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Sibenski Pelegrini ve¢ je godinama u samom vrhu hrvatske ponude
restorana, a njegov talentirani i predani chef Rudolf Stefan neumorno, iz
godine u godinu, pomice granice suvremene hrvatske kuhinje
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ada je proljetos projekt ,,Dobra hrana® gla-
sovima struke, najboljim hrvatskim restora-
nom proglasio Sibenski Pelegrini, mnogi su
se dobri poznavatelji domace gastro scene
obradovali, jer je nagrada doista dosla u prave
ruke. Naime, Pelegrini je ve¢ godinama u
samom vrhu hrvatske ponude restorana, tri
puta zaredom proglasavan je najboljim resto-
ranom Dalmacije u spomenutom izboru, a
njegov talentirani i predani chef Rudolf Ste-
fan neumorno, iz godine u godinu, pomice
granice suvremene hrvatske kuhinje.

KaZemo suvremene hrvatske kuhinje, jer
je Stefan jedan od rijetkih domacih chefova
koji sustavno i kvalitetno ide bas u pravome
smjeru — razvijajuci svoju kuhinju na teme-
Jju kvalitetnih, posebnih i Cesto zanemarenih
lokalnih namirnica, izgradnji stabilne mreze
dobavljaca te suvremenoj, inovativnoj i osob-
noj interpretaciji tradicionalnih jela.

Ako mnogi domaci gosti jo§ u potpuno-
sti 1 ne razumiju tako kvalitetan koncept, ta
dugogodis$nja nastojanja napokon je prepo-
znala kriticna masa domacéih struc¢njaka.

— Ma znate, ja ne volim previSe medije, ali
danas bez njih ne moZete nista, i ja to znam
cijeniti. No opet, ako netko ima zelju, do¢i ¢e
do nas i s medijima i bez njih. Ljeti publici-
tet ionako nema smisla, jer je restoran sva-
kodnevno pun i prisiljeni smo odbiti mnogo
gostiju. A Sto se tiCe nagrade, Cast mi je, jer se
radi o izboru struke. No, sve je stvar osobnog
ukusa. Netko moze do¢i pa da mu se ne svi-
dimo, a netko opet moze biti jako zadovoljan.
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I to je u redu — skromno nam govori Rudolf
Stefan, medu kolegama i prijateljima poznat
kao Rudi, dok u devetoj sezoni njegova resto-
rana razgovaramo na jedinstvenoj terasi Pele-
grinija, koja je zapravo Trg Cetiri bunara i koja
pruza jedan od najljepsih pogleda u Sibeniku,
vizuru kojoj dostojno parira i ona sa stolova na
stepenicama pred ulazom u lokal, pred kojima
bljesti ljepota katedrale sv. Jakova, najznacaj-
nijeg graditeljskog ostvarenja 15. i 16. stoljeca
na tlu Hrvatske.

I sama palaca Pelegrini, u kojoj se restoran
nalazi i prema kojoj je dobio ime, arhitekton-
niku, a zanimljivo je da je nekada pripadala
obitelji koja je u prvoj polovici proslog stoljeca
proizvodila diljem Europe nagradivana vina i

TRG CETIRI BUNARA,
NA KOJEM SE
SMJESTILA TERASA
RESTORANA,

PRUZA JEDAN

OD NAJLJEPSIH
POGLEDA U
SIBENIKU

JA |
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likere. No, sva ta urbana ljepota i atraktivnost
Stefanove kuhinje izgleda jo$ ni izbliza nisu
urodili punim polodom.

- Do sada je Sibenik uglavnom bio desti-
nacija u prolazu, ali nadam se da ¢e se s
novim, kvalitetnijim mogucnostima smje-
Staja izmijeniti struktura gostiju. Jer, sad
su svi u prolazu.. Recimo, netko dolazi iz
Zagreba i ide na odmor na Vis, pa usput
stane na rucak. Takvi gosti dolaze nervozni,
jer kasne zbog guzve na cesti, pa u Sibeniku
ne mogu naci parking, i onda do nas dolaze
potpuno umorni i nestrpljivi — kaZe Rudolf.

To, naravno, nije dobro za pravi i potpuni
dozivljaj Stefanove kuhinje, $to upucuje na
jedino primjereno rjeSenje — da Pelegrini
postane restoran-destinacija, ono Sto je sva-
kako i zasluZio. Jer filozofija, kuhinja i jela tog
restorana zahtijevaju vrijeme, opustenost,
povjerenje i otvorenost prema svemu §to ima
pruziti. A ima mnogo, jer je Stefan u sve ulo-
Zio puno vremena, truda i sredstava.

Zivotna pria tog nadarenog chefa po¢inje
netipicno, u obitelji oca vulkanizera podri-
jetlom iz Rijeke, i majke trgovkinje. Nitko u
obitelji nije se ni izbliza bavio ugostiteljskim
poslom, ali se u kuéi uvijek drzalo do hrane i
dobro jelo.

— Tome se pridavala velika paZnja i vaz-
nost, i mislim da je to bilo najpresudnije da
se jednoga dana posvetim kuhanju. Negdje
1994., dok je Sibenik jos uvijek bio industrij-
ski grad u propadanju, rat jos trajao, a zalede
bilo okupirano, shvatio sam da je jedini smi-
sao u turizmu. I ba§ zbog ljubavi prema
hrani i perspektivnosti turizma otiSao sam
na Hotelijerski fakultet u Opatiju - zapocinje
svoju pricu Stefan.
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TRIJUMF LOKALNIH NAMIRNICA |
PROFINJENIH OKUSA: KOKOS | SALATA ®,
LESO MESO SA SALSOM | PIREOM OD
MRKVE @, TRIPICE OD GRDOBINE ®,
ROGAC TORTICA @ JANJETINA S PIREOM
OD PAPRIKA ®, JAJE U SORBULU ®
ISIPAINJOK @

STRUCNA OBUKA NA FAKULTETU, tvrdi, bila
je na prili¢no niskoj razini, onoj prosje¢nog
opatijskog hotela toga doba, a kad je njegova
generacija diplomirala, usprkos svemu uloze-
nome u studij, jednostavno nije bila konku-
rentna radna snaga na trzistu. Zeljevsi odne-
kud poceti, Rudolf je 1998. otvorio lokal na
Visu, ponajviSe zahvaljuju¢i dugogodiSnjim
obiteljskim prijateljima s tog otoka i ¢injenici
da je s roditeljima tamo redovito odlazio na
ljetovanje. Radilo se o objektu na plazi Gran-
dovac uz Cesku vilu, koji je sluZio samo pica.

— U dvije-tri godine napravio sam pomak i
poceo nuditi i hranu. Od pocetka sam nasto-
jao da to bude nesto drukcije od svega osta-
log. Recimo, 2005., posljednje godine rada tog
lokala, nudili smo ¢ak 30 vina na ¢asu, i to na

,Ljudi ne mogu nesto shvatiti,
ako sami to ne vide i ne
dozive. Zato sam kolege iz
restorana poceo voditi u
restorane s Michelinovim
zvjezdicama, da shvate
vrhunsko ugostiteljstvo”

plaZi, Sto je tada bilo ¢udo. Jedna gospoda iz
Laskovice radila je kozji sir s vlascem, s Ces-
njakom, pa sa suhim smokvama.. Sve sam
to imao u ponudi. Zatim paski sir odlezan
u ulju... Tu posljednju godinu imali smo na
jelovniku i tiramisu. A sve iz nikakvih uvjeta,
kucice od kakvih 16 kvadratnih metara... —
prisjeca se Rudolf.

Zbog problema s koncesijom, sve je nakon
punih osam godina pocelo gubiti smisao. Ste-
fan je shvatio da se, zeli li se nastaviti baviti
tim poslom, mora stacionirati negdje gdje
moZe planirati dugoro¢no. Kao jedini grad
gdje turizam jos nije bio potpuno razvijen i
gdje se potencijalno moglo nesto napraviti,
nametnuo se njegov rodni Sibenik. Stoga je
tamo poceo traziti prostor i na koncu kupio
onaj u kojem se Pelegrini danas nalazi.

— Od pocetka smo sami pekli kruh, radili
tjesteninu... Pokusao sam ponuditi pet-Sest
jela, koja su opet bila malo drukcéija. Primje-
rice, na prvome jelovniku imao sam jelo Jurjev
bokun, Sto je zapravo bio komad ramsteka sa
suhim smokvama, purom i timijanom, zatim
Slanutak s puzima, Sto se jelo na Zlicu, pa Puze
u kucici, Sto su bili zapeceni puzevi u kucici od
tjestenine... — nabraja svoja prva jela Stefan.

UZ STALNO ULAGANJE U RESTORAN | RAZVO)
KUHINJE, STEFAN IZNIMNO VAZNIM DRZI
EDUKACIJU OSOBLJA | POTICANJE MLADIH
KOLEGA NA STAZIRANJE U INOZEMSTVU

Sve to bilo je prili¢no originalno za pro-
sjecnu hrvatsku restoransku scenu toga
doba, premda sam Rudi nije bio sasvim zado-
voljan jer je, prema vlastitim rijeima, ,,znao
da postoji i bolje”. Njegov najveci problem
bio je Sto nije bio chef koji bi znao to iskazati.
Naime, Stefan je 2007. u kuhinju svoga resto-
rana usao silom prilika, jedino iz razloga sto
u to vrijeme, kako sam kaze, na trzistu nije
bilo niti jednog chefa koji bi znao vise od njega
samoga.

U meduvremenu, u kuhinji Pelegrinija
izredalo se nekoliko chefova, koji su samo
odradivali njegove zamisli. Brzo je shvatio da
na taj nacin ne¢e moci napraviti korak dalje.

— Sam sebi sam rekao da to nema smisla.
U to vrijeme dosta sam putovao i sav zara-
deni novac troSio na posjecivanje vodecih
restorana u svijetu. Prekretnica se dogodila
negdje 2009., kada sam prvi put otiSao na
gastro kongres Madrid Fusion. Tamo sam
jasno vidio Sto se sve u svijetu radi i u kome
bih smjeru Zelio i¢i. Meni nije trebalo ono Sto
se tamo predstavljalo, nego sam shvatio da se
trebam baviti onime §to me okruZuje. Znao
sam da moram preuzeti suvremene tehnike,
jer su one jako bitne, ali da ih trebam primi-

JEUNES RESTAURATEURS D'EUROPE

Rudolf Stefan, vlasnik i chef
restorana Pelegrini, ujedno je i
podpredsjednik hrvatske sekcije
Jeunes Restaurateurs d'Europe,
udrZenja kreativnih gastronoma,
utemeljenog 1974., koje danas
okuplja vise od 340 mladih
chefova i vlasnika restorana te
160 hotela iz ukupno 12 europskih
zemalja (Austrija, Belgija,
Danska, Francuska, Hrvatska,
Italija, Luksemburg, Nizozemska,
Njemacka, Slovenija, Spanjolska i
Svicarska).

UdruZuje ih talent i strast za
razvojem europskih kulinarskih
standarda, a u svojoj viziji

postavljaju si zadatak da,
zajednickim naporom i radom u
svojim restoranima, vrhunskim
namirnicama Starog kontinenta
osiguraju pozornicu na kojoj
mogu zablistati u punome
sjaju. Zelja im je veli¢anstvenu
bastinu europske kulinarske
umjetnosti i specifi¢ne kvalitete
Zivota pojedinih zemalja podici
na novu razinu i prilagoditi ih
buduénosti.

Hrvatska sekcija Jeunes
Restaurateurs d'Europe danas
obuhvaca 12 restorana -

Pergola (Savudrija), San Rocco
(Brtonigla), Damir & Ornella

(Novigrad), Marina (Novigrad),
Monte (Rovinj), Draga di Lovrana
(Lovran), Plavi podrum (Volosko),
Boskinac (Novalja), Fosa (Zadar),
Pelegrini (Sibenik), Paradigma
(Split) i Dubravkin put (Zagreb).

- Mislim da ¢éemo putem te
udruge napraviti korak naprijed,
jer se tu okupila skupina doista
ambicioznih chefova i restoratera.
Po prvi put mi u Hrvatskoj idemo
sustavno u smjeru izgradnje
identiteta suvremene hrvatske
kuhinje i pritom moramo imati
jasan cilj i podrzavati jedan
drugoga, ukljucujuti i vas iz
medija - kaze Stefan.

jeniti na lokalne namirnice. Zapravo, shvatio
sam da ne trebam vise lutati po svijetu i tra-
Ziti nesto Sto ve¢ imam pred sobom - objas-
njava Rudolf.

NA MADRID FUSIONU, na koji ¢e se Stefan
vratiti i 2010., upoznao je jednog mladog
chefa koji je na njegov poziv dosao u Sibe-
nik i obavio konzultantski rad. Snimio je
situaciju i zajedno sa Stefanom nanovo, iz

temelja, postavio posao i filozofiju restorana.
Kako Rudi nije imao temeljnu kulinarsku izo-
brazbu, krenuli su od osnova — mise en placea,
odnosno profesionalne organizacije namir-
nica i kulinarskih sastojaka, potom radili na
jelovniku, mijenjali ga i nadogradivali, a sam
Stefan poceo je ozbiljnije kuhati.

— Tek tada sam krenuo na staZiranje,
najprije u restoran Torre del Saracino chefa
Gennara Esposita iz Napulja, Sto je bio moj
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prvi izbor. Naime, na Madrid Fusionu slu-
Sao sam Ferrana Adriju, Andonija Aduriza,
Hestona Blumenthala, Alaina Ducassa..., koji
su svi pricali o vrlo avangardnim stvarima. A
Gennaro je dosao i pred svima kuhao rizoto,
pri¢ao o njemu s viSe strasti nego svi drugi
zajedno o najnovijim tehnikama. I tada mi
je postalo jasno da je to ono Sto ja trebam
raditi — covjek koji uzme najbolje namirnice
koje ima oko sebe, rabi ih najprimjerenije i
radi na najiskreniji na¢in. Kada sam odlazio
u Napulj, nisam uopée razmisljao o stazu,
nego samo imao Zelju oti¢i u taj restoran i
probati tu hranu. Nakon vecere, supruga i ja
ostali smo u razgovoru s Gennarom, koji mi
je rekao: ,,To je put koji moras prodci, jer sam
ija poceo kuhati Spagete s vongolama®, i —
pozvao me na staz. To me iskustvo dosta pro-
mijenilo, otvorilo mi nove vidike i pripremilo
za buduénost - tvrdi Stefan.

Jedan od razloga zbog kojih je odabrao bas
slavnog Esposita, bio je i taj Sto se njegova
kuhinja dobrim dijelom bavi ribom i svime
Sto more moZe ponuditi. Da bi ta znanja
nadopunio i onima o mesu, uputio se i u tali-
jansku pokrajinu Pijemont. Tamo je u resto-
ranu Delle Antice Contrade u Cuneu, gdje
je chef Juri Chiotto, izmedu ostaloga, radio
sjajna moderna jela od teletine, kozletine
i drugog mesa na temelju lokalne kuhinje,
imao prilike uc¢iti i od jednog lokalnog mesar-
skog majstora.

Svoja staZiranja, koja je poduzimao u raz-
doblju kad je Pelegrini bio zatvoren, Stefan je
zaklju€io onim u restoranu Arzak, sanseba-
stijanskom gastro hramu Juan Marija Arzaka,
oca nove baskijske kuhinje.

— Nakon toga, zakljuc¢io sam da nema smi-
sla i¢i dalje na staz ako moja kuhinjska ekipa
ne razumije o ¢emu govorim. Naime, svaki
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put kad sam se vratio s takvih staZeva, poku-
$ao sam im nesto prenijeti i implementirati,
ali samo sam uzalud troSio vrijeme. Znate,
ljudi ne mogu nesto shvatiti ako sami to ne
vide i ne dozive. Zato sam kolege iz resto-
rana poceo voditi u restorane s Michelinovim
zvjezdicama, da shvate vrhunsko ugostitelj-
stvo, odnosno gdje se mi nalazimo i otkud
potjece nasa gastronomija. Ovaj grad i mjesto
gdje se nalazi nas restoran izgradila je Vene-
cija, pa moramo shvatiti otkud srdele savur,
Sto znaci kultura prosecca, Aperola... Nada-
lje, trudim se da ljudi iz moje ekipe danas Sto
viSe odlazi stazirati u inozemstvo, $to drzim
iznimno vaznim. Mislim da smo tu napravili
veliki iskorak — kaze Rudolf.

SVE STO SE DANAS SLUZI u Pelegriniju
odreduje prostor u kome se restoran nalazi.
To¢nije, prostor Stefanu odreduje $to nje-
gova kuhinja moZe, a Sto ne, odnosno smjer
u kojem ¢e se ona razvijati. Prije svega, radi
se o stalnoj dostupnosti odredenih namir-
nica tijekom pojedinih sezona, kao i o pouz-
danim dobavlja¢ima. Primjerice, jela Salata
od kokosi i Jaja u Sorbulu temelje se na proi-
zvodima jedne lokalne farme, dok o kameni-
cama, jezincima i Skoljkama, na temelju kojih
pociva pet-Sest jela, brine posebni dobavljac.

Iako neki drze da u pojedinim sezonama
jelovnik Pelegrinija sadrZi premalo novih jela,
Stefan tvrdi da publika to zapravo i ne Zeli
te da se, s obzirom na gastronomske prilike

,Gastronomski osvjesteniji
gosti se pojavljuju, ali ne
mozemo govoriti o trendu.
Stranci ionako jos uvijek cine
tri Cetvrtine nasih gostiju”

INTERIJER PELEGRINIJA ODISE AUTENTICNIM SARMOM
ISTOIMENE PALACE U KOJOJ SE NALAZI, AISTOM
FILOZOFIJOM POVODI SE IZ PONUDA JELOVNIKA,
VINSKIH ETIKETA S NAGLASKOM NA ONE 1Z OKOLICE
TE MASLINOVIH ULJA LOKALNIH SORATA

i svijest u nas, jela mijenjaju dovoljno Cesto.
Osim toga, od zadanoga i ogranicenja Pele-
grini bjezi i nekim dnevnim varijacijama,
poput juhe, riZota ili deserta dana.

— Ove smo godine, primjerice, promijenili
devet jela, ali mnogi od stalnih gostiju, uspr-
kos tome, uvijek narucuju isto. Stalno pratim
statistiku i ¢injenica je da se najmanje naru-
Cuju nova jela. To je sve stvar publike, a treba
biti svjestan da mi jo§ nismo postali restoran-
destinacija — pojasnjava Stefan.

Mi smo se u Pelegriniju, upravo zbog
novih jela, odlucili za degustacijski meni,
koji restoran nudi ve¢ Cetvrtu godinu i koji
danas kosta primjerenih 400 kuna (sparena
vina dodatnih 235 kn, s naglaskom na lokal-
nim etiketama, posebno Bibich). Meni je
zapoceo amuse-boucheom, koji se sastojao od
kamenice s ikrom pastrve, zacinjene kivi-
jem, zatim hladnom pasticadom i dimlje-
nim gofom na pireu od suhog boba. Bila je to
najava niza koji je sadrzavao jela u slicnome
pravcu.

Prvo jelo, Sipa i njok, bio je slastan zalo-
gaj upravo onoga $to samo ime jela i kaze, s
tim da je u njemu crnilo sipe prebaceno u
njok. Slijedila je kombinacija Kokos i salata,
vrlo prirodno jelo kao kontapunkt morskome
okruZju i prethodnome slijedu.

Budu¢i da svaki ambiciozniji chef na
svome jelovniku mora imati i neko paradno
jela od jaja, i Stefan se nedavno okuSao u
tome, osmislivsi vrlo dojmljivo Jaje u Sorbulu.
Radilo se ujedno i o jelu iz repertoara ,,okusa
sjecanja“ (,Jaja u Sorbulu pripremala mi je
moja baka i jos uvijek ih rado jedem, pa me to
potaklo da napravim nesto na tu temu®, reci
¢e Rudi). U njegovoj verziji, jajetu su dodane
lokalne namirnice — prut, puZevi, tartufi i
krema od misnog sira (sir koji zrije u janje-
¢oj kozi).

Naredni slijed bio je ve¢ svojevrsni klasik
Pelegrinija — Tripice od grdobine, koje pred-
stavljaju razmisljanje u smjeru u kojem se i
u boljemu restoranu mogu ponuditi jela od
manje atraktivnih namirnica, poput plave
ribe ili dagnji (potvrduju to i neka Rudijeva
starija jela, kao Sto su Srdele u savur, Pacchiere

sa sredelom i mladom kapulicom, Pedoce s pori-
lukom, pancetom i hrenom).

Glavno mesno jelo, Janjetina s pireom od
paprike, iznimno definiranih okusa i majstor-
ski izvedeno, oznacilo je povratak te popu-
larne vrste mesa na jelovnik Pelegrinija u vrlo
slasnu obliku. Sorbet od lubenice, pak, osvjezio
je nepce pred Torticu od rogaca, desert §to
lijepo spaja potpuno nezasluzeno zapostav-
ljenu dalmatinsku namirnicu s jednako slabo
rabljenim kozjim mlijekom.

SVE ZAJEDNO, bilo je trijumflokalnih namir-
nica predstavljenih u vrlo primjerenim
jelima izrazenih i profinjenih okusa te niz
vrlo skladnih kombinacija. Stefanova su jela
u skladu s njegovom gastronomskom filozo-
fijom - jednostavna i liSena svega suvisnog
(,Naravno, ima ljudi kojima se to svida, kao
i onih kojima ne. Ali, mene ovaj prostor defi-
nira i moram biti doslijedan®, rec¢i ¢e Rudi).
Ona sadrZe samo prirodne i logi¢ne, no
ujedno i mastovite elemente. Ipak, iza gotovo
svih kriju se i mnoge suvremene tehnike, i to
posve nenametljivo, pa ih jelac, iako ¢e poslu-
zitelji tu i tamo spomenuti sous vide i dugo
kuhanje na niskim temperaturama, zapravo i

radiokorzo (€

nije svjestan, §to je i cilj svakog prosvije¢enog
chefa. Doista, dostojno zahtjevnijega gosta.

— Nedavno smo uloZili ogromnu energiju
u edukaciju osoblja za degustacijski meni. No,
lani je on narucivan u promilima, dakle manje
od jedan posto. Danas se ve¢ narucuje Sest do
deset degustacijskih menija na stotinu gostiju.
Dakle, ima sve viSe ljudi koji shvacaju da
ako Zele shvatiti Sto radi neki chef i doZivjeti
restoran u pravome svjetlu, da je dobro naru-
Citi degustacijski meni. Znaci, gastronomski
osvjesteniji gosti se pojavljuju, ali ne mozemo
govoriti o trendu. Stranci ionako jo§ uvijek
¢ine tri éetvrtine nasih gostiju — veli Rudolf.

U uvjetima trzista na kojemu se jos uvi-
jek kvaliteta mjeri veli¢inom porcije, gdje
je posluZivanje zajednickih plata obicaj,
a uzus da se vremena rucka i veCere pre-
klapaju, kuhinja koja se obraca suvreme-
nome gostu ima itekako tezak zadatak. No,
sve spomenuto €¢ini gastronomsku kulturu,
evoluciju koju hrvatsko trziste tek mora
proéi, a ambiciozniji restorateri i chefovi
iznijeti na svojim plec¢ima.

— Razvoj gastronomije je proces i trazi
vrijeme. To kod nas ide jako sporo, jer ima
puno stvari koje koCe taj razvoj. Znate,
ugostitelju nije jednostavno voditi resto-
ran, izdrzati financijski, redovito placati
kredite, najmove, dobavljace... A pri tome
stalno ulagati u restoran, educirati osoblje
i razvojem kuhinje podizati svijest gosta.
Treba vremena i strpljenja, i mogu reci da
sve Sto smo napravili po€iva isklju¢ivo na
velikoj ljubavi prema gastronomiji, zna-
tiZelji prema novome, osobnoj ambiciji i
entuzijazmu. A cilj svega je da gostu pru-
Zimo Sto viSe. Srecom, sve je vise pohvala
koje mi dizu moral, daju energiju, ispunja-
vaju me i tjeraju da idem dalje - zaklju-
¢uje Stefan.B
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