisa, da bi se vodi¢ upatpunio, do-
davani su postupno i popisi hotela, a
kasnije i restorana. Vec s prvim izda-
njem, braca Michelin pronaila su for-
mulu kofa i danas osigurava uspjeh
vodiéa. Svake godine, u proljece, ge-
neracije Francuza iséekivale su novo
izdanje koje je tada nosilo naziv
“Guide du Fneu Michelin”
(Vodié guma Michelin, koje su od
milja, zbog uobiéajenoga doba izlaska,
prozvali “Uskrinje jaje vozada”.

Ma danasnje dimenzije, vodic je
narastao 1906, godine, a s besplatnim
dijeljenjem zavrieno je 1920, godine.
Prijelaz na nowi nacin distribucije |
pocetak recenziranja restorana, iste
godine, zahtijevao je potpunu nezavi-
snost izdanja, te su reklame zauvijek
izbafene iz vodita. Godinama, pora-
stom broja uvritenih hotela i resto-
rana, rastac je i vodic, koji je svoj
format, do danas, mijenjao dva puta.
Vodic je, s vremenom, poteo pokri-
vati | druge zemlje, a svako novo iz-
danje, redovito se uvritavalo na go-
dinju lisw bestsellera.

Sustav dodijeljivanja zvjezdica, onaj
koiji je osobito proslavio “Le Guide
Michelin™ i u svijetu, a koji je danas
institucija, osmiljen je 1926. godine,
a prvi put primijenjen pet godina kas-
nije. U ratnoj 1944, godini, saveznici

su reproducirali Michelinovo izdanje
iz 1939. godine, &iji su im planovi
gradova posluzili pri iskreavanju u
Mormandiji | oslobadanju Francuske.
“Le Guide Michelin” mako je postao
legenda.

Francuzi, kojima hrana igra iznimnu
ulogu u svakodnevnome Zivortu, s
ogromnim veseljem obiljeili su, kra-
jem veljace 2000. godine, stotu oblje-
tnicu izlaZenja “Le Guide Michelina™,
Tjednima su francuske novine, radij-
ske i televizijske postaje izvjeitavale
o ovome, za naciju, znadajnome do-
gadaju. Organizacijom svedanosti, na-
ravno, prednjacila je ovrtka “Miche-
lin", ¢ije je ime sa strahopoitovanjem
izgovarano u brojnim govorima hvale
7a ovu nacionalnu instivuciju.

lzdanje za jubilarnu 2000. godinu,
donijelo je, osim veé spomenuta no-
va naziva - “Le Guide Rouge”, i nove
korice, ali jo¥ uvijek s tradicionalnim
prepoznatljivim Michelinovim covje-
Euljkom saéinjenim od automobilskih
guma. Posebnost jubilarnoga izdanja
bila je da su, uz svaki od rekordnih
800.000 otisnutih primjeraka, kupci
na poklon dobili i reprint prvoga
izdanja iz 1900. godine.

- £a mene, izdanje 2000. pomiruje
tradiciju sa smionocuy, iskustvo s
avanturom, ofekivanje s iznenade-
njem. Siguran sam da bi vorci prvo-
ga izdanja bili odusevijeni, a uvjeren
sam | da e se novi pristup svidjeti
jo# &iroj publici. Jednom rijedju, ovo
jubilarno izdanje potvrduje da je nas
vodi€ jod uvijek u potpunome skladu,
kako s vremenom u kojem Zivime,
tako i s nadim gitateljima. Ali pazite,
ova stogodisnjica nije kraj. “Michelin”
nastavlja svoj put! - nadahnuto je na
proslavi izgovorio Bernard Naege-

Tri zvjezdice
- Iznimna rijetkost

Hrvatske




llen, direktor tyrtke. | zaista, uspjeh
ovoga izdanja bio je golem - ukupna
naklada brzo je rasprodana. Dobar
dic razgrabili su i brojni kolelcionari,
jer “Le Guide Michelin” je i kolekcio-
narski raritet. Kompletni setovi izda-
nja od 1900. godine do danas, izni-
mno su rijetki. Setovi | pojedini pri-
mijerci prodaju se na aukcijama, a
oglasi kolekcionara u specijaliziranim
magazinima, groznicavo vape za
ponekim izdanjem koje nedostaje za
upotpunjenje zbirke.

Ono dto "Michelinov” vodic ved
puno stoljede drdi na prvome mjestu
medu turistickim vodidima, jest neo-
sporna pouzdanost | potpuna nezavi-
snost. Povjerenje itatelja temelji se
na strogo adredenim pravilima kojih
se vodié beskompromisno pridriava,
Mezavisnost vodica ogleda se u
potpunoj profesionalizaciji inspekto-
ra, koji obilaze hotele i restorane, a
Cija se zadaca obavlja u potpunoj taj-
nosti. Misteriozna profesija “Miche-
linovih" inspektora osobito se razvila
u razdoblju izmedu dva svjetska rata.

Provjera u Becu ili Veneci
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Inspekrori putuju inkognito, placaju
svoje ratune te tako zadriavaju svoju
legendarnu anonimnost.

Zbog mogucnost zanimljivih zaple-
ta i duhovitih situacifa, likovi “Miche-
linovih" inspekrora pojavijivali su se u
mnogim francuskim filmovima i ro-
manima.

Svaki od inspekrora, koji su u tvr-
tci stalno zaposleni, proputuje godis-
nje oko 30.000 kilometara, potpuno
anonimno, sa zadatkom otjelovljenja
prosjetnoga pumika. Mo, to nipoito
ne znadi da se radi o prosjecnim lju-
dima. Vecina ih ima iskustva u ugosti-
teljskim djelatnostima, a svi su izni-
mno educirani u pitanjima gastrono-
mije i usluge.

Inspektori su najéeice odredeni za
pokrivanje neke regije koju nepresta-
no obilaze, jer se situacija mijenja i
po nekoliko puta godiénje. Oni, uje-
dno, predstavijaju i ckosnicu zname-
nita "Michelinova” sustava zvijezdica
kajim se rangiraju najbelji hoteli i
restorani. lzlazak novog izdanja sa re-
vizijom zvjezdica, jednako se nestr-

“Michelinovi”
vodici
nerijetko su
pravi
olekcionarski

raritet

pliivo ofekuje medu gurmanima, kao
i medu profesionalcima. Za svaki
posjet, inspekrori sastavljaju izvjedce,
posjeti se ponavijaju, o izvieicima se
diskutira na zatvorenim sastancima, a
na kraju tog dugotrajnog procesa,
donosi se odluka o dedjeljivanju ili
oduzimanju zvjezdice. Profesionalci
nikada ne prigovaraju odlukama
"Michelinova” vijeca, jer znaju da je
odluka donesena meritorno. Tolike
je povjerenje u ovu ozbiljnu i pouz-
danu francusku instituciju...

U predgovoru prvome izdanju
vodiéa, 1900, godine, stjalo je; “Ovo
djelo nastalo je zajedno s novim sto-
liecem. | wrajat ce zajedno s njim.” To
se | obistinilo, no autori su se malo
prevarili. “Le Guide Michelin” ili, po
novome, “Le Guide Rouge”, uspje-
ino nastavlja i u novom stoljecu,
Dok god ljudi budu fudjeli za otkri-
vanjem novoga i dok god bude puto-
vanja s kojima smo ovaj tekst zapo-
celi, trajat ce i ovaj vodic.

Awvantura se nastavlja!
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