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INTERVIEW: QUIQUE DACOSTA, RESTAURANTE QUIQUE DACOSTA (DENIA)

Jedan moj prijatelj jednostavno nije prestajao hvaliti EI
Poblet i kuhinju Quiquea Dacoste. Prema njegovu mislje-
nju, Quique, uz jos nekoliko drugih chefova, buducnost je
gastronomije. To je bila poprilicno odvazna tvrdnja i nije
mi lako izlazila iz glave. Zapravo, uzeo sam je tako ozbiljno
da sam se tri mjeseca poslije zatekao na putu u Valenciju,
samo zato da bih rucao u Dacostinu restoranu u jedan sat
voZnje od toga grada udaljenoj Déniji, pise jedan bloger
ve¢ davne 2007.

Sest godina nakon njega mnogi ga slijede, jer je Quique
Dacosta u meduvremenu postao udomaceno ime u gurmana
koji lutaju svijetom u potrazi za zanimljivim zalogajima. Posve
opravdano, Sto svakako potvrduje i ¢injenica da je Dacostin
restoran, koji se danas vise ne zove Le Poblet, ve¢ nosi nje-
govo ime, u Michelinovu vodi¢u za Spanjolsku 2013. uknjizio
maksimalnu tre¢u zvjezdicu te da na listi The World's 50 Best
Restaurants zauzima udobno 26. mjesto (dogodine ¢e, vjero-
jatno, zahvaljujuéi Michelinovoj ocjeni, biti plasiran jos bolje).

Naime, nakon Ferrana Adrije i njegove ekipe suradnika,
postoji tek nekolicina chefova koji se u punome smislu rijeci
mogu ubrojiti medu pripadnike druge i tre¢e generacije
Spanjolske kulinarske avangarde - Joan Roca, Andoni Adu-
riz, Dani Garcia, Josean Alija i - Quique Dacosta. Njihove
revolucionarne tehnike stubokom mijenjaju nacin na koji se
razumijeva suvremena kulinarika, pa stoga snazno utjec¢u na
mnoge chefove Sirom svijeta. U svojoj avangardnoj kuhinji
Quique Dacosta bavi se sli¢nim pitanjima kao i bra¢a Roca
u El Celler de Can Roca, trenuta¢no vodeéem restoranu
chefova post-El Bulli ere. Njegov restoran u morskim obiljem
blagoslovljenoj Déniji, koji u svome srcu sadrzava kulinarski
istrazivacki laboratorij, sjajan je poligon za njegova minima-
listiCka jela maksimalna ucinka.

lako bi se ocekivalo da jedan od glavnih nastavljaca
Adrijina rada, kao Sto to i jest vec¢ina danas vodecih chefova
svijeta, bude jedan od njegovih ucenika, 41-godisnjeg Quiqu-
ea Dacostu od njih razdvaja Cinjenica da je - samouki kuhar.
Samoukost duguje skromnu podrijetlu, $to ga je odmah po
zavrsetku Skole, s petnaest godina, natjeralo da se zaposli kao
perac suda u jednoj pizzeriji u Déniji, gradi¢u na valencijan-
skoj obali s kakvih 45.000 stanovnika, na pola puta izmedu
Valencije i Alicantea.

Dénia je turisticko odrediste najpoznatije kao trajektno
polaziste za Ibizu i ostale otoke Baleara te po slikovitim pri-
redbama poput one nazvane Bous a la Mar (Bikovi na moru),
tjedan dana dug festival koji ukljucuje i promatranje bikova
kako trée glavnom gradskom ulicom Marqués de Campo, da
bi ih oni najodvaZzniji potom potjerali u more.

Igrom slucaja, sljededi posao Quiquea Dacoste u tom
turistickom srediStu bio je u restoranu EI Poblet, otvorenu
1981. Bioje rujan 1989. i Quique je imao sedamnaest godina.
Kako nije zavrsio kuharsku Skolu, poceo je od najjednostav-
nijih poslova. Restoran je bio obiteljski i sluZio je jednostavna
tradicionalna kastiljanska jela (vlasnici su bili iz tog kraja), ali
i ona iz valencijanske okoline, uglavnom s rizom i namirni-
cama iz mora, kojima okolne vode obiluju. Quique je polako
svladavao osnove kuhanja i pravila pucke kuhinje, iz godine u
godinu radio sve bolje i penjao se na kuhinjskoj hijerarhijskoj
ljestvici. Tada ipak jos nista nije dalo naslutiti da ¢e taj obic¢ni

70

lokal dvadesetak godina poslije postati jedan od lidera avan-
gardne kuhinje i jedno od najatraktivnijih gastroodrediSta
u svijetu.

Dacosta je u kuhinji El Pobleta prosao sva radna mjesta,
sve dok nije preuzeo njezino vodenje i, kona¢no, 1999. postao
vlasnik restorana. Iste godine Turisti¢ka zajednica Spanjolske
proglasila je restoran najboljim na Costi Blanca, dok je 2002.
Dacosti dodijeliena titula Najboljeg chefa Spanjolske, $to se
poklopilo i s dolaskom prve Michelinove zvjezdice. U narednih
nekoliko godina Quique je pokupio vecinu najcjenjenijih Spa-
njolskih stru¢nih nagrada, medu kojima je bilo nekoliko onih
Chefa godine. U vise izbora 2005. bio je pobrojan medu deset
top-chefova svijeta i medu tri najbolja Spanjolska (ispred nje-
ga tih godina bili su samo Ferran Adria i Martin Berasategui),
a godinu poslije americki Food & Wine Magazine uvrstio je
Restaurante Quique Dacosta medu deset najboljih u svijetu (u
Sjedinjenim Drzavama i danas ga, uz Arzaka i Adriju, obi¢no
drze najveéim Spanjolskim chefom svih vremena). Nakon
svega, u izdanju Michelinova vodica za 2007. dodijeljena mu
je druga zvjezdica, $to je bilo povod novoj lavini nagrada. Taj
doseg pratio je jo$ jedan vaZzan dogadaj. Naime, 2007, u tada
uglednu Best Of Gastronomy Guideu, El Poblet ocijenjen
je jednako kao Blumethalov Fat Duck i Restaurante Martin
Berasategui te samo pola boda slabije od Adrijina El Bullija
(Dacosta je na popisu chefova stavljen na drugo mjesto). |
tako sve do tre¢e Michelinove zvjezdice, koja je stigla potkraj
prosle godine.

Quique je svoj kreativni razvoj zapoc¢eo odmah po preuzi-
manju pozicije $efa kuhinje te je jos kao vrlo mlad chef potpuno
izmijenio filozofiju restorana i lokal pretvorio u avangardni
gastrohram, mjesto na kojem su nastali neki od najcjenjenijih
koncepata suvremene kulinarike i zacudna, ¢esto Sirom svijeta
oponasana jela. Sve je zapocelo konceptom nazvanim Jestivi
veloviiz 1997, nastavilo se festivim papirima 2000. i dosegnulo
jedan od ranih vrhunaca 2003. konceptom Jestivi pejzazi. Dva
posebno dojmljiva primjera posljednjega predstavljaju jela
Ostra homenaje a Frank Gehry. Guggenheim (Kamenica
u cast Franka Gehryja. Guggenheim), u kojem je vizualno
reproducirao metalne konstrukcije cuvena Gehryjeva muzeja
u Bilbau, te Bosque Animado (Animirana Suma), koje je pri-
kazivalo mediteransku Sumu.

Kao da sve to nije bilo dovoljno, Quique Dacosta u me-
duvremenu je revolucionirao i svijet rize. Tu je namirnicu
toliko pomno istrazio da mu danas nema premca u njezinu
spravljanju. O toj temi objavio je 2005. i knjigu Arroces
Contempordneos, detaljnu studiju te ikone lokalne kuhinje
u sasvim suvremenom kontekstu. Na isti je nacin u detalje
proucavao i svijet povrca, a u novije vrijeme i kulinarski po-
tencijal aloe vere, koja je danas obvezni sastojak u smochnici
njegova restorana.

lako je s tradicionalne kuhinje ve¢ odavno pre$ao na
podrucje avangarde, Dacosta je zadrzao poStovanje prema
temeljnim kvalitetama namirnica koje rabi, bilo da su iz po-
vrtnjaka ili mora. Dojmljiv primjer drugoga njegovo je jelo
Gamba Roja de Dénia (Crveni racic¢ iz Dénije), koji se tijekom
godina pojavljivao u mnogo verzija, s konstantom crvene boje
racica i Sarenoga cvije¢a. To jelo i nekoliko drugih kreacija,
poput Cuba libre foie gras (Cuba libre od gusje jetre), nastalo
2001, postala su zastitni znak njegova restorana.



KNJIGE QUIQUE DACOSTA 2000-2006 | ARROCES CONTEMPORANEOS
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Zanimljivo je da je Quique Dacosta
2008. objavio da je stvorio nesto $to
je nazvao Kulinarskim ekosustavom,
koncept koji definira njegovu kreativnu i
trzisno utemeljenu kuhinju, koju odreduje
krajolik i prirodni okolis, te objasnio da
nadahnudée crpe iz prirodne zajednice
Zivih bi¢a koja okruzuju njegov restoran
i njega sama. Iste godine izdao je knjigu
Quique Dacosta 2000-2006 (objavljena
na cetiri jezika), koja se pojavila i u obli-
ku internetske knjige, prve takve vrste s
podrucja gastronomije. Knjiga obuhvada
60 videozapisa i 9o recepata te Dacostine
koncepte, filozofiju i tehnike... (sve bogato
ilustrirano).

Efektne tehnike i pomno promisljena
prezentacija jela s godinama su definirale
poseban kulinarski jezik kojim se izrazava
Quique Dacosta. U njemu ne nedostaje
vjestine, filozofije, pa ¢ak ni umjetnosti,
na koju se taj chef Cesto poziva. U svakom
slu¢aju, rije¢ je o skupu elemenata s izra-
zito osobnim i originalnim predznakom.
Naime, iako posebno cijeni rad Ferrana
Adrije, Juana Marija Arzaka i pokojnoga
Santija Santamarije, Dacosta se vrlo rano
i posve svjesno odrekao utjecaja na svoju
kuhinju (Volim mnoge chefove i uvijek od
njih nastojim nesto nauciti, ali ono $to
najvise Zelim jest biti svoj, reci ¢e), §to je
bio sasvim dovoljan razlog da restoranu
2009. da svoje ime.

Neposredno prije negoli je u stude-
nome prosle godine uknjizio maksimalnu
treéu Michelinovu zvjezdicu, Quique
Dacosta otvorio je u Valenciji restoran El
Poblet, i to na istoj adresi gdje, otprije, ima
tapas-bar, odnosno casual restoran po
imenu Vuelve Carolina. Novi El Poblet, to-
pla svjetla, zidova tapeciranih kozomi sto-
laca presvucenih Missonijevim tkaninama,
nalazi se kat iznad toga lokala, a izvorno
ime Dacostina paradnoga restorana (na
zid uza stube kojima se uspinje prenesen
je ¢ak i originalni natpis s imenom loka-
la) upuduje na ono $to on nudi. Naime,
jelovnik El Pobleta svojevrstan je pogled
unatrag, u kuhinju i jela kojima se Quique
bavio tijekom dosadasnje karijere. Tu se
danas mogu kusati jela poput Suquet de
pescadoes de roca (Brudet od ribe od
kamena) ili ve¢ spominjanih Cuba libre
foie gras i Gambas rojas, u obliku malih
degustacijskih menijaili a /a carte. Rijec je
o zanimljivu retrospektivnom pogledu na
rad jednog od najkreativnijih $panjolskih
chefova, a da se iz Valencije ne mora jedan
sat voziti do Dénije i platiti pozama3an
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iznos u restoranu s trima zvjezdicama (u
El Pobletu meni's 3-4 predjela, 7-8 glavnih
jela, dva deserta i petit foursima kosta oko
60 eura po sobi). Otvaranje toga resto-
rana, u doba kada mnogi lokali kreativne
kuhinje, makar i umjerenih cijena, zatva-
raju vrata, bio je prili¢no riskantan potez,
no Dacosta nije Zelio odustati od ideje koja
se u njemu ve¢ dugo radala (Htio sam
dokazati da se u Valenciji moZe otvoriti
haute-cuisine restoran, a ne samo tren-
dovski gastrobar, i to bez dizajna vrijedna
Pritzkerove nagrade, redi ¢e).

No vratimo se u turisti¢ku Déniju, gdje
se Quique Dacosta, ¢ini se na prvi pogled,
teSko moze uklopiti. Njegov se restoran
nalazi u srediStu mjesta prepuna turista
koji i ne pomisljaju u njega zadi. Tijekom
sezone grad je preplavljen strancima,
mnogo je natpisa na njemackom, a mla-
dez zZeljna provoda uglavnom se kreée
prema trajektnoj luci, koja turiste prevozi
na Baleare. No, ipak, Restaurante Quique
Dacosta nalazi se na idealnome mjestu,
jer je more koje ga okruZuje prepuno
namirnica koje pravu namjenu nalaze u
Dacostinoj kuhinji, koju neprestano pokre-
¢e kreativnost, beskrajna znatizelja i strast
za istrazivanjem. Zbog toga je, usprkos
masovnim turistima koji ga i ne zapazaju,
Dacostin restoran stalno pun gurmana
koji tu pristiZu iz cijeloga svijeta, samo da
bi kusali kreacije Spanjolskoga majstora.

U restoranu Quique Dacosta nude
se dva degustacijska menija - Universo
local (meni tradicije, klasika i povijesti,
cijena: 135 eura), koji se, prema rijec¢ima
sama Dacoste, sastoji od jela koja su se
ustalila na jelovniku tijekom godina i koja
predstavljaju nasljede restorana u obliku
tradicije, evolucije i moderniteta te meni
Made in the Moon (165 eura), koji je
zapravo degustacijski meni restorana za
2013, i u kojem su zastupljena jela $to zna-
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e inovacije, kulinarsku viziju, istrazivanje
i strast za kreativno$¢u Quiquea Dacoste
u ovome trenutku.

Usprkos svoj inovativnosti, progre-
sivnosti i odvaznosti, kuhinja Quiquea
Dacoste na prvi je pogled dojmljivo
jednostavna. On, primjerice, s lako¢om
potrbusinu tune trosatnim spravljanjem
na niskoj temperaturi pretvara u Kotlet
Dénia, izrazito puristicku formu bez po-
sebnih efekata, barem ne onih napadnih.
A opet je ucinak toga jela, kao i svih dru-
gih, neobic¢an i uzbudljiv. Nije ¢udno daje
onda jedan gastropisac Dacostu nazvao
¢arobnjakom, iluzionistom s mnostvom
trikova u rukavu, za koje, dok vam ih sam
ne otkrije, nikada necete pogoditi kako
funkcioniraju. Poprilican doseg za samo-
ukoga kuhara.

Koje su prednosti i slabosti samoukoga
chefa, posebno na podrudju avangardne
kuhinje?

Biti samouki kuhar u danasnjim je vre-
menima vrlo tesko. Ja ve¢ dvadeset i pet
godina radim u kuhinji, i od tih dvadeset i
pet godina dvadeset i ¢etiri radim u lokalu
koji je danas moj restoran. Nisam $kolo-
vani kuhar, jednostavno zato jer si skolo-
vanje nisam mogao priustiti. U pocetku
mi je bilo tesko raditi kao samouki kuhar,
posebno zbog toga $to je u pitanju bila
tradicionalna kuhinja, ali mi je zato posli-
je, kad sam se poceo baviti avangardnom
kuhinjom, bilo sve lakse i lakse. Sve je za-
pravo vrlo jednostavno. Buduéi da nisam
imao nikakvo znanje o kuhanju, poceo
sam uciti kuhati pucka jela. Nisam imao
pojma apsolutno ni o ¢emu. Sve mi je bilo
jako tesko, zamrseno i nerazumljivo. No
kako sam bio samouki kuhar, na kuhanje
sam gledao s vise sumnje, ali istodobno
i s viSe slobode. Ipak, sve me kostalo
znatno vise truda i rada, iako se radilo

o priliéno jednostavnoj stvari. Recimo,
prva Zelatina koju sam pokusao napraviti
bila je pokusaj Zeliranja maslinova ulja,
$to na klasi¢an nacin, naravno, nije bilo
moguce. Godine 1988, kada sam poceo
kuhati, nije bilo suvremenih tehnika zeli-
ranja, i moj pokusaj Zeliranja maslinova
ulja unaprijed je bio osuden na promasaj.
Da sam bio zavrsio neku skolu za kuhare,
znao bih da to nije mogude. Ali kako to
nisam znao, pokusao sam. Poku$ao - i
pogrijeSio. Pitao sam se gdje sam pogrije-
Sio i zaSto stvar nije uspjela. Naime, nitko
mi to unaprijed nije objasnio. | tako sam,
tijekom rada, pronalazio razli¢ite putove,
i na koncu shvatio da zelatina mora biti
vodena otopina, da ne moze sadrzavati
masnoce, kao u slucaju maslinova ulja.
Sve to znanje, odnosno neznanje samo-
ukoga kuhara, najvise mi je doslo na na-
platu prilikom kuhanja tradicionalnih jela.
Kad sam presao na avangardnu kuhinju,
veé sam imao iskustva u kuhanju puckih
jela, $to je jasno pomoglo. Inace, drzim da
su moja jela u biti jednostavna. Ali opet,
kad pogledam na ono $to se danas zbiva
u kulinarskom svijetu, ipak ispada da je
ono §to ja radim inovativno i avangardno.

Koliko je za vas i vase kuhanje vazno
mjesto na kojem kuhate - Dénia, sa
svim bogatstvom namirnica iz mora i
otvoreno$¢u pogleda, i koliko mentalitet
podrucja utjece na vas rad?

Teritorij je osnova, pogotovo u smislu
prethodnih tvrdnji... Tehnika se uci, a
tehnologija kupuje. Kad je rije¢ o teritori-
ju, to je nesto zadano i tu ne mozete nista
uciniti. MozZe postojati kuhar koji ima
tehniku i tehnologiju, i koji je, mozda, u
nekim stvarima ispred mene. Podudarali
bi se u mnogim stvarima, ali u mnogima
i ne. Razlika dakle nije samo u tehnici,
tehnologiji, nacinu rada i teritoriju, ve¢
i u svjetonazoru, odnosno interpretaciji
kulinarstva. U mom slucaju teritorij me
trajno obiljezio. Ja sam kuhar roden u
Extremaduri, zapravo osoba rodena u
Extremaduri i kuhar roden na Meditera-
nu. Dakle, kuhar roden na Mediteranu, u
sjeni masline i u krugu od 70 kilometara
raznolika gastronomskog i kulturnog bo-
gatstva, i to jako, jako vazna. To sve toliko
je odredilo moj zivot da svoju kuhinju
ne vidim dalje od grada Dénia. U New
Yorku, u Londonu, u Parizu, u Zirichu,
u Kopenhagenu, u Lisabonu... bila bi
to neka druga kuhinja, ali ne bi bila ova
moja. Osim toga, nacin Zivota, mentalitet



ovog podrucja, koji sam prihvatio, ucinili
su me osobom koja jesam i kuharom ka-
kav jesam, sa svim mojim vrijednostima,
vrlinama, slabostima... To¢no je da su u
mojoj kuhinji bitne namirnice iz mora,
ali ipak je najvaznije raznoliko povrée,
jer ono ¢ini osnovu mog kuhanja. Znate,
temeljno, Dénia je malo ribarsko mjesto.
Da, u novije doba ona jest kozmopolitsko
mjesto, zasigurno od doba otkad ja tu
Zivim, ali i prije toga, jednostavno zato jer
se tu zivjelo od turizma. Englezi, Nijemci,
Nizozemci, Belgijanci, Francuzi, Talija-
Ni..., svi oni imaju vikendice u Déniji, kao
i cijeloj regiji Valencije. | $to se onda do-
gada? Moji gosti oduvijek su bili kozmo-
politi, ljudi jako otvoreni svemu, i trazili
su inovativnu kuhinju, ali odredenu ovim
teritorijem, kako bi upoznali ovaj kraj
kako bi upoznali bit Dénije. Kad
poceo rad u ovom res
jo$ zvao
0ga pripremali
onalna jela iz Valencije, pa
avili s medunarodnom kuhinjom. Taj
posljednji termin gotovo se vise i ne rabi,
ali spomenuo sam ga jer su moji klijenti
bili internacionalni. Stoga su se kod nas
mogla nadi razli¢ita jela poput jastoga
termidor ili osli¢a u zelenom umaku, da-
kle, kao Sto sam ve¢ rekao, razli¢ita me-
dunarodna jela. Negdje u devedesetim
godinama odlucio sam kuhati iskljucivo
jela tipi¢na za Valenciju, pa sam osuvre-
menio popularna jela iz ovog kraja, ali od
2000. do danas pripremam jela neovisno
o kraju u kome se nalazimo, premda su
ona neizbjezno uvijek s njim vezana, prije
svega zbog lokalnih namirnica.

Da, vas se stil obi¢no opisuje kao
odreden terroirom, ali s vrlo osobnim
avangardnim pristupom, kompleksnim i
pomno prezentiranim jelima. Kako biste
ga sami opisali?

Ha, zapravo ne znam kako bih opisao
svoj rad i ono $to ja jesam. Upravo sam
imao jednu demonstraciju u kojoj sam
u nekih 45 minuta prikazao nesto od
onoga $to pripremam u svom restoranu,
i ne znam koliko me to jasno predstavilo.
Ja sam najgori izbor osobe koja bi mogla
definirati Quiquea Dacostu i redi tko je
on. U svakom slucaju, $to se ti¢e ovoga
pitanja, moja kuhinja jako je vezana uz
terroir, a kad se opisuje, odnosno pro-
matra s umjetnicke strane, ima izvore u
stvarima koje su daleko viSe od kuhanja,
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izvore Ciji je izraz viSe vezan uz umjetnost
nego uz samo kuhanje. To je izraz koji je,
necu redi duhovan, ali koji je viSe vezan
uz ljepotu, uz sugestiju, nastoji se pove-
zati s gostom na razini visoj od namirni-
ce, visoj od okusa i sklada jela...

Mozete Ii objasniti nacin na koji osmi-
Sljavate novo jelo?

Procese je jednostavnije objasniti. Proces
nije kompliciran, a znaci rad u prostoru
gdje se bavimo kreativnim stvarima. U
danasnjem restoranu imam prostor i
ekipu koja radi na razvoju kreativnosti.
Procese je jednostavno nabrojati, jer tu
mislimo na ono $to se dogada i kako se
dogada, od trenutka rodenja ideje do
trenutka nastanka konkretnog jela. Kad
mi se pojavi neka ideja, sastanem se sa
svojom kreativnom ekipom, izlozim im
inicijalnu ideju i kazem $to zelim. Onda
pocinjemo raditi - od popisa primjerenih
namjernica, izbora tehnika... Tako gradi-
mo, gradimo i sastavljamo sve koncepte,
dok na kraju ne zavrsimo jelo. Taj proces,
ovisno o konkretnom obliku jela, moZe
imati mnogo koraka. On moze biti kraci ili
duzi. DuZi naj¢esce ukoliko trazimo neku
neuobicajenu i nama daleku namirnicu.
Naime, postoji faza procesa u kojoj neke
potrebne namirnice trazimo na nekom
drugom kraju svijeta. No, kao $to sam
rekao, nije problem objasniti procese,
jer oni se vide i mogu se materijalizirati.
Za mene je najtezi koncept, imati pravu
ideju... | na nasu sre¢u, imamo ih mno-
go. Ono s$to mi je najteZe objasniti jest
zasto bas ta, odredena ideja. To je jako
slozeno, jer ideje mi dolaze tijekom sva-
kodnevnoga zivota, razmisljajudi, ili me,
recimo, nadahne neki problem, ideja koja
me obogati... Dok jedem u nekom tradi-
cionalnom baru, primjerice, gledam kako
radi neki kuhar, ili promatram oko sebe
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dok se¢em s obitelji... To je stalno trazenje
i neprestana analiza osobnog rada.

Na koji nacin razvijate koncepte kao
Sto su Jestivi velovi, Jestivi papiri i Jestivi
krajolici?

Te tehnike odgovaraju potrebama koje
imamo u odredenom trenutku. Krajolici
su, recimo, bas kao $to ste rekli, vise kon-
cept nego tehnika. Oni su vrlo otvoren
koncept. A veo je zelirani temeljac koji
korijen ima u jelima koja se jedu zlicom.
Isprva taj temeljac izgleda kao juha, a
onda poprima druge karakteristike, kako
bi, ba$ poput vela, pokrio neke sitne sa-
stojke. Prvi veo pripremili smo jo$ 1997.
i nazvali smo ga staklo. Spominje se u
mojoj prvoj knijizi. Sluzio je za pokrivanje
rajcice, a nacinili smo ga od majc¢ine du-
Sice. Prekrili smo njime rajcicu i nastojali
da ona s tom koprenom uvijek ima okus
majcine dusice, bududi da se rajcici tra-
dicionalno dodaje upravo taj zacin. To
je bila moja pocetna ideja. Potom sam
razvijao temeljac kojem smo polako do-
davali sitne dodatke poput rize, kukuruza,
grahorica..., i to je bio nacin ukraSavanja
i dodavanja suSenoga povréa u temeljce.
Jestivi papiri su, pak, nacin aromatizi-
ranja dodavanjem teksture. Primjerice,
odabrao bih neki zacin, nacinio papir od
brasna manioke, vode i tog zacina, pa ga
osusio. Papir bi bio hruskavy, i to je bio
nacin kako u jelo ukljuciti zacin, odno-
sno okus s hruskavom teksturom, koji je
ujedno jako krhak. Tu tehniku danas ¢esto
rabimo ne samo mi nego i mnogi drugi
chefovi. Jestivi krajolici su, opet, kao $to
sam rekao, linija u kulinarstvu koja je za
nas jako bitna, i to nadasve zato $to ju rabi
puno ljudi. Krajolici su nastali 2003, a za
njih su me nadahnule Sume. Predlozak je
bilo jelo Bosque Animado (Animirana
Suma), a zatim su nastali Ostra homenaje
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a Frank Gehry. Guggenheim (Kamenica
u cast Franka Gehrya. Guggenheim) i
La gallina de los huevos de oro (Koka sa
zlatnim jajima). Dakle, stvarali smo pri¢u
prema onome $to vidimo.

Mozete li objasniti ideje iza nekih vasih
poznatih jela? Recimo, Cuballibre de foie
gras (Cuba libre od gusje jetre)?
Prilikom osmisljavanja Cuba libre de foie
gras trazio sam simetriju. Ovo §to vam
sada govorim rekao sam sada samo vama
i nikomu nikada prije. To drzim vaznim
re¢i. Dakle, traZio sam simetriju, odnosno
Zelio da jelo bude simetri¢no. Osim toga
Zelio sam izbje¢i uporabu vina u pripremi
gusje jetre, koja je uobicajena.

A veé spomenuto jelo Ostra homenaje a
Frank Gehry. Guggenheim (Kamenica u
¢ast Franka Gehrya. Guggenheim)?

Tu sam bio nadahnut metalom, i Zelio sam
ga uciniti jestivim. To je bila temeljna ideja.

Sto je bit jela Gamba Roja de Dénia
(Crveni racic iz Dénije)?

To je jelo portret moga mjesta. U po-
sliednje 24 godine napravio sam gotovo
30 inacica tog jela. Za mene je ono vise
od sama jela, proizvoda koji posluzujem
gostu. Ono je izraz postovanja prema
ribarima i identitetu mjesta Dénia.

A jelo Salmonete de Mark Rothko (Bar-
bun Mark Rothko)?

To je jelo vezano uz ideju krajolika, a za
njega su me inspirirala djela umjetnika
koji me u zadnje vrijeme jako intrigira,
djela ekspresionistickog slikara Marka
Rothka. On je 1956. naslikao sliku koju je
nazvao Safran. To mi je bilo znakovito, jer
je Safran inace jedan od najvaznijih zacina
u kulinarstvu regije Valencija. Recimo, sve
vrste rize pripremaju se sa Safranom.
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Cinjenica da je vasa kuhinja izrazito
avangardna i da ima vrlo osoban filo-
zofski i estetski pristup cini je jedinstve-
nom mjesavinom kulinarstva, filozofije i
umjetnosti. Rabite li svjesno te elemente?
Da, svjesno ih rabim. Naravno, ima tu jo$
i drugih elemenata. |, iznad svega, time
nastojim sintetizirati, ispric¢ati gostu pri-
¢u o tome $to sam ja kao osoba. Ja sam
kuhar koji kuhanje rabi kao nacin izraza-
vanja. To je ono $to Zelim naglasiti kada je
rije¢ o filozofskom i estetskom konceptu,
o umjetni¢kom djelu, jer sam osjetljiv na
sve te izraze. Zato i jesam odlucio kreirati
jela koja, na neki svoj poseban nacin, idu
tim smjerom. | ono $to sam ve¢ rekao,
posredovanjem svojih jela nastojim se
povezati s gostom.

Uvijek nastojite istaknuti da je kuhanje
vas Zivotni projekt. Koliko vam je bitno
biti druk¢iji od ostalih i stvoriti vlastiti
svijet, koji se izraZava kuhanjem?

To je upravo bit onoga $to sam prethod-
no i zelio re¢i. Ja sam osobno kuhinja koju
stvaram. Moj Zivotni projekt ispri¢an je
mojim jelima, jer ja tako vidim i razumi-
jem zivot. Moja je kuhinja onakva kakvom
je interpretiram, odnosno kako je zelim
ispricati. Na koncu, to je moj zivot. Ne
postoji Quique kuhar, Quique osoba koja
hoda ulicom i sli¢no, veé postoji samo
jedan otvoreni mentalitet, jedan razvojni
mentalitet. Ono $to mi se svida i §to me
odusevljava jest kreativnost, i to u svakom
podrudju zivota. Svojim radom Zelim
izraziti avangardu u umijetnosti, glazbi,
arhitekturi..., u svemu.

Vec ste rekli da 24 godine radite u istoj
kuhinji, od cega ste posljednjih 19 po-
svetili iskljucivo progresivnom kuhanju
i razvoju vlastita stila. Znaci li to da
ponavljanje za vas ne dolazi u obzir?

ACIC 1Z DENIJE)

EL BOSQUE ANIMADO (ANIMIRANA SUMA)

Ne, zapravo ne znam. Mislim da je ono
$to me pokrecée inovativnost. Bez ino-
vativnosti ne bih mogao raditi. Ono sto
Zelim jest stalno raditi neke nove stvari
- osmiSljavati nova jela, pronalaziti neke
nove putove... Nije mi problem pogrijesi-
ti, prihvatiti stvarnost, doZzivjeti neuspjeh,
ali ono $to me motivira jest proces ino-
vacije. Ali i ponavljanje je, na neki nacin,
vazno. Prosle godine otvorio sam u
starome dijelu Valencije lokal El Poblet,
koji nosi nekadasnje ime ovog restorana.
Ono $to tamo radim jest predstavljanje
svih povijesnih jela mog rada. Dakle, ono

o ¢emu je bilo rijec¢i u ovom razgovoru.
To, na neki nacin, jest ponavljanje. Ali, tu
u Déniji motiviraju me iskljucivo kreativni
procesi, i to s jednim jedinim ciljem -
kako bi se pronaslo nesto novo. MoZemo
pogrijesiti i ne uspjeti u tom naumu, ali
konacni je cilj pronadi nesto novo. Nesto
novo ne mora znaciti da ¢e to biti neko
novo jelo. Mozda samo nova tekstura
neke namirnice, jer smo je pripremili na
druk¢iji nacin. | to je ve¢ nesto $to nas
motivira.
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INTERVIEW: QUIQUE DACOSTA, RESTAURANTE QUIQUE DACOSTA (DENIA)

UCcenici Ferrana Adrije danas cine skupinu najutjecajnijih
chefova na svjetskoj kulinarskoj sceni. Kako gledate na
avangardnu gastronomiju u razdoblju nakon El Bullija?

Iskreno, mislim da restoran El Bulli neée imati nasljednika.
El Bulli je napravio stanku kako bi se u meduvremenu tran-
sformirao u zakladu. Ferran Adria i njegova ekipa sljedece
¢e godine otvoriti zakladu i donirat ¢e svoj cjelokupni kre-
ativni projekt na uporabu ostalim kuharima svijeta, dakle
ne samo u Spanjolskoj. Kao to sam rekao, Ferran nije
nestao iz svijeta gastronomije, ¢ak nasuprot, mislim da
Ferran ne samo da nije nestao, odnosno povukao se, ve¢
da ¢e njegova zaklada, kad bude krenula s radom, imati
nevjerojatan broj kreativca na raspolaganju, i to cijeli dan,
dan za danom. To je dobro za kulinarstvo opéenito. Istina
je da Ferran vise nema restoran nego zakladu, patako i ne
sudjeluje u natjecanju restorana, ali njegov su rad i utjecaj
golemi. Takvo nesto, vrlo vjerojatno, nitko vise ne¢e modi
ponoviti. Mislim da, premda naravno to nitko ne moZze

predvidjeti, u buduénosti neée biti sli¢na kuhara ni ekipe,
jer Ferran je ekipa, s bratom Albertom i Oriolom Castrom
i svima onima koji su prosli kroz njegov restoran. Ne vidim
nijednoga kuhara u buduénosti poput njega. Ali to Sto se
Ferran povukao ostavilo je nama, ostalim kuharima sli¢na
usmjerenja, vise mjesta u medijima. Mnogi od nas vjero-
jatno imaju dosta sli¢nosti s Ferranom, ali smo istodobno
i jako nezavisni. Mislim da mogu generalizirati, iako go-
vorim u svoje ime. Ja osobno, iako nikada nisam s njime
radio, s Ferranom imam isto toliko sli¢nosti koliko i bilo
koji kuhar koji se bavi avangardnim kuhanjem, no istovre-
meno ja imam svoj osobni nacin shvacanja kuhinje, i s te
tocke gradim ono $to drzim najvaznijim na svijetu. A to je
avangardna kuhinja koja nastaje u Déniji i koja kao lajtmo-
tivima nastavak razvoja i inovativnosti. | bas zbog toga svi
koji u svojim dnevnicima imaju zapisan posjet restoranu
Quique Dacosta, nakon sto izadu iz njega, osjecaju da su
dozivjeli nesto jedinstveno i neponovljivo u Zivotu. N






