® RICK STEIN - SEAFOOD RESTAURANT

U Padstowu na sjeveru Engleske
smjesten je Seafood Restaurant,
rezidencija slavnog samoukog
britanskog majstora za ribu.
Playboyev suradnik tamo se
uvjerio u dosljednost Steinove
ideje ekstremne jednostavnosti
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PISE VELIMIR CINDRIC

a pripremu ribe bitno
Z je znati pet stvari. Prvo
- riba mora biti apsolut-
no svjeza, drugo — priprema
mora biti jednostavna, trece
-najukusnija ¢e biti na rosti-
lju, na Sto se nadovezuje cetvr-
to, jako vaZno pravilo - ni u kom
je slucaju ne smijete prepedi.
Inakraju —jedite je isti dan kada

ar ribljeg
carstva

stejeikupili - govori odrjesito Rick
Stein dok ga pozorno slusaju polazni-
ci tecaja u Padstow Seafood Schoo-
lu, skoli riblje kuhinje smjeStene na
prvom katu zgrade u luci ribarskog
mjestasca na sjeveru Cornwalla.

Rick Stein, 62-godisnji samou-
ki chefkojeg Britanci drZe neospor-
nim stru¢njakom za spravljanje sve-
gajestivog iz mora, sjedokosi je Sar-
mantni gospodin §to slavu zahvaljuje
brojnim kulinarskim televizijskim
emisijama i malom ugostiteljskom
carstvu koje je u proteklih 35 godi-
naizgradio u malom ribarskom mje-
stu Padstow na krajnjem jugozapa-
du Engleske. Njegov Seafood Resta-
urant, perjanica toga carstva, danas

e N e

jejedan od najcjenjenijih europskih
ribljih restorana, magnet Sto pri-
vlaci sve gurmane koji odmor pro-
vode krstareci impresivnom oba-
lom Cornwalla, prepunom kontras-
tnih strmih litica i pjeS¢anih plaza.

U meduvremenu, Rick Stein, koji
danas zbog svojih brojnih putova-
nja u Padstowu provodi vrlo malo
vremena (neuobicajenu govoran-
ciju na pocetku kuharskog teca-
ja upriliio je viSe za nasu zaba-
vu), ve¢ s prakticnih naputaka
polako prelazi na filozofski dio:

“Najukusnija riba bit ¢e uvi-
jek ona koju ste sami ulovili, ali bit
¢e dobra i ona koja je ujutro stigla
na trznicu. Tajna je da tamo kupi-
te ono Sto dobro izgleda, ane ono
Sto vam nalaZe recept koji ste oda-
brali. Zapamtite, riba, rakovi i mor-
ski plodovi neophodni su za razvoj
Covjeka. Da bi uspjesno rastao, i
fetus u utrobi mora dobivati riblji
protein. Riba ne samo daje zdra-
va, ve¢je i neophodna. To vjerojat-
no ima nekakve veze s ¢injenicom da
su nasi davni preci nekoc¢ bili ribe”,
poucnim glasom zakljucuje Stein.

Polaznici $kole u bijelim kuhar-
skim bluzama i tamnoplavim prega-
¢ama vazno klimaju glavom, o¢ito ne
dovodedi u pitanje Steinove teze koje
sezu puno dalje od Darwinovih. Oni
su tu na odmoru i skola riblje kuhi-
nje za njih je, uz Setnje pjeScanim pla-
Zama, voznju biciklima i surfanje,
tekjedna od tipi¢nih atrakcija mjesta
koje svoj turisticki uspon uvelike ima
zahvaliti Steinovom statusu celeba.

“Najvaznije $to im ovom $kolom
Zelim prenijeti jest da niSta ne moze
oduseviti kao jednostavno spravlje-
na svjeza riba”, kaze nam Stein dok
izlazimo iz Skolske radionice, a nje-
govi instruktori prelaze na praktic-
nu nastavu cis¢enja ribe, filetiranja
iostalih postupaka. Ova Steinova
temeljna filozofija (koju ¢e nam tije-
kom dana, na razne nacine, pono-
viti viSe puta) nasla je svoje otjelov-
ljenje unjegovu Seafood Restauran-
tu, smjeStenome u samoj luci Pad-
stowa. Takvo razmisljanje zapravo
jejednako onome chefa Erica Riper-
ta iz njujorskog Le Bernardina. No,
dok Ripert u svom ribljem hramu
na Manhattanu drzi tri Micheli-

nove zvjezdice, Steina one upor-
no zaobilaze zbog toga, drze mno-
gi, Sto sumu jela - prejednostav-
na. Ta ekstremna jednostavnost
zapravo je rafinirani oblik medite-
ranskog puckog nacina spravlja-
nja ribe, rakova i morskih plodova,
gastro-kulture koju ve¢ dugo pro-
ucava. No, odakle je sve pocelo?!

OVAJ SAMOUKI cHEF rodio se u obi-
telji njemackog podrijetla iz Oxfor-
dshirea, a u Padstow je stigao sa 18
godina. Nakon Sto je diplomirao
englesku knjiZzevnost na Oxfordu, s
10.000 funti naslijedenih od strica

——
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DANI RIBE

pogled na Zivopi-
san Steinov resto-
ran izvana O kuhi-
nja u kojoj se u sva-
kom trenutku nesto
dogada @ unutras-
njost cafea s obave-
znim ruéno kredom
napisanim dnevnim
menijem @ tabla na
ulazu u cafe i suve-
nirnicu ®
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TRADICIJA

St. Edmunds, upra-
vo onako kako i
zamisljate klasicni
engleski travnjak
sa stazicama @ St
Petroc’s Hotel &
Bistro, jednostavno
i sa stilom @ Stein’s
Deliizvana... ® ...i
iznutra. Garanti-
rano najsvjeZije
namirnice sa svih
strana svijeta @

iz Diisseldorfa, u luci je otvorio no¢-
ni klub koji je brzo postao poznat po
odvratnim industrijskim curryjima
i¢estim tuénjavama. Nakon nepu-
nih godinu dana, policija je 1975.
lokal zatvorila, a Stein prostor pre-
namijenio u - Seafood Restaurant.
“Istini za volju, tada nisam imao
pojma o kuhanju. U Padstowu je, u
to doba, postojao samo jedan riblji
restoran i mi smo ga, zapravo, samo
prekopirali. Nudili smo jednostav-

ne stvari —ribu sa Zara, jastoga kuha-

® FISH & CHIPS
ZA RADNICKU KLASU

Fish and Chips Shop koji je Rick Stein otvorio 2004. u
Padstowu, najdemokraticniji je od njegovih mjesnih loka-
lainamijenjen izletnicima najpli¢ega dZepa, kako bi se, za
par funti, i oni mogli pohvaliti da su u Padstowu jeli “kod
Ricka Steina“. Naime, Stein je kod najsirih slojeva omiljen
upravo zbog toga $to, nasuprot njima nerazumljivoj
sofisticiranosti, stalno nudi jednostavnost (neSto poput
uspjesne “easy peasy“- formule jednako Siroko omiljenog
Jamieja Olivera). Radi lak3e identifikacije s vjernim gle-
dateljima, Stein nikada ne propusti spomenuti da je ova,
tipi¢no britanska, brza hrana zapravo jedno od njegovih
omiljenih jelai to zbog - jednostavnosti.

“U stvari, fish and chips i nije tako lako spraviti u vlasti-
tom domu. Treba znati izabrati pravu vrstu krumpira,
pravo ulje za przenje i, naravno, pravu vrstu ribe. Osobno,
najvise volim rabiti filete velikog australskog lista, mladi
brasnasti krumpir, vrlo jednostavnu smjesu za paniranje i
suncokretovo ulje.”
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Nakon uspjeha s restoranom, Stein je

uskoro pokrenuo hotele i trgovine, pa je
Padstow dobio nadimak Padstein

nog na pariislicno. Trebalo mije oko
pet godina ucenja da bih sebe mogao
nazvati profesionalnim chefom. U
tom razdoblju znatno sam napredo-
vao u kuhanju, ali samo zahvaljujuci
ljubavi za svjeze namirnice i Zelji da
svoj entuzijazam podijelim s drugi-
ma”, skromno nam objasnjava Stein.
Do 1995. njegov je restoran uspio
ostati dobro ¢uvanom tajnom gur-
mana, dosegom koji se Steinu tada
¢inio Zivotnim uspjehom. No, sve
je promijenilo poznanstvo s legen-
darnom britanskom TV zvijezdom
chefom Keithom Floydom. Ono mu
je 1995. omogucilo realizaciju prve
TV serije Taste of the Sea, kojom je
odmah osvojio britansku javnost.
Nakon sto je dva desetlje¢a sa
suprugom Jill uspjesno vodio resto-
ran, Stein je 1995. pocCeo Siriti posao
u Padstowu. Otvorio je Rick Stein's
Café (s tri sobe na katu), dvije godi-
ne kasnije St. Petroc’s Bistro & Hotel
s deset soba, a zatim i riblju delika-
tesu. U novom tisuclje¢u posaoje
rastao ubrzano, pa su se pojavili i
Padstow Seafood School, Stein’s Gift
Shop, St. Edmund’s House sa Sest
soba, Rick Stein’s Patisserie te Fish &
Chips Shop, a iznad Seafood restora-
na dodano je 14 soba, pa se tako ofor-
milo ¢itavo malo carstvo s ponudom
hrane za svaku dubinu dZepa i smje-
Stajem za one bolje stojece. Navod-
no, Stein ima udjela i ujos nekoliko
mjesnih turistickih biznisa, pa nije
onda ¢udno da je Padstow posljed-
njih godina dobio nadimak Padstein.
Nagradama koje je osvojio jos
80-ih, poput Taste of Britain - Best
Restaurant Sunday Timesa i Restau-
rant of the Year magazina Decanter,
televizijskim uspjehom pridodane su
inove — Restaurant of the Year vodi-

¢a Egona Ronaya, Sest nagrada Seafo-
od Restaurant of the Year strukovnog
magazina Hotel & Restaurant, ugled-
ni AA Award, ¢iji su ga ¢lanovi Zirija
opisali sintagmom “true chef’s chef”,
te mnoge druge. Svuda je kao dobitna
formula isticana “jednostavna kuhi-
nja s vchunskim namirnicama koje
dnevno osiguravaju mjesni ribari”.

USPOREDNO S VODENJEM restora-
na, Stein je gradio i uspjesnu tele-
vizijsku karijeru. Napisao je i vodio
Citav niz popularnih kulinarskih seri-
ja, poput Fruits of the Sea, Seafood
Odyssey, Fresh Food, Seafood Lover’s
Gulde, Food Heroes... U seriji Fren-
ch Odyssey 2005. na rijecnom je Sle-
pu putovao od Bordeauxa do Mar-
seillea, a uspjeh programa potakao
gaje da nastavi serijalom Mediterra-
nean Escapes, u kojem je istrazivao
pucka riblja jela Korzike, Sardinije,
Sicilije, Puglije, Majorke, Katalonije,
Krfa, isto¢ne Turske i Maroka, gdje je
trazio odgovor na pitanje “Sto medi-
teransku kuhinju ¢ini tako poseb-
nom”. Usput je Britance upoznavao
snacinom Zivota u kojem hrana igra
presudnu ulogu - od preZivljavanja
do izrazavanja osobnosti, §to su mu
mnogi zamjerili zbog nedomoljub-
nog velicanja “francuskog nacina”.
Prema klasicnom marketinSkom
obrascu, svaku seriju pratila jeiisto-
imena knjiga s receptima. Popular-
nost jerasla, kaoiiznos na Steinovu
racunu, pa se danas njegovo bogat-
stvo procjenjuje na vise od 15 mili-
juna funti. No, s vremenom, Medi-
teran je za Steina postao premalim.
“Upravo sam se vratio s putova-
nja Tajlandom i Malezijom, gdje
snimam novi serijal, a ¢eka me jos
iturneja po Vijetnamu i Kambod-

71. Jugoistocna Azija ima nevjerojat-
naribljajela. Veliki sam zaljublje-
nik i ujapanski sushi i sashimi, koje
danas nudim i u Seafood Restauran-
tu. Stalno putujem svijetom u potra-
zi za ribljim jelima i ponekad mi
se ¢ini da sam ih ve¢ sve vidio. No,
onda otkrijem ¢itava nova podruc-
ja s posve drugacijim, fantasti¢nim
receptima, kao nedavno na obalama
Perua i Cilea”, kaZe nam Stein pla-
nirajuci nove televizijske serijale.
Sluzedi se svojim knjizevnim obra-
zovanjem, Rick Stein je pomno osmi-
slio svoj televizijski lik gurmana-
lutalice koji putujué¢i Land Roverom
otkriva idili¢ne uzmorske krajeve
ibozZanstvena jela u drustvu psica
Chalkyja, terijera osebujna karakte-
ra, koji je uginuo prije dvije godine.
“Nikada nisam ni pomisljao nado-
mjestiti ga. Kad bih se u serijalu poja-
vio s nekim drugim psom, mislim
da bi ljudi to shvatili kao prijeva-
ru. Chalky je biojedan jedini”, tvr-
di danas Stein, Sto o¢ito ne misli i
o bivsoj supruzi. Naime, on danas
sa zaruc¢nicom Sarah Burns (upo-
znaoju je na promociji svoje knjige
u Australiji) i dvoje male djece uziva
u svojoj vili u Sydneyju. U Padstowu
provodi samo manji dio godine, ali
posaoi dalje dijeli s bivSom supru-
gom (bavi se i uredenjem interijera),
dok njegova tri sina iz tog braka vode
pojedine dijelove tamosnjeg obitelj-
skog carstva. Sto se tice restoran-
skog posla, bio je dovoljno pametan
da se kloni konkurencije Londona.
“London sam prepustio onima
koji bolje znaju. Tamo se radi Zesto-
ko, a to nije vrijedno Zrtve. Osim
toga, viSe volim biti velika riba u
malom jezeru, negoli obrnuto. Tuu
Cornwallu posao ide sasvim dobro.
Padstow sam odabrao zbog kvalite-
te ribe i rakova u okolici, kao i zbog
toga Sto ljudi vole jesti riblja jela uz
samo more”, objasnjava Stein, tako
da bi ovjek pomislio da je sve dio
velikog plana, a ne puki slucaj - mje-
sto gdje je Zivjela njegova obitelj.

U PROSLE GODINE preuredenom
iprosirenom Seafood Restauran-
tu (prvi facelifting nakon vise
od 30 godina postojanja) sredis-
nje mjesto zauzima sedafood bar za
kojim rade dva chefa koji aranZi-
raju tanjure kamenica i hladnih
jastogovih medaljona, dok sushi i
sashimi master, Britanac Ronald
Laity, koji je zanat izucio u Japa-
nu, demonstrira svoju tehniku.
U kuhinji ekipa kuhara radi u

tisini, a sve sjaji od novih stvari, PADSTOW
poput stednjaka s jakim vatrama SEAFOOD

.. S SCHOOL
za wokove u kojima kuhari stir fry lako mu teorija
metodom spravljaju rakove s chi- o jednostavnom

Ilijem i dagnje s dumbirom, dok je
najimpresivniji dio onaj na kojem
se priprema riba. Kako su zahti-
jevi svih moguéih Steinovih loka-
la ve¢ odavna nadjacali mo¢ pad-
stowskih ribara, riba u njihove
kuhinje, no¢nim letovima, stize iz
cijeloga svijeta, dok ih lokalna flo-
ta opskrbljuje jos jedino jastozima.

Jelovnik nudi najraznovrsnije
ribe, rakove, Skoljke i sve Sto

spravljanju svje-

Ze ribe nije doni-
jela Michelinove
zvjezdice, Rick Ste-
in svojom kuhar-
skom Skolom stal-
no iznova odusev-
ljava zainteresirane
kuhare amatere

dolazi iz mora, a u pamcenje se ure-
zuju nacini priprave i namirnice iz
raznih krajeva svijeta — od francu-
skih quenellesa (perolaki pjenasti
riblji knedli) i Pernoda do singapur-
skih chilli rakova, tajlandskih tiger

® CELEBRITY CHALKY

KARIJERA MALOG TERIJERA

Steinov pas Chalky (Jack Russel Terrier), njegova pratnja
u svim serijalima do 2007., kada je uginuo sa 18 godina,
stekao je popularnost veliku gotovo poput one njegova
gazde. lako je odrastao kao dobro¢udni mezimac Stei-
nove djece, pred kamerom bi
pokazivao sasvim drugaciju
narav i ¢esto mrzovoljnoscéu
izludivao ¢lanove televizijske
ekipe (u napadima nervoze
redovito ih je grizao), a u kadru
radio $to mu se prohtjelo - ska-
kao na mikrofone, opako rezao
na djecu, vrSio nuzdu i, usprkos
svemu, Sarmirao gledatelje.
Plivao je, skakao na ¢amce,
napadao rakove na plazi i bio
neustrasiv u susretima s puno

vecim psima. Natjeravao je postare, a jednom prigodom i

divljao na tratini posjeda princa Charlesa.

“Prestravio sam se da bi ga mogao ugristi, ukoliko se princ
pojavi na posjedu. No, uglavhom je bio skromnih prohtje-

va i relativno tih. | danas mi se ¢ini paradoksalnim da nije
imao pojma koliko je popularan”, kaze Stein.

Danas pred Seafood Restaurantom goste docekuje Chal-
kyjev spomenik, a u svim Steinovim lokalima ljubitelji
piva mogu uzivati u Chalky's Biteu, pivu dvosmislena
naziva, Ciju etiketu krasi njegov lik.

prawnsa ijapanskog sushija i sas-
himija. Sashimi je bio odli¢an, tople
salate od jakobovih kapica i grdobi-
ne s tiger prawnsima korektne, dok
su najukusniji bili bouridde (pro-
vansalska riblja juha) od trilje, iver-
ka i suSenog bakalara, velika plo-

Ca sjakobovim kapicama i povréem
tejastog (kuhan u morskoj vodi) s
dumbirom, mladim lukom ijajca-
nim rezancima. U svemu, prema
ocekivanju, najocitija je bila bespri-
jekorna svjeZina temeljnih namirni-
caijednostavnost priprave (s kojom
se dobrano pretjeralo u asketskom
komadu raZe). Deserti nisu vrijedni
spomena, jer tu dosljedna jednostav-
nost svakako nije bila dobrodosla
(tko ¢ée nakon ribe jesti Tart Tatin).

Usprkos svoj jednostavnosti pri-
prave i posluZzivanja, kao ni nedo-
statku zvjezdica, cijene u Seafood
Restaurantu nisu nista manje astro-
nomske negoli u mnogim resto-
ranima istoga ranga. To, pak, nije
smetalo da restoran i u doba rucka,
radnoga dana izvan sezone - bude
pun. Kako li sve izgleda vikendom
iusezoni, ne treba ni zamisljati.

I dok smo polako odlazili iz Pad-
stowa i zaprepasteno gledali kako je
more od jutarnje oseke naraslo dese-
tak metara, prisjetili smo se Steino-
vih rijeci o najvecem dosegu karijere:

“Kada sam kuhao za kralji-
cu, Tonyja Blaira i sve ostale zivu-
¢e predsjednike vlade u Downing
Streetu 10. spremao sam veliku plo-
¢u, moju omiljenu ribu, s umakom
hollandaise. Cini mi se da se kralji-
cisvidjelo, jer je nakon vecere izgle-
dala zadovoljno”, smjeskao se Rick
Stein prisjecajudi se jos jednog svog
trijumfa. Zivjela jednostavnost!
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