Pet kontinenata
u San Sebastiadnu

VELIMIR CINDRIC
FOTOGRAFIJE: DAMIR FABIJANIC

AAAAAA AR

CAPITAL e :
LA COT




Tradicije se ruse i sire svuda oko nas, i sve se spaja u jedno,
bez obzira bilo to dobro ili lose, pa se jednostavno vise ne
moZemo zavaravati da Zivimo u razlicitim svjetovima, samo
zato Sto smo na razli¢itim kontinentima, rekao je jednom
prilikom zanimljivo americki skladatelj Philip Glass.

| doista, danas su se svjetske kulture i donedavna razliciti
svjetovi, zahvaljujuéi prvenstveno naprednoj tehnologiji,
povezali u jedno, pa je postalo neizbjezno da ljudi razlicitin
nacionalnosti, rasa i religija zive i rade zajedno. Usporedno
s tim procesom, i gastronomije razli¢itih kultura utjecajno su
se medusobno ispreplele Sirom svijeta te stvorile ¢itavu jednu
organolepticku kornukopiju.

Kolike su razlike i sli¢cnosti danasnjih vrhunskih gastrono-
mija na razli¢itim kontinentima naumila je, pod naslovom Ga-
stronomske kulture: pet kontinenata, provjeriti ovogodisnja
San Sebastian Gastronomika, gastrokongres koji ve¢ nekoliko
godina stoluje kao referentna tocka u svijetu gurmanske
kuhinje. Ove godine i sluzbeno punoljetna, Gastronomika
je u svojoj 18. godini ponovno bila mjesto sastanka brojnih
mladih i ve¢ etabliranih chefova iz svih krajeva svijeta, resto-
ratera, somelijera i proizvodaca hrane te profesionalaca iz
svih podrudja ugostiteljstva. Cilj svih njih vrlo je jednostavan
- stalno ucenje, dijeljenje znanja, razmjena ideja, druzenje i,
kao rezultat svega, napredak u karijeri i razlic¢itim projektima.

Da bi se sve to ucinilo mogucim, organizator je i ove godi-
ne pripremio atraktivan program koji je, kao posljednje veliko
dogadanje pod okriliem Europskog grada kulture 2016, jo$
viSe prosirio utjecaj priredbe pozivom poslanim u Sest zemalja
svijeta, predstavnika pojedinih kontinenata i gastronomskih
kultura svijeta - Brazil, Juznoafri¢ku Republiku, Australiju,
Japan te dva europska predstavnika - Tursku i Madarsku, Sto
je dostojno predstavilo kulinarsku kartu svijeta.

Naravno, medu ponajboljim predstavnicima spomenutih
zemalja nije nedostajalo ni velikin imena, poput Michelinovim
zvjezdicama ovjencanih Japanaca Yoshihira Narisawe iz tokij-
skog restorana Narisawa (dvije zvjezdice, 8. na listi World's 50
Besti 2. nalisti Asia’s 50 Best) i Shinobua Namaea iz restorana
L'Effervescence (dvije zvjezdice, 16. na listi Asia’s 50 Best),
zatim Lukea Dale-Robertsa iz juznoafri¢kog restorana The
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Test Kitchen iz Cape Towna (22. na listi World’s 50 Best),
Australca Petera Gilmorea iz sidnejskog restorana Quay (tri
puta najbolji restoran Australazije na listi World’s 50 Best)
i Brazilca Alexa Atale iz restorana D.O.M. (dvije zvjezdice,
od 2006. stalni ¢lan liste World's 50 Best, pet puta u top-10 i
trenuta¢no 11., te 3. na listi Latin America’s 50 Best).

Sve su, kao i u prijasnjim godinama, podebljali i najbolji
baskijski chefovi - Juan Mari i Elena Arzak, Pedro Subijana,
Martin Berasategui, Andoni Luis Aduriz, Hilario Arbelaitz,
Karlos Arguifiano i Josean Alija, inace ¢lanovi tehnickog
organizacijskog odbora (Eneko Atxa, iako ¢lan odbora, nije
sudjelovao zbog drugih obveza) te niz vodecih Spanjolskih
chefova - Joan Roca, Carme Ruscalleda, Paco Pérez, Albert
Adria, Angel Leén, Oriol Castro, Eduard Xatruch..., kao i
mnogi njihovi sunarodnjaci u usponu. Sveukupno, radilo se
o raskosnoj reviji s pedesetak chefova iz sedam zemalja i sa
pet kontinenata.

| dok su se u Zagrebu upravo ocekivale prve jesenske
niske temperature, u nedjelju, uvodnoga dana kongresa, San
Sebastian nas je docekao s toplim vremenom, koje je sutradan
turiste, ali i domacine, izmamilo na suncanje i kupanje. Kao i
ranijih godina, prvi dan kongresa bio je posveéen popularnoj
gastronomiji, pa je vise od 1.200 gradana i posjetitelja San
Sebastiana imalo prilike najprije u Kursaalu, zgradi u kojoj
se tradicionalno odrzava Gastronomika, pratiti predavanja
chefova iz Madarske i Turske.

Madarski chefovi Lajos Bir6 i Laszlé Jahni govorili su o
madarskoj kuhinji i njezinim najpopularnijim namirnicama te
pred publikom priredili razli¢ita jela s kupusom, dok je Laszlé
Ruprecht demonstrirao vise jela od gusje jetre. Turski chefovi
Deniz Sahin i Clineyt Asan spravljali su tradicionalna meze
predjela, a potom je baskijsko sunce mnostvo izmamilo pred
ulaz u dvoranu, gdje su se mogli i kusati madarski gulas, sarma
i njoki smoldi, usporedno s autenti¢nim turskim kebabom od
janjetine i slatkim orijentalnim delicijama, poput przenoga tije-
sta s pistacijama, $to se nastavilo i u idu¢im danima (11-20 h).

Navecer istoga dana uputili smo se u muzej San Telmo
u sredistu grada, na svecano otvaranje kongresa, gdje se u
kapelici uz klaustar staroga dominikanskog samostana iz 16.
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stoljeca, uz koji se proteze suvremeni aneks jedinstvene fasa-
de, odrzao banket koji su priredile kuhinje desetak videnijih
restorana iz San Sebastiana i njegove okolice.

U ponedijeljak, prvoga dana sluzbenog programa kon-
gresa, program Market (mjesto sastanka za profesionalce)
okupio je mnostvo proizvodaca, chefova i gurmana na
PREZENTACIA NAMIRNIC dvadeset razlic¢itih aktivnosti, dok je u glavnom auditoriju
KULINARSKOM CENTRU odrzano jedanaest prezentacija u dvije sesije. Gastronomika
(PLOD BAOBABA) . M Sy X A

jeisluzbeno otvorena u podne, obiljezavanjem 30. godisnjice
Euro Toques, europskog udruZenja chefova, te odavanjem
pocasti peruanskome chefu Gasténu Acuriju za doprinos
JjuZznoamerickoj, ali i svjetskoj kuhinji i namirnicama.

U sklopu inauguracije predstavljen je i projekt Zaporeak
Solidario, posveéen aktivnostima za pomo¢ u hrani izbje-
glickim kampovima u Gr¢koj, u korist kojega je na kongresu
organizirano prikupljanje donacija. Prigoda je na pozornici
okupila ¢ak 40 chefova sudionika kongresa, koji su nazdra-
RESTORAN BASKIJSK vili uz prigodnu divovsku tortu iz radionice slasti¢ara Paca
e e Torreblance (globus s akcentima u obliku slastica tipi¢nih za
gostujuce zemlje).

Radni dio dana pripao je dvama chefovima iz Juznoafricke
Republike, zemlje najveéega suvremenog gastrointenziteta
na africkom kontinentu, s kuhinjom prepunom iznenadenja,
svojevrsna hibrida modernosti i atavizama, korijena i fuzije.
Luke Dale-Roberts iz slavnog restorana The Test Kitchen,
koji ima svojevrsni status rock star chefa u toj zemlji i koji
je poznat po svojim teatralnim jelima, govorio je o potrebi
AUESCATALA, SHINOBU NAMAE, osmisljavanja jela $to e zauvijek ostati u sje¢anju gosta, dok
SOREISTIRS O LMEHY OURs je njegova sunarodnjakinja, Margot Janse iz restorana The
Tasting Room, demonstrirala neke od svojih omiljenih juzno-
afri¢kih namirnica - baobab i kiselu smokvu (hottentot fig).

Nakon njih, Carme Ruscalleda iz katalonskog restorana
Sant Pau, jedina sefica na svijetu sa sedam Michelinovih zvjez-
dica, predstavila je svoj novitet - slikovni jelovnik, u kojemu
jela evociraju slike, te zavrsni dio svog novog degustacijskog
menija u obliku glazbenih sljedova. Josean Alija iz restorana
Nerua, smjestena u muzeju Guggenheim u Bilbau, slijedio
je predavanjem naslovljenim Dusa mojih jela, posveéeno
njegovim kulinarskim temeljima. Alex Atala iz brazilskog re-
storana D.O.M. odrzao je edukacijsko predavanje o vaznosti
bioraznolikosti te sve zacinio dijelom o vrlinama i manama
Sefovskoga posla, dok je jutarnju sesiju dovrsio ultrapopu-
larni Martin Berasategui, genij iz Lasartea, kako ga zovu,
strastvenim govorom o svome gradu i Baskiji, usput kuhajudi
dva svoja proslavljena jela - sok od cikle sa sirovim hrenom
te taramasalatu uronjenu u sok od citrusa.

U poslijepodnevnoj sesiji Cetiri turska chefa (Maksut Askar,

KU SKA E
U BASKIJSKOM KULINARSKOM CENTRU Deniz Sahin, Clinyet Asan i Mehmet Gurs, posljednji chef

(KRAINJE DESNO, MARGOT JANSE | MEHMET GURS)

Mikle, najboljega restorana te zemlje) prezentirala su svoje
regije i lokalne namirnice te skuhali viSe jela, poput topika
AFRICKA KISELA SOKVA, (armenske okruglice od slanutka i krumpira) i razli¢itih pri-
(ArcoT AnsamiD ka koji ukljucuju jogurt, zatim Cetiri vrste mezea (janjec¢a
(MARGOT JANSE) pravaka koji ukljucuju jogurt, janj

vratina i mozak, taramasalata, piletina s jogurtom i sladoled
od crvene lece).

Ovacijama punog gledali$ta popracena su izlaganja Edu-
arda Xatrucha i Oriola Castra iz restorana Disfrutar, slavnih
sous-chefova Ferrana Adrije, koji su demonstrirali nove teh-
nike, medu kojima je bila i obrnuta sferifikacija, te Andonija
Aduriza iz Mugaritza, koji se predstavio teatralnom izvedbom




usmjerenom na stavljanje jela u kontekst. Iz publike su se cule
i nogometne navijacke trube, Sto samo pokazuje status koji
Sefovske zvijezde imaju u San Sebastidnu.

Citav dan na Gastronomici se, u sklopu programa OFF
(svijet restorana, vina i hotela), slavilo i vino u sekciji Wine
Sessions, posebno jedinstvenim kuSanjem cetrnaest vina
koje je priredio Josep Roca, somelijer slavnog restorana El
Celler de Can Roca iz katalonske Girone, isti¢uci glavnu temu
svoje nove knjige Tras las vifias (Nakon vinograda), koja slavi
ljude zasluzne za velika vina. U madarskome taboru Gabriella
Mészéros predstavila je furmint vina i njihovo sparivanje s
gusjom jetrom. Isto tako, Bodega Torres, Ribera del Duero
i Cordonia odusevili su vodenim kusanjima probranih boca,
dok su u natjecanju parova Wine & Win (znanja o vinu)
pobijedili Michael Cooper i Jorge Orto.

U drustvu gostujucih stranih chefova i odabranih novinara
dan smo zavrsili vecerom u Baskijskome kulinarskom centru,
¢ijih su Sest sljedova spravili Margot Janse (Madagaskarska
meringa i baobab, Celer, manchego i buchu, Africka kisela
smokva, kamenica i poriluk), Mehmet Girs (Lakerda, Janje¢a
koljenica) i Laszlo Mihalyi (desert Vacz).

Pocetak drugoga dana Kongresa pripao je madarskim
chefovima. Szabina Szull6 i Tamas Sz¢€ll, pobjednici europskih
kvalifikacija za kulinarsko natjecanje Bocuse d'Or 2017, zain-
trigirali su publiku pricama o madarskim namirnicama te na
pozornici spravili biskvit Somléi (na madarskim jelovnicima
vec vise od dva stoljeca), dok je Széll odrzao predavanje o gu-
lasu, tradicionalnom nacionalnom jelu, i naglasio, razbijajuci
cestu zabludu, da se ne radi o paprikasu, vec juhi.

Eszter Palagyi, mlada Sefica godine u Madarskoj, odrzala
je predavanje o madarskoj kuhinji kao mjeSavini kultura koje
su prosle tim teritorijem, dok je legendarni chef Lajos Bird,
prvi koji je uveo avangardu i kineske utjecaje u nacionalnu
kuhinju, zabavio prisutne pripravom dvije vrste krumpira s
paprikom. Na koncu, slasticar Zoltan Laszlé Mihalyi iznenadio
je spravljanjem tradicionalnih slastica uz uporabu domaceg
voca, zacina i zacinskih trava.
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Nakon Madara pozornicu su preuzele Spanjolske zvijezde.
Diego Guerrero smislio je dobar akronim imena svog restora-
na, DSTAgE - Days to Smell Taste Amaze Grow & Enjoy, bra¢a
Sergio i Javier Torres predstavili su svoje recepte nadahnute
putovanjem u Ekvador i Peru, posebno isti¢uci juku kao zani-
mljivu namirnicu u kreativnoj kuhinji. Jutarnju sesiju zatvorilo
je troje baskijskih chefova. Juan Marii Elena Arzak predstavili

ide me - su svoj koncept Kuhanje za dijeljenje, demonstrirali pripra-
= ; .~ vu slatke, hladne verzije velikoga punjenog raviola (pasty),
ot sl jela u razli¢itim verzijama zastupljena u mnogim kuhinjama

[r

i '« svijeta, i zabavili publiku kuhanjem sa $ablonom hijeroglifa.
Pedro Subijana, majstor iz restorana Akelarre, sve je dovrsio
demonstracijom dijabolicnog kozjeg maslaca i uporabom
citrusnog kavijara od budine ruke (vrsta citrusa).

Posljednji dan kongresa otvorili su chefovi Toni Romero i
Quim Coll iz restorana 4ambg mujades iz Barcelone. Romero,
dobitnik novouvedene nagrade Gastronomike nazvane Chef
To Watch, zajedno s Collom proveo je takozvanu zelenu re-
voluciju u njihovu restoranu, a na pozornici dvojac je odrzao
prezentaciju pod naslovom Veganismo gamberro (NestaSno
veganstvo), koncept u kojemu je povrée zvijezda obroka, a da
se recepti ne odri¢u proteina Zivotinjskog podrijetla. Njima
se pridruZzio i pionir zelenog pokreta, Rodrigo de la Calle iz
restorana u Aranjuezu i Madridu, koji je govorio o superhrani,
uporabi proteina zivotinjskoga podrijetla kao dressinga ili
zacina te promociji kuhinje povrtnog carstva. Trijada zelenih
chefova zakljuéena je nastupom Xaviera Pellicera (suradnik
slavnoga, danas pokojna, chefa Santija Santamarije u restora-
nu El Racé de Can Fabes s trima Michelinovim zvjezdicama),
koji je prezentirao povrée kao temelj svoje kuhinje u restoranu
Céleri u Barceloni.

Na red je doslai Australija, s proslavljenim Peterom Gilmo-
reom iz sidnejskog Qaya, koji je demonstrirao najnovija jela
iz svog repertoara oceanske kuhinje s francuskim, kineskim
i japanskim utjecajima, te Jockom Zonfrillom iz restorana
Orana u Adelaideu, danas najintrigantnijim australskim
chefom i velikim zagovarateljem tradicije te zemlje, prirode
i aboridzinskih namirnica koje, upozorio je chef, mogu brzo
nestati ukoliko se nesto hitno ne ucini. Moguénost gubitka ga-
stronomskog nasljeda bila je takoder tema predavanja Felipea
Schaedlera iz restorana Banzeiro u brazilskome Manausu, koji
je govorio o vrlinama namirnica podrucja Amazone i svojoj
nevidljivoj kuhinji Amazone.

Australsko-brazilsku ekipu na pozornici su smijenili
Spanjolci. Marcos Moran iz asturijskog lokala Casa Gerardo
zalagao se za vrijednosti avangardne kuhinje, dok je jutarnju
sesiju zatvorio Hilario Arbelaiz iz sansebastijanskog restorana
Zuberoa, predavanjem o isprepletanju tradicije i evolucije te
pripravom svog najnovijeg jela - juhe od morskog jeZinca s
jajima obogacenim tartufom (poput lomljenja vala u ustima,
sam je opisao okus).

Poslijepodne posljednjega dana pripalo je posljednjemu
kontinentu i zemlji na popisu ovogodisnjeg izdanja kongresa
- Aziji, odnosno Japanu. Hideki Matsuhisa, chef restorana
Koy Shunka iz Barcelone, prezentirao je svoj spoj japanske i
mediteranske kuhinje na primjeru jusnatog jela od smede rize
s morskim krastavcem te objasnio kako posti¢i umami snagu
okusa odlezavanjem ribe. Posljednjim se pozabavio i Shinobu
Namae (u¢enik Michela Brasa i Hestona Blumenthala), chef

PETER GILMORE
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jednog od najboljih tokijskih restorana, L'Effervesence, koji
je pojasnio znanstvene faktore koji utje¢u na okus te publiku
pocastio dashijem od shiitake gljiva. Usput, Sesti put zaredom
Gastronomika je, i dalje kao jedini gastroskup na svijetu,
ponudila format real time tastinga, koji omogucava da, dok
neki chef priprema jelo na pozornici, promatraci u publici
istovremeno ga imaju prilike i kusati (pripremljeno u kuhinji
iza pozornice).

Japanski kontingent zakljucio je Yoshihiro Narisawa, naj-
veca zvijezda ovogodisnjeg izdanja kongresa, koji je upozorio
na opasnost gubitka japanske kulinarske tradicije zbog sve
veceg utjecaja zapadnjackih kuhinja i kulinarskih tehnika, a
potom sve iznenadio pripravom morske zmije, vrste koja iako
Je otrovna, sadrzava mnoge hranjive tvari nuzne za ljudski
organizam (Mladi chefovi ne znaju vise kako pripremiti tu
namirnicu, dodao je Narisawa).

Konac programa pripao je Ferranu Centellesu, bivsiem
somelijeru El Bullija, koji je objavio povratak aktivnosti
fundacije tog slavnog restorana u Cali Montjoi u travnju
iduce godine, dok je sve zakljucio Angel Ledn, chef mora
iz restorana Aponiente (dvije Michelinove zvjezdice), koji je
predstavio novu tehniku uporabe otpadne ribe na primjeru
katsuobushija, odnosno pahuljica bonita (vrsta male tune,
srodne atlantskoj skusi).

U sekciji OFF, Gerard Basset iz Hotela Terravina, nedaleko
britanskog Southamptona, proglasen je najboljim somelije-
rom na svijetu, a dovrsene su i sve radionice te kulinarski
programi Private Kitchens i Cooking With..., u kojima su
sudjelovali najpoznatiji Spanjolski chefovi, kao i ovogodisnji
gosti izinozemstva (svi, usprkos nemalim cijenama, dupkom
puni). U individualnim prezentacijama najdojmljivija je bila
sesija s japanskim kulinarskim vjestinama i trikovima koju
je za nekoliko polaznika odrzao Hidaki Matsuhisa (izmedu
ostaloga, i majstorsko tranciranje velike tune). Na 7. nacio-
nalnom natjecanju u rostilju pobijedio je Inacio Tourifio iz
restorana LomoAltoin Barcelona (prvi pobjednik u sedam
izdanja tog natjecanja koji ne dolazi iz Baskije). Na koncu,
nazalost, nakon Cetiri godine tijekom kojih je u publici bio
po jedan ugostiteljski profesionalac iz Hrvatske, ove godine
nismo zapazili nijednoga.

A konacne brojke dokazuju da je Gastronomika postala
najvaznije godisnje okupljaliste istaknutih chefova svijeta, Sto
je potvrdio i americki magazin Forbes. Kongres je i ove godine
srusio sve prethodne rekorde. Pohodio ga je 13.071 posjeti-
telj, a 150 izlagaca pratilo je 420 akreditiranih novinara, sve
zajedno iz 45 zemalja svijeta. Jo$ vaznije, predstavilo se vise
od pedeset vrhunskih chefova s pet kontinenata. Nedostajala
je samo Sjeverna Amerika. Znadi li to da ¢e na sljede¢em ili
nekom od buducih izdanja kongresa bas taj teritorij biti tema,
tek ¢emo vidjeti. S obzirom na tako jaka gastronomska sre-
dista poput New Yorka, Chicaga, San Francisca i Montreala,
vise nego logi¢no. N
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GastrOleum: Putokaz za ekstradjevicanska ulja

Na ovogodisnjoj Gastronomici, iznimno agilan chef
Firo Vazquez de Parga iz restorana El Olivar nedaleko
Spanjolske Murcije, koji se procuo kuhinjom temeljenom
na razli¢itim vrstama ekstradjevicanskog maslinova ulja,
predstavio je najnoviji projekt - aplikaciju GastrOleum.
Rije¢ je o aplikaciji namijenjenoj boljem razumijevanju
vrhunskih ulja i njihovoj najprimjerenijoj uporabi. Apli-
kacija omogucuje kulinarsku klasifikaciju ulja i nudi Sirok
izbor recepata i tehnika chefova iz Citava svijeta.

Aplikacija GastrOleum besplatno se moze skinuti s App
Storea i Google Playa na bilo koji smartphone ili tablet
(verzije na $panjolskom i engleskom), a sadrzava kolekcij
najvaznijih podataka o velikom broju ekstradjevic¢anskih
ulja, njihovim organolepti¢kim svojstvima i najprimjere-
nijoj uporabi u kuhanju i sparivanju s namirnicama. Ulja
iz cijeloga svijeta klasificirana su prema intenzitetu mirisa
i okusa, a aplikacija svako od njih preporucuje ovisno o
primjeni odredene namirnice, tehnike spravljanja i poje-
dinog jela. Sve su informacije geolocirane na interaktivnoj
karti i pokazuju udaljenost od vase trenutacne lokacije
(proizvodacdi ulja, trgovine, restorani...).

Pojedina ulja identificiraju se jednostavnim skenira-
njem barkoda na boci, Sto korisniku otvara put u mnostvo
informacija o tome ulju. Kuhar profesionalac ili amater
na aplikaciji bira namirnicu i tehniku koju namjerava
primijeniti, a GastrOleum daje najprimjereniji recept i
prijedloge za ulja.

Isto tako, korisnik moZze otkriti restorane u kojima se
rabe pojedina ulja i gdje moze kusati jela spravljena s
njima, ali jednako tako i proizvodace ulja, specijalizirane
trgovine, muzeje i mnogo toga drugog vezana uz masli-
nova ulja i njihovu kulturu. Aplikacija korisnika, nadalje,
informira i o promocijama, radionicama, tecajevima i
mnogim drugim dogadanjima vezanim uz ekstradjevi-
¢ansko maslinovo ulje.

Svim ljubiteljima vrhunskih maslinovih ulja prepo-
rucujemo da aplikaciju skinu, a proizvodacima ulja i
restoraterima da se uklju¢e prema uputama na stranici
www.gastroleum.com (odjeljak PARTICIPAR). Hrvatska
su ulja medu najboljima u svijetu, pa zasluzuju biti i dio
aplikacije koja pokriva ¢itavi svijet. N
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Azurmendi: Bolji nego ikada

Jo$ 2013, za naSega prvog posjeta restoranu Azurmendi u
mijestu Larrabetzu, nedaleko Bilbaa, zakljucili smo da se ne
radi o nimalo uobicajenu mjestu. Tada jo$ s dvjema Miche-
linovim zvjezdicama, chef Eneko Atxa, danas maksimalno
ocijenjen od strane tog autoriteta i jedan od najutjecajnijih
chefova mlade generacije, bio je odlu¢an gosta posjesti za
trpezu u srediStu svoga doma i pruziti mu nezaboravan do-
Zivljaj.

Atxa je ovoga ljeta bio zaokupljen otvaranjem restorana
Eneko at One Aldwich, opustene verzije Azurmendija u Lon-
donu, pa vjerojatno zbog toga nije stigao, kao prethodne dvije
godine za trajanja Gastronomike, prirediti posebnu veceru
za koju bi kuhao sa svojim zvjezdanim kolegama. No mi smo
ipak i ove godine dobili Enekov poziv na rucak, kojim nam je
htio predstaviti svoj najnoviji degustacijski meni.

Kaoidosad, dozivljaj degustacijskog menija u Azurmendiju
podijeljen je u vise ¢inova. Prvi ¢in (Piknik dobrodoslice) zapo-
¢eo je tradicionalnim piknikom u raskoSnom vrtu, predvorju
restorana. Ovoga puta sastojao se od sendvica od dimljene
jeguljeiin¢una, zelenoga przenca s ciklom, za¢inskim biljem i
cvijec¢em te KaipiriTxe, odnosno txakoli punca (verzija koktela
kaipirinha, koji umjesto cachage rabi txakoli, svieze vino od
lokalne sorte grozda). Drugi ¢in (Kuhinja) uprizoren je u
glavnoj kuhinji Azurmendija, gdje goste, usred uzurbanosti
priprave hrane, svi kuhari jednoglasno pozdravljaju pri ulasku
i izlasku (ta procesija, zbog razli¢itih vremena rezervacija,
traje i po vise od dva sata). Tu smo s bonsai stabla ubrali
ljesnjake (spravljeni od jetre goluba, klasi¢ni pratitelj jednog
od najpoznatijih Atxinih jela Golub, ljesnjaci, duxelle...) i taj
zalogaj popratili infuzijom hibiskusa.

Treci ¢in, koji se donedavna odvijao u stakleniku na krovu
Azurmendija, sada je smjeSten u ostakljeni dio restorana po-
red glavne sale. Tu su nam u improviziranome vrtu, nakon
maglene aromaterapije na temu jeseni (miris Sume i gljiva)
posluzeni zabavni sitni zalogaji - Morokil, Enekova verzija
tradicionalnoga hladnog pi¢a od lokalne sorte kukuruza
(zapravo tekudi zganci), Keksi s mousseom od baskijskoga
plavog sira i bosiljka, umijeseni s aromati¢nim biljem, zatim
Vata od Sparoga (klupka Seéerne vate koja se umacu u prah
dehidriranih bijelih $paroga) i List od gljiva, zapravo cips od
krumpira s dehidriranim gljivama.

Posljednijii ujedno glavni ¢in (Balkon) odvija se, naravno, u
glavnoj sali restorana. Zanas je stol najprije stigla kombinacija
Smrznuta maslina i vermut (zamrznuta zelena maslina na
zemlji od dehidriranih crnih maslina, s hrskavim Stapi¢em
od maslina, koje prati citrusni vermut s cimetom), a potom
je za naredna dva slijeda natocen sherry Maruja Manzanilla
Pasada (Bodega Juan Pifiero). Prvi od njih bio je Jaje od do-
mace kokosi, skuhano iznutra na van i tartuf, cuveno Atxino
jelo koje stize u Zlici i Ciji proces kuhanja pri posluzivanju jo3
traje, a drugi Kamenice, tartar i tragovi morskih algi, uz koje
je za kontrast teksture posluzena hrskavo pohana moruzgva
i oyster leaf, list aromati¢ne trave okusa koji nevjerojatno
podsjeéa na onaj kamenice.

Sljedece jelo - Rajcice..., lokalne sorte i in¢uni, ponudilo je
rajcicu u tri oblika - kao infuziju, salatu s in¢unimai cvije¢em te
sorbet, da bi se ta namirnica iskusala u razli¢itim teksturama.
Slijedile su Gljive sa ¢eSnjakom, iznimno lijepo posluzeno i
bogato jelo u kojem gljive predstavlja samo dio od donjeg,
vlaknastog dijela pod klobukom, svojevrsni pikantno zacinjeni
capellini, s kremom od ¢esnjaka, uz koje dolaze i dvije kuglice
teksturalno suprotstavljenih hrskavih przenih jaja. Somelijer je
uz oba jela posluZio alzaski Riesling Les Princes Abbés 2013
(Domaines Schlumberger). To i naredno jelo doista su nas
odusevili sloZzeno$¢u, teksturama i profilom okusa.

Chardonnay Reserva 2011, Finca la Rellanada, Editién
Limitada (Castillo Monjardin) savrseno je popratio idudi slijed
- Peceni jastog, njegova ljuska i majoneza, odnosno jastog u
trima teksturama, s obzirom da je peceni rep bio polozen na
juhu od jastoga, hrskava /juska zapravo bila napravljena od
soka iz glave raka, a majoneza isto tako oboga¢ena aromom
jastoga. Prisvemu, svaka je tekstura imala poseban, delikatan
okus, a svi zajedno tvorili su sjajan slojevit okus.

Senzacionalni niz nastavio se dvama jelima od svinjetine -
Lagano pikantno przenim odojkom s emulzijom od bosiljka, u
kojem je meso bilo nevjerojatno mekano, ali ne i gnjecavo, te
Castarietas u vlastitome soku sa sirom etxano (kastanjete su
zapravo glazirani svinjski obrazi, posluzeni na zitnim pahulji-
cama i s mekim kuglicama lokalnog ov¢jeg sira). Uz oba jela
ponovno je posluzen sherry, ovaj put Oloroso Jerez Sherry
(Rey Fernando de Castilla).

| dok nam je u Case stizalo chefovo autorsko vino - Txa-
koli 42 by Eneko Atxa (sur lie txakoli, odleZzan u francuskim
barrique ba¢vama), nije bilo predaha, barem kad su iznena-
denja u pitanju, jer su Tripice bakalara s emulzijom od finoga
zacinskog bilja i jastuci¢ima od krumpira ponovno bile trijumf
tekstura i okusa.

Nakon Velikog atlantskog osli¢a u tempuri na redukciji juhe
od crvene paprike i s emulzijom od lista persina, uz crveno
vino Baigorri Garnacha 2012 (Bodegas Baigorri) posluzeno
je jos jedno mesno jelo - Golub, mahune i duxelle, odnosno
jedna od verzija tog Atxina klasika.

Sjajni rucak zakljucio je tris deserata - osvjeZavajuca
Lubenica, mraz limete i sorbet od lubenice na kremi od
avokada i korijandera, zatim Breskva i lavanda (kolaci¢i od
ovcjeg sira idiazabal, krema od lavande i sorbet od cikle) te
Cokolada, kikiriki i slatki korijen (svaki od sastojaka u vide
razlicitih tekstura).

Na koncu, vrlo lako smo se slozili da je, od ukupno Cetiri
nasa obroka u Azurmendiju, taj bio najfascinantniji, $to poka-
zuje da Eneko Atxa, nakon osvojene maksimalne Michelinove
tri zvjezdice, ne stagnira, ve¢ ide nezadrzivo dalje, odvaznijei
s jo$ viSe pozornosti na mastovite kombinacije i velicanstvene
okuse svojih jela, s mnogo novih, finih detalja. Dokazuje to i
sve vise njegovih poklonika medu gurmanima Sirom svijeta,
kao i stalni uspon restorana Azurmendi na listi World’s 50
Best restaurants (trenutacno 16. mjesto) te je samo pitanje
vremena kad ¢e se vinuti u sam vrh. N
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Alameda: Ime za gurmanske notese -
Svi gurmani koji su ve¢ posjetili San Sebastian dobro
znaju da u tome gradu jednostavno nema prosjecnih re-
storana, a kamoli turistic¢kih klopki (Siroka baza lokalnih
gostiju to ne dopusta) te da ¢e bilo gdje da zadu dobro
jesti. No iako u gradu izvrsnih restorana ima mnogo,
¢ak i onima koji tamo dolaze ve¢ vise godina uvijek se
moze dogoditi neko novo, veliko iznenadenje. Ovoga
puta to se dogodilo ba$ nama, a ime mu je - Alameda.
Naime, taj obiteljski restoran u mjestu Hondarribia, na
samoj francuskoj granici, udaljen oko 25 minuta voznje
od San Sebastiana, preporucilanam je Elena Arzak, a na
otvaranju ovogodisnje Gastronomike i upoznala nas s
Gorkom Txapartegijem, chefom restorana, koji zajedno
s bra¢om Kepom (kolega u kuhinji) i Mikelom (sala, gdje
mu ispomaze i teta Maravi) vodi taj izniman lokal, $to
idu¢e godine slavi 75. rodendan, a ve¢ punih osamnaest
godina drzi Michelinovu zvjezdicu. U slucaju Alamede
nije rije¢ o avangardnoj kuhinji, ve¢ mjestu koje njeguje
jela velikih okusa (Sve se temelji na postovanju vrhun-
skih svjeZih namirnica, ali i toplom obiteljskom ugo-
daju. Imamo srec¢e da su nam te namirnice dostupne
u svim godisnjim dobima, reéi ¢e Gorka, inace ucenik
velikog chefa Hilarija Arbelaitza iz restorana Zuberoa).

Chef Gorka Txapartegi doista je majstor u mozda
najtezoj kulinarskoj disciplini, osuvremenjivanju tradici-
onalnih jela, u $to smo se mogli uvjeriti kusajuci degu-
stacijski meni koji je za nas pripremio. Naime, restoran,
osim a /a carte ponude, nudi i dva degustacijska menija
- Hondarribia (6 sljedova, 60 eura, sparena vina 27 eura)
i Dastamena (9 sljedova plus petit fours, 98 eura, sparena
vina 39 eura).

Nas$ meni, koji je bio kombinacija tih dvaju, zapoceo
je Skusom mariniranom u soku citrusa sa salatom od
ukiseljenog povréa, koju je pratilo vino Txakoli Hirzuta,
a nastavio se Organskom raj¢icom u kupki od koktela
Bloody Mary, na emulziji od bosiljka i prahu badema
(Chablis Droin), zatim Carpaccio od jakopskih kapica
s raj¢icom i emulzijom badema te veli¢anstvenim jelom
Termalno jaje s ljetnim tartufom, vrganjima i juhom od
¢eSnjaka (Quinta Do Buble Godello). Ako je prethodna
kreacija bila sjajna kombinacija okusa i parada modernih
tehnika, narednislijed, Lokalna lignja begi handi s mekim
mladim lukom, bio je trijumf jednostavnih, ali doista ve-
likih okusa koji dugo ostaju u paméenju. Za glavno jelo
posluzen je Butakaku, komad carskog mesa spravljen
na japanski nacin (buta kaku ni), prema receptu koji
je nastao u suradnji s jednim chefom iz Japana, koji je
naukovao u Alamedi (Syrah Finca Antigua). Sjajan niz
dovrsila su dva deserta - osvjezavajuci Dinja i limunada
od metvice te Kromatsko ljetno voce (Chivite Moscatel,
vendemia tardia).

Ako pri posjetu San Sebastidnu, nakon Sto obidete
demokratske pintxos barove i poklonite se u nekom od
gastrohramova s trima zvjezdicama, pozelite neSto izme-
du, po vrlo prihvatljivoj cijeni, Alameda ¢e biti savrsen
izbor. Preporu¢ujemo od srca. &

AMUSE-BOUCHE ORGANSKA RAJCICA
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Yurrita: inéun, tunjevina i bonita iz snova

Od mnostva Standova sa zamamnim delicijama koji su
plijenili poglede, bilo je mnogo onih s ribljim proizvo-
dima (usput skre¢emo pozornost na proizvod Lami-
nas de Bonito tvrtke El Capricho iz mjesta Cantofa u
Kantabriji, konzerviranih listi¢a bonita debljine 1-2
mm, sjajna okusa i vrlo delikatne strukture). Jedan od
najatraktivnijin bio je onaj obiteljske tvrtke Yurrita iz
mjesta Mutriku, na obali Biskajskoga zaljeva (pola puta
izmedu Bilbaa i San Sebastiana) koja dogodine slavi 150
godina postojanja i koja se proslavila proizvodima od
kantabrijskog in¢una, bijele tune i bonita (vrsta male
atlantske tune, ime joj govori o sjajnome okusu). Ute-
meljio ju je José Miguel Mauleon u podrumu obiteljske
kuce, a originalno se bavila proizvodnjom ukiseljene i
usoljene ribe (distribucija Sirom Spanjolske konjskom
zapregom). Njegova k¢i Francisca udala se za Agapita
Yurritu, a bracni je par posao nastavio kao proizvodac
konzervirane i usoljene ribe. Nakon pet generacija, da-
nas je Yurrita najstarija postojeca tvrtka te vrste u Baski-
ji koja izvozi u viSe od 60 zemalja svijeta. Osim paradnih
proizvoda - in¢una (s ribarica idu izravno u preradu,
i to iskljucivo primjerci optimalne velicine, spravljeni
tradicionalnim mariniranjem, uz postivanje tri glavna
pravila - dugo odlezavanje na kontroliranoj tempe-
raturi, dobro ispiranje soli te uklanjanje i najmanjih
koscica), tunjevine (bijela biskajska tuna ulovljena ljeti,
zbog odrzivosti, iskljucivo tradicionalnim ribarenjem)
i bonita (izrezivanje potrbusine i bubreznjaka, ru¢no
odstranjivanje koze, pakiranje u maslinovu ulju), Yurrita
proizvodi i Siroku paletu drugih ribljih delicija - ru¢no
radenih ribljih kroketa i razlicitih baskijskih specijaliteta,
poput ribljih kolaca (zapravo pjenice njezne teksture)
od bodeljke (vrsta skrpine), krabe, bonita, inéuna i kozi-
ca, kao i sipu u vlastitom crnilu s lukom. N
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MARGOT JAN.
The Tasting R@Om), ranschhoek,

Cape Town, |J&noafricka Republika
(Afrika)




Margot Janse najpoznatija je juznoafricka Sefica koja danas
vodi kuhinju restorana The Tasting Room, u sklopu boutique
hotela Le Quartier Francais u juznoafrickome Franschhoeku
(Cape Town). Ta bivsa studentica drame i fotografije, rodena
u Nizozemskoj, otkrila je svijet profesionalnoga kuhanja s 23
godine, 1991. u Johannesburgu, a ekipi u Le Quartier Franca-
isu pridruzila se 1995. i ubrzo postala Sefica kuhinje. Danas
je Margot na ¢elu jednog od dva najzanimljivija afri¢ka resto-
rana (drugi je The Test Kitchen u Johannesburgu), a njezin
Afrikom nadahnut jelovnik, s inovativnim jelima od sezonskih
lokalnih autohtonih namirnica, priviaci sve vise pozornosti
gurmana Sirom svijeta.

Kako se od buduce glumice i fotografa postaje chef?
(smijeh) Glumica sam htjela biti od svoje pete godine i nisam
razmisljala ni o ¢em drugom. Samo sam to Zeljela. Nakon
osnovne $kole, u Maastrichtu sam pocela studirati na jednoj
od najboljih dramskih akademija, ali nisam stigla do specija-
lizacije glume na drugoj godini. Mislili su da sam premlada i
da trebam najprije upoznati Zivot. Onda sam otisla u Amster-
dam, i poku$ala tamo, ali i tamo su mislili da sam premlada.
Imala sam decka iz JuZznoafricke Republike, koji je bio novi-
nar u politickom egzilu, i s njim sam 1989, kako se jo$ nije
mogao vratiti u domovinu, otisla u Zimbabve. Zbog jednog
¢lanka otisli smo u Lusaku, gdje sam se primila fotografskog
aparata, a potom tri godine provela na studiju fotografije.
No sve to vrijeme sam i kuhala, jer sam to voljela, pa je to s
vremenom preraslo u opsesiju. Tek s 23 godine otkrila sam
caroliju restorana, ali nisam Zeljela ponovno nesto studirati,
nego raditi.

Za hranu vas je zapravo zainteresirao otac?

Da, za njega je hrana bila avantura. Volio je istrazivati u svim
podrucjima Zivota. Recimo, kad sam imala osam godina, re-
kao mi je - idemo jesti escargots! Ja sam pomislila - opa, to
zvudi luksuzno! Sto je to? PuZevi? Dobro, idemo jesti puZeve.
On me sa svom hranom upoznavao na uzbudljiv nacin. Reci-
mo, danas ¢emo jesti nesto posebno - Zablje krakove! Pa sam
i to jela sva uzbudena. Prvi put sam degustacijski meni jela s
njim, dok sam studirala u Maastrichtu. Mislim da je on kod
mene probudio osjecaj uzbudljivosti kad je hrana u pitanju.

U svijet profesionalnoga kuhanja usli ste prilicno kasno.
Koje su prednosti i nedostaci nepostojanja formalnog
kulinarskog obrazovanja?

Prednost je Sto mi nitko nikada nije rekao da je nesto ne-
mogude, i nitko me nikada nije ucio da se neSto mora raditi
isklju¢ivo na odredeni nacin. Dakle, prednosti su sloboda i
istrazivanje, bez zaustavljanja kreativnog procesa. K tome,
brze sam pronasla vlastiti stil. A nedostaci? Ne znam, mozda
ih inema, barem u mome slucaju.

Vas je mentor bio Ciro Molinaro, vlasnik restorana La
Cucina di Ciro u Parktown Northu, inace vrlo cijenjen
johanesburski restorater. Sto ste vazno tamo naucili?

Ciro Molinaro bio je Talijan koji je uc¢io u Francuskoj. Ja sam
ga upoznala pocetkom go-ih, u doba fuzijske kuhinje. On
se nije bavio fine diningom, ali se u njegovu restoranu jako
dobro jelo. Od njega sam naucila da se i u kuhinji mogu

kreativno izrazavati. Nije me silio da iSta radim na strogo
odreden nacin. Rekao mi je - prije nego pocnes kuhati, jelo
moras$ kusati u svojoj glavi. Dopustio mi je da se igram, da
budem kreativna i da svaki dan razmisljam o novim jelima.
Dao mi je slobodu, $to je bila velika stvar u mome Zivotu.
Ako me obuzdate, ne vrijedim mnogo. Jako sam to voljela,
a kad nesto volite, sve upijate kao spuzva. Citala sam svaku
kulinarsku knjigu koja mi je dosla u ruke, ostajala u restoranu
izmedu rucka i vecere i radila na nekom novom jelu, a Ciro je
jako poticao moju kreativnost, sto je bilo divno.

Radili ste i u nekim vrlo poznatim kuhinjama. Je li Thomas
Keller utjecao na vas perfekcionizam, a Charlie Trotter na
vasu potrebu vraéanja duga drustvu u kojem Zivite?

Kad sam 2000. putovala s vlasnicom Le Quartier Francai-
sa, ponudila mi je da izaberem gdje Zelim stazirati, i ja sam
odabrala kuhinje Thomasa Kellera, Charlieja Trottera i Je-
an-Georgesa Vongerichtena. Kod Charlieja Trottera bilo je
nevjerojatno, jer su vas u toj kuhinji ljudi doista primili vrio
toplo i sve vam Zeljeli pokazati. Tamo sam naucila o dobru
ugodaju u kuhinji, ali i o potrebi Zivota s drustvom u kojem
radite (Trotter je jednom tiedno na rucak pozivao Citave ra-
zrede osnovnih skola iz siromasnih Cetvrti, da djeca doZive
posjet velikome restoranu, op. a.), $to sam poslije primijenila
kod kuce, kuhanjem obroka za djecu iz siromasnih sela te
smo u sklopu Projekta Isabelo dnevno hranili 850 djece. S
druge strane, kod Thomasa Kellera bilo je vrlo tesko. Ljudi
bi vam tamo tesko dali da ista radite, jer su se bojali vase
pogreske. Toliko se tamo precizno radilo. Bilo je stresno, ali
istovremeno veoma poticajno. | kad danas pogledam svoju
kuhinju, vidim da je u njoj, Sto se ti¢e preciznosti i ustroja,
dosta utjecaja Kellerova French Laundryja.

Vas se stil obicno opisuje inovativnim, eksperimentalnim,
razigranim, uravnoteZenim i spremnim iéi izvan tradicio-
nalnih granica. Kako biste ga sami opisali?

Rekla bih da je definitivno inovativan i razigran. Mislim da
mnogi sebe shvacaju odve¢ ozbiljno. Naravno da je to $to mi
radimo ozbiljan posao, ali istovremeno drzim da bi nas rad
kod gosta morao izmamiti i smijeSak. RavnoteZa je jako bitna.
Mi smo u nasem restoranu sa stolova maknuli stolnjake, sve
$to goste obuzdava. Imamo sjajne posluzitelje, lokalne ljude
koji gostima pricaju price o jelu pred njima, zasto je i kako
nastalo, a ne da samo izverglaju sastojke. Dakle, neposredno
je i prirodno.

Kazete da nemate zastitnih jela i da je vas potpis zapravo
JuZnoafricka Republika. Koju ulogu u vasoj kuhinji onda
igraju namirnice kao sto su Karoo wildebeest, endemska
vrsta goveda s juga Afrike, svartlandska biserka, kamenice
iz Big Baya, buchu, baobab, cilopija (honeybush), kisela
smokva...?

Da, ne volim izraz jela s potpisom, jer ljudi onda pri¢aju o tim
jelima godinama, kad je to jelo ve¢ nestalo s jelovnika, a moja
se kuhinja ve¢ dalje razvila. Mislim da je moj pravi potpis to
$to rabim sjajne autohtone namirnice kojima raspolazemo.
Namirnice s potpisom za mene su, recimo, kisele smokve,
koje imaju sok $to se pretvara u prekrasan gel, zatim zacin-
ske trave, kao $to je buchu, koji rabim uz sir od mlaéenice s
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EMOEN (ABALONE, VELIKI MORSKI PUZ),
KHW_{S (VRST AFRICKE BILIKE)
— - - s .

ciklom, koprom i granitom od krastavca. Rijec je o vrlo jaku
mirisu i okusu, koji predstavlja bit juga Afrike. Moj potpis je,
recimo, i bilo koja moja juha, jer kod njih gost osjeti nesto
nevjerojatno, okuse koje nikada nije doZivio.

Buduéi da je tema ovog kongresa pet kontinenata, gdje
vidite africku kuhinju danas i u buduénosti?

Mislim da smo svjedoci eksplozije africke kuhinje, eksplozije
koja je zapocela u Juznoafri¢koj Republici, ali koja se Siri Cita-
vim kontinentom. Dogadaju se stvari koje su donedavna bile
nezamislive. Citava Afrika ima toliko zanimljivih i u svijetu jos
neotkrivenih namirnica o kojima ¢e se jos ¢uti. K







KANDIRANA BUNDEVA

HAMSI (BALIK EKMEK)

Mehmet Gurs, chef finsko-Svedsko-turskih korijena, pionir je
Sefovske kulture Istanbula i predvodnik pokreta Nove ana-
tolske kuhinje te daleko najpoznatije kulinarsko ime Turske
u svijetu. U svome restoranu Mikla, u Cetvrti Beyoglu na
europskoj strani Istanbula, osim nenadmasnoga pogleda na
sve strane grada, nudi kuhinju kojom, uz pomo¢ antropolo-
ga (i nekadasnjega kuhara) Tang6ra Tana, pomno istrazuje
tradiciju mnogobrojnih vrsta anatolske kuhinje i dovodi ih u
suvremeni kontekst, ne utjecudi na njihovu bit. Taj u Sjedi-
njenim Drzavama Skolovan chef danas ima razvijenu mrezu
dobavljaca superiornih autenti¢nih namirnica regije, kojima
stvara jela, $to Miklu stalno podiZu na listi 50 najboljih resto-
rana svijeta.

Mnogo. Odrastao sam u Stockholmu, a Tursku posjecivao ti-
jekom ljetnih praznika, kada bih boravio na farmi moga djeda
na zapadnoj obali Crnoga mora. S druge strane, u isto¢noj
Anatoliji uz Crno more, inace vrlo konzervativnu podrucju,
gdje je moja sestra morala nositi duge rukave, bilo je sasvim
drukdije. Radili smo na farmi, brali predivno voce i povrée,
Sto je bio drugi oblik kulture. A u Skandinaviji, i to ne samo u
Stockholmu, nego i u Finskoj, odakle je moja majka, dolaze
moji drugi utjecaji. To je bila kultura sasvim druk¢ija od one
u Turskoj, kao no¢ i dan. | kod hrane je sli¢no. Tu u Turskoj
njezina je kultura ziva, bogata, raznovrsna i jaka u okusima,
gdje ide u krajnosti. Ako je pikantna, onda je zaista ljuta, a
ako je slatka, onda je tako slatka da bole zubi. A na sjeveru se
rabi sol, ali ne i zacini, pogotovo ne ljuti. Omiljeni su deserti i
slatke stvari, ali nisu tako slatki. Hrana je viSe monokromatska,
uostalom kao i pejzaz. Dakle, ja sam mjeSavina tople, prisne
mediteranske kulture i stroge protestantske, nordijske kulture.

Brzo sam shvatio da se, Zelim li otkrivati nove stvari, ne mogu
osloniti na tuda istrazivanja i misljenja, nego da moram uciti
sam. Zato sam u sve ukljucio i antropologa pa smo zapoceli
istrazivati Anatoliju, ali ne samo tursku kuhinju nego i sirijsku,
iransku, iracku, gruzijsku, armensku, bugarsku, gréku..., jer
sve je to jedno podrucje. Prije viSe od stotinu godina granice
su bile drukgije, a bit ¢e, vrlo vjerojatno, i za sljedecih stotinu.
Zato sam odlucio ne fokusirati se na nacionalnost nekoga
jela, njegovu etnicku ili vjersku pozadinu, nego na geograf-
ska podrucja i kako su ona utjecala na ljude, njihovo kuhanje
tijekom povijesti i sli¢no. Dva-tri puta godisnje putujemo tom
regijom i zahvaljujuci pisanim i videozapisima prouc¢avamo,
eksperimentiramo i realiziramo nove ideje. Rezultat su sto-
postotno anatolska jela, temeljena na tradicionalnim jelima,
idejama ili tehnikama. Jednostavno, gradimo na tome i doda-
jemo nova poglavlja.

Ne volim uzeti neko tradicionalno jelo i napraviti ga novim
samo tako da ga drukcije prezentiram. No, isto tako ne idem
ni za time da mijenjam njegovu bit po svaku cijenu. Ako je
ona dobra, sacuvat ¢u je. Ja sam, u neku ruku, i tradiciona-
list, i ¢uvat ¢u tradiciju beskompromisno, ali ne¢u dati da



me ona pregazi. A to jake, dominantne
gastrokulture vole raditi, poput francu-
ske, talijanske ili turske. Znate ono - ovo
je nacin na koji se nesto radi, i ne postoji
ni jedan drugi. Tko to kaze? Zasto? Ako
se razvijalo do onoga kako danas izgleda,
zasto se evolucija ne bi smjela nastaviti?

Koliko vam je u svemu vazna autentic-
nost?

Jako mi je vazna za razumijevanje stvari,
ali kad se radi o hrani, onda ne. Da biste
nesto izmijenili, iz respekta prema tradici-
ji, morate tu stvar jako dobro poznavati.
No, neke tradicionalne stvari traze godi-
ne i godine obuke da bi ih znali ispravno
napraviti. Recimo, ne mogu re¢i da znam
kako spraviti baklavu. Poznajem tehniku,
sudjelovao sam u satima i satima dugim
seansama priprave baklave, ali ako mi
date najbolje namirnice, hocu li biti kadar
napraviti isto $to i neki majstor baklave?
Naravno da necu. Ali mogu uzeti ideju
ili, mozda, to nevjerojatno tanko tijesto,
i napraviti neSto sasvim novo. Zasto ne,
zasto se bojati toga? Volim razbijati bari-
jere, okamenjene stavove, ali to radim s
mnogo postovanja za tradiciju.

Kupujete proizvode autenti¢nih, organ-
skih uzgajivaca. Koja je vasa filozofija u
pogledu namirnica?

Prije svega to moraju biti vrhunske iskre-
ne namirnice. Ne moraju imati potvrdu
o organskom podrijetlu, jer ako znam
da med dolazi iz sela koje je Sest mjeseci
godiSnje odvojeno od svijeta, okruzeno
planinama, to je za mene dovoljno. Dakle,
temeljno me zanimaju namirnice koje na-
staju kao plod napornog rada, s mnogo
integriteta. Naravno da moraju imati izvr-
stan okus. No u tako golemu gradu kao
$to je Istanbul, sa sedamnaest milijuna
stanovnika, morate biti i realisti¢ni.

Mozete li objasniti ideju vasega najpo-
znatijeg jela - balik ekmek?

Uz Calata most u Istanbulu ribari peku
ribu na prijenosnim rostiljima na Zari pro-
daju je jeftino u sendvi¢ima od svjeZeg
kruha, s malo rajcice. To je, mozda, najbo-
lji i najjeftiniji fast food na svijetu. Hamsi,
vrsta in¢una, najjeftinija je riba, hrana
siromaha uz Crno more. Pitali smo se $to
mozZemo s njim i razmatrali hamburger,
jer je to nesto s ¢im se igraju mnogi che-
fovi u svijetu. No onda smo shvatili da tu
imamo balik ekmek i pokusali smo s time.
Shvatili smo da mozemo peéi samo tanki
kruh i da ¢e se riba ispeci kroz njega te us-
put prirodno za njega zalijepiti. Umjesto
da na ribu kapljemo limunov sok, radimo
mousse od limuna. | jede se rukom, jer se
tako jede i street food.

A manti, minijaturni ravioli s punjenjem
od janjece koljenice?

Manti dolazi iz Armenije, odakle je presao
u Anatoliju. Igrali smo se time, napravili
posebno brasno i od njega tijesto. Pa
smo ih punili blitvom, pa mljevenom ja-
nje¢om koljenicom, suhim veéem... Sluzi
se s jogurtom i jo$ nekoliko stvari. Jogurt
smo dimili i dobili orasasti okus, pa dodali
svjeze mljeven sumak, maslac ili cilijevo
maslinovo ulje... Dakle, ideja je bila manti,
a konacni rezultat nesto posebno s vrlo
izrazenim okusima.

Koliko je mladih turskih chefova pri-
hvatilo vas Manifest Nove anatolske
kuhinje?

Vedina mladih chefova zeli kuhati s lokal-
nim namirnicama. | svatko od njih ima
svoj pristup, Sto je u redu. Vecina novih
restorana, koje vode chefovi, nude lokal-
nu kuhinju sa suvremenim utjecajima, sve
protkano vlastitim osobnostima.

MIKLA

S obzirom na temu ovog kongresa i to da
vi predstavijate Europu, kako vidite sa-
dasnjost i buducnost europske kuhinje?
Sad ¢u biti politicki vrlo nekorektan. Mi-
slim da je previse toga predugo bilo pod
utjecajem europske, posebno francuske
kuhinje. Ta kolonizacija gastronomije nije
prirodna i hitno nam je potrebna revolu-
cija u kulinarskom obrazovanju, i to Sirom
svijeta. Treba odbaciti francusku kuhinju
kao temelj, i u¢enje etnickih kuhinja kao
fakultativnih tecajeva. Zasto ne bismo
ucili kineski nacin rezanja, uporabu indij-
skih zacina i sli¢no, i to kao temelje kuli-
narstva, a ne fakultativne tec¢ajeve. &N
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generacije, Ciji angazman nadilazi kulinarska dostignuca. Na-
ime, taj rodeni Skot, koji je u¢io od poznatih britanskih chefo-
va, danas je u Adelaideu chef i vlasnik restorana Orana, koji
svojim jelima slave sve elemente Australije. U tome procesu
stvorio je potpuno originalan kulinarski stil na temelju deset-
lie¢a proucavanja aboridzinske kulture, namirnica i priprave
hrane. Orana (na aboridZinskom znaci dobro dosli) plod je
tih istrazivanja, ali i glavna pozornica zaklade koja se bavi po-
maganjem organizacije aboridzZinskih zajednica za potrebe
ugostiteljstva i o€uvanja drevnih znanja na tome podrudju.

Radili ste s mnogim velikim londonskim chefovima, uklju-
¢ujudi i Marca Pierrea Whitea. Sto ste najvaznije naucili
od njega?

Marco je jo§ moj veliki prijatelj. On je bio moj mentor u vrlo
teSku razdoblju mog Zivota, kada sam bio ovisnik o drogama.
On se tada pokazao kao ocinska figura, nije me osudivao,
nego mi je pomogao u trenutku kada sam jednostavno mo-
gao umrijeti. Profesionalno, bio je najbolji ucitelj kojeg sam
ikada imao. Za moj pojam on je bio posljednji od velikih bo-
gova britanske kuhinje. Bez njega ne bih nista postigao.

Na koji nacin ste dozZivjeli Australiju kad ste tamo boravili
prvi put i radili u sidnejskom lokalu Restaurant 41?

Bio sam zbunjen $to tamo nije bilo neke prepoznatljive kuhi-
nje. Bilo je sjajnih japanskih, Spanjolskih, talijanskih, vijetnam-
skih restorana, ali ni¢eg australskog. To mi je bilo vrlo ¢udno.
Na koncu, kad sam se vratio kuci, mucilo me $to nisam vidio
bit te nacije, nisam vidio Aboridzine, njihovu kulturu ni namir-
nice. O tome sam razmisljao pet godina, prije negoli sam se
vratio u Australiju.

Koja je bila temeljna ideja pri otvaranju Orane?

Restoran se pojavio samo zato $to smo zeljeli pokrenuti za-
kladu. Shvatio sam koliko razgovora s filantropima, vladom
i slicnima trebam obaviti da pokrenem zakladu. Uvijek se
postavljalo pitanje - o ¢emu govorite, kakve namirnice, kakvi
okusi...? | to nikako nisam mogao objasniti, jer jos nista nije
postojalo. Dugo je trebalo da sredina postane spremna za
takav restoran. Tada sam mogao govoriti o zakladi i resto-
ranom pokazati - evo kako to izgleda, kakav ima okus, kako
moze sluZziti svrsi.

Sto vas je potaknulo da krenete citavo desetljece istraZivati
i proucavati lokalne namirnice?

Poticajni trenutak za mene je bio kad sam shvatio da sve $to
sam ¢uo o izvornoj kulturi Australije zapravo nije istina. Stoga
je za mene jedini nacin da bih razumio istinu bio da odem
na teren i sam razgovaram s AboridzZinima. Tako sam poceo
posjecivati njihove zajednice Sirom Australije, slusati price
i skupljati informacije o zivotu njihovih roditelja, djedova i
baka, namirnicama kojima se prehranjuju i njihovu znacenju
u kulturi, kako je sve to povezano s njihovom mitologijom.
Brzo sam se uvjerio u postojanje vrlo sofisticirane kulture, u
smislu kako funkcionira. Ta je kultura vrlo stvarna, jer postoji
vel vise od 60.000 godina. Morate shvatiti da su ti ljudi ve¢
bili tamo punih 55.000 godina prije negoli su Egipéani izgra-
dili piramide. A nikoga za to nije briga.

Kako funkcionira vasa mreZa aboridZinskih dobavijaca?
Namirnice kupujemo izravno od aboridZinskih zajednica, ¢ime
ih podupiremo, nekad simboli¢no, a nekad uvelike. Ali zaklada
upravo zapocinje s nekoliko projekata, od kojih se jedan bavi
uzgojem autohtonih kozica za razli¢ite dobavljace koji rade s
restoranima. Zatim, projekt s pikantnom divljom biljkom koja
se zove geraldton wax, okusom slicnom limunskoj travi, a
koja se moze, uz vrlo malo navodnjavanja, uzgajati i u pustinj-
skome kraju. Znate, u Australiji postoji 20.000 autohtonih na-
mirnica, koje se rabe ve¢ 60.000 godina. A onda su dosli bijelci
i rekli da se to viSe uopée nece jesti. Umjesto toga, recimo,
razvili su 460 ukrasnih biljnih vrsta za vrtove i parkove.

Kad ste ve¢ spomenuli geraldton wax, mozete li vas
princip opisati na primjeru jela Jakopske kapice s otoka
Kangaroo u geraldton waxu?

Aboridzini jako vole namirnice iz mora. Ja jakopske kapice
sam ronim, i to na mjestu gdje ima jako mnogo bijelih mor-
skih pasa, i spravljam ih na Zaru umotane u geraldton wax.
Abalone (veliki morski puZ, op. a.) iz istih je voda, i jako je
skup. Za mene su jakopske kapice ukusnije, a zahtijevaju jed-
naki rad pri vadenju. A znatno su jeftinije od abalonea. Uz to
sluzim granitu od plodova drveca koje raste na tim obalama,
tako da uvijek postoji poveznica izmedu tih namirnica.

Na jelovniku imate Bubreznjak klokana i Dimljeni rep
klokana. Sto vam je priviacno kod klokanova mesa?
Klokanovo je meso izrazito nemasno i bogata okusa, negdje
izmedu govedine i divljaci. Ima sjajan bubreznjak i rep. Rep
je izvrstan kad se zajedno s koZzom i krznom pece u vrelom
Zaru, pa se koza potom skine. Dobije se prekrasno Zelatino-
zno meso, kao kod volovskog repa, ali bogatijeg okusa. U
aboridzinskim zajednicama pokazali su mi mnoStvo nacina
na koji se spravlja meso klokana. Kako ga ima mnogo u Au-
straliji, logi¢no je da ga rabimo.

Volite i meso krokodila. Mozete Ili objasniti ideju za jelo
Krokodil u fermentiranom sjemenu mangrova?

Isprva sam mislio da su sjemenke Sume mangrova gorke,
zilave i nejestive, a onda sam ¢uo da ih AboridZini jedu, pa
sam zakljucio da mora da nesto s njima rade. Na terenu sam
vidio da ih stavljaju na vatru i pomalo ih prskaju morskom
vodom, vrtedi ih u pepelu, na rubu vatre. | nakon dvadesetak
minuta postaju vrlo ukusne, kao marinirane masline. Fanta-
stican okus. U kuhinji sam proucavao kuhanje u pepelu, neke
indonezanske tehnike, i shvatio da se tim nac¢inom izbacuje
gorcina. Aboridzini su to davno shvatili. Krokodilovo meso,
koje je ¢vrsto, mariniramo u soku od laktofermentacije sje-
mena mangrova, $to ga jako smek3a. U tom soku, naime,
postoji enzim koji razbija misi¢no tkivo. Osim toga, gdje su
krokodili? U Sumama mangrova.

Mozete li objasniti koncept vaseg menija (175 dolara, sa
sparenim vinima 325 dolara, op. a.)?

Nudimo samo jedan meni od 20 do 25 jela. Na pocetku ima-
mo dvanaest manjih zalogaja, zatim Cetiri glavna jela i onda
niz manjih, a na koncu i dva deserta. Nudimo i vegetarijanski
i veganski meni, kao i meni za trudnice... Meni je dug, jer

gosta zelimo uroniti u puni doZivljaj, a kako je koli¢ina na-
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mirnica ogranicena, logicnije je da ima viSe manjih porcija.
Citav obrok traje oko dva i pol sata, a jela mogu biti sparena
s vinima ili sokovima.

Ne znam odgovor na to pitanje. Ali znam da sam pomogao
pri stvaranju zaklade i da radim vaZan posao, posao na ocu-
vanju barem dijela informacija te drevne kulture.

Mislim da je vrlo vazna, jer imamo sjajne chefove, a sve vise
njih rabi autohtone hranjive namirnice, $to je fantasticno i
vazno. Tako da je buduénost hrane u Australiji trenuta¢no
iznimno uzbudljiva i siguran sam da ¢e u sljedec¢ih 10-20
godina donijeti mnogo dobra.
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GLJIVA RAPHANICA, DIVLJE BILJE
| DIMLJENA SMEDA PJENA

Felipe Schaedler, chef i vlasnik restorana Banzeiro u brazil-
skome Manausu, glavhom gradu drzave Amazonije, vise
je puta osvajao titulu brazilskog chefa godine. Proslavio se
suvremenim pristupom tradicionalnoj kuhinji amazonske
regije i imastovitim jelima na temelju lokalnih namirnica. Taj
mladi chef danas u Manausu vodi Cetiri restorana, promovira
zapostavljene namirnice Amazonije, potice lokalne proizvo-
dace na sustavni uzgoj autohtonih vrsta voéa i povréa te ima
mrezu dobavljaca i skupljaca divljih plodova, ¢ime znatno
unapreduje Zivot lokalne zajednice. Zbog toga se, kao jedini
chef, 2014. nasao upisan na Forbesovu listu 30 najutjecajnijih
ljudi mladih od 30 godina u Brazilu.

Kakva je bila tradicija hrane u vasoj obitelji i kako to da ste
odlucili upisati ugostiteljsku skolu?

U obitelji bas nisam imao prilike dozivjeti tradicionalnu bra-
zilsku hranu dok sam odrastao, jer moja obitelj potjece iz
Njemacke, odakle je doSao moj djed. Tek kad sam se s obitelji
preselio u mali grad u Amazoniji, gdje su moji otvorili pizze-
riju koja se zvala Biggy Pizza, imao sam prilike susresti se s

tradicionalnim jelima.

Zasto ste odustali od studija prava koji ste namjeravali
upisati?

Kad smo se preselili u Amazoniju, imao sam jedanaest godina
i svidio mi se rad u kuhinji, pa sam nakon osnovne upisao ugo-
stiteljsku Skolu. Moji su onda prodali lokal i 2010. preselili smo
se u Manaus, gdje su oni otvorili novu pizzeriju po imenu Di

Fiori, gdje se osim pizze sluZila i tjestenina. Tada sam imao 20
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godina i spremao se na studij prava, ali sam, bududi da sam
se vec bavio kuhanjem, sudjelovao i u radu novog restorana.
Sastavio sam jelovnik, smislio neka jela... Nekako je u tom pro-
cesu moj studij prava pao u drugi plan i viSe se nije spominjao.

Ucili ste u kuhinjama restorana A Figueira Rubaiyat u
Séio Paulu te poslije u L em Casa u Belému, kod slavnog
chefa Paula Martinsa. Sto ste najvaZnijega naudili u tim
kuhinjama?

U restoranu Rubaiyat naucio sam preciznost s kojom se
spravljaju jela na rostilju. Znate, u Brazilu su iznimno vazna
jela s rostilja - kvaliteta mesa, vrsta drva za Zar, svi moguci
detalji... To sam tamo detaljno proucio. Jer ranije sam radio
uglavnom s ribom i ve¢ bio vrlo vjest u svim nijansama sprav-
ljanja te namirnice, pa mi je bilo vazno nauditi isto tako vjesto
spravljati meso. Ipak, najvazniji dio nauka obavio sam u lo-
kalu Belém, gdje sam radio sa chefom Paulom Martinsom.
Zasto? Zato jer je Paulo Martins veliki brazilski chef koji mi je
otvorio o¢i i pokazao mi velike moguénosti koje nudi Amazo-
nija kad je u pitanju hrana. On je zapravo utro put nama koji
se danas bavimo amazonskom gastronomijom i upoznao nas
s bogatstvom namirnica tog podrucja.

Kako ste dosli na ideju otvaranja viastita restorana koji bi
se temeljio na kuhinji Amazonije?

Ideja je bila napraviti jedan restoran s dvama konceptima -
jedan s hranom Amazonije, a drugi s ribom, rakovima i plo-
dovima mora. No, poucen onim $to sam vidio kod Martinsa i
radom Alexa Atale iz restorana D.O.M., brzo sam shvatio da
to nije pravi put. Rekao sam sam sebi - $to ¢e mi morska riba,
kad mi u Manausu nemamo more, i ono je udaljeno visSe od
trii pol sata leta. Zato sam se odlucio samo za hranu Amazo-
nije i tako je nastao moj restoran Banzeiro.

Zasto ste se odlucili ponudu restorana temeljiti na jelima
od amazonske ribe?

U Manausu mi se svidjela riba, pa je lokal dobio ime po izrazu
za rijecni val koji stvara ¢amac. No, kako ne potje¢em iz Ama-
zonije, i8a0 sam na trznicu i raspitivao se o razli¢itim vrstama
ribe i kako se pripremaju. A prodavaci bi mi govorili koja je
najbolja za rostilj, juhu i slicno. Onda sam tako radio za sve
namirnice, i ti su priprosti ljudi bili moja velika Skola amazon-
ske kuhinje. Kad sam otvorio Banzeiro, uzeo sam u obzir sve
te informacije i na temelju njih osmislio jelovnik, s naglaskom
na ribljim jelima, jer mislim da je riba najfinije Sto Amazonija
nudi. Jedino $to ja radim drukcije od ostalih u Amazoniji jest
Sto kreativno pristupam jelima i postujem namirnice, dok ih
drugi rabe kao robu. Znate onaj sustav - kupi, prodaj, zaradi.

Koliko sredina utjece na ono sto radite?

Lokalni ljudi iznimno su vazni za moju kuhinju. Istina je da
sam mnogo putovao regijom, posjecivao sajmove, istrazivao
lokalne namirnice ijela, i ti su me ljudi uvijek primali kao ¢lana
obitelji. Oni su moja vje¢na inspiracija, jer ja zivim i radim za-

jedno s tim ljudima. Bez njih i njihovih namirnica ja sam nitko.

Koji je vas pristup tradicionalnim jelima?

Kad nauc¢im neki recept, prvo ga nastojim razumjeti, a tek
onda krenem od njega raditi neSto drugo. Znate, Amazonija
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je drzava s vrlo malo recepata, uglavnom jednostavnih, ali s
mnostvom odli¢nih namirnica, $to chefu daje mnogo prosto-
ra za kreativnost. No glavna zvijezda jela uvijek je namirnica.

U Amazoniji je daleko najomiljenija riba tambaqui, a potom
i pirarucu. Tambaqui je velika riba, moZe narasti do metra
i imati 40 kilograma i ima velike kosti, pa njezine kotlete
mozete tretirati gotovo kao svinjske. Pirarucu je jedna od
najvecih slatkovodnih riba na svijetu, koja moze narasti
i do tri metra, odnosno 200 kilograma, a ima dva izvrsna
dijela - filet i potrbusinu, oba sjajna okusa. Najcesée se
spravlja na rostilju ili przena u tijestu od brasna uarini, koje
se dobiva od vrste fermentiranog korijena. Riba na zaru ili
przena sluzi se s prilogom baiéo de does (riza s grahom,
op. a.) i salsom od rajcice. Pirarucu bella foreste je pirarucu
s tucupijem (Zuti umak od divljeg korijena manioke, op. a.),
sjeckanim rajcicama i zacinskim biljem kuhanim u tucupiju.

Pato no tucupi je vrlo tradicionalno brazilsko jelo - patka
kuhana u tucupiju i za¢inima.

Jako je vazno jelo i amazonski filet mignon na Zaru, flam-
biran u konjaku s przenom bananom i sirom coalho, kravljim

TAMBAQUI NA ZARU

PIRARUCU S DIVLJIM ZACINSKIM BILJEM

sirom koji se smeksa, ali ne topi. MoZzda nije najtradicionalnije,
ali ga najelovniku ima svaki restoran i prodaje mnogo porcija.

Da, posluzimo i do cetiristo ljudi dnevno, odnosno oko
osam tisuca gostiju mjesecno. A sve sa Sest ljudi u kuhinji
u dvije smjene. Nas mesar dnevno filetira oko petsto kilo-
grama ribe. Tipi¢no za regiju jest da se sva jela posluzuju
na velikom pladnju i dijele za stolom, pa to olakSava posao.

Ne. Ako netko zeli jesti najbolja amazonska jela, mora dociu
Manaus. Tako je svuda u svijetu. Trebate i¢i na izvor i mislim
da je to logi¢no.

Mislim da Brazil najbolje predstavlja kontinent. Znate, bra-
zilski chefovi imaju mnogo potencijala, a Brazil je vje¢no
velika nada svijeta. Nadam se da ¢e se ta nada napokon i
ostvariti.
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SHINOBU NAMAE

[ Effervescence, Tokio, Japan (AzijQ)

Shinobu Namae je chef jednog®d najboljih tokijskih resto-
rana, LEffervescence, koji krase dvije Michelinove zvjezdice.
Taj nesudeni novinar ucio je kod velikog Michela Brasa i u
kuhinji Fat Ducka Hestona Blumenthala, a danas u svome
restoranu nudi svojevrsnu mjesavinu europske i japanske
kuhinje. Mnogi novinski naslovi opisuju ga kao chefa Ciji je
specijalitet repa, premda iza svega zapravo stoji inovativni
pristup i vrlo promisljena kuhinja intrigantnih okusa u jelima
poput pite przene u dubokom ulju (a /a McDonalds) punjene
veprovinom, datulama i bundevom. Sam Namae u srediste
svega, pak, stavlja meduljudske odnose i srecu.




Kako student politickih znanosti i psihologije postaje chef?
Zelio sam biti novinar, jer me zanimaju ljudi i razlicite kulture,
putovanja i razmjena misljenja i iskustva. No onda sam na
studiju proucavao Tredi svijet i otkrio tamnu stranu svijeta,
pa mi se sve zgadilo. Kako sam kao student morao raditi, iza-
brao sam restoran, jer tamo dobijete i placu i hranu.

Radlili ste u talijanskom restoranu Aqua Pazza chefa Yoshi-
mija Hidake, pionira uporabe organskih namirnica. Kako
se sjecate toga doba?

Hidakina talijanska kuhinja temelji se na najboljem organ-
skom povréu i divljoj ribi pa je njegov stil prilicno jednosta-
van. Recimo, njegova prezentacija hrane bila je spartanska.
Jednostavno bi na pari skuhao tikvice, patlidzane, mrkvu... i
stavio ih na tanjur, pa to posluZzio gostu, zajedno s maslinovim
uljem, solju i paprom. Dakle, vrlo jednostavno. Sje¢am se da
sam mislio - je li to kuhanje? Jer za mene je kuhanje tada bilo
spravljanje divnih umaka, sjeckanje finih zac¢inskih trava... No
on je kod mene potpuno izmijenio tu predstavu.

Sto vas je privuklo Michelu Brasu i njegovu restoranu Toya
na Hokaidu?

Planirao sam i¢i raditi u Italiju, ali nisam imao nikakvih konta-
kata. Onda sam 1999. otiSao u New York, da prikupim nove
ideje. | tamo sam u jednoj knjizari vidio knjigu Michela Brasa
i ostao bez teksta. Nisam znao za njega, ali sam, nakon sto
sam prelistao samo dio te knjige, shvatio da je to idealna ku-
hinja za mene. Kod njega mrkva izgleda kao mrkva, golub
kao golub, riba kao riba, a kruska kao kruska. On ne postuje
samo okus, vec i oblik namirnice, njezin zivot... To me se du-
boko dojmilo. Kad sam se vratio kuci, napisao sam pismo u
njegov restoran na Hokaidu i bio primljen na staz u trajanju
od jednog tjedna. Za to vrijeme obiSao sam sve radne sta-
nice u kuhinji i posljiednjega dana Sef kuhinje pozvao me na
razgovor i ponudio posao.

Kako to da ste se 2008. odlucili oti¢i raditi u The Fat Duck
Hestona Blumenthala?

Dok sam radio kod Michela Brasa, procitao sam knjigu On
Food and Cooking Harolda McGeeja. Buduéi sam diplo-
mirao na sveuciliStu, a ne u ugostiteljskoj Skoli, imao sam
kompleks $to ne dolazim iz tog miljea. Nisam uopce imao
pregled stvari koje bih trebao znati, pa sam u kuhinji radio s
mnogo straha. | onda mi je McGee otvorio oci, objasnio sve
0 namirnicama, sve o znanosti kuhanja, kulturi hrane Sirom
svijeta. Dakle, to je kulinarska $kola u jednoj knjizi, i zato
sam je procitao od prve do posljednje stranice. A onda sam
naisao na Hestona Blumenthala, chefa kojeg je nadahnula
ta ista knjiga. Zato sam osjetio potrebu raditi s njime. A on
je obozavao Michela Brasa pa je moj dolazak u kuhinju Fat
Ducka bio logic¢an.

S kojom ste idejom 2010. otvorili L'Effervescence?

To bi se moglo opisati imenom mog restorana, jer
L'Effervescence znadi nesto kao kretanje energije, dok latinski
korijen te rijeci dolazi od izraza za kljucanje. Nisam zelio niSta
sliéno ve¢ poznatoj japansko-francuskoj kuhinji, ve¢ nesto
originalno, nesto iz srca. Michel Bras u¢io me da budem svoj,
vjeran sebi i iskren prema svemu. Dakle, to kretanje energije

za mene je znadilo nesto novo, nesto drukdije. Tako sam za-
mislio i kuhinju mog restorana.

Vas kulinarski stil cesto opisuju kao francusko-japanski.
Kako spajate te dvije stvari?

Mislim da je moj stil svojevrsna mjesavina, a radim tako jer
mi je jako vazno medusobno razumijevanje dviju kulinarskih
kultura. U redu je da chef ostane vjeran kulinarskoj kulturi
svoje zemlje, ali vrlo je vazno i razumijevanje drugih kultura i
postivanje drugoga i drukcijega.

Volite eksperimentirati kombinacijama poput gusje jetre i
algi, ali ujedno ne volite da su one cudne. Gdje postavijate
granicu?

U mojim se jelima svi elementi drze za ruke. Jedna namirnica
slaze se s drugom, a ta druga pak s tre¢om, pa ujedno po-
vezuje prvu i drugu. Ako i dodam jo$ nesto, uvijek nastojim
povezati okuse, i to iz vlastita iskustva ili iskustva povijesti ku-
linarstva. Primjerice, rajcica i bosiljak sjajna su kombinacija.
Rajcica dolazi iz Juzne Amerike, a bosiljak s Mediterana, ali
se bez obzira na razli¢ite kulture dobro slazu. Ja to, recimo,
mogu povezati s japanskom kulturom, ako uzmem shiso,
biljku koja pripada istoj obitelji metvice kao i bosiljak. Tako da
bosiljak mogu zamijeniti shisom, spojiti ga s raj¢icom i time
stvoriti drukdiji okus, koji ¢e se jednako dobro slagati. To je
moja teorija.

Koja je vasa filozofija u pogledu namirnica?

Mislim da je za chefa najvaznija izravna veza s uzgajivacem.
Recimo, mogu kusati dvije mrkve - jednu iz supermarketa,
a drugu od organskog uzgajivaca. Mozda ¢e ona iz super-
marketa imati bolji okus, ali odlucit ¢u se za onu uzgajivaca,
jednostavno zato $to mi je odnos s njim bitan. Hrana bez
identiteta niSta ne znaci. Namirnice stizu od nekuda nekome,

od osobe do osobe.

Zasto volite povrée stavijati u srediste jela?

Volim ribu i meso, ali za ¢ovjeka buduénosti radije bih pri-
premao povrée. Naime, danas je proizvodnja mesa i ribe
jako upitna, losa po prirodu, ljudsko zdravlje i kulturu uopce.
Obicno su specijaliteti pojedinih restorana mesna i riblja jela,
a ja sam ucio od Michela Brasa, Cije je zastitno jelo gargou-
illou, salata koja sadrzava izbor od Sezdesetak vrsta povrca,
cvijeca, kostica..., pa prirodu postujem na drukdiji nacin.
/Zbog toga volim povrée staviti u srediste jela.

Mozete li objasniti zasto je vase najpoznatije jelo s temom
kabua?

Polako kuhan kabu, vrsta japanske repe, sa smedim ma-
slacem i posluZen s przenim kockicama briosa i mrvicama
priuta iberico drzi se mojim zastitnim jelom, jer se ono sluZi
svaki dan svakomu gostu od otvaranja restorana. Mnoga se
jela razvijaju s godinama, ali mislim da kod nekih treba ostati
na originalnom receptu. Znate, kabu sluzimo tijekom cijele
godine, a ta namirnica u svakom godisnjem dobu ima razlicit
okus. Ljeti raste brzo, zbog ¢ega je socan i jaka okusa, sli¢na
onomu senfa, no zimi raste zaista sporo, tekstura mu je zgu-
snutija, a okus delikatniji. Zato je to jelo, iako izgleda isto, u
razli¢itim godisnjim dobima potpuno druk¢ijeg okusa.
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LLEFFERVESENCE

BAMBUSOVA KLICA

Trenutacno je azijska kuhinja jo§ nedovoljno otkrivena i
podcijenjena je. No nadam se boljim danima. Mislim da je za
Aziju kulinarska buduénost svijetla, ali i da trebamo vise puto-
vati svijetom, stvarati nove kontakte i ne boraviti sve vrijeme
samo u kuhinji. Mislim da mozemo nadahnuti mnoge.
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