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U drugoj polovici studenoga nasao sam se po prvi put u
Méridi, glavnome gradu meksicke savezne drzave
Yucatén, jedne od ukupno 31 u toj zemlji. Yucatan se nalazi
na jugoistoku zemlje, odnosno na istomenome poluotoku,
po kojemu je Siroko i poznat, kako iz Skolske geografije,
tako i zbog poznatih ljetovalista i plaza. Sa sjevera ga opla-
huje Meksicki zaljev, na istoku granici s drzavom Quintana
Roo0, a na jugozapadu s drzavom Campeche.

Oni koji vole tropski ugodaj zasigurno znaju da plaze
Yucatana Cesto krasi karipsko plava boja mora, a jos ¢es¢e
prekrasna zelena ili duboko tirkizna, otud dolazi i ime ju-
katanske ,Smaragdne obale”. Bijeli pijesak je veli¢anstven
i rijetko se ¢ini prevrudim, zaljevske plime nisu jake, a more
je plitko i mirno. K tome, masovni turizam jo$ nije pogodio
plaZe Yucatana, tako da ¢ak ni za udarnih dana one nikada
nisu pune, a kamoli prepune. Zato su i usluge na plazama,
aliiuribarskim selimai gradovima znatno pristupacnije ne-
goli na karipskoj obali. Ukratko, plaze Yucatana su neke od
najboljih u Meksiku, a namjernika lako osvaja i blag tempo
Zivota u obalnim mjestima.

Naravno, bolje upuéeni znaju da Yucatan nisu samo
plaze, ve¢ i podrucje poznato po spektakularnim majan-
skom arheoloskom blagu, biserima kao $to su Chichén
Itza, Uxmal, Ek Balam, Dzibilchaltin i Mayapan. No, razlog
mog dolaska nije bio turisti¢ki, pa sam se stoga i nasao u
Méridi, koja je od najblize plaze udaljena kakvih 45 minuta
voznje, a od arheoloskih nalazista i viSe. Naime, u doba mog
boravka, na tri je dana pozornost Citava gastronomskog
svijeta bila usmjerena bas na Méridu - zbog odrzavanja, uz
The World’s 50 Best Restaurants, jednog od najprestiznijin
dogadanja u svijetu chefova i restorana. Naravno, radi se
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o priredbi The Best Chef Awards na kojoj se svake godine
proglasavaju najbolji chefovi svijeta, odnosno top-lista njih
100, koja otkriva tko je Najbolji chef svijeta te godine.

Da se to ove godine dogodilo ba$ na Yucatanu ima jo$
vise smisla, jer osim izvanredne kulturne i arhitektonske
povijesti, zapanjujuéih plaza i cenota (prirodne jame ili
vrtace, izraz je nastao bas na Yucatanu, gdje su se cenote
obi¢no rabile za opskrbu vodom od strane starih Maja, a
povremeno i za zrtvene ceremonije) Yucatan krasi i prvo-
razredna tradicionalna gastronomija, koja se od predaka
prenosi do suvremenosti. Razliciti prostori u gradu posluzit
posluZili su tako kao mjesta za dogadanja u sklopu priredbe
koja, prije glamurozne zavr$ne gala svecanosti, ukljucuje i
dva prethodna dana debata i predstavljanja razli¢itih pro-
misljanja (dogadanja Area Talks i Food Meets Science), a
koja se odrzavaju tijekom vikenda, netom prije proglasenja
liste u ponedjeljak.

Nakon §to sam u Méridu stigao u Cetvrtak, u narednim
danima tamo su se poceli okupljati najbolji chefovi svijeta,
da bi doznali tko ¢e ove godine biti proglasen najboljim
medu najboljima. Treba jos napomenuti da se radilo o Se-
stom izdanju priredbe The Best Chef Awards i prvome koje
se odrzalo izvan Europe. | tako se, da ne duljim, nekoliko
dana poslije 20. studenog doznalo da je novi kralj medu
vodecim chefovima svijeta zapravo - onaj stari. Naime, po
tredi put zaredom ta je titula pripala $panjolskome chefu
Dabizu Mufiozu iz restorana DiverXO, jedinom madridskom
s tri Michelinove zvjezdice, ¢ime je on ponovio svoj lanjski
i predlanjski uspjeh te potvrdio primat na toj ljestvici kao
dosad najuspjesniji chef.
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No, ipak ¢emo krenuti redom i re¢i Sto se dogadalo na po-
sebnim priredbama. Uz proglasenje najboljeg chefa svijeta,
dogadaj koji je obiljezio treci, posljednji dan priredbe, tije-
kom vikenda odrzani su brojni zanimljivi razgovori, debate,
demonstracije i show kuhanja, sve pod temom ‘Origins &
Future’. Dva najvaznija medu njima bili su, ve¢ spomenuti,
Area Talks i Food Meets Science.

Najprije je u subotu odrzana priredba Area Talks, panel
rasprava u kojoj su sudjelovali Manu Buffara, brazilska
chefica posveéena predstavljanju bioraznolikosti svoje ze-
mlje, njezin Cileanski kolega Rodolfo Guzméan (Boragd, vidi
intervju s njim na ovim stranicama) i Amerikanac korejskog
podrijetla Junghyun Park (Atomix), kao i domaci meksikanski
trojac - Jorge Vallejo (Quintonil, Mexico City), Mariana Poo
(Transpatio Maya, Mexico City) i Wilson Alonzo (Yaaxche,
Playa del Carmen).

Naredni dan bio je posve¢en dogadanju Food Meets
Science - seriji sjajnih prezentacija, kulinarskim demonstra-
cijama i izlaganjima nekih od vodedih chefova svijeta - Jordi
Roca (El Celler de Can Roca), Karime Lépez (Gucci Osteria
Florence), Roberto Solis (Nectar, Mexico), Debora Fadul
(Diac4, Gvatemala), Albert Adria (Enigma) i Diego Guerrero
(DSTAgE, Madrid).
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Ovacije Mufiozu tijekom zavrine gala dodjele nagrada The
Best Chef Awards 2023. u Medunarodnom kongresnom
centru Yucatan u Méridi tako su konacno razrijeSile miste-
rij tko ¢e ove godine predvoditi listu. Odbrojavanjem od
100. do 1. mjesta otkrivena su imena elitne ljestvice Top
100 najboljih chefova svijeta. Zanimljivo je da je ljestvica
pobrojala chefove iz 31 zemlje, s tim da je Europa ponovo
bila kontinent s najve¢om zastupljenosc¢u (54 chefa), slije-
de Sjeverna i Juzna Amerika (24) i Azija (17), dok je kod
pojedina¢nih zemalja Spanjolska uévrstila svoju poziciju
najutjecajnije gastronomske zemlje s 14 predstavnika.

Dakle, nastavila se vladavina Dabiza Mufioza, chefa
nezaustavljivo slobodna duha koji je navikao krsiti pravila
i istrazivati granice kreativnosti u svakom projektu kojeg
poduzme. A da to radi na odusSevljenje kako svojih gostiju,
tako i kolega i ostalih gastronomskih strucnjaka iz cijeloga
svijeta (koji sacinjavaju glasacko tijelo), potvrdeno je sada
i tre¢i put zaredom.

O Dabizu Mufiozu i njegovu restoranu DiverXO pisao
sam na ovome mjestu vec u vise navrata pa ¢u sada, ilustra-
cije radi, nabrojati samo neka njegova novija jela: Hladno
posirani golub s vinom palo cortado, maceriran tjedan dana;
45 dana odlezani nigiri; Rakovi s krajeva svijeta s umakom
kimchi XO (plavi rak, kraljevska kraba); Inspiracije Jugoi-
sto¢ne Azije (Taipirniha, Laksa Singapore, Zeleni curry);
Svijet naopako (ledena salata ,iz dubine hladnjaka” i morski
prilozi); Topli sashimi s naopako przenim mladim jegulja-
ma; Jezici... iz mora i s kopna; Tri doba osli¢a (3 mjeseca,
1 godina i 8 godina); Galicijski jastog koji se budi na plazi
Goe; Vlaga aragonske sume; Cista sirovost: Kozice sa slatkim
¢ilijem; Cvjetaca s vanilijom; RiZoto s tostiranim maslacem
i ljetnim tartufom...

Ovogodisnji poredak u vrhu iznenadio je drugim mje-
stom za Alberta Adriju, manje poznatog brata slavnog
Ferrana Adrije, najutjecajnijeg chefa nase ere, koji nije bio
u lanjskome poretku. Na to mjesto dovelo ga je proslo-
godisSnje otvaranje restorana Enigma u Barceloni, koji je
mnoge odusevio svojim konceptom i podsjetio na njegove
nekadasnje, vrlo originalne i uspjesne lokale. O Enigmi sam
takoder izvijestio na ovome mjestu, nakon lanjskog posjeta,
nedugo po otvorenju lokala. Albert je takoder osvojio i jednu
od posebnih nagrada, The Best Chef New Entry Award,
zbog izravnog ulaska na listu, odnosno uspjesnog povratka
na popis najboljih chefova svijeta.

Chefica Ana Ros, spiritus movens slovenske Hise Fran-
ko (Staro selo kod Kobarida), upotpunila je pobjednic¢ko
postolje, popevsi se s proslogodisnjeg devetog na trece
mjesto te ujedno ponovila uspjeh kao najbolje rangirana
Zena na listi. O Ani Ro$ doista se ve¢ mnogo toga u nas
zna, pogotovo nakon njezina ovogodiSnjeg osvajanja trece,
maksimalne Michelinove zvjezdice. S obzirom da sam o
Ani i njezinu bivsem suprugu Valteru (koji je tada kuhao u
kuhinji restorana koji je naslijedio od roditelja, dok je Ana
posluzivala u sali), odnosno o Hisi Franko, pisao kao drugi
novinar po redu u Hrvatskoj (prije mene je to ucinio Zeljko
Suhadolnik) i, vierojatno, uopce izvan Slovenije, i to prije
vise od dva desetljeca (2001), bilo mi je zanimljivo pratiti
razvoj HiSe Franko od anonimnoga restorana iz slovenske
provincije do stalnoga ¢lana 5o Best liste i Anina proglasenja
cheficom svijeta te ovogodisnja dva uspjeha.

Cetvrto mjesto zauzeo je, proile godine drugoplasirani,
René Redzepi iz danske Nome, a svoje lanjsko, peto mjesto
zadrzao je Andoni Luis Aduriz, chef Mugaritza iz Errenterije
kod baskijskoga San Sebastiana, bas kao i sedmo trio chefo-
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va iz restorana Disfrutar u Barceloni (Mateu Casarias, Oriol
Castro i Eduard Xatruch), ¢iji se restoran ove godine uspeo
na drugo mjesto ljestvice The World's 5o Best Restaurants,
a koncem studenoga konacno uknjizio, ve¢ odavna zaslu-
zenu, tre¢u Michelinovu zvjezdicu. Izmedu ta dva velikana
ugurao se s lanjskog 11. na ovogodisnje Sesto mjesto Rasmus
Munk iz Alchemista u Kopenhagenu, chef koji se sve ces¢e
spominje u drustvu najboljih.

Top-10 zatvaraju ove godine doajen Joan Roca iz El Celler
de Can Roca u katalonskoj Gironi (prosle godine tredi),
Junghyun Park iz njujorskog Atomixa (jo$ jedna novopridos-
lica) i Rodolfo Guzman, chef ¢ileanskog restorana Boragd
u Santiagu (lani 27.).

Priredba The Best Chef Awards otkrivanje novog poretka
nadopunila je i dodjelom posebnih nagrada. Ovog puta
dodijeljeno ih je 10, a njima se odalo priznanje radu chefova
u odredenim podrucjima. Jedna od tih posebnih nagrada
pripala je slasti¢aru Jordiju Roci (El Celler de Can Roca),
koji je osvojio nagradu The Best Chef Pastry Award, koju je
takoder primio 2019. No, jedna od najemotivnijih nagrada
ove je godine dodijeljena Ferranu Adriji, poznatom po svojoj
ostavstini profesionalca koji je revolucionirao svjetsku ga-
stronomiju svojim radom u restoranu elBulli, u razdoblju od
1983. do 2011. ,Genij iz L'Hospitaleta” i dalje je inspiracija
za nove generacije chefova, a njegov legendarni restoran
pretvoren je u muzej i prostor za razmisljanje i studiranje
nazvan elBulli1843.

Evo i potpune liste posebnih nagrada:

THe BesT CHEF Pizza AwARrD: FRANCO PEPE

THE BEsT CHEF DINING ExPERIENCE AWARD: GREGOIRE BERGER
THE BEsT CHEF PASTRY AwARD: JorDI RocA

THe Best CHEF FOODART AWARD: KARIME LOPEZ

THE BesT CHEF RiSING STAR AWARD: TALA BASHMI

THe BesT CHEF NEw ENTRY AWARD: ALBERT ADRIA

THe BesT CHEF LEGEND AWARD: FERRAN ADRIA

THe BesT CHEF LocAL AwWARD: RoBERTO SoLis 1 WiLsoN ALONZO
THe BesT CHEF SciENCE AWARD: RoboLFo GuzMmAN

THE BesT CHEF BY PROFESSIONALS AWARD: RAsMus MuNk
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medu najboljim chefovima svijeta, reci ¢u nesto i o onome
$to sam uspio vidjeti i kusati tijekom dana provedenih na
Yucatanu. Toga je naime bilo poprili¢no, pa ¢u se zadrzati
samo na najvaznijem i dati nekoliko savjeta za one koji pla-
niraju gastronomsko putovanje na Yucatan.

Kad se gurman zapita o kulinarskim divotama Meksika,
pred njim ¢e se otvoriti beskrajno podrucje. Ovoga puta
zadrzat ¢u se samo na Yucatanu i njegovim karakteristi¢nim
okusima. Medu njima su, u prvome redu, zacini kao $to
su achiote (narancasto-crveni zacin i prehrambena boja
dobivena od sjemenki stabla achiote, rabi se za dodavanje
Zute ili narancaste boje hrani, ali ponekad i za okus i aromu),
habanero paprike (jedna je od najljucih paprika, naj¢esce
boje su narancasta i crvena, ali postoje i bijela, smeda i ru-
Zi¢asta), melipona med (slasni med istoimenog roda pcela
bez zalaca, rasirenih u toplim podrucjima neotropa) i kisela
naranca.

Tu su i tipi¢na jukatakanska jela kao Sto su cochinita
pibil (tradicionalno lagano peceno jelo od svinjetine, koje
uklju€uje mariniranje mesa u jako kiselom soku od citrusa,
dodavanje sjemenki annata, koje daju Zivopisnu narancastu
boju, i pe€enje mesa u piibu, umotano u list banane, sve
se tradicionalno priprema u zemljanim jamama sa zarom),
papadzule (tradicionalno jelo nalik na enchiladu), crni nadjeyv,
salibut (napuhana przena tortilja na koju dolazi zelena salata,
narezani avokado, piletina ili puretina, rajcica i ukiseljeni
crveni luk), riba u tikin-xicu (riba se priprema cijela, zatim
marinira sa za¢inom adobo i kiselim naran¢ama te zamota
u list banane i kuha u zemljanoj pecniciispod vatre na drva),
juha od limete, poc chuc (jelo od mesa, obi¢no svinjetine,
koje se priprema u marinadi od citrusa i pece na rostilju),
zatim mucbipollo (komplicirani majanski gulas koji se sastoji
od kukuruznog brasna, svinjskog maslaca, piletine i drugih
sastojaka, umotan u lis¢e banane i kuhan ispod zemlje), pa-
nucho (specijalitet od przene tortilje punjene przenim crnim
grahom i prelivene sjeckanim kupusom, rezanom piletinomiili
puretinom, raj¢icom, ukiseljenim crvenim lukom, avokadom
i ukiseljenom jalapefio papricicom), jaja motulefio (jelo za
dorucak koje se priprema s jajima na tortiljama s crnim gra-
hom i sirom, ¢esto i drugim sastojcima poput Sunke, graska,
plantana bananai ljutog umaka), grah sa svinjetinom, punjeni
sirili longanizqga de Valladolid (dimljena svinjska kobasica s
achioteom), i mnoga druga.

Nesto od tih tradicionalnih jela imao sam prilike kusati
vec na prvom izletu manje skupine inozemnih novinara do
arheoloskog podruc¢ja Uxmal te posjete cenoti Haciende
Mucuyché, odnosno tamoSnjemu restoranu specijaliziranom
za jukatansku kuhinju. Isto smo moglii te veceri, zahvaljujudi
Kulinarskoj ruti Calle 47, odnosno obilasku sedam restorana
u 47.155. ulici u Méridi - El Lucero, Te Extrafio, Yakuza 47,
130 steakhouse, Catrin, Anima i Micaela Mar & Lefia. Od
svih njih posebno mogu preporuditi posljednja dva. Anima
je savrsena za ljubitelje vrhunskih tradicionalnih tacosa, koji
u restoranu mogu gledati njihovu pripravu, najprije izradu
tortilja i njihovo pecenje na Zaru te potom punjenje (velik i
vrlo raznovrstan izbor), sve uz odli¢na pica i koktele. Odli¢na
jukatanska jela i meksicka pica sluzi Micaela Mar & Lefia,
dok je El Lucero sjajan odabir za zabavu drustava uz sitne
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zalogaje, osvjezavajuce koktele na bazi tekile i mezcala te
Zivu glazbu.

U subotu sam doruckovao u lijepome vrtu lokala Wayan'é
(druga ispostava, takoder u Méridi, vise je nesto poput fast
food restorana). Pitajte bilo kojeg gradanina Méride koje je
najbolje mjesto za dorucak u gradu i svi ¢e reciisto - Wayan'é.
Ime restorana, inace, na majanskome i znadi ,tu je”, $to je vrlo
prikladan naziv jer se definitivno radi o najboljemu mjesto
za uzivanje u dorucku, pogotovo u subotu ili nedjelju ujutro.
Tacosi za dorucak od jaja, Sunke i povrca te tradicionalni
jukatanski tacosi glavne su stvari na jelovniku, a ne treba
propustiti niti papas con chorizo (krumpir sa chorizom).

Posebni doZivljaj bio je posjet Izamalu, poznatome po na-
dimcima “La Ciudad Amarilla” (ili “Zuti grad”, vec¢ina njegovih
zgrada obojena je zuto) i ,Grad brda” (koja su zapravo ostaci
drevnih hramskih piramida), 70-ak kilometara udaljenome
od Méride. Ime Izamal, inace, znadi ,rosa koja pada s neba”,
arazlog suncane boje zgrada ostaje nejasan.

Od gastronomskih dozZivljaja u Méridi treba svakako iz-
dvoijiti rucak u Museo de la Gastronomia Yucateca, malome
muzeju lokalne gastronomije (takvim muzejom ne mogu se
pohvaliti niti najjace gastronomske sile svijeta), koji je ujedno
irestoran s rustikalnim salama i raskosnim dvoristem u kojem
se sluze sjajno pripremljena jukatanska jela. U straznjem
dvoristu Muzeja svakodnevno se demonstrira ve¢ spomenuta
cochinita pibil, tehnika pec¢enja mesa umotanog u list banane
u zemljanim jamama sa zarom.

Na koncu, tijekom boravka isprobao sam dva fine dining
koncepta - jedan leZerniji u restoranu Bachour (jedan od
dva lokala Antonia Bachoura, Najboljeg slasti¢ara svijeta
2022 po izboru The Best Chefa), a drugi Huniik. Smjesten
u srediStu Méride, Huniik je intiman lokal koji prima samo
Sesnaest gostiju koji dijele cjeloviti dozivljaj, blizak procesima
koji oblikuju jela koja ¢e kusSati. Huniik, prije svega, nastoji
inovirati. Projektni partner i poznati kubanski umjetnik Jorge
Pardo preuzeo je arhitekturu i dizajn interijera restorana
kako bi stvorio dijalog i vezu, kroz interpretaciju gastro-
nomske ponude i prostora koji ga okruzuje. U Huniiku, chef
Roberto Solis (dobitnik jedne od posebnih nagrada na Best

Chef Awardsu) i njegova ekipa osmislili su osebujnu kuhinju
Yucaténa koja je istvoremeno suvremena koliko i osobna.
Restoran suraduje s malim proizvodacima koji osiguravaju
regionalne namirnice u skladu s obvezama postene trgo-
vine, kako bi favorizirali odrzivu uporabu lokalnih, strogo
sezonskih namirnica. Solis prikuplja kvalitetne namirnice i
dodaje im tradicionalne i bitne okuse Yucaténa. Rezultat
su jela koja odrazavaju suvremenost, uz glavne oslonce u
njihovom naj¢is¢em izvornom obliku. Ukoliko se nadete u
Méridi, nikako ne propustite.

Odabir drzave Yucatan zapravo je naklon Meksiku
kao velikoj svjetskoj gastronomskoj sili koja nudi najrazli-
citije mogucénosti - od nevjerojatne tradicionalne majanske
hrane, loncherija (zalogajnica) na trznici i ulicne hrane do
suvremenih vrhunskih restorana. Nije iznenadujuée da su tri
meksicka chefa trenuta¢no na popisu 100 najboljih chefova
svijeta: Jorge Vallejo (restoran Quintonil, br.23), Santiago
Lastra (Kol, br.38) i Francisco Ruano (Alcalde, br.70) te da su
lani bili plasirani i Elena Reygadas (Rosetta) i Karime Lépez
(Gucci Osteria).

Ne treba zaboraviti da je cilj dodjele The Best Chef
Awardsa uspostaviti veze izmedu najboljih pojedinaca
u gastronomiji. Cilj je zapravo istadi ljude, a ne restorane
ili lokacije. Fokus je na chefovima, njihovim problemima,
pristupu kuhanju i svemu onom $to ih izdvaja od onih oko
njega. Nije dovoljno samo dobro kuhati, ve¢ i biti kreativan,
inteligentan, strastven u radu, inovativan, poticati odrzivost,
unapredivati tehnike i znanstveni pristup te donositi pozitivan
drustveni utjeca;.

Podsjetit ¢u jos da je godisnja klasifikacija najboljih che-
fova svijeta rezultat misljenja i glasova 380 ljudi, od ¢ega su
stotinu njih chefovi s aktualne liste, stotinu chefova koji kan-
didiraju za bududu listu te izbor od 180 struc¢njaka (novinari,
kriti¢ari, znalci, fotografi...), koji su prethodno odlucivalii o
novim kandidatima.
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Na koncu evo i potpune liste
100 najboljih chefova svijeta:

(ili https://thebestchefawards.com/top100o-the-best-chef-2023/)

1. DABIZ MURi0z (SPANJOLSKA) 51. VICTOR ARGUINZONIZ (SPANJOLSKA)

2. ALBERT ADRIA (SPANJOLSKA) 52. Niko RomiTo (ITALIIA)

3. ANA RoS (SLOVENIIA) 53. Vicky Lau (Kina)

4. RENE REDZEPI (DANSKA) 54. CHRISTIAN BAu (NJEMACKA)

5. ANDONI Luis ADURIZ (SPANJOLSKA) 55. CEsar Ramirez (SAD)

6. Rasmus Munk (DANSKA) 56. YANNICK ALLENO (FRANCUSKA)

7. CHEFOVI DISFRUTARA (SPANJOLSKA) 57. JULIEN ROoYER (FRANCUSKA)

8. Joan Roca (SPANJOLSKA) 58. Mauro ULiassi (ITALIIA)

9. JuNGHYUN PARK (J. KOREJA) 59. KARIME LOPEZ & TAkAHIKO KonDO (MEXICO & JAPAN)
10. RopoLro Guzman (CiLE) 60. Paco RONCERO (SPANJOLSKA)

11. MAssimo BoTTurA (ITALIIA) 61. DAVE PYNT (AUSTRALIJA)
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