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Kada je prosle godine najavljeno da, nakon ¢etrnaest godina
domacinstva Londona, The World'’s 50 Best Restaurants kre-
¢e na svjetsku turneju, odnosno da ¢e se poredak za 2016.
objaviti u New Yorku, bilo je posve jasno da Lista stupa u
novu eru postojanja. Naime, nakon Sto je, poslije desetak
godina, logotip San Pellegrina izbacila iz svoga imena te ga
premjestila u popis sponzora te se izvukla iz njedara business
to business Restaurant Magazina, definitivno je potvrdila da
je rije¢ o posve novoj i neovisnoj robnoj marci velika nasljeda
i jednako takve popularnosti.

Usporedno s popularnos¢u rastao je i ugled priredbe, ali
i korist restorana koji su se nalazili na Listi, posebno onih u
top-10 drustvu. Naime, visoko mjesto na 50 Best listi, dokazalo
se to visestruko, brzo popunjava knjigu rezervacija i puni bla-
gajnu restorana. | to sve bez obzira na brojne kritike metode
Liste, koje se ponavljaju iz godine u godinu.

Upravo stoga i ove se godine, osim $to se analizirao po-
tencijal nove ere Liste, u stru¢nim krugovima ve¢ tjednima
unaprijed Spekuliralo o moguéim novim imenima i pobjed-
nicima. Budu¢i da je ve¢ unaprijed objavljen poredak donjeg
doma ljestvice (mjesta od 51. do 100), bilo je jasno da ¢e
nova Lista donijeti barem osam novih imena. Naime, upravo
je toliko restorana s proslogodisnje liste skliznulo ispod crte,
a da se radilo i 0 nastavku smjene generacija, potvrdio je i
podatak da su se medu njima nasle i takve legende poput
Bouludova njujorskog Daniela (plasirao se na 71. mjesto) te
oba restorana Thomasa Kellera - njujorski Per Se (52. - /&P
br. 16) i French Laundry u Napa Valleyu (85.), do lani jedinoga
chefa u svijetu koji je u poretku imao istodobno dva lokala,
¢ak jedanaest godina zaredom, ali i pariskog L'Astrancea
chefa Pascala Barbota (57. - /&P br. 33) i Le Chateuabrianda
chefa Ifiakija Aizpitartea (74), $to znadi, Cini se, da je i trend
neobistroa stigao do svoga kraja.

Licitiranje u brojnim razmijenjenim e-mailovima, na blo-
govima i internetskim stranicama odmah je zapocelo, no na
koncu se pokazalo da su, od mnostva ponudenih imena, u
pravu bili samo oni koji su favorizirali americke adute - Saison
iz San Francisca i njujorsku Estelu, zatim pariski Septime i
londonski The Clove Club.

Osim toga, prognozeri su uzeli u obzir da je posljednjih
godina organizator znatno povecao broj glasaca iz svih krajeva
svijeta (s oko 800 na oko 1500) te da ta ¢injenica vjerojatno
dugorocnije osigurava da proteklih ¢etrnaest godiSnjih lista
(pogotovo prvih desetak, gdje se na vrhu smjenjivalo samo
nekoliko restorana) ne mora biti nikakav pokazatelj za one
bududée. Svi koji pomnije prate listu 50 Best znaju da je restoran
Noma iz Kopenhagena Cetiri puta u proteklih Sest godina sje-
dionavrhu, a El Celler de Can Roca dvaput. U istom razdoblju
kroz top-10 proslo je 20 restorana, Sto daje privid raznolikosti,
sve dok se ne shvati da godisnje samo dva do Cetiri novaimena
prodru u to drustvo. Naime, ¢ak Sest lokala iz top-10 drustva
prosle godine (Noma, El Celler, Mugaritz, Eleven Madison
Park, D.O.M. i Arzak) ve¢ su godinama medu povlastenima.

Da nije bilo najave nove ere Liste, ¢ovjek je mogao pomisliti
da ¢e sve biti kao i dosad, pa da ¢e u vrhu ponovo biti El Celleri
Noma. No prognozeri su ove godine bili oprezniji i predvidjeli
su vise novih imena, $to se i ostvarilo, jer je polovica lokala
medu prvih deset relativan novitet u tome drustvu. Dakako,
kao i uvise navrata prethodnih godina, mnogi su upozoravali

da bi na vrh ovoga puta napokon mogla Osteria Francescana
iz Modene, pogotovo $to je prosle godine pogurana na sjajno
odsko¢no drugo mjesto, ne bi li se, kreativnim zbrajanjem
glasova, kona¢no zadovoljili apetiti brojnih i financijski vrio
znacajnih talijanskih sponzora Liste. Sve je potkrijepljeno i
¢injenicom da su u povijesti liste svi restorani koji su zauzi-
mali drugo mjesto na koncu stigli na vrh. Jedina je tu iznimka
restoran Gordona Ramsaya, ali treba napomenuti da je ipak
rije¢ o davnoj proslosti (na prvoj listi 2002. bio je drugi, da bi
sljedeée godine pao na peto mjesto).

Posljednja se prognoza i ostvarila. Restoran Massima
Botture prvi je put zauzeo vodece mjesto Liste, $to je izazvalo
euforiju Talijana. Ime koje je ¢ekalo iz prikrajka (osim drugog
mjesta lani, 2013. i 2014. zauzimao je tre¢e mjesto) na vrh je
doslo sasvim zasluzeno, s obzirom na dugogodisnji predani
rad na osuvremenijivanju tradicionalne talijanske kuhinje te
posve novu pristupu klasi¢nim nacionalnim namirnicama (sje-
timo se samo koncepta Tortellini plesu u juhi, oblika i tekstura
jela Pet doba Parmigiana Reggiana, duhovitosti Magnuma
od gusje jetre i estetike kompozicije Crno na crnom. Posveta
T. Monku).

Nagradu je Bottura primio na priredbi koja se, umjesto
u dosad tradicionalnom londonskom Guildhallu, ovaj put
odrzala u luksuznoj njujorskoj dvorani Cipriani Wall Street,
trijumfu grcke retroarhitekture, s 20-metarskim stropom i
velicanstvenom kupolom, i inac¢e namijenjenoj za velike
priredbe. Nekadasnjim sjedistem New York Merchant Exc-
hangea, New York Stock Exchangea i United States Customs
Housea, smjestenu u Wall Streetu na Lower Manhattanu,
danas rukovodi obiteljska tvrtka Cipriani, koja se proslavila
kultnim venecijanskim Harry’s Barom i koja je vlasnik niza
luksuznih restorana (specijalizirani za jednostavna talijanska
jela) te klubova Sirom svijeta.

Osim ceremonije u Cipriani Wall Streetu, u sklopu dana
World'’s 50 Best Restaurants odrzana su jo$ dva dogadanja
- Korea NYC i 5o Best Talks Tastemaker. Prvo se sastojalo
od tri gala vecere u organizaciji korejskog gourmet-maga-
zina La Main iz Seula, koji je pet korejskih chefova spoijio s
poznatim ameri¢kim chefovima Danom Barberom i Carlom
Mirarchijem, iz ultrapopularnih restorana Blue Hill Farm i
Blanca. Drugo je, pak, na seriji predavanja i radionica okupilo
nekoliko najboljih chefova svijeta, a sve je popratila i projek-
cija nove dokumentarne serije Chef’s Table. Vise dogadanja
organizirano je i izvan sluzbenog programa - od privatnih
druzenja u vise gradskih restorana do grill-partyja na krovu
jednog od najatraktivnijih novijih hotela NoMad, dan nakon
dodjele nagrada, kojemu su domacini bili australski chefovi.

Najatraktivnije dogadanje bilo je zatvoreno i namijenjeno
iskljucivo chefovima s liste - ve¢ tradicionalni Chefs’ Feast, koji
se odrzao u elegantnome restoranu slavnoga njujorskog re-
storatera Dannyja Meyera, smjestenu u Museumu of Modern
Art. Covjek koji je Eleven Madison Park doveo do maksimalne
Cetiri zvjezdice New York Timesa i maksimalne tri zvjezdice
Michelina te osigurao po dvije The Modernu i Gramercy
Tavernu, u danasnjoj perjanici svoga carstva (Eleven Madison
Park bio je prisiljen prepustiti chefu Danielu Hummu i voditelju
lokala Williamu Guidari) vodecim je chefovima svijeta ponu-
dio svoja uzbudljiva jela francusko-americke kuhinje, u kojima
se uzivalo uz pogled na vrt skulptura i zanimljive razgovore.
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No pogledajmo $to nam, osim Osterije Francescane na
prvome mijestu (i titule Najboljeg restorana Europe), donosi
vrh nove liste. Dosljedno dosadasnjem obicaju, proslogodisniji
brojevi jedan i dva zamijenili su mjesta, pa El Celler de Can
Roca sada ponovno drzi drugu poziciju, $to dosta ljuti Kata-
lonce, a bogami i dobar dio onih koji taj restoran drze jedno-
stavno - nenadmasnim. Noma je s tre¢eg mjesta skliznula na
peto, dok Central iz Lime ¢vrsto drzi proslogodisnje cetvrto
(prije dvije godine bio je 15, s titulom Highest Climber) i titulu
Najboljeg restorana JuZzne Amerike. Njujorski Eleven Madison
Park, koji se lani spustio za jedno mjesto, sada je pak skocio
za dva na trece, odakle mu je otvoren put na vrh tablice (vrlo
izgledan za restoran te kvalitete). No zasad se zadovoljava
ponovnom titulom Najboljeg restorana Sjeverne Amerike.
Mirazur iz francuskog Mentona je, nakon proslogodisnjeg
11. mjesta, gotovo neopazice usao u top-10 i u buduénosti
slovi za pritajena favorita. Sansebastijanski Mugaritz sjajno se
drZi u drugoj polovici top-10 drustva i uporno ¢eka na tre¢u
Michelinovu zvjezdicu, koja ée ga vjerojatno ponovo vratiti u
utrku za sam vrh Liste. Kako i Central, samo nesto nize, i tokijski
Narisawa drzi proslogodisnje osmo mjesto i ¢eka nastavak
uspona u vrh (u posliednje tri godine put mu je izgledao ovako:
28-14-8) te drzi naslov Najboljeg restorana Azije. U top-10 se
devetim mjestom, nakon istog rezultata 2013, vratio i becki
Steirereck, a u to drustvo usao je i Spanjolski Asador Etxebarri.
Posljednjoj trojki u elitnom su drustvu mjesta napravili Dinner
by Heston Blumenthal (najvedi gubitnik elitne desetorice,
stropostao se prema dnu ljestvice), brazilski D.O.M, koji se
spustio za dva mjesta na jedanaesto i tajlandski Gaggan, koji
je skliznuo za ¢ak trinaest mjesta.

U poretku nacija, po tko zna koji put, vode §panjo|ci, ovaj
put sa sedam restorana, od kojih tri u top-10 (jedini s vise od
jednog restorana u tom drustvu). | ove su godine nadmasili
Amerikance, koji ih slijede sa Sest lokala, a tredi su Talijani s
trima. Francuzima, koji su dvije godine drzali tre¢e mjesto,
sada su se na tom mjestu pridruzili Danska, Velika Britanija,
Peru i Meksiko (svi sa po trilokala). U skupini s dvama resto-
ranima nalaze se Cetiri zemlje.

Spanjolci su, dakle, ponovo uvjerljivo vodeéa gastronacija,
¢iji glavni adut i dalje ostaje sjajni EI Celler de Can Roca (2. -
1&P br. 28), o cijoj smo sinergijskoj snazi trojice brace - chefa
Joana, slasticara Jordija i somelijera Josepa - detaljno pisali jos
2011, a potom i joS mnogo puta. Utjeha za silazak na drugu
poziciju jest ugledna nagrada Chefs” Choice Award (dobiva
se glasovima chefova s Liste), koja je dodijeljena Joanu Roci.
| Mugaritz chefa Andonija Aduriza (7. - /&P br. 30), zac¢udni
avangardni gastrohram ljudskog lica, jos uvijek nije dao sve
$to moze, dok je, isto tako baskijski, Asador Etxebarri (10. -
&P br. 45), gdje kralj delikatnog rostilja, Victor Arguinzoniz,
ugos¢uje gurmane iz cijeloga svijeta, iskoristio svoje pros-
logodidnje 13. mjesto za novi korak naprijed i ulaz u top-10.
Isto tako, na Listi se polako penje i Azurmendi iz baskijskoga
Larrabetzua, nedaleko Bilbaa, koji se pojavio preklani, a sada
vec najavljuje svoj napad na vrh. Nista ¢udno, jer je Eneko
Atxa (16. - /&P br. 38) jedan od najutjecajnijih mladih chefova
svijeta i Covjek nepresusnih avangardnih ideja (podsje¢amo
da ga je Michelin ve¢ nagradio s tri zvjezdice). S druge strane,
legenda Nove baskijske kuhinje, sansebastijanski Arzak (21.
- &P br. 32), usprkos glavnoj rijeci Arzakove kéeri Elene,
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nastavio je pad iz elitnog drustva i joS je jedan pokazatelj
zalaska starih favorita. ProSlogodiSnji dobitnik nagrade za
Najboljeg slasti¢ara svijeta, Albert Adria, sa svojim se lokalom
Tickets iz Barcelone (29) popeo vise od deset mjesta. Pri dnu
se jos drzii Quique Dacosta (39. - /&P br. 36), sjajni restoran
istoimenog avangardnog chefa iz Dénije nedaleko Valencije.

Amerikanci, tre¢im mjestom njujorskog Eleven Madison
Parka, nakon punih jedanaest godina ponovno imaju jedan
restoran medu prva tri na Listi. Naime, isto je mjesto 2005.
drzao The French Laundry chefa Thomasa Kellera, nakon §to
je dvije godine zaredom bio proglasen Najboljim restoranom
svijeta. Da je EMP doista dostojan zamjenik legende iz Napa
Valleya i nositelj titule Najboljeg restorana Sjeverne Amerike, iz
godine u godinu dokazuje originalna kuhinja chefa Svicarskoga
podrijetla (degustacijski meni 295 dolara), Daniela Humma,
i sjajan stil voditelja lokala Williama Guidare, ujedno dvojca-
vlasnika, koji se od 2010. uporno dizu prema vrhu (niz pozicija:
50-24-10-5-4-5-3). Nista neocekivano, reéi ¢e znalci, s obzirom
da je Humm lani dobio prestiznu nagradu Chefs’ Choice. Ove
godine, uz nagradu za najbolji restoran kontinenta, EMP je
zgrabio i novouvedenu nagradu Ferrari Trento Art of Hospitali-
ty Award, namijenjen restoranu s najboljom uslugom u sali. Uz
to, Cini se da ¢e EMP u sljede¢im godinama odigrati ulogu koja
je doskora bila namijenjena avangardnoj Alinei (15. - /&P br.
16) Granta Achatza, premda je taj Cikaski chef, nakon lanjskoga
pada restorana na 26. mjesto, nedavno potpuno redefinirao
koncept, prostor i meni lokala te se uspinje novom snagom.
Ove je godine gotovo zamijenio lanjsko mjesto s njujorskim
ribljim hramom (jelovnikom jo$ caruje gotovo sirova riba) Le
Bernardin (24), Ciji se chef Eric Ripert ve¢ godinama sjajno
drzi u gornjoj polovici Liste. Americki kontingent ove godine
pojacao je ponovni ulazak na listu kalifornijskog restorana
Saison (27, novi degustacijski meni svake veceri, cijena: 398
dolara), debitant Estela iz New Yorka, restoran najpoznatiji
po tome Sto je jedne veceri prije dvije godine njegove goste
iznenadio dolazak supruznika Obama, te Blue Hill at Stone
Barns, doslovni farm to table restoran chefa Dana Barbera
na njujorskom ladanju, sa znakovito nazvanim degustacijskim
menijem (Grazing, Pecking, Rooting - 238 dolara).

Talijani su, nakon dvije godine s trima predstavnicima na
Listi, ove godine napokon docekali i ¢etvrti, ali je taj doseg
naravno zasjenjen vodeéim mjestom Osterije Francescane
(1. - 1&Pbr. 34). Za modenskim restoranom i dalje je, sada
10 mjesta vise nego lani, Piazza Duomo (17), restoran chefa
Enrica Crippe (kao i Bottura, u¢enik Ferrana Adrije, ali i Gualti-
era Marchesija i Michela Brasa), koji svoj lokal definira kao - ne
restoran s 11 stolova, nego 11 razlicitih malih restorana, a
svoju kuhinju kao necujni dijalog chefa i gostiju. Talijansku
ekipu nadopunijuje i padovanski Le Calandre (39. - /&P 43)
chefa Massimilana Alajma, koji se uporno, ve¢ godinama, drzi
u drugoj polovici Liste.

Dosadasnji pretplatnici na cetvrto mjesto, Francuzi, ove
se godine mogu pohvaliti samo trima restoranima. Ipak,
ne mogu biti nezadovoljni, jer je Mirazur iz Mentona, gdje
prirodnjacki chef Mario Colagreco u fascinantnim jelima spaja
organske namirnice iz vlastita vrta i avangardne tehnike, za-
uzeo visoko 6. mjesto. Paridki LArpége (19) ve¢ legendarnog
59-godisnjeg chefa Alaina Passarda, jednog od najutjecajnijin
naseg doba, tako je dobro plasiran vjerojatno ponajvise zahva-
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ljuju¢i ovogodisnjoj Nagradi za Zivotno djelo i 30. godidnjici te
pariske institucije koja tri Michelinove zvjezdice drzi ve¢ dva
desetlje¢a i posljednjih je deset godina stalni ¢lan Liste. Tredi je
predstavnik takoder pariski restoran - Septime (50), povratnik
na Listu i ovogodisnji fenjeras. Povrijedeni ponos Francuza
malo je ublazen jos dvjema individualnim nagradama - onom
Najboljeg slasticara svijeta Pierreu Herméu, pariskom ¢arob-
njaku slastica s jedanaest s/atkih pariskih butika i nizom u jos
dvanaest zemalja svijeta te, neSto manje, onom za Najboljeg
Zenskog chefa svijeta, koja je pripala 51-godisnjoj Francuskinji
Dominique Crenn, od 2011. vlasnici restorana Atelier Crenn u
Cetvrti Cow Hollow u San Franciscu i Sefici koju krasi filozofija
poetskog kulinarstva (vrlo umjetnicki meniji u obliku pjesama
i ultrarafinirana jela).

Britanci su se od sramotna lanjska dva predstavnika ove
godine popravili za jedno ime - londonski The Clove Club
chefa |saaca McHalea (26, dobitnik nagrade Highest New
Entry - I&P br. 37), koji u Shoreditch Town Hallu u Isto¢nom
Londonu sluzi ambiciozni meni od pet sljiedova (plus uvodna
tri sitna zalogaja, 65 funti), s jelima koja u pravilu sadrzavaju
zanimljive i Cesto zanemarene britanske namirnice (uz pred-
biljezbu, moze se isprobatii McHaleov 8-sljedni degustacijski
meni, 95 funti). Za Sest mjesta popravio se The Ledbury chefa
Bretta Grahama (14), dok se Dinner by Heston Blumenthal
(45. - I&Pbr. 37) stropostao za ¢ak 38 mjesta, najvjerojatnije
zbog otvaranja podruznice u Melbourneu, na koju je sada
prebaceno teziste. Zbog odlaska dodjele nagrada 50 Best iz
Londonaifijaska otocnih restorana, ve¢ina britanskih medija
tek je vrlo Sturo popratila njujorsku priredbu.

Isti saldo kao Francuzi i Britanci upisali su i Danci. Nomi
koja pada (5. - /&P br. 33) ponovo se na Listi pridruzio gradski
rival Geranium (28), dok se proslogodisnji New Entry, Relae
(40, trec¢i adut Kopenhagena) popeo za pet mjesta. Danci su
kakvu-takvu zadovoljstinu nasli i u injenici da je Relae drugi
put zaredom osvojio Sustainable Restaurant Award.

U drustvu zemalja s trima restoranima na Listi opstali
su i Peru i Meksiko (zamislite, Peru i Meksiko izjednaceni s
Francuskom i Velikom Britanijom!). K tome jo$ Central iz Lime
(4), predlanjski Highest Climber i aktualni lider liste Latin
America’s 50 Best Restaurants, zadrZao je proslogodi$nji
visoki plasman i ponovno je Najbolji restoran fuZne Amerike.
ChefVirgilio Martinez, jedan od najutjecajnijih mladih chefova
svijeta, jos produbljuje svoju filozofiju smjelog inovativnog
pristupa nasljedu drevnih Anda. Prosle godine novopridosli
Maido (13, filozofija: Peru susrece Japan), takoder iz Lime,
popeo se za ¢ak 31 mjesto, ¢ime je osvojio nagradu Highest
Climber (podsje¢camo da smo na chefa tog restorana, Mit-
suharua Tsumuru, pozornost skrenuli jo§ 2011, u izvjeStaju
sa sansebastijanskog kongresa Gastronomika (/&P br. 29).

Dojam je nesto pokvario silazak ve¢ legendarnog restorana
Astrid y Gaston (30. - /&P br. 29) za 16 mjesta.

Sto se tice Meksikanaca, mjesta su zamijenili proglogodisnji
novitet, Quintonil (12), i stari adut, Pujol (25), oba iz Mexico
Cityja. Quintonil, u kojem se chef Jorge Vallejo bavi moder-
nom meksi¢kom kuhinjom s naglaskom na povréu, skokom za
23 mjesta opasno se priblizio top-10 poretku, dok se dobro
drzi i njegov gradski rival Pujol, gdje chef Enrique Olvera
tradicionalne meksi¢ke namirnice podvrgava avangardnim
tehnikama. Stari favorit Biko (43, meksicko-baskijska kuhinja
- 18P br. 29) jos je u poretku.

Nijemci su se s dvama predstavnicima nasli u drustvu
Azijaca - Kine, Tajlanda i Japana. Naime, sli¢an plasman
zabiljezili su Vendome chefa Joachima Wisslera (35) i ber-
linski Restaurant Tim Raue (34, chef koji je zasjao jos 2005.
urestoranu 44, kada ga je vodi¢ Gault Millau nazvao daleko
najradoznalijim i najeksperimentalnijim berlinskom chefom),
koji je smijenio lokal Aqua iz Wolfsburga (pao u donji dom
na 63. mjesto). Kinu i dalje predstavljaju Ultraviolet By Paul
Pairet iz Sangaja (42) i Amber iz Hong Konga (20), koji su
medusobno zamijenili lanjska mjesta. Stari tokijski adut, Na-
risawa (8), obranio je lanjsko top-10 mjesto i zadrzao titulu
Najboljeg restorana Azije, dok je proslogodisnji plasman
gotovo obranio i njegov sugradanin Nihonryori RyuGin (31,
pao za dva mjesta). Iznenadenje i Najbolji restoran Azije od
prije dvije godine, Nahm iz Bangkoka (37), nastavio je padati
i spustio se za 15 mjesta. Tu joS treba spomenuti da je tokijski
Den osvojio nagradu One To Watch, namijenjenu trenutac¢no
najperspektivnijem restoranu svijeta.

Od ostatka Azije, dobro je plasiran jos i singapurski resta-
urant André (32, Sestu godinu na listi - /&P 46), koji se nakon
upisanog tre¢eg mjesta na priredbi Asia’s 50 Best Restaurants,
popeo za dvanaest mjesta. S druge strane, Nahmov susjed,
Gaggan (23), predlanjski Highest New Entry i ve¢ dvije godine
prvoplasirani s Asia’s 50 Best, neobja3njivo je ispao iz top-10
poretka i pao za trinaest mjesta (svojevrstan fenomen koji
je vidljivo razocarao chefa Gaggana Ananda, inace ucenika
Ferrana Adrije).

Razocarani su i Svedani, kojima je na Listi ostao samo
Faviken chefa Magnusa Nilssona (41), dok je Frantzén, jedini
koji je lani radio drustvo Favikenu, nestao netragom, najvje-
rojatnije jer je u procesu promjene adrese. | Brazilci imaju
razloga za tugovanije, jer im je preostao jos samo D.O.M.
Alexa Atale (11, spustio se za dva mjesta i ispao iz top-10 - /&P
br. 29), dok je Mani pao u nesluzbeni dio Liste (51). Cileance
je, pak, umjereno razveselio uspon za Sest mjesta njihova
favorita - restorana Borag6 iz Santiaga (36). Korak prema
dolje napravio je jedini predstavnik Australije - Attica iz Mel-
bournea (33), ¢ime je automatski zasluzio i naslov Najboljeg
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restorana Australazije. Medu pedeset ponovno je prezZivio
i ultraskupi Svicarski Schloss Schauenstein chefa Andreasa
Caminade (47), koji se stalno vrti u dnu poretka. Dobro je
plasiranistari ¢lan Liste, The Test Kitchen iz Cape Towna (22),
koji je ponovno osvojio nagradu za Najbolji restoran Afrike,
aliuz mnogo kritika zbog Cinjenice da je rije¢ o chefu rodenu
u Britaniji, koji nudi europski degustacijski meni (tvrdi se da
u Africi ima jo$ odli¢nih restorana). Za nas je jo$ vazno to $to
je, uz solidan plasman nedaleka nam Le Calandrea iz Padove,
becki Steierereck chefa Heinza Reitbauera (9) senzacionalno
ponovno usao u top-10. Rije¢ je doista o sjajnu restoranu,
koji nikako da uknjizi tre¢u Michelinovu zvjezdicu, pa jos,
sre¢om za hrvatske gurmane, drzi sjajan odnos vrijednosti za
novac. Usput, glasine kazu da ¢e sada, kada je u Bec stigao
slavni njemacki chef Juan Amador (u dva navrata, u svoja dva
razliCita restorana osvajao tri zvjezdice), Michelin napokon
opozvati svoju fetvu bacenu na Austriju nakon $to je 2009,
zbog slabe prodaje i omalovazavanja, ukinuto izdanje vodica
za tu zemlju.

Na koncu priredbe William Drew, direktor The World’s 50
Best Restaurants, objavio je da Lista idu¢e godine nastavlja
svjetsku turneju, odnosno da ¢e se dodjela nagrada za 2017.
odrzati u australskome Melbourneu. Ponovio je da je to
samo potvrda Cinjenice da je 50 Best doista postao globalna
institucija. Sve je to samo nastavak taktike kojim i regionalne
priredbe 50 Best u Aziji i Latinskoj Americi svake godine
mijenjaju domacdina. Isto tako, time se nastoji dokinuti kritike
o eurocentri¢nosti (umjesto polovice, danas europski resto-
rani zauzimaju samo treéinu poretka) i postkolonijalistickom
karakteru Liste (spomenuti primjer Test Kitchena).

Usprkos svemu, ostat ¢e neki drugi prijepori. Nitko ne os-
porava da Lista okuplja trenutac¢no najzanimljivije restorane
svijeta, ali isto tako nedvojbeno je i da postoji opasnost od
homogenizacije gastronomije putem relativno rijetka instru-
menta - degustacijskog menija, koji nudi (doduse u mnogo
primjera ne iskljucivo) vecina uvrstenih restorana, kao i odboj-
ne pomisli na dobro podmazane gurmane koji krstare svijetom
i istrazuju lokalne kuhinje kroz ruzi¢aste naocale trosatnih
menija sparenih s vrhunskim vinima.

No dobro je da postoji i jedan autoritet (po tko zna koji put
ponavljamo da se, kad se govori o nekom restoranu, poredak
na listi 50 Best danas ravnopravno spominje s Michelinovom
ocjenom) koji nastoji biti anti-Michelin, a sve potice i itekako
dobrodosle rasprave o restoranima i njihovim vrijednostima.
Osim toga, zahvaljujudi Listi, Michelin je napokon zagazio i u
juznu hemisferu. U tom svjetlu treba gledati i sljede¢u postaju
World'’s 50 Best. Naime, ako je bit Liste uzbudljiv gurmanski
dozivljaj, domadinstvo Australije pravi je potez, jer se doista
radi o mjestu koje se u posljednjih desetak godina prometnulo
medu najatraktivnija u svijetu, barem kad je izvrsno jelo u
pitanju. O vinu ne treba ni govoriti. Ne glasi uzalud slogan te
zemlje: There’s nothing like Australia. ™
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. Osteria Francescana, Modena (ltalija) - World’s
Best Restaurant/Best Restaurant in Europe

. El Celler De Can Roca, Girona (Spanjolska)
- Chefs’ Choice

. Eleven Madison Park, New York (SAD)
- Best Restaurant in North America

. Central, Lima (Peru) - Best Restaurant
in South America

. Noma, Kopenhagen (Danska)

. Mirazur, Menton (Francuska)

. Mugaritz, San Sebastian (Spanjolska)

. Narisawa, Tokio (Japan) - Best Restaurant in Asia

. Steirereck, Be¢ (Austrija)

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24.
25.
26.

27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

41.
42.
43.

. Estela, New York (SAD)
45.

46.
47.
48.
49.
50.

Asador Etxebarri, Atxondo (Spanjolska)
D.O.M., Séo Paulo (Brazil)

Quintonil, Mexico City (Meksiko)
Maido, Lima (Peru) - Highest Climber
The Ledbury, London (Velika Britanija)
Alinea, Chicago (SAD)

Azurmendi, Larrabetzu (Spanjolska)
Piazza Duomo, Alba (Italija)

White Rabbit, Moskva (Rusija)
L'Arpeége, Pariz (Francuska)

Amber, Hong Kong (Kina)

Arzak, San Sebastian (Spanjolska)

The Test Kitchen, Cape Town (JAR)

- Best Restaurant in Africa

Gaggan, Bangkok (Tajland)

Le Bernardin, New York (SAD)

Pujol, Mexico City (Meksiko)

The Clove Club, London (Velika Britanija)
- Highest New Entry

Saison, San Francisco (SAD)

Geranium, Kopenhagen (Danska)
Tickets, Barcelona (Spanjolska)

Astrid y Gastén, Lima (Peru)
Nihonryori Ryugin, Tokio (Japan)
Restaurant André, Singapur (Singapur)
Attica, Melbourne (Australija)

- Best Restaurant in Australasia

. Restaurant Tim Raue, Berlin (Njemacka)
35.
36.
37.
38.
39.
40.

Vendome, Bergisch Gladbach (Njemacka)
Boragé, Santiago (Cile)

Nahm, Bangkok (Tajland)

De Librije, Zwolle (Nizozemska)

Le Calandre, Rubano (ltalija)

Relae, Kopenhagen (Danska)

- Sustainability Award

Faviken, Jarpen (Svedska)

Ultraviolet By Paul Pairet, Sangaj (Kina)
Biko, Mexico City (Meksiko)

Dinner by Heston Blumenthal, London

(Velika Britanija)

Combal Zero, Rivoli (Italija)

Schloss Schauenstein, Fiirstenau (Svicarska)
Blue Hill At Stone Barns, Pocantico Hills (SAD)
Quique Dacosta, Denia (Spanjolska)

Septime, Pariz (Francuska)




