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Njemacki

Kad se Covjek nade u ostakljenoj prostoriji okruzenoj boga-
tim vrtom tropskoga bilja, vrlo je Zivo svjestan da se nalazi
u Tajlandu, u ovome slucaju u rezidencijalnome dijelu Yan
Nawa, jednom od 5o okruga Bangkoka. To rajsko okruzje
kao stvoreno je za ugodan rucak u vrhunskome restoranu,
opremlienom blagodatima zra¢noga hladenja, nec¢eg neop-
hodnog za gastronomske uzitke u ovome dijelu svijeta.

No, kad za vas stol stanu pristizati jela nesumnjive njemacke
provenijencije, za Europljanina je neizbjezan dojam kontrasta
dviju kultura, gastronomija i klimatskih podrucja. Ipak, za
bracu-blizance Thomasa i Mathiasa Suhringa, chefove koji
vode restoran koji nosi ime jednako njihovu prezimenu, to
je posve normalna i logi¢na stvar. U mom slucaju, u malome
drustvu europskih gastro novinara, dobro sam znao gdje se i
zasto nalazim. Jer, Suhring je jedan od najpoznatijih restorana
Bangkoka, Tajlanda, pa ¢ak i Azije, jer na listi Asia’s 50 Best
Restaurants trenuta¢no zauzima 22. mjesto. Nije beznacajan
niti u svjetskim razmjerima i na novoj listi nalazi se u ,donjem
domu” svjetske liste 50 Best na 72. poziciji (2021. bio je 40.).
nemala stvar za njemacki restoran u Bangkoku.

S druge strane, niti prica nije toliko cudna. Naime, kad su
Thomas i Mathias, prije kakvih sedam godina, krenuli stvarati
Sihring u Bangkoku, njihova je vizija bila vrlo jasna. Sjedeéi u
suncem obasjanoj blagovaonici svog Sarmantnog restorana,
brac¢a su odlucila posluzivati jela suvremene njemacke kuhinje
- koncept za koji se u tom gradu prije nikada nije ¢ulo.

J|deja je bila na suvremen nacin prezentirati nasu kulinarsku
bastinu. Zeljeli smo njemacku gastronomiju podici na razinu
na kojoj danas egzistiraju kuhinje poput nordijske, francuske
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i japanske, s bezbrojnim restoranima razasutim po citavu
svijetu. Drzali smo da to ima itekakva pokri¢a“, objasnio nam
je Thomas.

Braca su jednostavno zeljela pokazati da je njemacka hrana
viSe od svinjske koljenice, kiselog kupusa, kobasica i sli¢nih ste-
reotipa. Jer kad se nadete u Japanu ili SAD-u, njemacki restorani
redovito su preslika neke pivnice u stilu Oktoberfesta. Naravno
da je bavarska hrana nerazdvojiv dio njemackoga nasljeda,
ali gurmani dobro znaju da ta zemlja nudi i druge kulinarski
zanimljive regije te ¢itavo bogatstvo na polju fine dininga. Zato
su braca Suhring odlucila i u Tajlandu predstaviti Citav spektar
njemacke hrane.

To su odlucili napraviti u okrilju preuredene vile iz 70-ih,
okruzene stablima i tropskim biljem u rezidencijalnoj ¢etvrti Ye-
nnakart. Kako? Jednostavno, osmisliti jela suvremene njemacke
kuhinje inspirirana njihovim sje¢anjima iz djetinjstva, obiteljskim
receptima i bogatim iskustvima s putovanja po Europi i Aziji.

,Sve sto tu nudimo temelji se na onome $to dobro poznaje-
mo - ono §to su nam prenijeli nasi djedovi i bake, nasi roditelji,
ono $to smo naucili odrastajuéi u Njemackoj, znanjima kako
postupati s namirnicama, koja smo prikupili u¢eci o poslu i ra-
dediu razlicitim restoranima, ali i sve $to smo dozivjeli na nasim
putovanjima. Sve se to moZze vidjeti na nasem svakodnevnom
meniju”, pojadnjava Mathias.

Kad se spominju znanja, nije na odmet spomenuti da je
kulinarsko putovanje Thomasa i Mathiasa Stihringa zapocelo
jos dok su provodili svoje godisnje skolske ljietne praznike
na farmi njihova djeda i bake. U to su se vrijeme upoznali s
tehnikama kuhanja stare Skole, poput fermentacije, kiseljenja,



dimljenja i susenja, koje su duboko ukorijenjene u njemackoj
tradiciji. Zatim su radili diljem Europe pod vodstvom kultnih
chefova s tri Michelinove zvjezdice, kao $to su Sven Elverfeld
iz restorana Aqua u Wolfsburgu, Jonnie Boer iz restorana De
Librije u nizozemskome Zwolleu i Heinz Beck iz rimske La
Pergole, prije nego Sto su 2008. preselili u Tajland.

Zahvaljujudi tome putu, osmogodisnjemu iskustvu zivljenja
u Tajlandu i poznavanju lokalne scene, od ozujka 2016. Stihring
u Bangkoku predstavlja kreativnu njemacku kuhinju, spajajuci
bit tradicionalnih jela sa suvremenim srednjoeuropskim utje-
cajima. Kad se tome doda toplo gostoprimstvo u opustenom,
umiruju¢em i elegantnom okruZenju, jasno je da su braca
iznasla dobitnu formulu. Sthring u sklopu vile nudi sve to u
Cetiri prostora - ugodnoj ,blagovaonici”, koja pruza opusteni,
L.domacdi” doZivljaj, zatim dinami¢niju ,kuhinju”, uz koju gosti
otkrivaju uzurbano srce restorana, uzivajuci u izravnom pogle-
du na chefove i njihovu ekipu kako pripremaju jela, ,staklenu
ku¢u”, koja pruza mirnu i prirodnu atmosferu s prekrasnim
pogledom na vrt, te ,dnevni boravak” na katu, namijenjen
blagovanju u privatnosti.

U Suhringu svako jelo dolazi s fascinantnim pricama, s$to
je samo jedan element njegova uspjeha. Goste je restoran vec
prve godine postojanja 0svojio svojom svjeZzom interpretacijom
tradicionalne njemacke kuhinje, odnosno menijem sastavljenim
od sofisticiranih, laganijih sljedova. Njihov se princip temelji na
lokalnim, sezonskim namirnicama, ali i luksuznim namirnicama,
koje brada predstavljaju minimalisti¢ckom estetikom.

Najnoviji meni Stihringa, onaj koji je nama posluzen, imao
je 14 sliedova i odgovarao je pocetku europske ljetne sezone
(europskim sezonama povodi se vecina azijskih restorana te-
meljenih na europskim kuhinjama). Zapoceo je slijedom Grasak
(balzam od limuna, bazga, gljive), nastavilo Altonaer kavijarom
& Storhappenom (30g AKI Imperial Ossetra kavijara, proizvod
kuce koja od 1925. pomno probire, uvozi i prodaje kavijare) i
dimljena jesetra, potom haringom u stilu hdckerle (heljda, ikra
Stuke, poriluk), odnosno sjeckana haringa s dodacima u obliku
namaza te Kalifornijska patrva (jabuka, hren, kopar).

Nakon tih tipi¢no sjevernonjemackih zalogaja, posluzen je
Toast Hawaii (Sunka, sir, ananas, visnje), guilty pleasure mnogih
Nijemaca (izumio ga je 5o-ih prvi njemacki TV chef Clements
Wilmenrod), zapravo otvoreni sendvic koji se sastoji od reznja
tosta s kuhanom Sunkom, sirom, konzerviranim ananasom i
viSnjom maraska. U ovoj verziji, naravno, u znatno profinjeni-
jem i ukusnijem izdanju.

Nakon toga, bio je red na Entenlebertafel ,enleta”, svoje-
vrstan naklon popularnom njemackom slatkisu Hanuta, Sto je
skracenica za plocicu od ljeSnjaka (vafl). Prikladno zapakirano,
sa slikom Hanuta na sebi i natpisom ,Suhring”, taj je slijed za
glavnog protagonista imao jetru Sopane patke u obliku jetrene
pastete i paste od ljeSnjaka izmedu dvije oblatne. Uz taj sitni
zaloga posluzuje se ocat od marelice namijenjen pijenju, koji
pred gosta stiZze u iznimno visokoj ¢asici za likere. To je jos
jedan od elemenata uspjeha restorana - doza humora spojena
s nevjerojatnom pozornosc¢u na detalje. Dakle, istovremena
leZzernost i kuhanje na najvisoj razini.

Naredni slijed - Skamp (breskva, estragon, mirisnica), bio
je lijep primjer kako braéa Suhring Iskoristavaju prednosti
sjajnih lokalnih namirnica, u ovom slu¢aju S$kampa i mirisnice,
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cvijeta koji potjece izistocne Azije, gdje je danas rasprostranjen
(izvorno je pronaden na srednjem istoku Himalaje).

Pacja jetra ponovo su se pojavila u sliede¢emu jelu, spare-
na s dimljenom jeguljom, uz dodatak frankfurtskog zelenog
umaka (hladni umak na temelju nasjeckanog zacinskog bilja)
i rotkvice.

Nastavilo se slijedom Jastog , Leipziger Allerlei” (zelene $pa-
roge, grasak, smréci), koji je bio vrlo ukusno jelo od proljetnoga
povréa s mesom jastoga (ponovo vrhunska lokalna namirnica)
i umakom od smrcaka.

Pod imenom Riba ,,0od kamena” & kavijar Kristal (bijele
Sparoge, morska trava, umak od limuna i papra) sjajno je
kombinirao slasno meso sitne ribe i kavijar Kristal (proizveden
krizanjem pasmina jesetri acipenser schrenki i dauricus huso,
krase ga zadivljuju¢a jantarna zrnca, inace omiljeni kavijar
chefova s Michelinovim zvjezdicama), s velikim smedim algama
(Zive u podvodnim ,$umama” u plitkim dijelovima oceana) i
kiselo pikantnim umakom.

Slijed Spatzle (tjestenina od mekanog tijesta i Allgauer
Bergkdse) predstavio je tipi¢ni njemacki klasik s podrucja
tjestenine, koji bra¢a pripremaju prema zlatnome pravilu
(kombinacija brasna 350 i 00, u jednakom tezinskom omijeru
kao i zumanici i cijela jaja), ali mu ujedno daju i osobni pecat.
Sjajno s Allgauer Bergkaseom.

Patka odlezana 10 dana (cikla, vi$nja, kava), vjerojatno
vrhunac menija i zasigurno sada jedno od najpoznatijih jela
restorana, rezultat je dugotrajnog eksperimentiranja brace
s odlezavanjem patke (jedna od njihovih prethodnih verzija
ukljucivala je patku odlezanu tjedan dana i potom dimljenu na
sijenu) i sjajan je primjer sofisticirano osmisljena jela, s mnogo
slojeva okusa koji zajedno savrseno funkcioniraju.

Za desert je posluzen Rote grutze, klasi¢no slatko jelo s
obliku kompota s crvenim voéem, a potom Omas Eirlikor &
Feine Schokolade, $to ne treba dodatno opisivati.

Turisti koji odlaze na no¢nu trznicu u Chiang Maiju mogu
nai¢i na Tajlandanku koja nosi tradicionalnu njemacku dirndl
haljinu i Sesir, koja nagovara prolaznike da probaju nesto
potpuno netipi¢no za regiju - njemacku kuhinju u restoranu
Hofbrauhaus. Na meniju su svinjska koljenica, pecenje s okru-
glicama i becki odrezak. Bra¢a Mathias i Thomas Suihring u
Bangkoku takoder nude tipi¢na i autenti¢na njemacka jela, ali
istovremeno i nesto sasvim drugo, liseno stereotipa - sofistici-
rani i, mjestimi¢no, Sarmantno razigran sezonski fine dining
degustacijski meni s jakim njemackim identitetom. | to vrijedan
dvije Michelinove zvjezdice.

Progresivna njemacka kuhinja u tropima? Zasno ne! Sva-
kako provijerite, ukoliko budete u prilici.



