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Vjekoslav Pavié¢ (Walram) | Gastro g

Vjekoslav Pavic, prvi je Hrvat u povijesti koji je, jos prije tri
godine, osvojio Michelinovu zvjezdicu (doduse u Njemackoj).
Taj sjajan doseg potvrdio je i u Michelinovu vodicu za 2013.,

I to u svom novom restoranu Walram u Bad Bergzabernu

ko, kao nekolicina nado-
budnih, mislite da Hrvatska
ima viSe kandidata za barem
jednu, ako ne i dvije Micheli-
nove zvjezdice ili, pak, da ne
postoji hrvatski chefkoji uopce
moze figurirati u nemilosrd-
noj konkurenciji vrhunskih
svjetskih restorana - grijeSite
u oba slucaja. O prvome misljenju ne vrijedi
ni raspravljati, dok je drugo vrlo lako pobiti.
Naime, Vjekoslav Pavi¢, prvi Hrvat u povijesti
koji je jos prije tri godine osvojio Michelinovu
zvjezdicu (doduSe u Njemackoj), potvrdio je
taj doseg i u Michelinovu vodi¢u za 2013, i
to u svom novom restoranu Walram u Bad
Bergzabernu.

To Sto je to postigao u samo dva mjeseca
po dolasku u novi restoran, samo ukazuje
na to da Vjekoslav danas potpuno suvereno
drzi razinu kuhanja od jedne zvjezdice te da
ga od druge dijeli samo kontinuitet rada u
jednome restoranu i pametna taktika ,sve u
svoje vrijeme”

Iako prije tri godine vijest koja je stigla iz
restorana Thun u bavarskome Weidenu nije
pobudila veéu pozornost hrvatskih medija
(nitko se, recimo, nije sjetio pozvati Pavica
da sudjeluje na kakvom gastro festivalu ili
gostuje u nekom od hrvatskih restorana),
sada je vjerojatno svima jasno da se u slucaju
tog 35-godiSnjaka, rodenog u Tuzli, radi o
chefu za najvise svjetske domete i mogucoj
inspiraciji za mlade hrvatske kuhare.

Za Michelin, pak, Vjekoslav Pavi¢ nije bio
nikakvo iznenadenje, jednostavno stoga §to
njegov sustav pomno prati pomoc¢nike veli-
kih chefova koji se odvaZe na vlastitu karijeru.
U slucaju Pavica, odskoc¢na daska bilo je isku-
stvo steCeno u restoranu Residenz slavnoga
Heinza Winklera (kulinarski majstor podrije-
tlom iz Juznoga Tirola, koji je tri Michelinove
zvjezdice uknjizio 21 put), uz kojeg je Pavi¢
godinu i pol kuhao kao sous-chef.

No, prije dolaska u taj kulinarski hram u
bavarskome Aschauu kod Chiemseea, Pavi¢
je prosao jednu donekle tipi¢nu pricu obitelji
koja se preselila na rad u Njemacku, mozda
s jednom razlikom. Naime, njegovi roditelji,
medicinari, bili su protiv toga da se bavi
kuhanjem, a §to je bila Vjekina Zelja od dje-
tinjstva. Ipak, nakon elektrotehnicke Skole
zavrSene u Tuzli, po dolasku u Njemacku
ukazala mu se prilika uéiti za kuhara. Slije-

dio je gotovo deset godina dug put kroz Sest
njemackih kuhinja, u kojima se polako penjao
kulinarskim hijerarhijskim stepenicama, sve
dok se nije iskristalizirao Pavi¢ev plan za
samostalnu karijeru.

- Obisao sam svih tadasnjih Sest restorana
s tri Michelinove zvjezdice u Njemackoj, jer
sam znao da najbolje poslove dobivaju oni
kuhari koji su radili kod chefova s tri zvjezdice.
Nekako se iskristaliziralo da bih najvise volio
raditi kod Heinza Winklera, jer je bio chef broj
jedan u Njemackoj i Sto je, za razliku od ve¢ine
drugih njemackih restorana s tri zvjezdice,
koji imaju 20-30 stolova, Residenz posluZivao
120 gostiju po veceri - prisjeca se tih dana
Vjekoslav dok razgovaramo na terasi resto-
rana Walram u Schlosshotelu Bergzaberner
Hof u Bad Berzabernu, gradi¢u u njemackoj
pokrajini Stidliche Weinstrafde, samo nekoliko
kilometara od francuske granice u Alzasu.

Jedan od razloga dolaska u Residenz, za
Pavica je bila i ¢injenica da je Winkler poznat
kao ,kralj umaka“ i autor takozvane cui-
sine vitale, odnosno lagane kuhinje, nesto sto
je djelomicno obiljezilo i Pavic¢evu kuhinju.
Mjesec dana radio je kao commis entreme-
tier, zatim pola godine kao chef entremetier
(pomocnik i chef koji priprema topla predjela,
op.a.), a onda je smio birati gdje Zeli raditi.
Naravno, odabrao je mjesto sauciera (kuhar
koji priprema umake i pirjana jela, najviSe
kuharsko mjesto u kuhinji, op. a.), gdje je
mogao nauciti najvise. Nakon godinu dana,
Winkler mu je ponudio mjesto sous-chefa,
poziciju s koje je, zbog raznih Wiklerovih
obveza, Cesto imao prilike voditi kuhinju s
tri zvjezdice.

-
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- Restoran je imao savrsSenu ekipu u kuhi-
nji, savrSeno uhodanu poslugu, gdje svatko
to¢no zna svoj posao. To sam drzao normal-
nim, ali tek kad sam otiSao raditi kao Sef
kuhinje u Hotel Kloster Hornbach shvatio
sam da sam sve uzimao zdravo za gotovo. Na
tome mjestu brzo sam uvidio da se sve viSe
udaljavam od Stednjaka i bavim administra-
tivnim poslovima. Kritika je moja jela ocjenji-
vala tehnicki perfektnima, ali je prigovarala
da se previse osjeca utjecaj Winklera, Sto je
bilo to¢no, jer jednostavno nisam imao vre-
mena raditi na svome stilu - pojasnjava Pavic.

No, ¢ekao je pravu priliku i ona je dosla.
Ponudeno mu je mjesto Sefa kuhinje resto-
rana Thun u Weidenu, nedaleko Niirnberga,
novom gurmanskom restoranu sa sedam
stolova i 20-ak mjesta, gdje je Vjeko imao
vremena raditi na razvoju vlastita stila. Mar-
ljivi rad potvrden je dobrim kritikama i ocje-
nama gastro vodic¢a. Feinschmecker ga je
2007. proglasio «Najvec¢im usponom godine»,
Bertelsmann iste godine najprije «Otkricem
godinen, a sljedece «Trendsetterom godiney,
dok je sve okrunjeno i Michelinovom zvjez-
dicom u njemackome izdanju vodic¢a za 2010.

KADA SMO GA POSJETILI u restoranu Thun
pocetkom te godine, imali smo prilike kuSati
sedmoslijedni degustacijski meni sacinjen
od Pavicevih autorskih jela, vrlo odmjeren
i skladan niz osloboden Winklerovih citata.
Dobro pamtimo da je vrlo upadljiva bila
preciznost kuhanja te da su sva jela sjajila
iznimnim i izraZenim okusima, u kojima
su glavne zvijezde bile temeljne namirnice.
Parirali su im nevjerojatno uravnoteZeni
umaci, a i svi ostali elementi bili su pomno
promisljeni. Bas zbog toga §to je Pavi¢ odmah
ostavio dojam skromnog profesionalca koji
istovremeno zna koliko vrijedi, posebno nas
je odusevila svojevrsna nepretencioznost, iza
koje je nepobitno stajalo znanje, iskustvo i
filigranski rad.

No, slucaj je htio da se vlasnik restorana
Thun razbolio te da je restoran, samo pola
godine po dobivanju zvjezdice, stavljen na
prodaju, zajedno s hotelom u kojem se nalazi.
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Za Vjekoslava Pavica idealan degustacijski meni ima
sedam slijedova, jer tvrdi da se na taj nacin gost na
koncu vecere sjeca svega Sto je jeo

Da bi stvar bila jo$ gora, u tom su razdo-
blju Michelinovi inspektori, doznao je Pavi¢
kasnije, restoran posjetili ¢ak pet puta, jer
je bio ozbiljan kandidat za drugu zvjezdicu...

U meduvremenu, Vjekoslav je bio primo-
ran raditi konzultantske poslove i cekati da
se ukaze nova prilika. Nakon jednog duzeg
zaustavljanja u restoranu Laurentius u Bad
Friedricshallu, nedaleko Heilbronna u Baden-
Wiirttembergu, gdje na koncu nije nasao
prave uvjete, prigoda se iznenada ukazala u
restoranu Walram u Bad Bergzabernu, u koji
je stigao pocetkom rujna prosle godine. Za
Pavicev plan najvaznije je bilo da se radilo o
restoranu Ciji koncept omogucava kontinui-
rano kuhanje na visokoj razini. Naime, u ugo-
stiteljstvu je Cest slucaj da priroda poslovanja
nekad ne dozvoljava takvu kvalitetu usluge.

- Moja se kuhinja temelji na tehnickom
savrenstvu i ne radimo Sou. Zivimo od per-
fekcije, savrsenog okusa, savrsenog sklada...
Ne trazimo Sok-efekt, ve¢ sklad i perfekciju,
i to kroz Citav meni. Taj tip kuhinje zaista
mora imati besprijekoran kontinuitet. Jer,
ako neko jelo ima, recimo, devet sastojaka, a
dva-tri nisu ba$ najbolja, onda se to u svemu
nekako izgubi i zbog kompleksnosti jela
rijetko tko to moze otkriti. Ali, ako kuhate
puristicki, izravno i jasno, onda takva kuhinja

brzo moZe postati smijeSna ukoliko nije savr-
Sena. Zato je meni kontinuitet kvalitete vrlo
bitan - beskompromisan je Pavic.

Prvo Sto je trebalo napraviti jest oformiti
ekipu i nadoknaditi vrijeme. Vjeko je uspio u
novi restoran sa sobom dovesti i svog stalnog
Sefa sale Alexandera Wahla, s kojim radi ve¢
godinama, a isto planira i sa svojim dugo-
godis$njim sous-chefom Laszlom Nagyjem. Sa
sobom je donio i svoj ugled kod Michelina,
koji je vrlo brzo nagraden zvjezdicom. Da se
Vjeko time nece zadovoljiti potvrduje i ¢inje-
nica da je u meduvremenu poceo razvijati
nove ideje i mijenjati svoj stil.

- Mozda je moje kuhanje u meduvremenu
postalo malo regionalnije i malo prirodnije,
u smislu traZenja novih namirnica iz oko-
lice, koje su jednako tako ukusne kao i one
poznate, klasi¢ne. Primjerice, peenu gusju
jetru sa salatom od artiCoke i zelene jabuke
posluZivao sam s 25 godina starim P.X. bal-
zamskim octom, koji kiseloS¢u i slatko¢om
podize artioku i jabuku, koji opet olakSavaju
gusju jetru. Prije nekog vremena eksperimen-
tirao sam s domacim pekmezima od jabuka.
Tako ¢emo to jelo uskoro sluziti u verziji
s nekom starom lokalnom sortom jabuke.
Takvih namirnica ima dosta i jako me zanima
eksperimentirati s time. Ne zbog nekog

trenda, ve¢ samo ukoliko mogu unaprijediti
jelo i uciniti ga posebnijim - govori Pavic.

Cista je slucajnost da se Vjekin stil poklo-
pio s trenutno vode¢im trendom prirodne
kuhinje, koja danas ima jako puno lica u
svijetu. No, kao i kod svakog trenda, Pavi¢ za
sebe uzima samo ono Sto mu se svida, bez
da mu podreduje okuse. U svoj stil uspjesno
ukljucuje i nove kulinarske tehnike, pa se
tako u posljednje vrijeme sve viSe bavi desti-
lacijom namirnica i sirovim namirnicama
vakumiranim u fondu, koje se stavljaju pod
blagi tlak.

- Trenutacno to radimo s krastavcem i
bazgom, koje sluZimo uz gusju jetru. Kra-
stavac je okusom dosadan, ali ima svjezinu i
hrustavost, pa ga vakumiramo sa sokom od
bazge, koji ga aromatizira. Isto radim i s raj-
¢icom i bosiljkom - objasnjava Vjeko.

PRI SVEMU, PAVIC IMA vrlo jasno razraden
plan razvoja svoje karijere. Ve¢ u vrijeme
kada je dobio prvu zvjezdicu, bio je zreo za
novi stil, ali ga namjerno nije mijenjao. Bilo
mu je jasno da najprije mora postati netko
te da ¢e onda, usporedno sa sve boljim kriti-
kama, ono Sto Zeli re¢i postati znatno vaznije.

- S jednom zvjezdicom mogu si dozvoliti
da po¢énem kuhati stvari koje nitko prije
mene nije kuhao. To ¢e mozda biti jela koja ¢e
se pribliZiti nekim granicama i koja se mozda
nece svima svidjeti, ali to je rizik koji si sada
mogu dopustiti. Oni koji imaju dvije zvjez-
dice mogu si i moraju dozvoliti jos viSe, da bi
se potpuno afirmirali. Ali, nije dobro poceti
preambiciozno, ve¢ sve raditi u svoje vrijeme.
Posebno zbog toga Sto je Njemacka, kad je
gastronomija u pitanju, jako konzervativna,
pa treba naci i pravi trenutak. Osim toga
moramo biti svjesni da nasa publika nisu
samo iskusni gurmani, Michelinovi inspek-
tori ili vrhunski gastro novinari, pa smo ¢esto
prisiljeni sluziti jela koja su iznimno ukusna
i lijepa, ali zbog kojih i sami sebe pitamo
jesmo li isuviSe klasi¢ni i dosadni. No, kad
imate zvjezdicu, promijeni se publika i Covjek
moZe od nje viSe ocekivati - logi¢no razmislja
Vjekoslav.

APPLE PECTINE JELLY, KAFFIR LIME
CIDUNT NULLA FACIPISIM ZZRIURE
RCIDUIS ALIT ALISSIM ET AUTPATIE TAT
DOLOREET INCI TAT. XERO COREET

U meduvremenu Pavi¢ je osmislio 20-ak
novih jela, revidirao odredena stara, dok su
neka postala jos prociscenija... Najbolji je pri-
mjer gusja jetra s krastavcem, gdje je temelj-
noj kombinaciji naknadno dodan ov¢ji jogurt,
a tek nedavno i okus bazge u krastavcima.
Takve ideje radaju se na razliCite poticaje.

- Recimo, u sansebastijanskom restoranu
Akelarte, chefa Pedra Subijane, probao sam
teleci papak sa skoljkama, i jako mi se svidio.
Onda sam uzeo tele¢i obraz, koje je mekan i
ima izvanredan okus, ali manje kolagena od
govedeg obraza, i kombinirao sam ga s tele¢im
papkom. Tako sam dobio lijep Cisti teleéi okus,
a od stopala, od kojeg sam napravio ragu s
graskom, mekoj telecoj strukturi dodao kola-
gen, sto daje fin osjecaj u ustima - pojasnjava
svoju metodologiju osmisljavanja jela Pavic.

Za Vjeku idealan degustacijski meni ima
sedam slijedova, jer tvrdi da se na taj nacin
gost na koncu vecere sjeca svega §to je jeo.
Njegov je jelovnik napisan tako da je jedna
namirnica glavna i napisana je velikim slo-
vima - GUSJA JETRA, SMRCCI, IVERAK,
JANJETINA, SIR... Zanimljivo je da u jednom
jelu rabi maslinovo ulje obitelji Beli¢ iz Rapca
- radi se o varijaciji jednog njegova starog jela
- gusja jetra sa Zeleom od potugalskih divljih
visanja, zelenim bademima i kozjim sirom.

- Lijepo je kad gostu mozete nesto reci o
namirnici. Imao sam prilike upoznati gos-
podina Belic¢a i eksperimentirati s njegovim
uljima, pa sam zadovoljan kad se gostu svidi
to maslinovo ulje i pita o kojem se radi. Lijepo
je za mene i zanimljivo za gosta, a ne da sam
mu posluzio neko ulje koje rabi joS deset
drugih chefova. Danas se traze posebnosti, pa
treba ponuditi nesto za $to malo ljudi zna, a
Sto je ujedno, na neki nacin, i dio tvog identi-
teta. To je jedan od nacina na koji se trudim
biti zanimljiv. Nastojim da na koncu jela gost
ne moze reci da je sve $to je te veceri jeo vec
probao negdje drugdje - objasnjava Pavi¢.

Da bi svoj meni ucinio jo§ atraktivnijim,
Vijeko je odlucio Zrtvovati malo harmonije
na racun zanimljivosti, ali je tu vrlo umjeren,
pa u meniju sluZi jedan ili dva slijeda koji su
zabavni - primjerice lubenicu s bijelim dan-
skim sirom od mijesanog ov¢jeg i kozjeg mli-
jeka i metvicom, krupno mljevenim paprom
i solju. Iako se ne radi o klasi¢nom slijedu sa
sirom, koji ima neku dubinu i harmoniju,
djeluje opustajuce na gosta, jer je nepreten-
ciozno.

Na koncu, buduéi da je Pavi¢ zanat usavr-
$io u najvise ocijenjenom restoranu, razgovor
se nmeminovno mora vratiti na Michelin i
ambicije u vezi sa zvjezdicama. I tu je Vjeko-

KAD INSPEKTOR SJEDA ZA STOL

Buduci da poslovanje vrhunskih restorana, posebno
u konzervativnoj Njemackoj, uvelike ovisi o broju
Michelinovih zvjezdica, ne ¢udi da restorateri i che-
fovi nastoje prepoznati anonimne inspektore medu
gostima. Evo $to o tome kaze Pavic:

,Mislim da svatko tko kaZe da nije pokuSao otkriti
inspektora ne govori istinu. Istovremeno, svi govore
da kuhaju za goste, a ne za inspektore, Sto je na
kraju i to¢no. Zapravo je nebitno otkriti inspektora,
jer umaci se kuhaju ujutro, ribu, meso i povrée
kupujem dan-dva ranije... Namirnice su tu i jelovnik
je definiran. Kad gost sjedne za stol, sve je gotovo,
pa ne mozemo odjednom poceti kuhati bolje ili
drugacije. Ako i posumnjamo da bi netko mogao biti
Michelinov inspektor, niSta ne mijenjamo i kuhamo
kao i za svakog drugog gosta. | inace, Sto se tice
zvjezdica, nije pametno postavljati sebi ciljeve za
koje ne postoje jasni kriteriji. Pametnije je raditi na
razvoju vlastita stila, tako da kad netko proba vase
jelo, odmah prepozna da se radi o vama”.

slav vrlo odmjeren.

- Kad govorim o zvjezdicama, to uvijek
zvuci diplomatski, ali je stvarno tako. Mislim
da je greska ukoliko se fiksirate na neki cilj u
vezi zvjezdica, jer poznajem dosta kolega koji
su se zbog toga jako razocarali. Mislim da je
zdravije i pametnije tu biti manje ambicio-
zan, a pri tome stalno teZiti tome da posta-
nete bolji. Moj je najvazniji kriterij da odu-
Sevim iskusne gurmane. Osim toga, jako sam
kritian prema sebi samom i stalno se pro-
pitujem Sto sam mogao napraviti drugacije i
bolje... To su realisti¢niji i zdraviji ciljevi, koji
su uvjet da dode i sve ostalo - razmislja Pavic.

Iako Vjeko sve viSe razmislja i o vlastitu
restoranu, ne misli preskakati stepenice i
drzi se svojih odavno postavljenih nacela.
Ipak, njegova je kuhinja ve¢ toliko zrela da joj
zvjezdice pusu za vrat, a s njima i neminovno
gradenje vlastita originalna i osebujna stila,
kojemu sigurno nec¢e manjkati savrsenstva.

Do tada, klasi¢nu perfekciju moéi Cete
kusati mozda jos samo kod Pavi¢a. Naime,
ako ste premladi da ste imali prilike jesti kod
Freddyja Girardeta, a zakasnili ste nasladiti
se za trpezom Philippea Rochata u restoranu
I'Hotel de Ville Crissier (nedavno se povukao
iz kuhinje), zelite li dozivjeti klasi¢ni sklad
okusa, preostaje vam jo$ jedino Heinz Win-
kerov Residenz ili, jos bolje, Pavicev Walram,
jer sve je viSe onih koji tvrde da je ucenik
nadmasio ucitelja.
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