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Tekst: VELIMIR CINDRIC

Udoba kada australska ku-
hinja napokon izlazi iz ano-
nimnosti, Tetsuya Wakuda
Je njezino najpoznatije ime

u svijetu, chef kojeg su gur-
mani upoznali zahyvaljujuc
San Pellegrino listi najboljih
svjetskih restorana, Sto svake
godine, na temelju glasova
8oo chefovai gastro pisaca iz
cijeloga svijeta, objavljuje bri-
tanski Restaurant Magazine.

edjelja je naveler u Chica-

gu, 7. listopada 2007.iu

jednom od najpoznatijih

svjetskih restorana, Char-

lie Trotter's, okupilo se

ugledno drustvo od 80-ak
sretnika koji su mogli izdvojiti po 5.000
dolara za veceru kojom slavni restoran slavi
svoj 20. rodendan.

Za ovu prigodu, Charlie Trotter u kuhinji
je okupio zvjezdanu ekipu svjetskih chefo-
va, medu kojima su Thomas Keller (resto-
ran French Laundry u Napa Valleyu i Per Sé
u New Yorku), Daniel Boulud (Daniel, New
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York), Heston Blumenthal (The Fat Duck, Bray), Ferran Adria
(E1 Bulli, Barcelona) i Tetsuya Wakuda (Tetsuya's Sydney), od
kojih svaki priprema jedan slijed. I dok je u sali ugodaj odmje-
reno svecan, u kuhinji se odrzava prava zabava prijatelja koji
se dugo nisu vidjeli.

- Mi smo prijatelji, tako da je ta prigoda za nas, prije svega
bila zabava, s puno $ale. To je bila vecer za paméenje, sa
sjajnim jelima, pravi dozivljaj za gurmane. Ali, za nas je to
bilo druZenje i zezancija. Sje¢am se kako smo se smijali na
rastanku, kao djeca koja su se upravo izludirala nakon dugo
vremena. Znate, kad ovaj posao radite tako dugo, iz dana u
dan, onda vam ovakvi susreti s dragim prijateljima, s kojima
se jako dobro razumijete, dodu kao ispusni ventil. Nedavno
sam bio u Singapuru i doznao sam da dolazi i Daniel. Nasli

smo se i otisli u njegov restoran. Pric¢ali smo i pocela su stizati
. pet lidera liste. Tetsuya je ujedno i prvi australski celebrity

- chef, kojeg prate i epiteti ,najoriginalniji®, ,najkreativniji“1

| ,najuspjesniji“. Prema rije¢ima Charlieja Trottera, on je ,¢lan
- elitne skupine svjetskih chefova, koji su, svojim osobnim

- stilom ijedinstvenim pristupom hrani, utjecali i na druge

jela, a onda nam je glavno jelo donio Jean-Georges Vongeri-
chten. Ja sam ostao u ¢udu i rekao:
- Otkud ti ovdje, $to to radis?.

Na $to on kaze:

- Ma, morao sam do¢i pomo¢i Danielu, on mi je kao brat,
puno me zaduZio.

Dok je skupljao tanjure od
prethodnog jela, nagnuo mi se i
Sapnuo:

- Izlazim ranije s posla, mogu
li poslije dodi u tvoj restoran?.

Smijali smo se kao ludi. MoZe- diénjaka, kO]L nikada nije poh,a—

te misliti - dvojica od nekoliko
najslavnijih svjetskih chefova
izvedu takav $tos da bi me izne-

nadili. Rekao sam vam, kao djeca

nacija koalama i klokanima, ali i
jedan mladenacki san.

U Australiju je stigao 1982., s ma-
lim kovcegom, dobrim apetitom 1
ljubavlju za hranom. Tada 22-go-

dao skolu za kuhare, na kontinent
juzne hemisfere privukla je fasci-

| - prisjeca se tog susreta sa svojim slavnim kolegama Tetsuya
- Wakuda, najutjecajniji australski chef i vlasnik cuvenog

- sidnejskog restorana Tetsuya's, u ¢ijem baru, nakon rucka,

- razgovaramo uz pogled na japanski vrt u dvoristu lokala.
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- napokon izlazi iz anonimnosti, Tetsuya je njezino najpozna-

| tije ime u svijetu, chef kojeg su gurmani upoznali zahvaljujuéi
~ San Pellegrino listi najboljih svjetskih restorana, 3to svake

- godine, na temelju glasova 800 chefova i gastro pisaca iz cije-

.~ loga svijeta, objavljuje britanski Restaurant Magazine. Na toj

. je listi Tetsuya's od samog njezina pocetka 2002. godine, kada
je osvojio i naslov ,,Najboljeg restorana Australazije®.

U meduvremenu, od 2005. do 2007. bio je plasiran medu

chefove®.

Njegova Zivotna pri¢a vrlo je
zanimljiva i neobi¢na. Odrastao je
u Hamamatsuu, gradu na najve-
¢em japanskom otoku Honshu, a
djetinjstvo je proveo uzivajudi u
pecanju ijelu. U Australiju je stigao
1982., s malim kovéegom, dobrim
apetitom i ljubavlju za hranom.
Tada 22-godisnjaka, koji nikada
nije pohadao $kolu za kuhare, na
kontinent juzne hemisfere privukla
je fascinacija koalama i klokanima,
aliijedan mladenacki san.

- Kada sam odlazio u Australiju, namjera mi je bila ostati

godinu dana. No, godina se pretvorila u dvije, pa tri.., a sada
! sam tu vec¢ 28 godina. A zapravo mi je krajnji cilj bio oti¢i u

Sjedinjene Drzave, jer me odusevljavala zapadnjacka kultura.
Bio sam mlad, a onda je ¢ovjek sav u filmovima, magazinima,

- pri¢ama... Ali, Australija me osvojila i ostao sam tu - pripovi-
. jeda tihim glasom Tetsuya.

Dosavsi u Sydney shvatio je da je njegov engleski vrlo

. nepouzdan, a znanja o Australiji mala. No, ono $to je sigurno
. znao jest da jako voli hranu, pa mu se ucinilo logi¢nim da
| potrai posao u restoranu. Ubrzo se nagao u kuhinji restorana

Fishwives, gdje je prao sude, ¢istio ribu i radio sve moguce

i pomocne poslove.

- Nemam formalne kulinarske naobrazbe, ali oboZzavam

- kuhanje. No, da biste voljeli kuhati najprije morate voljeti

- jesti, i to strastveno. Morate uZivati u uzbudenju koje hrana

. proizvodi na va§em nepcu i u glavi. Zato sam uZivao i &istiti

~ ribu u tom restoranu. Tisuce riba, dan za danom... - objasnja-
va svoje razmisljanje Tetsuya.

Nakon godinu dana u sve se umijesala sudbina. Upoznao je

poznatog sidnejskog chefa i restoratera Tonyja Bilsona, koji
' mu je ponudio da dode raditi kao sushi chef u Kinsela's, jedan

od njegovih restorana. Bilo je to doba kada se sushi tek poja-

- vio u Australiji i bio jo3 uvijek jako daleko od svjetskog trenda
- kakav ¢e postati do konca tog desetljeca.




No, Tetsuyu je za taj posao, uz kratko iskustvo u profesio-
nalnoj kuhinji, najvige kvalificiralo to $to je Japanac.

- Volio sam sushi, ali nisam bio sushi chef. To je poseban
zanat koji se u¢i godinama, najmanje Sest-sedam. Naravno,
znao sam metodu i kakav treba biti okus. No, imao sam sreéu
da je sushi tu jo§ bio velika nepoznanica. Stisnuo sam zube i
poceo raditi, ali na svoj nacin, gledajuéi na to $to ljudi vole.
Tada su rijetki htjeli jesti sirovu ribu, pa sam ju ja marinirao,
dodavao malo tartar umaka i sli¢ne stvari, ¢ak i roast beef.
Dakle, radio sam sushi koji je bilo prihvatljiv zapadnjactkom
ukusu i dobro sam pazio $to radim, jer su mi odmah rekli -
ako zabrljas, leti§ - smije se Tetsuya.

No, puno bitnije od spravljanja sushija bilo je to $to je Tet-
suya shvatio da bi kuhanje moglo postati njegova buducnost.
Kinsela's je ubrzo postao njegova $kola u kojoj ¢e svladati
i osnove klasi¢nih francuskih tehnika, otkriti nove okuse i
poceti eksperimentirati. Svemu je pomoglo i to §to nije bio
opterecen formalnim obrazovanjem japanskog chefa, pa je
polako poceo kombinirati japansku jednostavnost i francuski
nacin, neto $to Ce u sljedecih desetak godina formirati u svoj
jedinstven stil.

ye svega zf/cé(/ e
1skustvo K1ns le, hanizao je kuhinje ¢itavog niza
31dne]sk1h restorana i potom osjetio da je spreman za korak
dalje. S prijateljim, biv§im natkonobarom iz Kinsele, otvorio
je u blizini Chinatowna vlastiti restoran i dao mu ime Ultimo,
prema Cetvrti u kojoj se nalazio. Tu se Tetsuya prvi put susreo
s necim novim.

- Nisam imao pojma o poslovnoj strani vodenja restorana.
Apsolutno nista. BozZe, kakva je to bila borba... Tamo sam
skupo naudio sve lekcije. Nisam mogao dobiti nikakav kredit,
pa sam dobavlja¢ima morao plaéati u gotovini, svaki dan. No-
vac je odlazio prije negoli je do$ao. No, prosla je godina dana
irestoran je postao popularan. Al, to nije bio stabilan posao.
Jedan dan bi imali 20, drugi 30, pa tre¢i 40 gostiju. A onda
tri dana zaredom nijednog. Onda opet 40, 20, pa dva... Posao
je i8ao kao jo-jo. Nisam imao novca, ali sam imao vremena i
namirnice, pa sam mogao smisljati nova jela. Vjezbao sam,
isprobavao, u¢io i napredovao. Onda sam odlucio - ako ovog
tjedna ne bude posla, sayonara. Ali, dosao je vikend i s njim
gosti, a u nedjeljnom izdanju novina izasla je odli¢na kritika.
Nakon toga, restoran je odjednom bio prepun - prisjeca se
Tetsuya.

Naucivsi lekcije, u novi je posao krenuo 1989. - sa supru-
gom. Ovoga puta iznad ulaza je stavio svoje ime - Tetsuya's,

a za mjesto odabrao simpati¢nu ¢etvrt Rozelle. Restoran je
imao samo 20 mjesta i kuhinju od nekoliko kvadratnih me-
tara. No, pratili su ga njegovi stalni gosti, kao i kritika (1992.
Morning Harald dao mu je najvi$u ocjenu od tri kuharske
kape), pa je u sljede¢ih deset godina restoran bio stalno pun,
a liste ¢ekanja, iako je lokal s vremenom prosirio, svakim
danom sve dulje. Nije bilo jelovnika, ve¢ samo degustacijski
meni, prvi te vrste u Australiji. On je posluZzio da Tetsuya de-
finitivno formira svoj stil, iznimno osobeni pogled na hranu
koji ¢e ga dovesti u svjetski kulinarski vrh.

Definirani stil trebao je novu, ve¢u pozornicu, mjesto gdje
bi ga Tetsuya usavrsio i filigranski dotjerao u ¢itavoj seriji

autorskih jela. U studenome 2000. preselio je restoran u
sidnejski Chinatown. Zgrada i oku¢nica u Kent Streetu bili su
zadti¢eni spomenik kulture, pa ih je Tetsuya oprezno preure-
dio u nesto 3to je, posebno zbog japanskog vrta sa slapom u
dvoristu, podsjecalo na japanski restoran, a opet nije bilo to.
Napokon se nasao u svom restoranu snova (,Moram priznati
da je moj pravi san bio restoran sa samo osam mjesta, §to nije

. bilo realisti¢no, jer za takvo nesto ne mozete dobiti dozvolu®,

reci Ce Tetsuya).

Tetsuyina kulinarska filozofija temelji se na ¢istim oku-
sima, koji su istovremeno vrlo izraZeni i posve rafinirani.
Njegova su jela kombinacija japanskih i francuskih elemena-
ta, a sve se temelji na vrhunskim australskim namirnicama.
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Neki njegovu kuhinju nazivaju japansko-francuskom, neki
francusko-japanskom, a neki fuzijskom.

- Pravilo koje sam preuzeo iz japanske kuhinje glasi - jed-
nostavnost prikazati na tanjuru kao obilje. U sredistu svakog
jela je namirnica koju nastojim prikazati u njezinoj biti,
isti¢uci njen okus i sve fine nijanse. Pritom, najvaZnije mi
je da postoji harmonija okusa i da ni$ta ne zasjenjuje druge

elemente na tanjuru. U mojim jelima naci cete francuske utje-

caje, neka e imati kineske, a druga japanske korijene. Bitno
mi je samo da gosti u mojim jelima uZivaju, a uopce mi nije
vazno kako e to netko nazvati. Ako trebam sam definirati
svoju kuhinju onda je to - hrana. Sigurno nije ni japanska ni
francuska, jer rabim i kineske namirnice, ali i maslinovo ulje,
sve $to mi se svidi. Sto se tice mog stila, slobodan sam kao
ptica - pojasnjava nam bit svoje filozofije Tetsuya.

restoranu Tetsdya’s (reze su popuhjene mjeseci
unaprijed) imitira jednako kaiseki, tradicionalni japanski vige-

o Desivlag, [vﬁ{i‘j’m&;{m{/{ i//cf
acij a

slijedni obrok, kao i francuski menu degustation. Zajednicko im

je dajelajednog i drugog uklju¢uju ¢itav niz razli¢itih kulinar-
skih vjestina i tehnika, sloZenu pripravu i prezentaciju jela.
Tetsuya se u svom degustacijskom meniju ($210, bez pica)
povodi svojom Zivotnom filozofijom - uzivati u malim, jedno-
stavnim stvarima. Istodobno, velikim rasponom posluZzene
hrane, udovoljava i japanskome poimanju gostoljubivosti.
Nas je meni od 14 slijedova bio zorni prikaz takva pristu-
pa. Juha od kestena, pacifitke kamenice s vinskim octom i
dumbirom i carpaccio od lubenice uveli su nas u niz ribljih
jela - sashimi kingfish s crnim grahom i naran¢om, marinira-
ni novozelandski §kampi sa skorupom i junsaijem (azijska
zelenolisnata biljka), filet barramundija (pacificki grgec) s
arti¢okama na Zaru i pireom od ¢es$njaka i confit oceanske
pastrve s algom, celerom i jabukom, od kojih je posljednje

Tetsuyino najpoznatije jelo, pri ¢emu se riba najprije marinira
. - objadnjava Tetsuya, dok se upuc¢ujemo razgledati njegovu

' zbirku iznimno vrijednih radova skulptora Akija Makigawe i
- kerami¢ara Mitsua Shojija.

u maslinovu ulju i za¢inskim travama, a potom spravlja 7-8
minuta u pecnici na iznimno niskoj temperaturi, tako da riba
ne promijeni originalnu naranéasto-crvenu boju.
Tetsuyina kulinarska
filozofija temelji se
na cistim okusima,
koji su istodobno

vrlo izraZeni i posve
rafinirani. Njegova su jela kombinaci-
ja japanskih i francuskih elemenata, a
sve se temelji na yrhunskim australskim
namirnicama. Neki njegovu kuhinju na-
zivaju japansko-francuskom, neki fran-
cusko-japanskom, a neki fuzijskom.
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Prijelaz na mesna jela bio je u obliku pirjanog volovskog

- repa s morskim krastavcem i yuzuom (japansko citrusno

- voce), a potom su zaredali prepelica umotana u pancetu,

- polako pecena paja prsa i janjeci hrbat, gdje su francuske

. tehnike kombinirane s azijskim elementima. Deserti su, pak,
 bili primjereni posve zapadnjackome nepcu. Sve zajedno,

- znalacki i skladno osmisljen obrok.

- Znate, osnovna namjena restorana je okrjepa, ¢emu ja

dodajem jo$ emocije i neku vrst eskapizma. Hrana okuplja
. izblizava ljude, ali omogucuje i duhovno zadovoljstvo. Ja
- sam tu, prije svega, da to omogudim, a ne da izrazim sebe
- ili zaradim novac. Ako o kuhanju mislite samo kao o vlasti-
- tom probitku i poslu, nikada necete uspjeti. Morate u tome

uzivati. Bez strasti i uzitka, vjetina vam nece biti dovoljna

- Pogledajte tu ljepotu. Znate, sluha nemam nimalo, pa ne

mogu pjevati niti svirati, a nemam talenta ni za crtanje. Otud
. moje divljenje glazbenicima, umjetnicima... - kaZe Tetsuya.

Covjek koji je kao dje¢ak volio pecati, danas se toj strasti

. povremeno odaje na svom drvenom brodu usidrenom na
- Tasmaniji. Bez obzira na slavu i priznanja, kuhanje, pecanje i
.~ prijatelji najvaznije su stvari u Tetsuyinu Zivotu.

- Skroman sam, a nagrade su mi samo poticaj da budem jos

skromniji i da radim jo$ marljivije. O mirovini i ne razmi-

- &ljam. Kad sam imao 20, mislio sam da ¢u oti¢i u mirovinu s

- 40 i samo pecati. No, kasnije sam to odgodio do ¢etrdeset i

- pete, asad do 60. Ali, pogledajte to s druge strane. Ako svaki
. dan uzivate i samo pecate, onda nemate godisnjeg odmora.

~ Ali ako nesto radite, veselite se odmoru i jedva ga ¢ekate.

'~ Vidio sam previge ljudi u mirovini koji nista ne rade i strasno
se dosaduju. Imaju novac, vremena, sve..., ali ne uzivaju.

- Rekao sam sam sebi - to si ne bih pozelio. Jako sam sretan $to
. kuham, $to su moji gosti zadovoljni i $to Sirom svijeta imam
dragih prijatelja. To je moje najvece bogatstvo - povjerio nam
" je na kraju Tetsuya. &







