Chef za
sretne goste
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Kad covjek zade u Yountville, mirno mjestasce
usred cuvene kalifornijske vinorodne doline
Napa, postane mu jasno zasto se bas tu nalazi
jedno od najpoznatijih svjetskih gastrosvetista.
Bas kao i neke od najpoznatijih francuskih
ladanjskih lokacija poznatih po gastronomiji,

i Yountville ima mir, ljepotu prirode i okruZja

u kojem viada covjeku primjeren Zivotni ritam.
Stoga nije cudno da je bas ovdje, u gotovo
samostanskim uvjetima, Thomas Keller izgradio
osobitu gastrofilozofiju Sto okuplja gurmane iz

cijeloga svijeta.

Yountville, oko sat voznje udaljen od San Francisca, i Cuveni
restoran French Laundry sjediste su iz kojega Keller danas
upravlja malim carstvom restorana koje, uz French Laundry,
¢ine jos njujorski Per Sé, Bouchon u Las Vegasu te Ad Hoc
i Bouchon u Yountvilleu. Tog chefa gastrostruc¢njaci drze
jednim od najvedih, a gurmani obozavaju poput estradne
zvijezde, no to nimalo nije izmijenilo 53-godiSnjaka posve
posvecéena radu.

Roden u Camp Pendletonu u kalifornijskom Oceansideu,
kao najmladi od petero brace, Thomas Keller odrastao je u
izrazito muskome drustvu, jos vise naglasenu ocevim zani-
manjem instruktora u obliznjem kampu marinaca. Ipak, za
njegovu buducénost presudan je bio ugostiteljski posao majke
Betty. Razvod roditelja odveo ga je u Palm Beach na Floridi,
gdje je majka dobila posao voditeljice restorana u kojem je
Thomas tinejdzerska ljeta proveo probijajuéi se od peraca
posuda do mjesta kuhara. Tamo ga je, kao mladi¢a zaljubljena
u kuhanje, otkrio poznati francuski chef Roland Henin, koji
¢e mu postati mentorom i, uz Georgesa Blanca, do danas
ostati najvedi uzor.

Nakon Floride slijedili su Rhode Island i New York, a klju¢-
na se pokazala Kellerova odluka o odlasku u Francusku, gdje
je usavrsio znanje radom u kuhinjama s Michelinovim zvjez-
dicama. Istan¢ana nepca i usavrsene tehnike, bio je spreman
na povratak kuéi, no nepovoljno trziste kraja osamdesetih nije
mu pogodovalo i morao je pricekati poc¢etak devedesetih da
u French Laundryju, stogodisnjoj jednokatnici od kamena i
drveta, po¢ne ostvarivati svoj san.

Koliko je za vasu karijeru bio presudan susret s Rolandom
Heninom?

Vjerojatno je to jedan od onih trenutaka koji vas u Zivotu
usmjere na neki put gdje zapravo pronadete sebe. lako sam
u to doba ve¢ otkrio da volim kuhati, tek u Heninovu Dunes
Clubu shvatio sam temelje na kojima sve pociva, kao i to da
kuhanje nije samo fizicki posao, nego i emocionalni proces.
Roland me uputio u osnove klasi¢ne francuske kuhinje i, jos
vaznije, u moguénosti koje te osnove otvaraju.

THOMAS KELLER

Kako je doslo do toga da se otisnete u Francusku?

Kada sam iz Floride otisao u drzavu New York, dobio sam
posao kao pomo¢ni kuhar u malom francuskom restoranu
La Rive u Catskillu, Hudson Valley. Tamo su mi dali slobodne
ruke, pa sam se mnogo druzio s dobavljacimai ucio o kvaliteti
proizvoda, jer je dolina prepuna vrhunskih namirnica. Sam
sam susio i dimio meso, eksperimentirao s kuhanjem iznutrica
i usavrsavao ono $to sam naucio od Henina. Kraj mi se jako
svidio, restoran je bio kao stvoren za mene i pokusao sam ga
otkupiti. No vlasnici nisu bili spremni na to i nakon tri godine
preselio sam u New York. Ipak, to nije bio moj konacni cilj. Mi-
slio sam da jos trebam iskusiti Francusku. Naime, procitao sam
poznatu knjigu The Great Chefs of France i zainteresirao me
zivotni stil chefova o kojima je ta knjiga govorila. U Francuskoj
radio sam s njih desetak izniklih iz ere slavnoga Ferdinanda
Pointa, onima koji su revolucionirali scenu Sezdesetih i se-
damdesetih - Guérard, Chapel, Bocuse, Vergé, Troisgros...,
ali ne zbog posla, veé da bih iz prve ruke osjetio kako ti ljudi
Zive. Tu sam se prvi put susreo s kuharskim zvijezdama i vidio

ite&pice 51



INTERVIEW: THOMAS KELLER

$to znadi rad u restoranima s dvjema i trima Michelinovim
zvjezdicama. Shvatio sam da kuhanje ne mora biti posao,
vec zivotni stil.

Nakon Francuske, otisli ste u New York i, uz veliko isceki-
vanje javnosti, otvorili restoran, Rakel.

Bio sam u ranim tridesetim, ve¢ s dosta znanja i iskustva i
u prilici otvoriti restoran. To je bilo prili¢cno uzbudljivo. Rakel
sam otvorio 1986, uz dobre kritike, ali neposredno uoci sloma
burze iduée godine. Dosla je ekonomska kriza i sve se lose
sloZilo. Nakon Rakel izgubio sam povjerenje. Dobio sam

etiketu chefa koji ne zna nadzirati troskove. Od te epizode
dosta sam naucio i iskoristio to u buduénosti.

Potom ste radili Sirom zemlje i konacno zavrsili u dolini
Napa. Je li to bilo mjesto koje vas je podsjetilo na Hudson
Valley i Francusku?

Do svega je doslo slucajno. Napu sam prvi put posjetio
1992. i odmah mi se svidjelo mjesto. Cim sam vidio French
Laundry - zgradu, vrti okruzje, znao sam da je to - to. Dvije
godine poslije okupio sam ulagace i otvorio restoran. Okolina
je nevjerojatno djelovala na mene.

O cemu ste razmisljali kad ste pokretali French Laundry?
Sje¢am se, kad sam 1994. preuzeo restoran, u mom su ure-
du zaposlenici sjedili na kistrama od mlijeka. To sam odmah
promijenio, jer takve su stvari jako vazne za rezultate rada.
Kada se jednom odlucite biti chef-vlasnik, morate se tomu
posvetiti u cijelosti. Namirnice, rad i suradnike morate razu-
mjeti. Ljudima morate stvoriti poticajne uvjete, gdje ¢e uZivati
u onome 5to rade. Mnostvo je kuhara koji samo kuhaju, a
malo onih koji razmisljaju o tome 3to rade, koji razumiju $to
se dogada pri kuhanju i koji imaju viziju posljednjega koraka
u procesu. Dobre navike ne stjecu se odjednom, veé postu-
pno. Morate se upitati je livam stalo do svega oko vas ili samo
do gotova tanjura. Jer mehanicka izvedba tek je malen dio
¢itava posla.

Koliko je French Laundry institucija, a koliko rezultat osob-
ne Zivotne filozofije?

Mislim da je rije¢ o kombinaciji tih dviju stvari. Prije nego $to
sam preuzeo French Laundry bio je to restoran koji je radio
ve¢ sedamnaest godina, sluzio jedan meni dnevno i, ponaj-
viSe zbog tadasnjih vlasnika - Dona i Sally Schmitt, bio vrlo
prepoznatljiv. Restoran je poceo s njihovom filozofijom, a
nastavio mojom. Ime namjerno nisam mijenjao, iako je danas
restoran posve drukdiji. Jednostavno, razvijao se s vreme-
nom i pogledima vlasnika. Ja sam ga doveo na drugu razinu i
ucinio svojim, dok danas on opet prerasta u nesto novo, sto
je vrlo uzbudljivo.

KaZu da ste svojevrstan cudak, odnosno da je vasa gastro-
filozofija prepuna neobicnih pravila.

Mozda su u pravu oni koji tvrde da moja kuhinja nije temelj
mog uspjeha. Ona je samo proizvod kvaliteta koje se lako
mogu preslikati na bilo koji posao. Prije negoli sam postao
chef morao sam postati dobar zanatlija - biti sposoban sa-
vrseno skuhati povrée, napraviti idealan temeljac... Odnositi
se prema namirnicama s posebnom pomnjom. Kod nas ribe
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u hladnjacima ne leze, nego su sloZzene u prirodnu poloZzaju,
kao da plivaju. Nastojimo da povrce iz restoranskog povrtnja-
ka izravno ide u lonce i tave, premda dio, naravno, moramo
drzati i u hladnjaku. Sve to drzim logi¢nim, a ne ¢udastvom.
Svakom sastojku pristupamo s postovanjem i pri kuhanju ga
rabimo tako da slavimo ono $to on jest.

Kazu da vi radite ono sto drugi chefovi nikada ne bi ni
pokusali. Koliko ste zapravo razliciti?

Bojim se da na ovo pitanje ne mogu odgovoriti... Naime,
danas u svijetu ima desetak chefova koji rade progresivnu
kuhinju koja je, u velikoj mjeri, revolucionarna. No, svatko to
radi na svoj nacin.

Koliku ulogu u svemu igraju detalji?

Kad raspolazete zanatskom vjestinom, imate svoj koncept i
filozofiju kojih se dosljedno pridrzavate, nakon nekog vremena
sigurno éete privuéi pozornost onih kojima je hrana strast. U
tom svijetu detalji su ono Sto ¢e vas restoran uciniti posebnim.
Tu ¢e presudne biti nijanse poput brzine kojom klju¢a voda ili
neki umak, nacin na koji rezete povrée, pa ¢ak i solite li brzo
sastraneili polako odozgo. Za mene su to standardi koje sam
naucio jako rano, nacela od kojih ne odstupam.

Vasi suradnici kazu da se ne libite pomesti kuhinju ili izribati
napu.

Cis¢enje radnog prostora i opreme jednako je vazno kao i
spravljanje savrsena umaka, jer jedno bez drugoga ne moze.
Sve je povezano - i tehnika i izrazavanje sebe kroz hranu i
uzbudenje koje se pritom javlja. Jednostavno, morate Zivjeti
ovaj posao, voljeti ga, uZivati u njemu i stalno mu prilaziti sa
stras¢u. Jer, ne pocinje sve od izvrsna jela na tanjuru, nego
kad se ujutro probudite.

Vas koncept podrazumijeva visesljedne menije minijaturnih
porcija. Na cemu se on temelji?

Trenutno sluzimo fiksni meni s devet sljedova, u dvjema ina-
¢icama - degustacijski i vegetarijanski, koji se iz dana u dan
mijenja od 30 do 60 posto. S dodatnim medujelima, takav
obrok traje prilicno dugo. Gostu nastojimo pruziti jedinstven
dozivljaj, tako da se on Cetiri sata zabavlja i da stalno iS¢ekuje
nova iznenadenja. Porcije su relativno male i jela imaju samo
nekoliko zalogaja - iz jednostavna razloga Sto je to maksi-
mum koliko gosta, s najpomnije osmisljenim i spremljenim
jelom, mozete drzati na vrhuncu uzitka. To je Cista psiho-
logija - mjera koja nasa osjetila i mozak moze stalno drzati
osjetljivima na uzbudenje. Fizi¢ki i emocionalni dozivljaj pr-
voga zalogaja necega nova i iznimno ukusna jedinstven je i
neponovljiv. Ako je ocjena prvoga zalogaja - savrseno, drugi
e biti komentiran s odli¢no, a tre¢i jako dobro. Tada morate
pred gosta do¢i s nec¢im novim, jednako uzbudljivim.

Kako ste od covjeka koji je pomno pregledavao svaki ta-
njur koji izlazi iz kuhinje postali vlasnikom pet restorana u
razli¢itim dijelovima zemlje?

Kuhinja je mjesto gdje se tjelesno iznimno trosite. U jednom
trenutku, da tako kazem, trebate zavrsiti igracku karijeru i po-
stati trener. Naravno to nije lako, posebno vodite li nekoliko
restorana u razli¢itim gradovima. Osmislio sam zato model



koji mi omoguduje praéenje tih restorana i osigurava da se
koncept ne razvodnjava i, prije svega, ne narusava doZzivljaj
gosta. Oblikovao sam Saroliku ekipu od Sest ¢lanova koja me
savjetuje u ekspanziji posla - dva bankara, odvjetnik, savjet-
nik za restorane, racunovoda i psiholog. Sam prijelaz nije bio
lak. Ja sam chef i volim nadzirati, a ne delegirati. Oko toga
mi je pomogao i psiholog. Ali nisam posve izlijecen (smije
se). Jednostavno, morao sam pronadi pouzdane ljude koji-
ma ¢u prepustiti vodenje kuhinja. To je, vjerojatno, pokusaj
stvaranja nasljeda. Znate, vecina ljudi iza sebe, kao svoj trag,
ostavlja djecu. Ja nemam djece, pa su restorani ono $to ¢u
ostaviti iza sebe.

Od pocetne ideje chefa s krugom vjernih gostiju dosli ste
do restoranskoga carstva. Jeste li u tom procesu izgubili
nesto od svoga integriteta?

To je razlika izmedu dviju generacija chefova. Prethodna
generacija chefova radila je u jednom restoranu i nije imala
prilike koje se danas nude vode¢im suvremenim chefovima,
koji su ujedno i poslovni ljudi i medijske osobe. To je velika
odgovornost, jer rijec je i o razvoju profesije i prilikama koje
dajete suradnicima. Da se radi samo o meni, ostao bih u jed-
nom restoranu, jer je sve ovo jako zamorno i zamrseno. No
uopce ne mislim da onaj tko vodi vise od jednoga restorana
mora narusiti svoj integritet. Mislim da je u ovome pristupu
najteze stvoriti uvjete da svi vasi suradnici zadrze svoj integri-
tet, standarde i o¢ekivanja. Za to svakako trebate prave ljude
koji jako dobro poznaju ono $to radite i koji su, opet, spremni
vlastitu kreativnost izrazavati u granicama koje ste postavili i
sve dalje razvijati. Takve ljude nije lako nadi. Klju¢ svega do-
bra je selekcija, obuka, zajednistvo i potpuno povjerenje.

Je li Per Sé osveta za Rakel?

Ne (smijeh). Moj ponovni dolazak u New York nije bio pota-
knut nikakvim losim osjecajima. Zamisao je bila jednostavna
- stvoriti nesto sjajno i jedinstveno, na tako jaku trzistu kao
Stoje New York, gdje imam Sirok krug znanaca, kolega, gosti-
ju, dobavljaca... Projekt Per Séa bio je vrlo rizican i zahtijevao
je jako pouzdane ulagace. Kad smo otvarali restoran, mogle
su nas unistiti samo dvije stvari - ako Time Warner Center,
kao zgrada, bude promasa;j ili ako zakazemo mi kao ekipa.
Dakle, nakon $to smo se dobro pobrinuli oko svega, pravo
pitanje bilo je samo hoce li zgrada biti promasaj.

MozZete li usporediti French Laundry i Per Sé? Koliko su
sli¢ni, a koliko razliciti?

French Laundry postoji ve¢ trinaest godina, tako da je do-
segnuo punu zrelost. Uz to, ima naglasen ladanjski aspekt
jer nalazi se u Yountvilleu, usred slikovite vinorodne doline.
S druge strane, Per Sé je urbani njujorski restoran, sto je go-
tovo oprecan kontekst, i star je tek Cetiri godine, tako da jo$

odrasta. Ali sli¢ni su jer iza njih stoji ista filozofija i kultura.

Koliko vam znace tri Michelinove zvjezdice za French
Laundry i Per Sé?

Michelinove zvjezdice vazne su kao priznanje naporima u
postizanju nasih osobnih ciljeva i ciljeva kao ekipe suradnika.
Ocjena za Per Sé bila je takvo priznanje, no tek kada je stigla
vijest o trima zvjezdicama za French Laundry osjetili smo
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pravo zadovoljstvo, jer ipak je to mjesto gdje se definirala
nasa filozofija. U kuhinji smo tada nazdravili Salicama kave,
a tek navecer, kad su otisli gosti, i Sampanjcem. No sutradan
je sve bilo normalno, kao i svaki drugi dan, samo $to smo od
tada svaki dan pred gostom morali opravdati te tri zvjezdice.

Prosle ste godine posjetili tri najnaprednija svjetska resto-
rana - Alineu Granta Achatza, Fat Duck Hestona Blumen-
thala i El Bulli Ferrana Adrije. Koji su vasi dojmovi?

Do toga je doslo slu¢ajno. Razgovarao sam s dvojicom pri-
jatelja iz holivudske industrije o intelektualno orijentiranim
svjetskim restoranima i rekao im da ih, ukoliko Zele shvatiti Sto
oni rade i njihov utjecaj na svijet kulinarstva, moraju posijetiti
jedan za drugim. Oni su rekli u redu, dosli po mene privatnim
zrakoplovom, odletjeli u Chicago i jos istoga dana jeli smo
u Alinei. Sljede¢i dan odletjeli smo u London i sutradan jeli
u Fat Ducku, a dva dana poslije u El Bulliju. Sve su to veliki
restorani, sli¢ni po jakim individualcima koji ih vode, s jelima
koja imaju mnostvo intelektualnih referencija. Da bi dozivljaj
bio pravi, bitno je da se gost svemu prepusti, da je spreman
za nesto posebno i da je u pravom drustvu, jer i sam mora
pridonijeti tom dozivljaju. U Alinei sam bio vise puta i uvijek je
to nesto posebno. U Fat Ducku prethodno sam bio prije osam
godinai bilo je fantasti¢no vidjeti evoluciju koju je taj restoran
prosao i njegovu danasnju rafiniranost. Naravno, u El Bulliju
uvijek je nesto novo, tako da je i to bilo sjajno iskustvo.

Nedavno ste izdali knjigu o sous videu (tehnika kuhanja
hrane u vakumiziranim plasti¢nim vre¢icamay), koji je danas
uzus u svim vodecim svjetskim restoranima. Mnogi tvrde
da je sous vide buduénost kuhanja.

Sto je zapravo kuhanje? Vrijeme i temperatura. Vrijeme je
lako nadzirati, ali temperatura je oduvijek bila problem. Na
ovaj nac¢in odjednom mozete biti savrseno precizni. Uvijek
savrseno kuhana hrana ono je sto ocekujete od vrhunskoga
restorana. Sous vide je danas ono $to je prije trideset godina
bio food processor, kojim ste odjednom mogli napraviti naj-
finiji pire, ili hladnjak prije toga. Dakle, samo jedan od koraka
u razvoju tehnologije.
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Razmisljate li o Sirenju izvan Sjedinjenih Drzava?

Da. Imam mnogo ponuda, ali jo§ nisam skupio hrabrosti.
Najradije bih otvorio restoran u Parizu, i mislim da bih bio
uspjesan. Jasno, London je veliki izazov, kao i bilo koji svjetski
velegrad, poput Sydneyja, koji jako volim. Tokio bi poslovno
bio najzanimljiviji. Oduvijek volim Japan, a danas je tamo
srediSte gastronomskoga svijeta. Michelin je Tokiju dodijelio
227 zvjezdica i svi uvrsteni restorani, njih 173, imaju zvjez-
dice. Neki dan razgovarao sam s Joé€lom Robuchonom, koji
Sirom svijeta ima ukupno 25 zvjezdica... To je ludo. Nekad su
vrhunski chefovi sanjali o trima zvjezdicama. Ne znam jesmo
li mi danas uopce chefovi, jer kako uopée mozete biti chef
ako imate vise od jednog restorana. Sigurno ne u klasicnom
smislu, ali u suvremenom kontekstu - da.

Konacno, sto je za vas kuhanje - afirmacija, ugostiteljski
posao ili potraga za savrsenstvom?

Bit ovoga posla nije u medijskoj pompi ili popularnosti preko
nodi, ve¢ u odgovornosti prema sebi i gostima. Ljudi koji do-
laze u French Laundry ili Per Sé razmisljaju o svom posjetu
dva mjeseca i viSe, pa razina ocekivanja stalno raste. To se
jednostavno mora postovati. Gost je tu uvijek u prvom planu.
Jer savrsenstvo je samo kratak, neponovljiv trenutak ili nesto
do ¢ega nikada ne stignete. Kad je gastronomija u pitanju,
jednostavno morate prihvatiti ¢injenicu da ne postoji nesto
Sto bi se moglo nazvati savrsenim jelom, nego samo ideja o
njemu. Tek tada potraga za savrsenstvom postaje jasna - lju-
de udiniti sretnima. Na to se svodi kuhanje. Sto bih vise mo-
gao ponuditi gostima? Dajuci vise njima, dajem vise i sebi. N
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Kikiriki-tart sa sabayoneom
od limuna i kremom od
mascarponea i meda

TIJESTO

KIKIRIKI 2 SALICE
SECER 1/3 SALICE
BRASNO 3 SALICE
MASLAC 16 ZLICA
JAJE 1
EKSTRAKT VANILIJE 1 ZLICICA
ZABAJONE OD LIMUNA

JAJA 2
ZUTANJAK 2
SECER % SALICE
LIMUNOV SOK ¥ SALICE
MASLAC 6 zLICICA

KREMA OD MEDA | MASCARPONEA

SLATKO VRHNJE 7 SALICE
MASCARPONE 3 ZLICE
MED 1 ZLICA

TIJESTO

U multipraktiku sameljite kikiriki,
dodajte Secer i brasno te mijesajte dok

se potpuno ne usitni. Istresite na dasku.

Dodajte maslac, jaje, ekstrakt vanilije i
brzo umijesite prhko tijesto. Zamotajte
u aluminijsku foliju i stavite u hladnjak
na najmanje 20 minuta.

Zagrijte pe¢nicu na 1800C. Izvadite
tijesto iz hladnjaka, razvaljate i oblozite
dno kalupa. Pecite 10 do 15 minuta,
zakrenite posudu i pecite jos 15
minuta.

Izvadite i ostavite da se ohladi. Ako
tijesto na nekim mjestima pukne, ne
smeta.

SABAYONE OD LIMUNA

1 U manjoj posudi ugrijte vodu da
prokljuca.

2 U vecoj metalnoj posudi oko minute
tucite jaja, Zutanjke i Secer pa kad
izmijesate stavite iznad posude s
vrelom vodom i nastavite tuci na pari
jos dvije minute.

3 Dodajte tre¢inu limunova soka,
tucite na pari dalje i polako dodavajte
preostali limunov sok. Cijeli postupak
traje oko 10 minuta.

4 Ugasite vatru, ali posudu s kre-
mom ostavite iznad posude s vodom
i polako dodavajte malo po malo
maslaca. Napunite peceno tijesto.

5 Zagrijte pe¢nicu na opciju rostilj

i vratite kola¢ unutra, ostavite vrata
pecnice malo otvorena i po potrebi
okredite. PovrSina kolaca treba

se zarumenjeti, $to traje nekoliko
minuta.

6 Izvadite kolac i ostavite da odstoji
sat vremena.

KREMA OD MASCARPONEA
1 LIMUNA
1 Istucite slatko vrhnje, dodajte

mascarpone i med te tucite jos dvije
minute.
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