PAUL CUNNINGHAM

ENGLEZ
[ABAVNOM

PARKU

Pocetak je ljeta i u zabavni
park Tivoli u Kopenhagenu
ulazijedna obitelj. Elegantno
su odjeveni, pa se ocito tu
nisu dosli vrtjeti na karuse-
Iu niti vriStati na poznatom
Dceemonen roller coasteru. Odmah se upu-
¢uju prema srediStu parka, gdje uz jezero
stoji Glassalen, moderni klasik sa staklenom
kupolom, koji je 1946. izgradio danski arhi-
tekt Poul Henningsen, a u kojem se danas
nalazi restoran. No, ne radi se o bilo kakvoj
obitelji, ve¢ o danskoj kraljevskoj. Naprijed su
kraljica Margarethe II. i njezin suprug, princ
Henrik, a odmah iza njihovi sinovi, princevi
Frederik i Joachim sa suprugama. Na ulazu
u restoran, naravno, docekuju ih posebno
ljubazno, ali ne samo zbog njihovih titula, ve¢
i stoga Sto se radi o starim gostima. Kraljica
i njezin suprug, naime, restoran su posjetili
ve¢ barem 40-ak puta, deset samo tijekom
prosle godine.

I dok se gosti smjestaju za jedan od naj-
ljepsih stolova neobi¢no svijetle i prozracne
sale s impresivnim pogledom na Tivoli, ekipa
u kuhinji restorana The Paul, jer o tome se
lokalu radi, ve¢ je odavna zavrsila pripreme
za Citavu seriju nesvakidasnjih jela. Za kra-
ljevski stol bit ¢e posluzene neke posve nove
i pomalo eksperimentalne kreacije, sve pre-
zentirane iznimno atraktivno.

Kraj ¢e ipak biti rezerviran za jednu ver-
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ziju klasi¢nog engleskog deserta, pod nima-
lo kraljevskim nazivom Copenhagen Mess.
“Mess”, naime, osim §to na engleskome znaci
“tanjur” ili “obrok*, takoder opisuje i “nered",
pa ¢ak i “svinjac”. U ovome slucaju podrijetlo
upucuje na oba ova znacenja, jer se radi o
preradenome klasiku Eton Mess, jelu koje
samo u principu sli¢i napoju, doduse, Sare-
nom, elegantnom i od vrlo finih sastojaka.
Radi se o mjesavini zgnjecenih jagoda, vrhnja
i komadic¢a bezea (sluzi se tradicionalno na
godisSnjem kriket mecu Eton i Winchester
koledzZa), a u ovoj kopenhagenskoj verziji, od
rabarbare, bezea, organskog vrhnja i jajéane
kreme.

- To je samo jedno od jela koje sam napra-
vio u cast kraljice, koja rado jede kod nas.
Cijela kraljevska obitelj tu dolazi kusati neSto
novo, drugacije, neSto Sto ne mogu pojesti
nigdje drugdje. Za princa Frederika sam,
recimo, napravio jelo od vanilije koju mi je
donio princ Tonge - danski iverak s ossetra
kavijarom i vanilijom s Tonge. NeSto sjajno.
Pri svemu, trebate se prisjetiti da sam ja
Englez u Kopenhagenu - smije se 42-godisnji
Paul Cunningham, chef i vlasnik restorana
The Paul.

DAKLE, ONO NA $TO JE VEG upucivalo podri-
jetlo opisanoga deserta, kao i naziv restorana
(Paul, umjesto danskog Poul) pokazalo se
to¢nim. No, otkud engleski chef u Kopenha-
genu, upitat ¢e se s pravom Citatelj? Kako
je Paul ujedno i vlasnik restorana, otpada
teorija o gastarbajteru, tako da preostaje
samo jos jedno - ljubav, i to ne samo ona za
gastronomiju.

- U The Greenway Hotelu u Chetlenhamu,
gdje sam radio pocetkom 90-ih, upoznao sam
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jednu lijepu Dankinju, svoju buducu suprugu,
s kojom sam se vjencao 1994, i jos se te iste
godine preselio u Kopenhagen.

Pri¢a Paula Cunninghama ni do tog tre-
nutka nije bila tipicna za chefove. Iako je
kao dijete volio jesti, odrastanje u rodnome
Essexu nije upucivalo na klasi¢nu francusku
pricu, u kojoj baka izvrsno kuha i udovoljava
svome unuku.

- Kod kuée smo uvijek jeli samo obi¢nu
domacu hranu, a u restorane nismo izlazili,
pa sam jako kasno naucio $to su to profinjena
jela. Najegzoticnije Sto sam kao dijete probao
bilo je kad smo u francuskim seoskim gosti-
onicama jeli puZeve, skoljke i sli¢ne stvari
- prisjeca se Cunningham.

Kao djecak, Paul se od svojih vrsnjaka
razlikovao samo po tome §to je uvijek crtao,
a od svoje desete godine svuda hodao s foto-
grafskim aparatom. Zbog tih svojih sklonosti,
nakon srednje Skole pokuSavao je dobiti bilo
kakav posao u nekom studiju grafickog diza-
jna ili oglasivackoj agenciji, ali u tome nikako
nije uspijevao. A onda je odjednom sudbina
umijeSala svoje ruke, i to na vrlo neobican
nacin. Otac jedne sestrine prijateljice otva-
rao je pub u mjestu Saffron Walden, kod
Cambridgea, pa je trazio kuhara. Poznavao
je Paula i rekao mu: “Ti crtas, pises, foto-
grafiras... ZaSto ne bi probao biti kreativan s
hranom?“

- Pomislio sam - mozda je to logi¢no. Tako
sam i poceo kuhati. Ja i dandanas svako novo
jelo zapocinjem skicom na papiru. Oduvijek
tako radim i ve¢ sam takvim crtezima ilu-
strirao viSe knjiga - prica Cunningham dok
zajedno listamo njegovu biljeznicu punu
crteza jela na tanjuru.

NAKON GODINE DANA uspjesnog kuhanja u

pubu i proucavanja kuharica, Paul je defini-
tivno bio zarazen kulinarstvom, ali je i brzo
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uvidio da mora krenuti od temelja. Godinu
i pol proveo je studirajuci kuharstvo na Uni-
versity Armsu u Cambridgeu i godinu dana
na Turrock Tech koledzu. Potom je krenuo
na prakti¢ni dio i nanizao nekoliko restorana,
medu kojima je bio i jedan s Michelinovom
zvjezdicom. A potom je odjednom doslo do
nove prekretnice.

- Krucijalni trenutak u mojoj kuharskoj
karijeri dogodio se negdje pocetkom 90-ih,
kada sam jedno poslijepodne lezao na sofi i
na televiziji vidio Marca Pierrea Whitea (prvi
britanski celebrity chefijedan od tri najmada
chefa koji su ikada osvojili tri Michelinove
zvjezdice) kako kuha. Njegova knjiga “White
Heat® strasno je utjecala na mene i potpu-
no izmijenila moj nacin gledanja na kuha-
nje. Marco je bio ekstremist i, prema mom
misljenju, umjetnik i jo§ uvijek utjeCe na

B Devetoslijedni meni koji
smo probali, zapocCeo
je usoljenim lososom
s koprom, ribom
ukiseljenom s klekovim
bobicama 1 jelom nazvanim
Fish & Chip, gdje se
Cunningham poigrao
fast food klasikom svoje
domovine

mene. U njegovom sam restoranu radio samo
tri dana, ali ga drZim svojim mentorom - sa
straS¢u prica Cunningham.

Nakon spomenutog posla u The Greenway
Hotelu, Paul je postao sous-chef Clivea Dixona,
Sefa kuhinje restorana Lords of the Manor
u Upper Slaughteru. Nakon sedam mjeseci
rada, restoran je dobio Michelinovu zvjezdi-
cu, Sto je znatno podebljalo Cunninghamovu
poslovnu biografiju i olakSalo mu preseljenje
u Dansku.

- Tojebio savrseno, jer sam u Kopenhagenu
lako dobio mjesto u jednom restoranu koji je
nekada imao jednu Michelinovu zvjezdicu i
tamo ostao godinu i pol. Tijekom tog vreme-
na, naucio sam danski i dobio novog Sefa, Jana
Pedersena, prvog Danca koji je ikada osvo-
jio Michelinovu zvjezdicu. Preko njega sam
dobio mjesto chefa restorana Sellered Kro i
vec¢ nakon devet mjeseci osvojio Michelinovu
zvjezdicu. Nitko to nije ocekivao, jer su tada
u Kopenhagenu bila samo Cetiri restorana sa
zvjezdicom. Kuhao sam s luksuznim namir-
nicama i jela su bila klasi¢na francuska, vrlo
dobro spremljena, ali ne i inovativna - prisje-
¢a se Paul.

U DOBA CUNNINGHAMOVA dolaska, Kopenha-
gen je upravo zapocinjao svoj razvoj u jedan
od najelegantnijih i trendovski osvijestenih
europskih gradova, status koji ¢e steci pocet-
kom novog tisucljeca. Arhitekturu, dizajn i
modu pratili su i restorani, pa je bilo samo
pitanje dana kada ¢e Danska svijetu ponuditi
nesto posebno. Upravo to se i dogodilo, kada
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se 2006. René Redzepi, Albanac podrijetlom
iz Makedonije, sa svojim restoranom Noma
pojavio na 33. mjestu San Pellegrinove liste
najboljih svjetskih restorana (Cetiri godine
kasnije popet ¢e se na prvo mjesto i zadrzati
ga i 2011.). Redzepi je radio drugacije od svih,
neumorno tragao za inspiracijom i namirni-
cama europskoga sjevera te poveo pokret koji
pokusava ponovo otkriti nordijsku kuhinju.

Neposredno prije tog danskog fenomena,
Cunningham se odlucio za najvazniji korak
svoje karijere - otvaranje vlastita restorana.
Nazvao ga je svojim imenom, a ispred njega
stavio prefiks “The“, da ne bi, kako sam
kaze, ispao preegocentri¢an. Nepunu godinu
kasnije, na restoranskoj sceni Kopenhagena
pojavila se i Noma.

- Kada smo René i ja otvarali restorane,
imali smo sre¢u da joS nije bilo krize i da se
moglo do¢i do novca. Zato smo i mogli posta-
viti beskompromisne koncepte. Kad danas
jedete kod Renéa mozZete okusiti njegov, a
kod mene moj svijet. Moja je kuhinja medu-
narodna i ne pripadam tom trendu nordijske
kuhinje. Puno putujem, upijam razna isku-
stva i utjecaje, pa ne mogu razmisljati uze.
Naravno da se moja jela temelje na skandi-
navskim godiSnjim dobima, ali su i te kako
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1 KATALONSKA (VILANOVA DE MEIA)
JAREBICA'S LOKALNIM TARTUFIMA,
ZACINSKIM TRAVAMA | ODNJEGOVANIM
VINSKIM OCTOM

2 SKAMP S OTOKA LES@ | LOKALNI ZEC NA
ZARU S KOROMACEM | JABUKOM

3 GOVEDINAS POLUOTOKA HIMMERLAND
NA ZARU, GLJIVA DIVLJI VOLOVSKI JEZIK
(WILD OX FUNGI), S LJETNIM LUKOM

4 JESTRA'S KAVIJAROM | CELEROM

zaCinjena Orijentom, Australazijom, JuZnom
Amerikom... Tu si ne mogu pomo¢i - smije
se Paul.

Smjestaj u vrtovima Tivoli djelomicno je
odredio i koncept The Paula. Cunninghamova
kuhinja, da bi mogla parirati atrakcijama
parka, morala je biti vrlo teatralna. No, ako
je u pocetku rabio trikove poput prezenta-
cije jela s dimom, danas je filozofija sasvim
drugacija:

- Sada teatralnost uglavnom postizem
okusima. Oduvijek sam nastojao da moja jela,
prije svega, budu ukusna, a ne parada neke
tehnike. U posljednje dvije godine goste izne-
nadujemo i uzbudujemo okusima, njihovim
vatrometom na tanjuru i u ustima. Alj, i dalje
se radi o poprili¢no teatralnom ucinku.

IVJEZIDICE KOPENHAGENA

Kopenhagen obiluje izvrsnim restoranima, a
bududi da je relativno malen, ¢ovjek u jednome
danu pjesice moZe obidi svih deset restorana s
Michelinovim zvjezdicama (osim Sellerad Kro, koji
je udaljen kakvih 20 minuta automobilom). Pred-
vodi ih Noma, koja usprkos titule najboljeg resto-
rana svijeta prema San Pellegrinovoj listi, jo$ uvijek
nema maksimalnu tre¢u Michelinovu zvjezdicu. Za
gurmane su, uz Nomu, najzanimljiviji oni s jednom
Michelinovom zvjezdicom, medu kojima je i The
Paul. Evo kratkog pregleda ostalih:

& NOMA Restoran chefa Rénea )

Redzepija, s jelima “nove nordijske

kuhinje”, spravljena najsuvremenijim Iy Y
kulinarskim tehnikama od neobi¢nih —,
sezonskih namirnica sjevera (tatarski
biftek s divljim bobicama, govedi
obraz s ukiseljenom jabukom i div-
ljim travama). Meni: 1.100-1.400 kn.

& ERA ORA Elegantni talijanski resto-
ran u skladiStu iz 17. st., sluZi jela od
originalnih talijanskih namirnica u
inventivnim kombinacijama (jakobske
kapice i bundeva, teledi jezik s grejpom
i koromacem...). Meni: 370-870 kn.

£ FORMEL B Restoran ino-
vativne, elegantne kuhinje
(8kampi s mrkvom u umaku
nage, golubova prsa sa smr¢-
cima i celerom) u pomno
dizajniranom prostoru. Urav-
notezen degustacijski meni s modernim jelima.
Meni: 500-900 kn.

HERMAN Restoran moderne danske kuhinje for-
malna ugodaja s pogledom na park Tivoli. Klasici i
jela od danskih sezonskih namirnica (gusja jetra s
visnjama i bezeom, teletina sa Sumskim gljivama i
kiselim krastavcima). Meni: 470-900 kn.

KIIN KIIN Sarmantni tajlandski restoran. Moderna,
kreativno prezentirana tajlandska jela, ¢esto s neo-
bi¢nim kombinacijama (ledeni curry s jastozi¢em i
licijem, biserka u zelenom umaku od $ljiva).

Meni: 770 kn.

KOKKERIET Mali kvartovski restoran Ziva ugodaja.
Moderna jela temeljena na danskoj kuhinji (uso-
ljena trilja s kupusom u bijelom umaku, piletina i
jastog s pile¢im iznutricama, $pekom i Sumskim
gljivama). Meni: 500-700 kn.

KONG HANS KAELDER Restoran danske kuhinje

u starom podrumu. Klasi¢na kuhinja s moderni-
stickim elementima - rije¢ni rakovi s kiselo-slatkim
ruzama, pecena velika plo¢a u umaku od polena
koromaca... Meni: 1.100 kn.

SOLLER@D KRO Klasi¢ni restoran u gostionici
iz17 st., elegantnih sala i lijepe dvori3ne terase.
Rafinirana jela dojmljivih okusa (baerii kavijar en
surprise, jastog sa smrccima i bijelim Sparogama).
Meni: 650-950 kn.

AIOIC Restoran u vlasnistvu sommeliera. Moderna
danska kuhinja u podrumu iz 17. st. (gravadmax

u pepelu od sijena sa zelenim rajc¢icama, biftek

s ciklom, perSinom i dimljenom koStanom srzi).
Meni: 600-1.100 kn.
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UZ KARAKTER JELOVNIKA, Tivoli je utjecao i
na radno vrijeme restorana. Naime, kako se
park zatvara u odredena doba, i The Paul, koji
se nalazi u njegovu sredistu, otvoren je samo
od travnja do konca rujna, a onda ponovo od
sredine studenog do Bozica:

- Kada je restoran zatvoren bavim se knji-
gama, fotografiram i slikam (do sada je izdao
pet knjiga, sve ilustrirane vlastitim fotografi-
jama, slikama i crtezZima, umjetninama koje
krase i interijer restorana), putujem svijetom,
sudjelujem na medunarodnim gastro festiva-
lima... Jednostavno, crpim inspiraciju. Kad se
u travnju vratim u kuhinju, pun sam energije,
strasti, novih ideja i novih jela. Na taj je na¢in
restoran stalno svjeZz i uzbudljiv.

Ako su Cunninghamov stil, zbog jela poput
Skotskih jakobskih kapica s pirjanim govedim
repom i iberijskim prSutom, nekad nazivali
paneuropskima, danas je ta sintagma defini-
tivno preuska.

Ve¢ na svom prvom jelovniku 2003. Paul
je iznenadio jelima poput Skampa aromati-
ziranih vanilijom na pireu od arti¢oke i mas-
carponeu, pri cemu je vanilija rabljena poput
vinskog octa ili soli, da pojaca okus. Paul tvrdi
da je ravnoteZjem fine slatko¢e Skampa i
lagane gorc¢ine, koju oni dobivaju peenjem,
te dodatkom vanilje i soli, dobio umami jelo
(uz slatko, kiselo, gorko i slano, jedan od pet
temeljnih okusa, op.a.).

- Ja tako razmiSljam. Recimo, prije neko-
liko godina bio sam na Mauricijusu i kuhao
na festivalu u Cast Bernarda Loiseaua (fran-
cuski chef legendarnog restorana Cote d’Or u

[

TIVOLI: 1GARA UMJESTO POLITIKE

B Vecina svjetskih restorana
odavna je zaboravila obroke
od tri slijeda, pa mnogi
danas sluze i po dvadeset
manjih jela. Svi mi gostu
zelimo u jednom obroku
ponuditi Sto vise, pokazati
im tko smo i objasniti nasu
filozofiju. Na kraju krajeva,
osim gostiju, moramo
nahraniti i nas ego...

burgundijskome Salieu, koji je 2003. izvrsio
samoubojstvo, nakon §to je cuo glasine da bi
mogao izgubiti tre¢u Michelinovu zvjezdicu,
op.a.). Znao sam da su jedno od njegovih
poznatih jela bili Zablji kraci s pireom od
persina, pa sam napravio svoju, izmijenjenu
verziju tog klasika. Jer, kad razmisljam o
persinu, brzo dodem do vodenog bilja. Slican
efekt dobijete i s pireom potocarke, ¢ak i
nekih algi. Onda sam takvim razmisljanjem
dosao do kamenica. Zna se da kombinacija
lagano peCenog mesa s kamenicama jako

Tivoli Gardens, gdje se nalazi The Paul, ¢uveni je zabavni park u Kopenhagenu, otvoren u ljeto
1843. Zanimljivo je da se radi o drugom najstarijem postoje¢em zabavnom parku na svijetu (prvi
je Dyrehavsbakken u nedalekom Klampenborgu), najposjecenijem parku te vrste u Skandinaviji i
tre¢em u Europi. U pocetku je nazivan Tivoli & Vauxhall, prema Jardin de Tivoliju u Parizu i Vaux-
hall Gardensu u Londonu. Osnovao ga je Georg Carstensen, koji je posjed dobio u najam od kralja
Kristijana VIII., uvjeravajuci ga da je “bolje da se ljudi zabavljaju, nego da razmisljaju o politici”.
0Od samog pocetka Tivoli je sadrzavao veliki raspon atrakcija (s osobitim naglaskom na Orijent),
kazaliste (kasnije kazaliste kineske pantomime), limenu glazbu, restorane i kavane, vrtove cvije¢a
te naprave za zabavu - od vrtuljaka do panoramske Zeljeznice. Danas park sadrzava suvremene
atrakcije - od roller coastera Deemonen do najviSeg svjetskog karusela Himmelskibet.
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PAUL CUNNINGHAM JEDAN
JE OD SASVIM NETIPICNIH
CHEFOVA, KAKO PO
OSEBUJNOM IMAGEU,
TAKO | PO HRABRIM JELIMA.

podiZze okuse. Zato sam uzeo vinski ocat,
napravio emulziju od soka kamenica, persin
rabio kao morsku travu, pojacao ga kameni-
cama i posuzio sa Zabljim kracima. Savrseno
- objasnjava Paul.

Sli¢no je razmisljao i u slucaju drugih jela,
kao Sto je hobotnica u pjenici od bakalara, s
karamelom od banana i dumbira, ali i onih
nastalih pod utjecajem razli¢itih nacionalnih
kuhinja, poput skampa s jabukom i japan-
skom juhom dashi.

DEVETOSLIJEDNI MENI, koji smo mi probali,
zapoCeo je usoljenim lososom s koprom,
ribom ukiseljenom s klekovim bobicama i
jelom nazvanim Fish & Chip, gdje se Cunnin-
gham poigrao fast food klasikom svoje domo-
vine. Slijedio je “waldorfirani“ slani kesten,
dekonstruirano jelo u kome je orah u ¢uvenoj
salati zamijenjen kestenom, te red snapper
(riba iz jugoistocnog Atlantika, op.a.) s prote-
inskom emulzijom i pimet l'espeletteom (blagi
baskijski ¢ili, op.a.). Od mesnih jela posluzena
je teleca brizla u juhi nazvanoj “zadimljena
Suma“ (to¢no takva okusa), s ljeSnjakom i
tartufom iz Albe te zec s velikim kozicama,
koromacem, grozdicama i emulzijom od
dagnji. Niz su dovrsila tri deserta: mango “na
indijski®, s mlijekom od kokosa i ruzina ulja,
crvene bobice s maslinovim uljem te crna
Amadei Chuao ¢okolada s medom, ruzmari-
nom i macaronom od karamela i dumbira.

Gotovo u svim jelima rabljene su suvreme-
ne tehnike, odnosno tehnologija - niskotem-
peraturne vodene kupke, sous vide, pacojet,
tla¢na komora...

- Svi iole ambiciozniji chefovi danas rabe
malo tehnoloske carolije. No, ja pri tome ne
zaboravljam kvalitetu koja se moZe posti-
¢i, recimo, samo u tavi i slicnim klasi¢nim
metodama. Dok Covjek ne zaboravlja na to,
moZe rabiti svu najnoviju tehnologiju i ekspe-
rimentirati. Ukoliko se njenom uporabom
moZze unaprijediti doZivljaj gosta, odli¢no...
Znate, vecina svjetskih restorana odavna je
zaboravila obroke od tri slijeda, pa mnogi
danas sluze i po dvadeset manjih jela. Bez
tih pomagala to ne bi bilo moguée. Svi mi
gostu Zelimo u jednom obroku ponuditi §to
viSe, pokazati im tko smo i objasniti nasu
filozofiju, za §to vam je potrebno najmanje
sedam-osam, pa i viSe manjih jela. Na kraju
krajeva, osim gostiju, moramo nahraniti i na$
ego - zakljucuje sa smijehom Paul.



