BLOG : TWINS GARDEN FESTIVAL 2019

Kada sam pocetkom studenoga stigao u Moskvu, docekalo
me u to doba neuobicajeno toplo vrijeme za taj grad i sumor-
na kisa te ubitacno probijanje kroz poslijepodnevnu promet-
nu guzvu od zra¢ne luke Seremetjevo do hotela StandArt u
sredistu grada u kojem sam odsjeo (poslije ¢e se pokazati da
se nije radilo samo o rush houru nego o normalnoj moskov-
skoj pojavi, gdje se svi transferi radije mjere u satima negoli
minutama). No, to me nimalo, shvatit ¢ete, nije podsjetilo na
seriju akcijskih komedija s Jackijem Chanom i Chrisom Tuc-
kerom, niti na bilo koji hladnoratovski Spijunski krimi¢, a jos
manje mi pokvarilo raspoloZenje. Razlog je bio jednostavan
jer je preda mnom bilo cjelotjedno uZivanje u jednom od

festival u njegovoj organizaciji, s mnostvom zanimljivih pre-
davanja i prezentacija, kao i atraktivne vecere, a prije svega
upoznavanje novih ljudi i druzenje sa starim znancima.

Restoran koji spominjem je, naravno, Twins Garden, o
kojem sam nedavno pisao na ovome mjestu, tekst u kojemu
sam se viSe bavio pojedinostima o povijesti i biti te poprili¢no
originalne pojave. Tu ¢u samo podsijetiti da je Twins Garden
¢edo brace identi¢nih blizanaca Ivana i Sergeja Berezutskog te
ujedno svojevrsna simbioza prirode i znanosti. Naime, jedan
od brace zagovornik je poljodjelstva i poljoprivrede, a drugi
pristalica napredne tehnologije. Nakon dugog puta od prvih
koraka u kuhinji do broja 19. na listi The World's 50 Best
Restaurants, njih dvojica nastavljaju s u¢enjem, procesom
kojega je dio i Twins Garden Festival.

Prvo, proslogodisnje izdanje tog festivala bilo je posveéeno
vrtu i odrzano je na vlastitoj farmi braée u Kaluzhskom kraju.
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Tada je glavna ideja bila pokazati koliko je vaZzno da chefovi
preuzmu kontrolu nad kvalitetom sastojaka.

Ovogodisnje, pak, izdanje odrzano je pod novim imenom
- ,Twins Science International Festival”, koje ve¢ ukazuje na
spomenutu simbiozu, ali i na medunarodnu vaznost priredbe.
U fokusu programa, naime, ovoga su puta bili znanost, obra-
zovanje i integracija novih tehnologija u strukturu restorana.
Clavna svrha bila je prenosenje znanja i medunarodnog iskustva
na mlade kuhare i ljude koji su istinski zainteresirani za ove teme.

Ono sto me odmah zaintrigiralo jest da je oba dana, kako u
prijepodnevnom, a posebno u poslijepodnevnom programu,
bilo popunjeno svih 750 mjesta vrlo ugodnog auditorija Digital
Business Spacea u sredistu Moskve, da je publika bila ve¢inom
mlada i da se tjednima prije trazila karta viSe. Domacini su, nai-
me, odlucili da karte budu podijeljene besplatno, prvenstveno
ucenicima ugostiteljskih Skola, jer su se bojali da bi i najniza
cijena, na zalost, bila previsoka za mnoge od njih. Kada sam
vidio s kolikim je uzbudenjem i Zarom pracena svaka rijec s
pozornice (uz simultano prevodenije), kako se sve snimalo na
mobitele, zapisivalo u biljeZnice te koliko se mladih poslije Zeljelo
fotografirati sa sudionicima i dobiti posvetu u primjerke knjiga,
bilo mi je jasno da je taj potez bio itekako dobar. Ocito je da
zanimanja za najnovija dostignu¢a medu mladim kuharima i
profesionalcima ima napretek, barem u Moskvi, i da je ovim
dogadanjem posijano sjeme koje ¢e u buduénosti dati itekakve
rezultate.

Oba dana publika je zajedno sa Sergejem i lvanom, razlicitim
znanstvenicima, struénjacima, novinarima i piscima iz Rusije i
drugih zemalja, imala prilike pratiti predavanja i majstorske te¢a-
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jeve o tome kako znanost integrirati u modernu gastronomiju.
Medu govornicima najzvucnija su imena bili instruktor sveu-
¢ilista Yale, Harold McGee, znanstveni novinar Bob Holmes,
chefovi restorana s Michelinovim zvjezdicama - Oriol Castro,
Massimiliano Alajmo, Gert de Mangleer i Joris Bijdendijk, te,
prema listi 5o Best, chef i vlasnik najboljeg restorana u Latinskoj
Americi, Mitsuharu Tsumura. Drugi dio Festivala bio je u obliku
four-hands vecera (u ovom slucaju, zbog brace, six-hands) i
pruzio je prakti¢ni uvid u ono o ¢emu se govorilo na pozornici.

Nakon $to sam vecer ranije kusao ve¢ slavni ,Povrtni meni”
Twins Gardena popracen jos slavnijim povrtnim vinima (o tome
sam pisao u prethodnome tekstu), prvoga dana sluzbenog
programa na$ao sam se u prvome redu gledaliSta u drustvu
uglednih gostiju. Po otvorenju i prigodnom video javljanju He-
stona Blumenthala i Ferrana Adrije (na iznenadenje publike, ali
i same brace Berezutski), kako to i prili¢i, lvan i Sergej demon-
strirali su pripravu nekoliko svojih zastitnih jela, medu kojima
je bilo i za¢udno pod imenom ,Voda", jedno od gljiva, zatim s
ikrom morskog jeZinca..., dok je skupina ruskih znanstvenika
objasnila do kud se stiglo s projektom 3D printanja hrane (do
vjerne replike, recimo, rib-eye odreska ima jos dosta posla, dok
se ve¢ danas moze, uvjerili smo se i sami, vrlo uspjeSno isprintati
nesto nalik mljevenu mesu).

Velika zvijezda jutarnjega programa bio je kanadski znan-
stveni novinar Bob Holmes, autor popularne knjige ,Flavor: The
Science of Our Most Neglected Sense” (Okus: Znanost naseg
najzanemarenijeg osjeta), objavljene 2017. Bob je ve¢ vise od
dva desetlje¢a suradnik magazina New Scientist, medunarod-
nog znanstvenog izdanja s gotovo milijun Citatelja Sirom svijeta,

a takoder je pisao i za ¢asopise kao Sto su Science, Health, US
News & World Report i National Wildlife te za dnevnik San
Francisco Chronicle i druge publikacije. Doktorirao je ekolo-
giju i evolucijsku biologiju, a njegovi se interesi krecu Sirokim
poljem osjetilne znanosti, evolucije, antropologije, ponasanja,
astrobiologije i znanosti o Zivotu.

Holmes, s kojim sam se imao prilike druziti ¢itavoga tjedna,
vrlo je simpatic¢an i jednostavan covjek kojeg je itekako iznena-
dilo zanimanje mladih za njegov rad. Naime, njegova je knjiga
nedavno objavljena u ruskome prijevodu i iz moskovskih je
knjizara doslovno nestala nekoliko tjedana prije festivala pa
je izdavac brze-bolje morao u glavni grad povlaciti primjerke
dostavljene u razlicite dijelove Rusije.

Holmesova prezentacija, koja se temeljilana onome o ¢emu
popularno pise u knijizi ,Flavor”, bila je iznimno zanimljiva i
zabavna, a bavila se brojnim pitanjima - razlikovanjem okusa
sli¢nih namirnica, zasto sir roquefortima zajednickih elemenata
arome sa smrdljivim nogama, zasto je kola¢ najukusniji na bijelim
tanjurima, kako vinski stru¢njaci varaju nos, kako govorni jezik
utjece na okus... Jedna od Bobovih specijalnosti je i proucavanje
kako kulinarski profesionalci osmisljavaju savrsene zalogaje,
kako chefovi dolaze do novih, zanimljivih kombinacija okusa,
pa Cak i to kako matematicki sloziti savrseni nadjev za pizzu.

Poslijepodnevni dio programa otvorio je Oriol Castro, jedan
od tri chefa (sva trojica su nekadasnji sous chefovi Ferrana
Adrije) avangardnog restorana Disfrutar iz Barcelone (dvije
Michelinove zvjezdice), devetog najboljeg na svijetu prema listi
50 Best. On je, u jednoj verziji prezentacije koju sam vidio na

ite&pice 21



BLOG : TWINS GARDEN FESTIVAL 2019

ovogodisnjoj Gastronomici, pokazao da jos nije izmisljeno sve
Sto se tie upotrebe masti u kulinarici. Polaze¢i od obi¢nog stroja
za tradicionalnu izradu ¢okolade, pokazao je kako se mogu
stvoriti mastii ulja razli¢itin okusa i tekstura, i to ,koncentrirajudi
okuse na jedinstven nacin”. Pojasnio je kako su u Disfrutaru
najprije napravili cokolade s razlic¢itim okusima (¢okolada se
sastoji od ¢vrstih tvari, mastii emulgatora), pa se potom poigrali
s razli¢itim vrstama masti, kako bi stvorili cokoladne, uljne ili
sloZence na temelju maslaca (sve vrste masti - od razlicitih vrsta
uljai pile¢e kozice do masti s prsuta), kako slane tako i slatke, s
neobjasnjivim teksturama.

Nakon Castra, na pozornicu je izasao Mitsuharu ,Mischa”
Tsumura, chef restorana Maido iz Lime, Peruanac japanskog
podrijetlai covjek kojeg s pravom drze najvedim zivuc¢im chefom
nikkei kuhinje (pojednostavljeno - peruansko-japanska). Danas
Tsumura usmijerava svoje avangardno istrazivanje na Amazo-
nu, kombinirajuéi egzoti¢no voce s intenzivnim okusima nikkei
kuhinje. Iz praSume je donio mnostvo egzoti¢nih namirnica
koje rabi u svojoj kuhinji, a posebno se pozabavio mocambom
(plod biljke theobroma bicolor).

Theobroma bicolor je biljka iz roda theobroma (sljezovke),
kojoj pripadaju i biljke kakaa. Njezini su plodovi doista vrlo sli¢ni
kakaovcu - sli¢ne veli¢ine, vanjska ljuska varira od zelene do
smede boje, ovisno o tome koliko je zrela, drvenasta je, a u
sebi skriva Cetiri siemenke koje se mogu jesti svjeze, tostirane
ili przene s jajima, kao i u jednostavnim jelima, $to je dio tradi-
cionalne kulture hrane domorodaca. Oduvijek je bila simbol
siromastva, iako su mocambo ljudi nazivali ,voéem bogova”“.
Sada je ponovo otkrivena i, nakon uspjeha kakaovca, raste joj

22

popularnost. Tsumura je stvorio mrezu s malim proizvodacima
koji su ju tvrdoglavo nastavili uzgajati i koji su zauzvrat trazili
od velikih chefova, poput njega, da ga promoviraju u kuhinji.

Prvi dan zavrsio je veCerom braée Berezutski s Jorisom
Bijdendijkom, chefom amsterdamskog restorana Rijks (jedna
Michelinova zvjezdica, smjesten u sklopu ¢uvenog Rijksmuseu-
ma). Bracai Joris podijelila su ravnopravno 12-sljedni meni koji
je sadrzavao brojne highlighte - tartar od Skampa s kremastim
curryjem i ikrom pastrve, juha od kupusa s kremastim Zumanj-
kom, tortica s brizlom, sirova jakopska kapica s algom codium,
millefeuille od cikle s dashijem i uljem od persina (sve Rijks) te
morski jeZinac s pasjim trnom i pe¢enom bundevom, dalekoi-
sto¢ni morski puZ s raj¢icama i ,malinama”“, prepelica, bakalar
sa Sahalina s ¢i¢okom i umakom od pasjeg trna, janjedi kotleti
s papric¢icom padron i fejjoom (egzoticno voce iz Kolumbije
i Brazila), ukiseljena rajcica s mousseom od bijele ¢okolade i
sorbetom od gorcice (sve Twins Garden).

Nakon vecere nasa manja skupina odsetala je do Crvenoga
trga pjeSackom zonom ¢ije su ulice, kao i mnoge druge mo-
skovske, bile oki¢ene raskosnim ,bozi¢nim” svjetlima (zapravo
gore tijekom citave godine), sto je bio zaista lijep dozivljaj.
Doduse, Jasha, sous chef Lorisa Bijdendijka stalno je kukao da
ga je Moskva razocarala jer nije bilo snijega do koljena te stoga
sto je temperatura visa negoli u Amsterdamu (sa sobom je,
posve bespotrebno, ponio najdeblju odjecu i naj¢vrséu obudu).
Osim toga, duhoviti mladi¢ nizozemsko-surinamskog podrijetla
stalno je morao pojasnjavati da se ne zove Jakov (otkud ideja
roditeljima da mu nadjenu ime Jascha nije znao objasniti).



Drugoga dana medu najzanimljivijima je bila prezentacija
Massimiliana Alajma iz restorana Le Calandre u Rubanu kod
Padove (tri Michelinove zvjezdice), o Cijem sam radu detaljno
pisao u I¢u & picu, uz ekskluzivni intervju s lica mjesta koji smo
obavili kolega Damir Fabijani¢ija. Alajmo je demonstrirao neko-
liko novih tehnika (primjerice, dobivanje mesnate konzistencije
od povréa) i jela svog restorana. Alajmo je, zbog neobi¢ne po-
pularnosti talijanske kuhinje u Rusiji, bio jedan od najtrazenijih
za fotografiranje medu mladom publikom.

Jednako mu je parirarao i Joris Bijdendijk koji je objasnio
ideju i pripravu nekih jela koje smo imali prilike kuSati prethod-
ne veceri. Sliededi je bio Gert de Mangleer, donedavno chef
belgijskog restorana Hertog Jan, koji je ove godine zatvoren na
vrhuncu slave, s najvisom ocjenom Michelina. Gert se osvrnuo
na svoj profesionalni putirazvoj Hertog Jana te razloge njegova
zatvaranja. Sada, naglasavajuci da je iznimno zadovoljan, pri-
prema otvorenje ve¢ ¢etvrtog casual lokala pod svojom robnom
markom. Za publiku je demonstrirao pripravu nekoliko jela koja
su proslavila Hertog Jan.

Festival je trijumfalno zakljucio Harold McGee, prema reakci-
ji publike ocito najveca zvijezda priredbe (premda njegova, sada
vec kultna, knjiga ,,On Food and Cooking: The Science and Lore
of the Kitchen” nije objavljena u Rusiji). Citateljima ne moram
objasnjavati o kome se radi, jer su izvadci iz Haroldove knjige
redovito objavljivani u izdanjima I¢a & pica. McGee je svojim
izlaganjem pruzio pregled svoga rada i objasnio njegovu svrhu,
zbog ¢ega su mu zahvalni mnogi profesionalci i kuhari amateri
u ¢itavome svijetu. Podsjetimo tek da ,,On Food and Cooking”,
iako je namijenjen i profesionalcima, popularnim rje¢nikom
pruZa uvid u znanstveno razumijevanje pripreme hrane. Daniel
Boulud ovu je knjigu nazvao ,0bveznom za svakog kuhara koji
posjeduje ispitivacki um”, dok je Heston Blumenthal izjavio da
je knjiga izvrsila najvedi utjecaj na njegovo kuhanje.

SHaroldom McGeejem sam se druzio tijekom ¢itava boravka
u Moskvi, a s njim, Bobom Holmesom, Susanom Nieto (done-
davna dusa i srce restorana Mugaritz), Svedskom novinarkom
Malin Nordblom i americkom publicisticom Carlom Capalbo
dijelio sam stol na svec¢anim vecerama. Kao i Holmes, i McGee
je vrlo pristupacan i simpati¢an covjek (¢esto odlika najvecih,

slozit Cete se), pa je za stolom bilo vrlo zanimljivih razgovora
aijosvise Sale.

Navecer nas je Cekala jos zavrina sve¢ana vecera koju su
zajednicki priredili bra¢a Berezutski i Mitsuharu Tsumura iz
restorana Maido. Ovaj put posluzeno je deset sljedova, po pet
svake kuhinje - tuna toro tartar sa ,Zumanjkom" morskog jezin-
ca i ocopom (glatki peruanski umak od huacatayja, izvorno iz
grada Arequipe), zatim poda tiradito (dnevni ulov) s peruanskim
kremastim grahom i tigrovim mlijekom (citrusna marinada za
ceviche), sudado (crni bakalar, fermentirani kukuruz i morske
alge), wagyu rebrica s umakom aji (pikantni peruanski zeleni
umak), theobroma tricolor sa sladoledom od sjemenki macam-
ba, umakom shoyu (umak od soje i psenice) i hrskavim grahom
sa slaninom (sve Maido) te mozzarella od krumpira s hrskavim
kavijarom, ,ra¢je” gliive, rakovi s Kamcatke s dry-aged kupusom,
kozli¢ s kruskom i morskim algama te morski jezinac, persimon
i pasji trn (sve Twins Garden).

Kao i uz prethodnu veceru, koju su Ivan i Sergej priredili s
Lorisom Bijdendijkom, posluZena su birana vina iz jednog od
najbogatijih restoranskih vinskih podruma Rusije, medu kojima
se naslo i nekoliko izvrsnih ruskih (ukoliko vam se ukaze prilika,
posebno preporucujem kusati Gewdrztraminer Ramato 2018
i Pinot Noir ,Take Me Out Tonight” Uppa Winery 2016, oba iz
radionice vinara Pavela Shvetsa).

Preostao nam je jos samo after party, koji se odrzao u lokalu
Wine & Crab (pisao sam ve¢ o njemu - koncept: vrhunska vina
i 35 vrsta rakova), uz dobru glazbu i sjajnu ponudu vina i jela
od rakova (¢ak je i desert baba au rhum bio nadjeven slatkim
mesom kraljevske krabe s Kamcatke). After party zatvorili smo
Harold McGeeija, ne zato $to smo nepopravljivi partijaneri, ve¢
stoga $to je pred nasim hotelom njega limuzina za Seremetjevo
Cekalau 4, amene u 5 sati. Ostali suimali luksuz od nekoliko sati
spavanja. Nas dvojica smo to ostavili za let (njegov je ipak bio
pogodniji, s obzirom da je odrediste bio San Francisco). Usput,
zaboravka u Moskvi nisam popio niti jednu votku, ai s kavijarom
je bilo umjereno. Domacini ionako kazu da je to samo stereotip.
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