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Najpopularniji gost u vaSem restoranu?
Julia Child.

Namirnica koje se klonite?

Kopar.

Kako ¢esto kuhate kod ku¢e?
Vikendom, ako mi dodu djeca.

Da nisam chef...

... bio bih profesionalni igra¢ bejzbola ili
mozda golfa.

Grad u kojem najradije jedete...
Palermo. I to sendvic od slezene

u restoranu Vuccheria.

Najljep3e sjecanje iz djetinjstva?

Izrada paste s bakom u njenoj kuhinji
u Palermu i miris kruha u ujakovoj

T Eraca e

Bejzbolas

"
L

W

OLIVES Od svega
tri gosta koja su
posluzena na dan
otvaranja, nakon
samo godinu dana
trebalo je dugo
cekati na mjestou
ovom restoranu u
bostonskoj cetvrti
Charlestown. A to
je bio tek pocetak

u kuhinji

PISE VELIMIR CINDRIE

vibanj je, a ispred njujorske
S dvorane Avery Fisher Hall

uz Metropolitan operu
okupljaju se uzvanici pristigli na
tradicionalnu godiSnju dodjelu
nagrada Fundacije James Beard,
gastro ekvivalenta Oscaru.

Osim ¢lanova te fundacije, nomi-
niranih i onih koji su za VIP mjesta
platili viSe od 1000 dolara, posebnu
skupinu sacinjava ugledno drus-
tvo ranijih dobitnika nagrade - od
novinara i pisaca do restoratera
i chefova, najve¢a imena americ-
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koga gastro biznisa. Iako su svi pri-
godno odjeveni, u gomili se izdvaja
jedan manekenski tip, daleko naje-
legantniji od svih, koji izgleda barem
desetak godina mladi od svojih,
netom nadolazecih 50.

Nista ¢udno, jer su ve¢ mnogi
zakljucili da, sa svoja dva metra
visine, tamnom kosom i puti, chef
Todd English uvijek najbolje izgleda
u drustvu kolega. Njegov uvjer-
ljivi Colgate osmjeh gurmanu kao
da govori “oboZavam hranu i ¢ini
mi zadovoljstvo podijeliti taj uzi-
tak s vama”. Osim drzanja, i ono $to
te veCeri nosi na sebi vrlo je pro-

misljeno. Dok su njegovi kolege
odjecu za svecanu dodjelu nagrada
odabrali vjerojatno tek toga jutra,
Todd je o odijelu za tu prigodu raz-
misljao mjesecima unaprijed. Dva
tjedna ranije napokon se odlucio za
savrseno krojenog Armanija, bijelu
kosulju i dojmljivu, ali sofisticiranu
kravatu, niposto napadnu, a svakako
ne s uzorkom chili papri€ica.
“Znam da me svi stalno predstav-
Jjaju kao modno osvijeStenu osobu,
Sto je samo jedan aspekt moje osob-
nosti. Gledajte, u ovaj posao nisam
usao da bih postao ono §to danas
nazivamo celebrity chef, kao ni zbog
glamura. Ovime se bavim jer volim
kuhati, volim ovaj zanat...” sa stra-
$¢u, ali odmjerenim glasom govori
English i popravlja rever bespri-
jekornog odijela, zbog kojega nam
je toga trenutka gotovo nemoguce
zamisliti ga u kuharskoj odori.

TODD ENGLISH, jedan od najpozna-
tijih americkih chefova, restorater,
autor kuharica, poduzetnik i tele-
vizijska zvijezda, svoju bazu ima u
Bostonu u saveznoj drzavi Massa-
chusetts. Najsira publika poznaje

ga po vrlo popularnim televizij-
skim kulinarskim serijalima, dok

je za ozbiljne gurmane on, prije
svega, chef Olivesa, njegova parad-
nog restorana smjestenog u boston-
skoj elitnoj cetvrti Charlestown
(restoran je dobio ime po Englishe-
voj nekadasnjoj supruzi Oliviji).
Restoran koji je prosle godine napu-
nio dva desetlje¢a danas predvodi

pekarnici u Bronxu.

Englishevo carstvo od vise od 20
restorana Sirom Sjedinjenih Drzava
iima istoimene podruZnice u New
Yorku, Las Vegasu, Washingtonu,
Aspenu i Tokiju.

Ve¢ sama pojava Todda Englisha,
koji je jo$ 1994. kao 34-godiSnjak
osvojio nagradu Best Chef'in the Nor-
theast Region Fundacije James Beard
(prvo od ukupno tri prestizna pri-
znanja u raznim kategorijama),
govori kako je njegov put do Sted-
njaka bio nesSto drugaciji od uobica-
jena. Rodio se u teksaskom Amari-
1lu, u obitelji talijansko-engleskoga
podrijetla. Preko maj¢inih korijena
(Talijanka iz njujorskoga Bronxa),
Todda je ve¢ kao djecaka fascinirala
talijanska kuhinja.

“Baka je bila sa Sicilije i njezina
je kuca uvijek mirisala na luk koji
se przi na maslinovu ulju. To je
miris koji i danas vrlo emocionalno
dozivljavam. Sje¢am se kako je
baka sjajno pripremala zeca caccia-
tore, i toga kako su je susjedi gledali
sa strahom, jer su bili uvjereni da
kuhamo macke. Moj je ujak, inace iz
Venecije, imao pekarnicu u Bronxu,
tako da mi je talijanska kuhinja bila
bliska od najranijih dana”, prisjeca
se English.

NO, U MLADOSTI JE ipak prevagnuo
nordijski stas naslijeden od oca, pa
je Todd bio sjajan u mnogim spor-
tovima, a najbolji u bejzbolu. Zato
je lako dobio stipendiju Guilford
Collegea u Sjevernoj Karolini i malo
je nedostajalo da postane profesio-
nalni bejzbolas, Sto je bila zelja nje-
govoga oca.

“Odjednom je proradila moja lju-

bav prema hrani, kuhanju... Jos kao
15-godisnjak znao sam tijekom pra-
znika raditi u restoranima, ali tek
sam na koledzu shvatio da bih bas to
zelio raditi. Htio sam kuhanju priéi
najozbiljnije, i to me odvelo na Culi-
nary Institute of America, najpre-
stiznije kulinarsko uciliste u Ame-
rici”, govori Todd.

Tamo je morao zaboraviti sve §to
je znao o talijanskoj kuhinji i posve-

titi se “francuskom nacinu” - Esco-

ffieru, klasi¢nim umacima i ostatku
starog francuskog repertoara (CIA
se tada jo$ nije bavila etnickom i

kreativnom kuhinjom). Kada je 1982.

diplomirao, otisao je raditi kod chefa
Jean-Jacquesa Rachoua u La Cote
Basque, legendarni njujorski hram
francuske kuhinje i, potom, kod
Michele Larson, vlasnice tadasnjeg
restorana Michela’s u Cambridgeu

PLAYBOY Dva
metra visok,
elegantan,
odmjereni
decentan, Todd
English nikada
nece dozvoliti

da ga ulovite
nesredenog. A
takva sumuijela
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KLOPA Pirjana
svinjska rebrica pavé,
salata na starinski
nacin, przena zelena
icrvenarajcicas
gremolatom od
bosiljka ® Grcka salata
od mladog crvenog
radica, crvenog

luka, crnih maslina

i przenog trokuta

sira feta u tijestu

@ Karamelizirani
krusni nabujak od
banane s butter pecan
sladoledom, bourbon
karamelom i pohanom
bananom @

u Massachusettsu. No, nakon tih
iskustava nije poput svojih vrs$njaka
krenuo na “obvezno” poklonstvo u
Francusku, ve¢ su prevagnuli tali-
janski korijeni.

“Nisam trazio tehnike i recepte,
vec nacin kako jesti relaksirano i
uzivati u hrani. Kako sam u Italiji
uvijek nalazio inspiraciju, spaki-
rao sam kovcege i otputovao tamo
kako bih kod talijanskih bakica ucio
o autenti¢noj tradicionalnoj talijan-
skoj kuhinji, prikupio ideje i osmi-
slio vlastiti koncept. Tada, pocetkom
80-ih, svi su iSli u Francusku, au
Italiju gotovo nitko. Moj krsni kum

“Zanat sam izucio u Italiji,
gdje sam od bakica ucio o
autenticnoj tradicionalnoj
kuhinji i osmislio svoj koncept”

®

dogovorio mi je angazman u jednom
seoskom restoranu u oblasti Emilia-
Romagna, odakle sam krenuo dalje
u Pijemont i ucio od starih kuharica
i domacica”, objasnjava English.

U kuhinju restorana Michela’s
vratio se 1985., gdje je tri godine
proveo rade¢i kao Sef kuhinje i
usput planirao vlastiti posao. Raz-
misljajudi o lokaciji, odlucio se za
cetvrt Charlestown, odnosno njen
juzni dio, tek kilometar i pol udaljen
od centra Bostona.

“U to je vrijeme Charlestown
bio jako daleko od otmjene Cetvrti
kakva je danas, pa su mi cijene
najma odgovarale. Bio sam uvjeren
da je to pravo mjesto na kojem bih
mogao stvoriti ime, i to lokalnim
restoranom, koji bi redovito posje-
¢ivali ljudi iz kvarta, moji prijatelji
i opcenito oni koji vole dobro jesti
u ugodnom ozracju, nesto poput
lokala kakve sam vidao po Italiji.

® RESTORANSKO CARSTVO TODDA ENGLISHA

Todd English danas posjeduje vise od 20 resto-
rana, a tocan je broj zaista teSko pratiti. Nai-
me, oni manje uspjesni se zatvaraju, a jos ih
brze nadomjestaju novi. Uz originalni Olives

u Bostonu, postoji i njegovih pet “inkarnaci-
ja" - prava paradna flota. English je tako osmi-
slio mali lanac luksuznih pizzerija na podrucju

Bostona nazvan Figs, kao i novi lanac nepre-
tencioznih lokala pod imenom Wild Olives,
dok u Los Angelesu s glumicom Evom Longori-
jom vodi $panjolski restoran Beso. Rub carstva
sacinjavaju jos riblji restorani KingFish Hall u
centru Bostona i Fish Club u Seattleu, steakho-
usei Bonfire u Bostonu i New Yorku, zatim fun

TODD ENGLISH @ QE2

Digao sam zajam i 27. travnja 1989.
otvorio Olives”, prica Todd.

Procjena je bila dobra, ali je
lokalni posao, usprkos tadasnjoj
loSoj ekonomskoj situaciji, nadma-
Sio sva ocekivanja. Olives i Englis-
hova interpretacija rustikalne medi-
teranske kuhinje ubrzo su pobrali
hvalu, kako americkog, tako i medu-
narodnog tiska.

“Olives je zivot zapoceo kao sta-
rinski lokalni restoran s otvorenom
kuhinjom, 50 mjesta i sa mnom
za Stednjakom. Mislio sam, ako ne
bude gostiju, nema veze, kuhat ¢u
sam i nekako preZivjeti. Temeljna
zamisao vrtjela se oko autenti¢ne,
u tradiciji ukorijenjene hrane, koja
bi ujedno bila privla¢na i Ameri-
kancima koji vole istrazivati. Lju-
dima se taj koncept svidio i, kako
je stalna klijentela rasla, znao sam
da mogu zapoceti i s eksperimen-
tiranjem, uzeti klasike i, da tako
kazem, izvrnuti ih, ne naopacke,
ali na stranu. To je bila sasvim pri-
rodna evolucija koja kod mene i
dalje traje. Danas je Olives resto-
ran s mediteranskom kuhinjom
i zastupa sva podrucja na kojima
se uzgajaju masline. Ono §to se tu
sluzi ponajvise je inspirirano tali-
janskom, Spanjolskom, marokan-
skom i grékom kuhinjom, mada
ima i drugih utjecaja. Jelovnici i
hrana kod mene stalno evoluiraju,
iu tome lezi ljepota Citavog posla”,
objasnjava English.

PREMA SPOMENUTOM konceptu
jednostavne klasike “s odmakom”,
Todd je vrlo brzo na jelovnik Oli-
vesa postavio jela koja su postala

restauranti BlueZoo u Disney Worldu u Orlan-
du i Tuscany u resortu Mohegan Sun u Unca-
svilleu (Connecticut), pa onda toskanski Da
Campo u Fort Lauderdaleu, klasi¢ni engleski
pubovi P.U.B. i The Libertine u New Yorku, azij-
ski fuzijski Cha u Washingtonu, Todd English
na brodu Queen Mary 2 Cunard Linea...
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njegov zastitni znak - pita od
mariniranih maslina s kozjim
sirom, karameliziranim lukom i
inéunima, tortelli punjeni buc¢om
sa smedim maslacem, kaduljom
i parmezanom, puding od par-
mezana s mladim graskom i vrh-
njem od mascarponea, losos pecen
u tavi na palenti s francuskim
baby $parogama, smrécima i rako-
vim mesom u umaku hollandaise,
tele¢a prsa punjena prsutom, pac-
jim confitom, ¢eSnjakom i krum-
pirom sa zacinskim travama te
umakom od vrganja, chutnyjem od
kruske i pjenicom od gusje jetre.
Ve¢ po samom opisu u jelovniku,
znali smo da ¢e okus biti fantasti-
¢an, Sto se i potvrdilo. Koliko god
voli biti jednostavan, Englishu
nisu strana, vidljivo je iz navede-
nog, ni vrlo slozena jela, pa ni neo-
bi¢ne kombinacije.

“To¢no ste primijetili. Krenuo
sam od vrlo jednostavnih stvari, i

onda se s vremenom moj stil nado-

gradivao razli¢itim iskustvima.
Volim re¢i da je Olives interpre-

SLAVNO LICE Na
gornjoj slici stoje
ponosni partneri
losangeleskog
restorana Beso,
Todd English i
slavna glumica
Eva Longoria. Na
donjoj slici vidimo
kako se slavni
chef pojavljuje na
naslovnici Dine
magazina

English je evoluirao u brend,
pa se pod njegovim imenom
proizvode delikatese, kuhinjski

pribor, odrzavaju predavanja...
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® NA MALIM EKRANIMA

Najsira publika Englisha je upoznala putem njegovih kulinarskih televizijskih
serijala poput Cooking With Todd English i Food Trip With Todd English, od
kojih potoniji €ini serija polusatnih emisija u kojima on putuje Sjedinjenim Drza-
vama i svijetom, istrazuje lokalna tradicionalna jela, da bi nakon toga u svome
restoranu Olives u Bostonu pred kamerama kreirao jela inspirirana namirnica-
ma i kuhinjama mjesta koje je posjetio. Uz ove serijale, koji se prikazuju na tele-
vizijskim postajama Sirom svijeta, English se redovito pojavljuje i u kulinarskim
serijalima Cooking Under Fire, zvjezdanim kuharskim dvobojima showa Iron
Chef, emisiji Martha Stewart Living, zatim u tri programa Food Networka
(Opening Soon, Food Nation, The Main Ingredient) te jos desetak vrlo gledanih
kulinarskih emisija. Na slici gore, inace, kuha i glumica Lorraine Bracco, poznata
psihijatrica Tonyja Soprana iz Sopranosa i bivia Zena Harveyja Keitela.

tativno mediteranski restoran.
Radim ovo ve¢ viSe od 20 godina,
stalno putujem na nova mjesta i
dozivljavam nove kulture i kuhi-
nje, tako da je moj stil rezultat
svih tih dugogodisnjih iskustava,
nesto Sto se stalno razvija. Putova-
nja su veliki izvor mojih ideja. Rado
reinterpretiram ono Sto vidim i
kuSam, na nacin da dozivljeno sta-
pam s vlastitim stilom. Svaki moj
tanjur prica pricu, a ona je nekad
jednostavna, a nekad slojevita i
kompleksna. U svakom slucaju,
sve Sto dolazi u neko jelo mora
imati svrhu. No, neko jelo uglav-
nom odreduju sezonske namirnice
kojima prilazim s mediteranskim
senzibilitetom”, objasnjava Todd
svoj jedinstveni stil.

Vecera u bilo kojoj ispostavi Oli-
vesa, barem za one koji tamo rijetko
imaju prilike jesti, obvezno zavrsava
jednim od dva Englishova signature
deserta - Falling Chocolate Cakeom
ili Classic Vanilla Bean Souffléom.
Prvi se sluzi s umakom od malina
isladoledom od vanilije, a drugi uz
sladoled i creme anglaise.

TODD ENGLISH jedan je od onih
chefova koji nisu postali poznati
preko noéi. Uspjeh je gradio postu-
pno, marljivim radom u svom
mati¢nom Olivesu. Na dan otvara-
nja, restoran je posluZio tri gosta,
trec¢i dan 20, a sljede¢i mjesec
po stotinu dnevno. Nakon samo
godinu dana od otvaranja, pred
Olivesom se svake veceri za mje-
sto u restoranu ¢ekalo u dugome
redu, a fama o Toddovim izni-
mno ukusnim jelima Sirila se od
usta do usta. Za prvu nagradu
Jamesa Bearda trebalo mu je Sest
godina, a nakon toga popularnost
mu je stalno rasla i kulminirala
nastupima na televiziji. U nared-
nih osam godina Olives je dobio
sestrinske restorane u pet gradova
te niz “manje brace” po imenu
Figs, a slijedilo ih je jos desetak
restorana najrazlicitijih koncepata.
Upravo ta ¢injenica trajno upisuje
Todda Englisha u svjetsku povijest
restorana kao jednog od prvih che-
fova koji je stvarao vlastito resto-
ransko carstvo.

(nastavak na str. 109)
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TODD ENGLISH

NASTAVAK SA STR. 85

“To je naislo na velike kritike, jer tada
nitko nije mogao shvatiti da nesto Sto
nisam sam skuhao nazivam svojom kuhi-
njom. Danas, kada svi vodeci chefovi tako
rade, to se prihvaca kao normalna stvar.
Svidalo se to nama ili ne, suvremeni resto-
ran je brend”, tvrdi English.

Stvaranje brenda “Todd English” rezul-
tiralo je i pojavom jo$ desetak vrlo razno-
rodnih poduzetnickih poslova - od prodaje
delikatesa i kuhinjskog pribora do pre-
davanja, kulinarskih programa i privat-
nih tecajeva, dok se priprema i kulinarsko
uciliste. Ipak, Todd se nije pretvorio samo
u poduzetnika i brend koji izbacuje pro-
dukte, jer jednostavno, kako sam kaze, pre-
viSe voli kuhati.

“U pocetku sam Zelio otvoriti restoran
jer sam htio voditi vlastiti posao. Nakon
uspjeha s Olives, odlucio sam otvoriti Figs,
koji je nesto leZernija varijanta Olivesa. Sve
me to tjeralo da idem dalje, pa sam otkri-
vao nova potencijalna trzista i na njih pla-
sirao svoje ideje. Mislio sam da ¢e mi na
taj nacin biti lakse voditi posao, no poka-
zalo se da nije, jer su s poslom rasla i oce-
kivanja. Voditi tolike restorane i delegi-

BRZINA,
ALKOHOL ¢ DRG

rati poslove veliki je izazov. RjeSenje leZi
u tome da se okruZite odli¢nim suradni-
cima. Svi Sefovi kuhinja mojih restorana
sa mnom rade ve¢ godinama, tako da jako
dobro razumiju moj stil. Zato u njih imam
veliko povjerenje. Stalno smo u kontaktu,
aija Cesto obilazim restorane. Svaki tje-
dan posjetim barem jedan, i onda ispro-
bavamo nove ideje za jelovnik. U svakome
od Olivesa ja sam i danas u ulozi chefa vla-
snika, pa kad sam u nekome od njih uvi-
jek me se moze vidjeti u kuhinji. Cakiu
svojim drugim restoranima znam stati za
Stednjak”, smije se English.

Ritam kojim Todd English danas
otvara nove restorane €ini se prilicno
nevjerojatnim, a sve je rezultat njegove
sve vec¢e medijske popularnosti. Svemu
nije odmogao ni dobar izgled, kao ni drus-
tvo ljepotica i poznatih osoba u kojem se
Todd Cesto nalazi (u Los Angelesu je otvo-
rio restoran s glumicom Evom Longori-
jom). Kako se njegove emisije posljednjih
godina prikazuju i na televizijskim posta-
jama Sirom svijeta, nisu daleko niti novi
restorani u Europi i Japanu.

“Sebi stalno postavljam izazove. Za
buduénost planiram dosta toga - nove
restorane u New Yorku i Las Vegasu,
nove epizode televizijskog serijala, novo-
sti u liniji proizvoda pod nazivom Todd
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English Collection, pa novu kuharicu...”
nabraja Todd.

Ako ve¢ i nije postao profesionalni igra¢
baseballa, slava mu je izgleda ionako bila
sudena. Dvije naizgled potpuno razli-

Cite profesije, kako to tvrdi English, imaju
puno toga zajednickoga. Iz vlastitog isku-
stva izvukao je paralele izmedu kuhinje i

sporta, chefa i trenera...

“Prvo, bilo koji sportas, umjetnik, glaz-
benik ili chef, mora voljeti ono Sto radi.

U to morate zaroniti, Zivjeti to i disati,
sanjati o tome. Drugo, morate imati
talenta, smisla i entuzijazma, ali i cilj koji
Zelite postici, nesto Sto Zelite dokazati.
Trece, kao i u sportu, vasa vjestina u kuha-
nju moZe doseci nevjerojatne visine, §to
iu kuhanju uvijek morate znati tko ste

i Sto ste, zasto nesto radite. Inace sve
nema smisla. Dok kuhate punite se neka-
kvom nevjerojatnom energijom, Sto vje-
rojatno ima veze s lucenjem endorfina.
To je uzbudenje pri intenzivnom radu,
uzitak u osjecaju kreativnosti. Kuhanje je
vrlo zarazna stvar i, osim moZzda odli¢nog
seksa, nema niCeg s ¢im se moze uspore-
diti. Hrana je oblik umjetnosti, moj vla-
stiti umjetnicki izraz i sav se tome preda-
jem”, objasnio nam je na kraju Todd svoju
zivotnu filozofiju.
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