SITELJ SANTIN

TRI GENERACLIE
9 TRI ZVJEZDIGE

Usred nicega, u selu izmedu Mantove i Cremone, nalazi se Dal Pescatore. Rijec je o
restoranu s tri Michelinove zvjezdice kojeg je jedan od vodecih svjetskin gastro hriticara,
John Mariani iz “Esquirea”, ne tako davno proglasio najboljim na svijetu. Posjetio ¢a je i
iskuSao i nas gastro strucénjak Velimir Cindric

90 PLAYBOY 176 / OZUJAK 2012.

VALENTINA, GIOVANNI,

ALBERTO, BRUNA,
ANTONIO I NADIA
SANTINI (LIJEVO)

- TRI GENERACIJE
POSVECENE
ISKLJUCIVO
UGADANJU GOSTIMA
ZA RASKOSNIM
TRPEZAMA | U
SALONIMA DAL
PESCATOREA (GORE)

PESCATORE

SANTINI

*‘k Yl

ucao sam u Dal Pescato-
reu u subotu 19. veljace.
Nisam imao pojma da ¢u
usred nicega, u selu izmedu
Mantove i Cremone, naici
na jedno od najsofisticira-
nijih mjesta na kojima sam
ikad bio u Italiji. NaStetio
bih ¢itatelju da kazem da u
ovom restoranu postoji ijedna stvar koja
nije u savrSenom redu. Idilicni pogled kroz
ostakljene stijene u prekrasnom je kontra-
stu s elegancijom sale restorana, posluga je
savrSena, ritam obroka odlicno tempiran,
hrana u potpunosti zasluzuje tri Micheli-
nove zvjezdice kojima je ocijenjena... Posje-
tite ovaj restoran i sami doZivite kulinarsko
zadovoljstvo. Ne trebam ni spominjati da je
vrlo skupo. Vrijedi 1i? Svakako! - piSe prije
godinu dana neki njujorski gurman na jed-
nom od popularnih travel websitea.

Da restoran nema tri Michelinove zvjez-
dice i da ga spomenuti turist nije posjetio
prvi put, covjek bi pomislio da se radi o
nekom pristranom obozavatelju lokala ili
rodaku vlasnika. Ali, ne tako davno, i jedan
od vodecih svjetskih gastro kriticara, John

Dal Pescatore | Gastro g
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DAL PESCATORE

LOCALITA RUNATE

CANNETO SULL'OGLIO (MANTOVA)

Mariani iz “Esquirea”, proglasio je Dal Pes-
catore najboljim na svijetu.

Iako je Mariani podrijetlom Talijan i pro-
vjereni promotor talijanske kuhinje, u ovom
slucaju nije pretjerao, barem kada se radi o
Jjubiteljima takozvane ,prirodne kuhinje®
odnosno onima koji zaziru od znanoSéu
potaknutog kuhanja i svih njegovih usmje-
renja - od molekularne gastonomije i post-
modernizma do tehno-emocionalne kuhinje
(kako li ih sve ve¢ ne nazivamo).

No, Dal Pescatore sasvim lijepo stoji i
u konkurenciji restorana koje pokrece bas
takav nacin kuhanja, lokala koji su u manjoj
ili ve¢oj mjeri nastavljaci revolucionarnog
“El Bullija” Ferrana Adrije. Naime, na lje-
stvici Restaurant Magazinea, popularnoj
San Pellegrino listi, koja rangira 50 najbo-
ljih restorana svijeta, Dal Pescatore izvrsno
kotira jo§ od 2003., kada se u nju upisao kao
tada najbolji talijanski restoran. Do danas,
na toj se tablici kretao izmedu 23. i 48. mje-
sta, a trenutno zauzima respektabilnu 38.
poziciju. Relativno je blizu nasih krajeva, Sto
nije nimalo nevazno za hrvatske gurmane,
od kojih ga neki ionako ve¢ godinama redo-
vito posjecuju.

LJUBITELJI
SOFISTICIRANE
TALIJANSKE KUHINJE U
DAL PESCATORE STIZU
1Z CIJELOGA SVIJETA,
ONI BOLJE STOJEC]

S MANJE VREMENA

| HELIKOPTERIMA
(LIJEVO). LJETI

SU, DAKAKO,
NAJPOPULARNI)I
STOLOVI NA TERASI
SPOGLEDOM NA
IDILICNI VRT (DESNO)
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1 TERINA OD JASTOGA SA ZELEOM OD
SAMPANJCA, OSSETRA KAVIJAROM |
MARINIRANOM JEGULJOM, ELEGANTNO
JELO U KOME TEK JEGULJA PODSJECA NA
SKROMNE POCETKE DAL PESCATOREA

2 MILLEFOGLIE OD KREME I SUMSKOG VOCA
S UMAKOM OD MALINE | SLADOLEDOM OD
VANILIJE, SAMO JE DJELIC GIOVANNIJEVA
SLATKOG REPERTOARA

1 DOK SE KROZ SRCE DOLINE rijeke Po, prola-
zedi selima i uz poljoprivredna gospodarsva,
priblizavamo gradi¢u Canneto sull’Oglio,
nedaleko kojega se u prakticki nepostojecem
zaseoku Runate smjestio Dal Pescatore, kao
i brojni drugi, ponovno se ¢udimo otkud se
bas tu zatekla jedna od zvijezda Michelinova
vodica i, prema svim kriterijima, jedan od
najboljih restorana svijeta. Odgovor naravno
Staju, ve¢ i u obiteljskome duhu samog
restorana.

Upravo tog duha postajemo svjesni veé
na samom ulazu u Dal Pescatore, gdje nas
srda¢no docekuje Antonio Santini, treca
generacija Santinijevih u ovome restoranu,
koji predvodi obitelj ¢iji su svi ¢lanovi uklju-
ceni u rad lokala i kojima je, ¢ini se, glavni
zadatak va$ posjet restoranu uciniti neza-
boravnim. Sve price o eleganciji prostora i
toploj dobrodoslici domacéina koje kolaju o
Dal Pescatoreu odmah se potvrduju, pa se
gost, bio on stalni ili pak restoran posjecuje
prvi put, vrlo brzo osjeti kao u gostima kod
dobrog prijatelja.

Ipak, sve carolije Dal Pescatorea ne bi
bilo bez Antonijeve supruge Nadije Santini.
Nadia, koju svi s punim pravom opisuju kao
najljubazniju i najtopliju osobu koju moZete
upoznati, svojom blagom, ali vrlo preciznom
rukom vodi kuhinju Dal Pescatorea. Nikako
ne bez odjeka u svijetu, jer je protekle godine
Nadia, zajedno s Francuskinjom Anne-Sophie
Pic i Baskijkom Elenom Arzak, nominirana za
najboljeg Zenskog chefa godine, na priredbi
San Pellegrino World’s 50 Best Restaurants.

- To je za mene bila velika ¢ast. Posebno
biti u takvom drustvu. Mislim da je Anne-
Sophie zasluZeno dobila tu nagradu, a za
mene je ve¢ sama nominacija bila veliko pri-
znanje - skromno nam se sa smjeskom Nadia
zahvalila na Cestitci dok smo je u kuhinji
nacas prekinuli u pripremama za rucak.
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Uz ¢asu Gosset Gran Reserve Sampanjca,
Antonio nam je pokazao nekoliko Sarman-
tno uredenih sala restorana i ispricao pricu
o svom istoimenome djedu, koji je na mjestu
danasnjega restorana 1925. kupio skromnu
kuéicu jednog Covjeka koji se prehranjivao
uzgojem povréa i pecanjem na obliZnjem
malom jezeru, uz rukavac rijeke Oglio. Slje-
dece godine Antonio je ozenio Theresu i par
se tu nastanio.

VECERA UZ SVIJECE

Svaki restoran u svojoj povijesti biljeZi neobi¢ne trenutke i nezgode. Ni Dal
Pescatore nije mogao bez njih.

,Jedne veceri restoran je bio pun i gosti su tek sjeli za stolove, kad se digla
takva oluja da je istodobno nestalo struje i plina. Bilo je ocito da e potrajati,
pa smo u sali zapalili svijec¢e, a u nemoguénosti kuhanja, posluzili smo cula-
tello (skupocjena i rijetka suhomesnata poslastica Emilie-Romagne) i Sampa-
njac. Struja i plin vratili su se za jedan sat, tako da je sve ispalo romanti¢nim
pocetkom jedne uspjeSne vecere... - ispricala nam je Nadia Santini.

Posjetite ovaj restoran i
sami dozivite kulinarsko
zadovoljstvo. Ne trebam ni
spominjati da je vrlo skupo.
Vrijedi 1i? Svakako! - pise neki
njujorski gurman na jednom
od popularnih travel websitea

- Djed je bio dobar ribi¢, a baka snalazljiva
u kuhinji, pa su tu odlu¢ili otvoriti jedno-
stavnu osteriju i nazvali je Vino e pesce (Vino
iriba). To je tada bila prava avantura. Djed bi
ujutro odlazio na pecanje i vracao se s ribom
koju je onda baka przila i posluZivala gostima,
namjernicima koji su cestom prolazili na
biciklu. Moj otac Giovanni rodio se 1927. i jo§
je kao djecak pomagao pecajuéi... - ispricao
nam je Antonio i, ispricavajudi se, otiSao u
glavnu salu nadgledati pripreme za rucak.

KAKO SU GODINE PROLAZILE, Vino e pesce
povecavao je svoju ponudu jela, a tipi¢ni
izgled seoske gostionice polako je prerastao
u onaj skromnog restorana. Stolovi su dobili
bijele stolnjake i platnene ubruse, a do 1960.
lokal je promijenio i ime - u Dal Pescatore.
U meduvremenu, Giovanni je 1952. u obitelj
doveo svoju mladu suprugu Brunu.

- Dal Pescatore u to je doba bio nesto
komfornija trattoria, a u njoj su radile dvije
generacije Santinija - preuzeo je pricu o
restoranu Giovanni Santini, sin Nadije i
Antonija, koji nam se u salonu pridruzio
dosavsi iz kuhinje, gdje radi na tjesteninama
i desertima, te uz smjeSak dodao:

- Znate, kod nas u obitelji imena su jed-
nostavna - izmjenjuju se samo Antonio i
Giovanni.

Veliki skok restoran je napravio 1974,

kada se Antonio, sin Giovannija i Brune,
vjencao s Nadijom. Par se upoznao na stu-
diju u Milanu, gdje je Antonio upisao ekono-
miju, a Nadia politicke znanosti.

- Tada nismo mislili da ¢emo nastaviti
obiteljski posao, ve¢ smo se namjeravali
baviti nekim drugim stvarima. Roditelji su
bili sretni Sto studiram i mislili su zatvoriti
restoran kad diplomiram, a meni prepustiti
da se bavim ¢ime Zelim - ispri¢ao nam je
kasnije Antonio.

No, mladi se par na koncu, nakon pomnog
razmisljanja i dugih razgovora, odlucio vjen-
Cati, prekinuti studij i nastaviti obiteljsku
tradiciju. Jednostavno su, kaze nam Nadia,
shvatili da je u obiteljski posao, tijekom
prethodnih pola stolje¢a, uloZeno toliko
novca i tako veliki trud da bi bilo ludost
sve napustiti. Odluka nije bila laka, ali se na
koncu pokazala dobrom.

- Mislim da je prijelomni trenutak bio
nase bra¢no putovanje u Francusku, Nizo-
zemsku i Belgiju. Spavali smo u kampovima,
a povremeno jeli u poznatim vrhunskim
restoranima. Nismo imali previSe novaca, pa
te dane nismo jeli nista drugo. Posjecujuéi
te velike restorane shvatili smo da ugosti-
teljstvo moZze biti sasvim drukéiji posao od

|
LVJEZDANE TALIJANKE U KUHINJI

Zahvaljujudi tradiciji, u kojoj su restorani obitelj-
ski posao u kojem su Zene zaduZzene za kuha-
nje, Italija prednjaci i u broju Zena koje drze tri
Michelinove zvjezdice. Uz Nadiju Santini to su
Luisa Valazza iz restorana Al Sorriso u Sorisu kod
Novare te Annie Féolde iz firentinske Enotece Pin-
chiorri (sve tri, zajedno s Anne-Sophie Pic, Léom
Linster iz Lichtensteina i Katalonkom Carme Rus-
calleda, kao najbolje europske chefice kuhale su
prosle godine veceru povodom 85. rodendana
Paula Bocusea).

- Ta se tradicija nastavlja generacijama i prelazi
od majke na kéer. No, mislim da je nemoguce da
Zena vodi kuhinju restorana sa stotinu mjesta.

b

NAS SURADNIK U RAZGOVORU S DOMACINIMA U KUHINJI
DAL PESCATOREA (LIJEVO), U KOJOJ ITEKAKO VAZNU ULOGU
JOS UVIJEK IGRA | 82-GODISNJA BRUNA (GORE), KOJA OVE
GODINE SLAVI SEST DESETLJECA RADA U OVOM RESTORANU

Obiteljski posao Santinijevih danas ukljucuje Sest osoba i tri
generacije. U kuhinji koju vodi Nadia (zaduZena za antipaste i
glavna jela), rade jos i Giovanni (tjestenina i deserti), a pomaze
1 82-godisnja baka Bruna, kojoj su specijalnost razlicita rizota

onoga kakav smo mi poznavali. Njihove sale
bile su drugacije uredene, nacin posluge bio
je drugaciji, kao, naravno, i hrana koja se slu-
Zila. To je bilo doba kada je nouvelle cuisine bila
na vrhuncu. Vidjeli smo puno novih stvari i
shvatili da bi se i prava, autenticna talijan-
ska kuhinja mogla predstaviti na jednako
uvjerljiv i suvremen nacin. Ono §to je za nas
bilo vazno jest da u Francuskoj nismo otkrili
novu hranu, ve¢ novi tip restorana i drukciji
nacin razmisljanja. I danas puno putujemo
svijetom i stalno otkrivamo nove stvari, ali
¢im se vratimo u Canneto, znamo da gostima
moramo nuditi, autenti¢nu, regionalnu tali-
jansku hranu, posebnu po nasoj filozofiji i
senzibilitetu, ali u biti tradicionalnu. Novi
trendovi su zanimljivi, ali mi ne moZemo
biti Spanjolska ili Francuska, niti to Zelimo -
pojasnila nam je svoju filozofiju Nadia.

Ako kuham za vise od 30 ljudi, jednostavno ne
mogu u jelo unijeti dusu. Mislim da tako razmi-
$ljaju mnogi Zenski chefovi. Muskarci vole veliki
dojam u kuhinji, a mi Zene Zelimo unijeti neSto
svoje. Zato danas i ima tako puno manjih resto-
rana. U Italiji pola Michelinovih zvjezdica dodije-
ljeno je Zenama koje vode kuhinje malih resto-
rana. | ova nasa u Dal Pescatoreu uvijek je bila
Zenska kuhinja - kaZe Nadia Santini.

DAL PESCATORE TOM JE opredjeljenju ostao
vjeran do danas, makar su se restorani u
meduvremenu znatno izmijenili, ¢ak i oni
talijanski, koji su dugo vremena odolijevali
svjetskim trendovima. Prvi talijanski resto-
ran s tri Michelinove zvjezdice bio je onaj
Gualtiera Marchesija 1985., a potom su slije-
dili Antica Osteria del Ponte u Cassinetti di
Lugagnano kod Milana, Enoteca Pinchiorri u
Firenci te Don Alfonso u Sant’Agati sui Due
Golfi kod Napulja. Dal Pescatore tu je ocjenu
zavrijedio 1996.

- Cesto se govori kako Michelin nije pouz-
dan za Italiju i sli¢no, ali mislim da je on odi-
grao jako vaZnu ulogu za talijanske restorane,
jer je u njih doveo drugu vrst gostiju. I pokret
slow food za nas je bio jako vazan, osobito s
obzirom na brzinu danasnjeg Zivota. Kao Sto
vidite, mi zivimo u prirodi i nasa je namjera
tu i ostati. Zato se nasa filozofija poklapa s
onom slow fooda, ali ne zato §to ju je slow food
nametnuo, ve¢ zato $to mi tako tu Zzivimo
generacijama. Mi smo itekako svjesni da
povrcu treba odredeno vrijeme da izraste i da
za pojedine namirnice moramo cekati odre-
dena godiSnja doba - kaZe nam Giovanni.

Obiteljski posao Santinijevih danas uklju-
Cuje Sest osoba i tri generacije. U kuhinji koju
vodi Nadia (zaduzena za antipaste i glavna
jela), rade jo$ i Giovanni (tjestenina i deserti),
a pomaZe i 82-godiSnja baka Bruna, kojoj
su specijalnost razli¢ita riZota. Salu resto-
rana vodi Antonio, domacica je Giovannijeva
supruga Valentina, dok je brat Alberto zadu-
Zen za vina (Dal Pescatore se ponosi jednim
od najboljih vinskih podruma Italije).

- Tu nitko nikome ne nareduje, jer je ovo
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obiteljski posao u kome su svi vazni. Pri sva-
koj odluci potrebno je ukljuciti sve stavove
i na¢i pravu ravnotezu. Nije vazan pojedi-
nacni ego i nitko ne odlucuje sam, ve¢ je to
zajednicki proces - objasnjava Giovanni, koji
je kuhinju zavolio jo$ kao djecak, pomazudi
baki i djedu.

- Vjerojatno je presudila ta posebna ljubav
prema baki i djedu, sasvim razli¢ita od one
koju osje¢amo prema roditeljima. Naravno da
posao nije lak, jer se radi svaki dan, i to cijeli
dan, ali to je nas Zivot i sretni smo. Vazno je
jednostavno ne mozZemo baviti svime ¢ime
bismo Zeljeli i zivjeti svuda gdje bismo htjeli.
Za mene to znaci da ne mogu imati nekoliko
restorana u svijetu - kaZe Giovanni.

KUHINJA DAL PESCATOREA mjesavina je tra-
dicije, lokalnih namirnica i suvremene pre-
zentacije jela. Neka od tradicionalnih jela veé
su godinama na jelovniku, a svako novo koje
tu nastaje inspirirano je tradicijom. Tradicija
se ogleda u tome $to jedno jelo nema previse
elemenata te da je takvo da ga se moZe jesti
svaki dan, a da ne dosadi. U slucaju Santi-
njevih, filozofija tradicije vrlo je jednostavna
- ako je nesto dobro, zivjet ¢e jako dugo. I
pojam inovacije tu shvacaju na posve origi-
nalan nacin.

- Za mene prava inovacija znaci pripremiti
nesto posebno za gosta, kad on dode u resto-
ran. Ako govorimo o tjestenini, prava inovacija
znaci pripremiti je za gosta nakon §to ju on
naruci. Tjesteninu ne pripremamo dan ili dva-
tri sata ranije, ve¢ onda kad gost odluci da bi je
Zelio jesti. Kad zavrsi rucak ili veCera, nama ne

ostaje tjestenine u hladnjaku. Mi razmisljamo
ovako: ako je gost kilometrima vozio da bi tu
jeo, moramo pripremiti nesto posebno, nesto
bas za njega - objasnjava Giovanni.

Upravo takvom tretmanu podvrgli smo se
u prozracnoj glavnoj sali restorana, s nasu-
protnim staklenim plohama, koje na jednu
stranu prostor otvaraju prema tratini s drve-
¢em, a na drugu prema pomno uredenom
vrtu, ¢ime se stjeCe dojam da jedete usred
njegovane prirode. Uz to, stolovi u Dal Pes-
catoreu velikodusno su razdvojeni, pa gostu
pruzaju osjecaj privatnosti.

Restoran nudi a la carte jelovnik i dva
degustacijska menija (Sezonski i dalla Cam-
pagna) s po sedam slijedova svaki. Mi smo
kusali njihovu kombinaciju i dozivjeli uvjer-
ljivu mjesavinu kulture, tradicije, vrhunskih
lokalnih namirnica te jela suvremene lakoce
i prezentacije. Elegantni niz zapoceo je teri-
nom od jastoga, sa Zeleom od Sampanjca,
ossetra kavijarom i mariniranom jeguljom.
Dakako da se jegulja tu odmah ucinila ¢ud-
nim uljezom. No, Nadia nam je objasnila
da upravo ona ovo jelo povezuje s krajem u
kome vam je posluZeno.

- U masti to jelo moZe biti dio nase povi-
jesti. Nasa povijest pocinje okusom jegulje,
dok bogata terina s jastogom i kavijarom
predstavlja na$ danasnji trenutak, trenu-
tak ugladenog restorana. U luksuzu tog jela,
miris i okus jegulje u svakom vas zalogaju
podsjeca na skromni pocetak naseg resto-
rana. U buduénosti, nekom drugom trenutku
restorana, to ¢e jelo mozda imati i neki novi
element - kaZe Nadia.

Medu tjesteninama koje lokal nudi,
posebno mjesto zauzimaju tortelli punjeni
bundevom, §to je u jelovniku naznaceno pri-
mjedbom ,un classico del Pescatore®. Recept
tankog svilenkastog tijesta punjenog savr-
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Senom mjeSavinom bundeve, amaretta,
mustarde i Parmigiana Reggiana temelji se na
Bruninom receptu iz 60-ih.

- To je tradicionalno jelo u ovome kraju,
koje se obi¢no jede na Badnjak i opéenito je
jedno od najvaznijih predjela u lokalnoj kul-
turi. Ono se priprema u podrudju izmedu
Cremone i Ferrare, dakle na potezu od kakvih
200-tinjak kilometara, ali svako selo ima svoj
recept. U Cremoni, recimo, u nadjev stavljaju
i cokoladni keks, dok u Ferrari samo bun-
devu... Nas obiteljski recept dio je naseg iden-
titeta - objasnjava Nadia.

BRUNA SANTINI TOG JE DANA radila dva riZota:
od Safrana te od vrganja, graska i Sparoga,
jedan kremastiji od drugoga, prvi elegantan,
a drugi pun okusa. Mladi puZevi s vrganjima,
graSkom i umakom od CeSnjaka, bili su pri-
mjer jos jednog tradicionalnog jela ovog kraja
prevedenog u stil Dal Pescatorea (,Osmislili
smo ga tako da gostu predoci nas vrt®, rekla
nam je Nadia). Brancin s njokima od krum-
pira i ov€ica s persinom, in¢unima i kapa-
rima bili su prijelaz prema mesnim jelima
- govedini u umaku od nebbiola s palentom te
srneci hrbat u umaku od caberneta s borovni-
cama. Sve je potom zavrsilo izborom deserata
i sitnih slatkih zalogaja iz Giovannijeva tre-
nutnog repertoara.

- Stalno razmiSljam o novim jelima s
mog podrudja, o tjesteninama i desertima,
a moja majka o antipastima i glavnim jelima.
Iznesemo ideje i onda o njima diskutiramo,
nakon Cega donosimo odluku. Stalno utje-
¢emo jedno na drugo, ali nakon godina zajed-
nickog rada, jednostavno pocnete razmisljati
na isti nacin. Nas je restoran razvio vrlo jasnu
filozofiju, liniju kojom se razvija, pa je nor-
malno da svatko od nas razmislja u okvirima
te linije. To je lako kad svaki dan zajedno
radite. Mogu re¢i da mi Zivimo i radimo
prilicno opusteno. Ne osjecamo pritisak da
moramo biti najbolji... - tvrdi Giovanni.

Bas zbog ovog posljednjeg Dal Pescatore
ijest ono Sto predstavlja na danasnjoj sceni
- restoran iz samog svjetskog vrha koji sam
sebi postavlja pravila i ne osvrce se na tren-
dove koji dolaze i prolaze. Topla domaca tali-
janska kuhinja u svojoj najelegantnijoj ver-
ziji - umijece koje je Nadia Santini sa svojim
jedinstvenim senzibilitetom, inteligencijom
i osobnos¢u, dotjerala do savrSenstva, i to u
potpunosti bez suvremene kulinarske tehno-
logije - svakodnevno u Dal Pescatore privlaci
Jjubitelje takve kuhinje iz cijeloga svijeta.

- Mi smo zapravo odraz nase okoline.
Ritam Zivota tu je sasvim druk¢iji od onoga u
velikim gradovima. Do nas se treba putovati,
pa restoran nekad jest, a nekad nije popu-
njen. I kad je restoran pun, to je samo 30
gostiju, tako da smo u moguénosti posvetiti
se svakome od njih posebno i prirediti doziv-
ljaj bas za njega - sa smijeskom zakljucuje
Nadia Santini. £



