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THOMAS BUHNER

LA VIE - DEVEI]
NJEMACKI ADUT

Sve do nedavno restoranska karta Njemacke bila je posve neobicna; jug zemlje bio
je prepun lokala oznacenih najvisim ocjenama vodica Michelin i Gault Millau, dok je
sjever brojio samo tri restorana iz gornjeg doma spomenutih vodica. No, onda su
2006, naoko niotkud, u Osnabriicku odjednom zasjale dvije Michelinove zvjezdice,
Sto je naznacilo polako budenie sjevera.. pise Velimir Cindrié

94 PLAYBOY 173 / PROSINAC 2011.

ano je poslijepodne u jednoj
restoranskoj kuhinji i oko
Cetiri tanjura okupljena je
omanja skupina znatiZeljnika
koji zajednicki kusaju jela. U
prva dva nalazi se carpaccio od
tune s kokosom, dumbirom i
curryjem, a u druga dva iverak
s otopinom lista persina i tan-

doori pireom od krumpira.

Skupina je nedugo prije s velikim zani-
manjem promatrala spravljanje potonjeg
jela. U filete ribe najprije je Spricom injek-
tirana otopina lista persina, a potom su oni
termicki tretirani sous vide (u vakumu) na 55
stupnjeva Celzijusa. Posebnim postupkom
iz kosti ribe ekstraktirano je ulje, izmijeSano
s maslinovim uljem i mjeSavinom zacina za
tandoori te time zacinjen pire od krumpira.

- Mislim da je to najbolji nacin priprave
ribe. Ona tako dobije vrlo blagi okus persina,
a spravljanjem na niskoj temperaturi s njom
se ne dogodi gotovo nista. Postane topla, nije
viSe sirova i ima okus potpuno svjeZe ribe.
Zajedno s tandoori pireom, na tanjuru ima-
mo vrlo razliCite stvari, ali koje se savrSeno
nadopunjuju. Osim igre aroma, posebnu
pozornost obratite teksturama i temperatu-
rama jela, jer je to jako vazno za cijeli doZiv-
ljaj i savrsen je trening za izoStravanje osjeta
- govori okupljenima Thomas Biihner.

Kuhinja o kojoj je rije¢ nalazi se u njemac-
kome Osnabriicku, a prizor koji promatramo
zapravo je tecaj koji se naziva Geschmackss-
chule (Skola okusa). Radi se o samo jednom
od nekoliko koje nudi La vie, restoran s koji
je poCetkom studenoga uknjiZio maksimal-
nu tre¢u Michelinovu zvjezdicu i koje vodi

RESTORAN LA VIE NALAZI SE U SREDISTU STAROG
OSNABRUCKA. KLASICISTICKA FASADA KRIJE
ELEGANTNI PROSTOR SMIRENIH TONOVA |
MODERNISTICKIH SLIKA, KONTRAST STO SJAJNO
KORESPONDIRA S BUHNEROVIM JELIMA

Thomas Biihner, jedan od najboljih njemac-
kih chefova srednje generacije. TeCajevi ima-
ju Sirok raspon - od tri razine kulinarskih
vjeStina, pa do specijaliziranih seminara,
poput ,,Vino i sir“ili ,,Cokoladni tartufi
Ako ste se zacudili da se tako dobro ocije-
njen restoran i jedan od vodecih njemackih
chefova nalaze u Osnabriicku, usred takve
gastro pustopoljine kakva je sjeverna Nje-
macka, niste jedini. No, jednako tako ste i
u zabludi, odnosno u zaostatku. Naime, sve
do 2006. restoranska karta Njemacke bila je
posve neobiCna i povrSnome promatracu,
jer je jug zemlje bio prepun lokala oznacenih
najvisim ocjenama vodi¢a Michelin i Gault
Millau, dok je sjever, u podrucju iznad Dor-
tmunda, brojio samo tri restorana iz gornjeg
doma spomenutih vodic¢a. No, onda su 2006.,
naoko niotkud, u Osnabriicku odjednom
zasjale dvije Michelinove zvjezdice, Sto je
naznacilo polako budenje sjevera. Naravno,
sve nije bilo nimalo slucajno, jer je Thomas
Biihner ve¢ bio itekako poznat inspektorima

Iako je Biihner u La vie poceo
oprezno, nadovezujuci se na svoj
repertoar iz La Tablea, restoran
je ve¢ nakon prve godine osvojio
dvije Michelinove zvjezdice i 19
bodova u vodicu Gault Millau

Thomas Bihner | Gastro g
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gastro vodica, proslavivsi se s dvije zvjezdice
i 19 bodova u restoranu La Table u Casino
Hohensyburgu nedaleko Dortmunda.

- To je bio restoran u jednom od najve-
¢ih europskih kasina. Prvi put sam radio
kao Sef kuhinje i mislim da sam napravio
dobar posao. Imao sam otvorene ruke i ta
sloboda covjeku nevjerojatno otvori vidike.
Mislim da tajna uspjeha i po€iva na tome da
radite isklju¢ivo ono Sto Zelite i volite, a ne
nesto Sto vam namecu drugi, bilo poslodavci
ili trenutno vladajudi trendovi. Tamo sam
radio 15 godina i svake je godine restoran bio
sve bolji. Trebalo mi je puno vremena. Znate,
neki ljudi osvoje dvije Michelinove zvjezdice
u godinu i pol, ali ja sam od onih koji stalno
napreduju i pomalo ubrzavaju - objasnjava
49-godisnji Thomas Biihner.

TAKTIKOM DIZEL MOTORA, Thomas je od
2000. osvajao titule chefa godine u svim
njemackim gastro vodi¢ima, a 2006. godinu
docekao je s dvije Michelinove zvjezdice,
titulom chefa godine i 19 bodova vodica
Gault Millau, priznanja koja su automatski
prenesena u njegov vlastiti restoran La vie,
koji je iste godine otvorio u Osnabriickeu. Iz
La Tablea je otiSao na vrhuncu, kao Sef goto-
vo potpuno definirana stila. Ve¢ sam pogled
na njegovu kuhinju prepunu high-tech opre-
me, ali i plamenika za wokove i ploc¢a za tepa-
nyaki, otkrivaju podosta o njegovoj kuhinji
koja znalacki isprepli¢e klasi¢ne francu-
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JELA THOMASA BUHNERA, TIPICNO ZA VEDETE ,NOVE NJEMACKE KUHINJE", KOMBINIRAJU SKLAD OKUSA,
TEHNICKU VJESTINU | MODERNITET. GOSTE IZNENADUJU KOMPLEKSNE KOMBINACIJE SKRIVENE IZA
JEDNOSTAVNIH NAZIVA: GUSJA JETRA ®, JAKOBOVE KAPICE @, ZACINJENI KAKAOVAC ®, FILE IVERKA ®

ske tehnike i novu tehnologiju, ali jednako
tako i vjeSto kombinira klasi¢nu francusku
i mediteransku kuhinju, s dobrom dozom
azijskih okusa, pa se slobodno moze nazvati
kozmopolitskom.

- Mislim da je to dobra rije€. Svoj stil bih
sam tesko opisao, ali mogu ponoviti ono sto
govore moji gosti, a to je da moja jela najvise
vole zbog toga Sto u svakome od njih mogu
prepoznati Ciste okuse. Ako neko jelo ima
u sebi pet elemenata, jasno mozZete osjetiti
okus svakoga od njih. Kombiniram klasiku,
Mediteran i Aziju, ali mislim da je to posve
logi¢no u doba kada se svi sluZe internetom i
kada ljudi putuju cijelim svijetom. Uostalom,
zasto bih morao rabiti njemacku rajcicu, ako
ona nije dobra? Naravno da iz okolice Osna-
briicka uzimam lokalne proizvode iznimne
kvalitete, ali tu nema vrhunske govedine
ni ribe, pa to moram traZiti drugdje. Isto
tako, sve se mijenja i zavisno od sezone, pa
je moj jelovnik ujesen pun crvenog kupusa
i divljaci, ¢ime je moja kuhinja bliska nje-
mackoj tradiciji. U druga doba, ona moZe,
recimo, poprimiti vise azijskih utjecaja, ali
to vecini ljudi danas uopce viSe nije nesto
strano. Opet, i meso jelena kombiniramo s
korijanderom i ¢eSnjakom, tako da ni to nije
nesto autenti¢no lokalno, ali niti azijsko. I
srnetinu spravljamo s egzoti¢nim zacinskim
travama, sojom, dumbirom i limunskom
travom. No, kad gost to jede, nema dojam
neceg cudnog, nepoznatog, jer dominira
prepoznatljivi okus srnetine - objasnjava
primjere svoga stila Biihner.

Iako je Thomas u kuhanje u$ao ponajvise
zbog toga §to nakon zavrSene §kole nije znao
Sto Zeli, jednom kad je zaronio u taj poziv
nije razmisljao ni o ¢emu drugom.
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- Roditeljima sam rekao: ako ¢u biti kuhar,

bit ¢u prokleto dobar kuhar - nasmijat ¢e se.

Svoj desetogodiSnji pripravnicki staz
dovrsio je 1989. u ¢uvenom Schwarzwald-
stubeu, restoranu Haralda Wohlfahrta, naj-
boljeg njemackog chefa tog doba, kod kojeg je
usavrsio dotad ve¢ svladane klasicne francu-
ske tehnike.

- Do tog trenutka ve¢ sam prosao resto-
rane s Michelinovim zvjezdicama, pripre-
mao bankete za 1200 ljudi u hotelskom
restoranu i naucio puno od iskusnih chefova.
No, onda sam doSao u Schwarzwaldstube,
Wohlfahrtov gurmanski hram, koji je u to
vrijeme ¢ekao tre¢u Michelinovu zvjezdicu i
radio poput dobro podmazana stroja. Tamo

sam kuhao s najboljim namirnicama koje
sam ikada vidio. Od Wohlfahrta sam, prije
svega, naucio Sto je to disciplina u kuhinji i
kako postivati namirnice - kaze Thomas.

Iako mu je, nakon uspjeha koje je posti-
gao u La Tableu, nudeno vodenje restorana
u Miinchenu i Berlinu, Biihner tvrdi da o
tome nije ni razmisljao, jer ne voli velike
gradove, kao i zato Sto je, nakon 25 godina
provedenih u tudim restoranima, pozelio
vlastiti posao.

- U Berlinu mi je ponudeno mjesto
voditelja svih restorana u ¢uvenom hotelu
Adlon, ali sam odbio, jer nisam menadzer,
ve¢ kuhar. Jednostavno, Zelim biti u kuhinji.
Onda nam je ponuden prostor u Osnabriic-
ku. Otisli smo ga pogledati, i odmah vidjeli
da je to ono Sto trazimo. Otvorili smo La vie
i - isplatilo se - zakljucuje Thomas.

Iako je Biithner u La vie poceo oprezno,
nadovezujuéi se na svoj repertoar iz La
Tablea, restoran je ve¢ nakon prve godi-
ne osvojio dvije Michelinove zvjezdice i
19 bodova u vodi¢u Gault Millau, ¢ime je
potvrdio ocjene iz prethodnog restorana.
To je bilo sasvim ocekivano, jer je Thomas u
svoj restoran poveo i cjelokupnu kuhinjsku
ekipu iz La Tablea.

- Potvrda ocjena dala mi je hrabrosti da
brze krenem u smjeru kojim sam ve¢ isao.
Ipak, stil ne mijenjate odjednom, ve¢ se radi
o razvoju. To radite malo po malo, jer inace
riskirate odjednom izgubiti vjerne goste,
one koji vas prate godinama. No, tijekom

SA SUPRUGOM THAYARNI KANAGARATNAM, DANAS
JEDNIM OD VODECIH NJEMACKIH SEFOVA SALE.

THAYARNI TVRDI DA GOST MORA IMATI OSJECAJ KAO
DA IH THOMAS | ONA UGOSCUJU U VLASTITU DOMU

prve tri godine sva su se jela izmijenila -
kaZe Biihner.

KUHINJA THOMASA BUHNERA uspjesno
kombinira sklad okusa, tehnicku vjeStinu
i modernitet, pa se time uklapa u nazore
vodecih chefova ,nove njemacke kuhinje®,
onih koji su se osobenim stilom uspjesno
emancipirali od francuske tradicije, vjesto
se sluze¢i njenim tehnikama u posve novom
kontekstu i uskladujué¢i ih s novim teh-
nologijama. Takav pristup podrazumijeva
potpuno slobodno razmisljanje bez strogih
granica.

- Jedino ogranicenje koje si postavljam
jest uvjet da se gostu jelo mora svidjeti.
Mislim da je jako vazno ne izgubiti kontakt
s gostom, jer onda poc€injete raditi nesto
autisti¢no. I sam tu nekad hodam po jako
tankom ledu. Recimo, radim slane deserte,
kao Sto su marinirane rajcice sa Sumskim
jagodama. Jedan od mojih pred-deserata,
primjerice, sadrzi gljive, Sto moZe zbuniti
gosta, ali mu ipak sve postaje jasno kad sti-

Zlicica dimljene ikre lososa
najavila je jelo nazvano ,,Skampi,
pire od algi 1 dim®, u kojem dim,
kao moderni element, nije bio
samo jeftini efekt, vec je blagom
aromom odredio ton Citavog jela

gne prvi desert. Moram priznati da gostima
nekada nije nimalo lako. No, na kraju veceri,
sve zajedno mora im se svidjeti. Nisam
umjetnik koji moze raditi Sto god hoce, svi-
dalo se to nekom ili ne - kaze Thomas.

Biithner u vecini svojih jela ne bjezi ni od
,molekularnih“ tehnika, pa rado kuha na
niskim temperaturama, jer se tako zadrza-
va karakteristicni okus namirnice. S druge
strane, objasnjava nam kako, kad radi chut-
ney od manga i mijesa ga s ananasom, jako
pazi na koliko velike komadice reze ananas.
Ako su premali, kaze, dobit ¢e samo slat-
kocu, dok ce veéi dati finu kiselost koja ce
se jako dobro spajati sa slatko¢om manga i
[jutim zacinima.

- Zvudi banalno, ali i to je za mene zna-
nost u kuhinji. Jako je vazno sve ono $to je u
kulinarstvo donio Ferran Adria, ali siguran
sam da se Covjek ne moZe baviti samo time,
jer nakon nekog vremena gostima postane
dosadan - tvrdi Thomas.

Bithnerova supruga, Thayarni Kanaga-
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VEDETE NOVE NJEMACKE KUHINJE

Njemacka se s devet restorana s maksimalne tri zvjezdice, nalazi na drugom mjestu Michelinove eu-
ropske ljestvice, odmah iza Francuske. Medu voditeljima kuhinja tih najtrofejnijih restorana izdvaja se
petorka iz srednje generacije njemackih chefova, koja se odmakla od klasi¢ne francuske kuhinje i koja se
nalazi na ¢elu ,nove njemacke kuhinje":

AMADOR

Juan Amador (r.1968.) -
Amesa, Mannheim

U futuristicki dizajniranom
restoranu (ovoga se ljeta
preselio iz restorana Amador
u Langenu), chef Svapsko-
katalonskog podrijetla
predstavlja svoju vrlo osobenu
i inovativnu kuhinju, koju
krasi nenametljiva elegancija.
Tipi¢no jelo: so¢ni i bogati
tapasi, iberijski pr3ut zacinjen
cimetom, ¢eSnjakom i
duxellesom (reducirana pasta
od przenih gljiva, luka, Salota i
zacinskog bilja). Degustacijski
meni: 139-209 eura.

Christian Bau (r.1971.) -
Victor’s (Hotel Schlof®

Berg), Nennig an der Mosel
(Saarbriicken)

Talentirani chef, koji je godinama
postupno modernizirao svoju
kuhinju i koji danas u visoko
doradenom stilu vjesto rabi
azijske okuse i najnovije tehnike.
U restoranu nedaleko granice

s Luksemburgom predstavlja
kuhinju prepoznatljiva rukopisa,

BAU

s joS dosta potencijala.

Tipi¢no jelo: flan od gusje jetre
s tartufima i emulzijom od
parmezana. Meni od 8 slijedova:
165 eura.

Sven Elverfeld (r.1968.) - Aqua
(Ritz-Carlton), Wolfsburg
Nakon izu€ena slasti¢arskog
zanata, Elverfeld ostvaruje svoje
snove igrajuci se teksturama

i neobi¢nim kombinacijama
okusa u avangardnoj kuhinji
koja lokalna jela i klasike ponovo
otkriva na dekonstruktivisticki
nacin. Restoran na 25. mjestu
San Pellegrinove liste najboljih
svjetskih restorana. Tipi¢no
jelo: kolac od gusje jetre s
malinama i tasmanijskim
paprom. Degustacijski meni:
125-195 eura.

Klaus Erfort (r.1972.)

- Gastehaus Erfort,
Saarbriicken

Iznimno talentiran chef koji
se ne mora skrivati iza umaka
bogatih okusa da bi kreirao
sjajno jelo. U njegovoj kuhinji

WISSLER
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sjaje prirodni okusi namirnica.
Stil je vrlo suvremen, iako
duboko ukorijenjen u tradiciji.
Restoran na 88. mjestu San
Pellegrinove liste najboljih
svjetskih restorana. Tipi¢na
jela: gusja jetra s ananasom

i paprom, golub s celerom,
pasternakom i ljetnim
tartufima. Meni od 8 slijedova:
165 eura.

Joachim Wissler (r.1963) -
Vendome (Grandhotel Schloss
Bensberg), okolica Kélna
Ponajbolji njemacki chef u
ponajboljem njemackom
restoranu. Najistaknutiji
predstavnik ,nove njemacke
kuhinje” tu predstavlja svoju
intelektualnu mjesavinu klasike,
kreativnosti i moderniteta.
Trenutno najbolje plasirani
restoran na San Pellegrinovoj
listi najboljih svjetskih
restorana (21.). Tipi¢no jelo:
Snijeg od gusjih jetara s
popeckom od badema, tartufa

i jabuke. Degustacijski meni:
150-245 eura.




Thomas Buhner

NASTAVAK SA STR. 97

ratnam, koja je s njim radila u La Tableu i

jo$ 2003. osvojila titulu Njemacki maitre d’

godine, danas kotira kao jedan od vodeéih
Sefova sale, s vrlo osobenim pristupom tome
poslu. Dok suprug kreira koncept kuhinje,
ona se brine o unikatnom ugodaju koji pru-
za La vie.

- Dozivljaj gosta zahtijeva puno vise od
onoga na tanjuru. Trazi ugodan boravak i
zabavu, ako treba i od sedam navecer do
jedan ujutro. Nasa je zamisao da kad posje-
¢ujete La vie, morate imati isti osjecaj kao da
vas Thomas i ja ugo$c¢ujemo u nasem domu,
da se od srca radujemo vasem dolasku i da
smo ucinili sve da vam ugodimo. Morate
imati dojam da mi Zivimo u restoranu, §to
je donekle i tono - nasmijala se na ovo
posljednje Thayarni.

Da se radi o jedinstvenom dozivljaju
uvjerili smo se i sami. Kad u sredistu starog
grada u Osnabriicku gost, pokraj livriranog
portira, ude u palacu ¢ija se fasada nalazi na
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popisu zasti¢enih spomenika kulture, ulazi
u svijet finog umjetnickog zanatstva 18. sto-
ljeca. No, ve¢ iza predvorja docekuje ga ele-
gantni lounge u kojem ¢e mu biti posluzeni
Sampanjac i Cetiri slijeda manjih zalogaja. U
glavnu salu gost ulazi kroz atraktivnu komo-
ru u kojoj se ¢uvaju vina. S druge strane
docekuje ga prostorija smirenog tamnoga
poda i zidova u tonovima pijeska, koje kra-
se modernisticke slike, kontrast §to sjajno
korespondira s Biithnerovim jelima.

Gostu su u La vie na raspolaganju dva
degustacijska menija - kraéi od 4-5 i dulji
od 6-7 slijedova. Jela na njima mijenjaju se
svakodnevno. Radi se o interpretacijama
sezonskih i lokalnih klasika u kombina-
ciji s posve originalnim Biihnerovim jeli-
ma. I jedan i drugi meni uklju¢uju manja
jela izmedu pojedinih slijedova, koja imaju
zadacu pripremiti nepce za dolazed¢i slijed.
Radi se o Thomasovom zasStitnom znaku,
gdje se, primjerice, prije nekog mediteran-
skog jela, posluzi medujelo s maslinovim
uljem ili, pak, prepelicje jaje s dumbirovim
uljem, kao uvod u carpaccia tune s koko-
som, curryjem i dumbirom. Zajedno sa

et it

"

“Posebno bih se htjela zahvaliti soom prvom susjedu koji mi je stalno dovikivao
da se toliko glasno seksam da bih se trebala okusati u pornicima.”

zalogajima uz Sampanjac, amuse bouchem,
nekoliko degustacijskih Zlica prije pre-
djela i malim tanjurima izmedu slijedova,
broj ukupno kusanoga popne se i na 24
razlicite stvari, sve pomno osmisljeno da
se gost ne prejede, a da se okusima zabav-
lja i po Cetiri sata.

NAS DEGUSTACIJSKI MENI tako je, nakon
uvodnog moussea od gusje jetre s granitom
od limuna, nastavljen rakovima meke lju-
ske s mariniranim mangom i ananasom,
dok je poveznicu izmedu ta dva jela ¢inio
mali tanjur s hrustavo prZzenim jastogom i
Zeleom od limuna (limun iz prvog slijeda
i rak iz drugog). Zalogaj pohane kreme od
bakalara posluzen je kao uvod u drugi riblji
slijed, blago peceni (55°C) kotlet divljeg
lososa s uljem od vanilije i ciklom.

Zli¢ica dimljene ikre lososa najavila je
jelo nazvano ,,Skampi, pire od algi i dim“, u
kojem dim, kao moderni element, nije bio
samo jeftini efekt, ve¢ je blagom aromom
odredio ton ¢itavog jela. Prvo glavno jelo -
yJanjetina od glave do repa“ (brizla, plecka,
hrbat i rep) - bilo je spravljeno sous vide
i posluzeno s ,molekularnim“ prilozima
(hrustavi ,tartuf od kukuruza i pilece kozi-
ce, hrustava kuglica od ,janjece tapioke”
i hrustavi janje¢i temeljac), sve povezano
miso kremom.

Drugo glavno jelo - srnetina s egzotic-
nim temeljcem od slatko-kiselog umaka
od soje, anisa i cimeta - bilo je potpuno
spravljeno u temeljcu zagrijanom na 62
stupnja, ¢ime se postigla nevjerojatna
mekoca mesa i gdje su za¢ini samo pojacali
karakteristi¢ni okus srnetine.

Slian tretman imao je i niz deserata,
koji je zapocCeo s Cetiri manja pred-deser-
ta slankasto-slatkih okusa, a kulminirao
Bithnerovom osvjezavaju¢om interpreta-
cijom Escoffierova klasika Peach Melba
(ledeni mousse od breskve sa Zeleom od
maline).

Bududi da je La vie sada ovjencan s tri
Michelinove zvjezdice i 19 bodova Gault
Millaua, restoran je napokon dosegao sam
njemacki vrh. Do sada Osnabriick, sa svo-
jih 160.000 stanovnika, nije bio dovoljnan
da bi se popunio restoran tog kalibra. No,
tre¢a zvjezdica neminovno ¢e privuéi i
goste iz svih krajeva Njemacke, iz cijele
Europe, pa i iz svijeta.

- I prije ovog priznanja dolazilo je sve
viSe gostiju iz Japana, Danske, Finske,
Nizozemske, Belgije, Svicarske, Francuske,
Izraela, Rusije, Perua, Cilea, Kine... Narav-
no da sad prizeljkujemo i 19,5 bodova
Gault Millaua (vodic¢ za 2012. izaci ¢e ovih
dana). No, mislim da nije toliko vaZno biti
najbolji restoran u gradu i medu najbolji-
ma u zemlji, koliko je bitno da se on svidi
svima koji ga posjete. To je moj prvi zada-
tak - zaklju¢uje Thomas Biihner. £
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