Lider, 30.4.2009, str. 34, A3

Evidencijski broj / Article 1D: 9075976
Vrsta novine / Frequency: Tjedna
Zemlja porijekla / Country of origin: Hrvatska
Rubrika / Section:
i y -
Tradicionalnim restoranima ponuda je dio prepoznatljivosti, a £

sUVIemeni restorani naprosto moraju povremeno mijenjati ponudu jelai pica

odreduju posto;anost 1L
promjenu jelovnika

pite MARIJA CEKADA

svijetu gastronomije
U tesko je procijeniti tho

postavlja pravila. Je li to
gost koji ée zhog Zelje za slasnim
dozivljajem hrane ili zbog viastitih
uvjerenja, vegetarijanskih , makro-
biotickih, sjesti za stol renomiranog
restorana ili je to ipak Sef kuhinje,
umjetnik koji sastavlja jelovnik,
nove maestralne kombinacije i pri-
lagodava se kulinarskom trendu i
nepeu gosta? U sluéaju vrhunskih
restorana granice su zadane u je-
lovniku iz kojeg se moZe iSéitati
koncept kuhinje na kajem sve po-
dinje i zavriava, Upravo zato bi vie-
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rojatno najveca uvreda nakon uvida
gosta u jelovnik bila priupitati za
kalorijsku vrijednost jela. Brojanje
kalorija, isticu gastroznalci, gosti
jednostavno trebaju zaboraviti za
stolom na kojem ga ofekuju za-
mamni zalogaji kuharskih velemaj-
stora

Novi ukusi

Restorani svoju ponudu prema go-
stima pomifu prema kategoriji
svjezih i adravih namirnica, a jedno
od najnovijih primjera na sceni je
restoran Gastronomadi u Europ-
skom domu koji inzistira na tome
da se za svaku namirnicu koja vam
se nade na tanjury zna Zivotni put
i podrijetlo.

Sli¢na je i u restoranu smjestenu u

dvoreu Zemono, koji je medu top
pet restorana u Sloveniji. Jelo u tom
ugostiteljskom objektu mora prije
svega biti svjeze i 2dravo,

- Restorani sve vise prate svjetske
trendove ne samo podizanjem kva-
litete usluge ved i u pripremi i po-
sluzivanju te u sljubljivanju poje-
dinog jela s vinom pa i u pogledu
uvodenja vegetarijanskih jelovnika
i zdrave hrane. Jednako je vainoda
restorani 1 kuhari odgajaju goste na
nacin da im uz sadrfaj hrane po-
stane sve vaznijim i vizualni dodiv-
ljaj i umjetnitko posluzivanje $to
pretpostavlja i manje porcije - istice
Ana Marija Stragek, voditeljica ku-
linarskih tec¢ajeva za gradanstvo u
Wine& Gastro akademiji.

Restorani sve vide uvode vegetari-

janske i veganske menije, sukladno
novim ukusima gostiju, no strué-
njaci tvrde da je potrainja za vege-
tarijanskom hranom joi mala. Pi-
onir u makrobioti¢ko] kuhinji je re-
storan Nova koji se u podetku spe-
cijalizirao za goste s drugaéijim
zahtjevima, a danas ovdje navracaju
gosti 2eljni drugadijih okusa. Re-
storan Nova prvi je restoran pri-
rodne prehrane prema makrobio-
tickim nacelima u ovom dijelu Eu-
rope. U toj makrobiotiékoj oazi ved
se vide od 15 godina pripremaju
atraktivna i ukusna jela. Pod budnim
okom chefa Tvrtka Sakote, uz sa-
vjete iskusnih Jadranke Boban Pejic
i Zlatka Pejica, vlasnika restorana i
pionira makrobiotike u Hrvatskoj,
razvija se ponuda restorana nadah-
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nuta talijanskom kuhinjom u spoju
5 rradicionalnim hrvarskim kulinar-
stvom, 4 sve u skladu s makrobio-
tickim nacelima,

Makrobiotika

Nova najvise odife Zivotom u vri-
jeme rucka pa se Cesto traki | mjesto
vide kada na zdrav, brz, ukusan i
mastovit obrok dolaze ljudi najra-
koja se koristi pri pripremi eko-
lodkog je podrijetla, koriste se ne-
rafinirani proizvodi, a jela se pri-
premaju pazljivo, prema visokim
makrobiotickim standardima, Ma-
krobiotika danas vise nije alterna-
tiva, a asocijacija na makrobiotiku
nije bezukusno, ‘travnato’ i pomalo
freakovske’. Uz standardnu po-
nudu Makroplate koja se sastoji od
juhe i velikog $arenog tanjura Zita-
rica, mahunarki, povréa i alg uz
malu salatu jelovnik je upotpunjen
vrlo Eivopisnim jelima ¢ija je zajed-
ni¢ka karakteristika da nakon jela
ne osjecamo tezini 1 pospanost.
Jednako tako nije neobiéno u po-
znatoj zalogajnici Kod Pere ili v re-
storanu Okrugljak, gdje se poslu-

TRENDOVI

U Wine&Gastro akademiji isticu

kako treba poStovati razlicite uku-

SE gostipu, ali isto tako ne smije se

zanemariti Sarolika ponuda na re-

| storanskoj sceni gdie se s nekoliko
jednostavnih nacing moZe jesti urav-
notedenoi zdrava,

[ - Svjetski trend je mediteranska
kuhinga koja je zapravo dio hrvatske

'In' je mediteranska kuhinja

Fuju tradicionalna jela, zateaZini ve-
getarijsko jelo.

I dalje okosnicu jelovnika Okru-
gljaka, bad kao i nekada, éine speci-
jaliteti zagrebacke okolice s poneko
ielo iz repertoara gradanske ku-
hinje. Neminovno su tu Strukli,
patka i purica s mlincima, teletina
i kruh iz krudne pedi te ostatak za-
gorsko-prigorskih klasika. No, i
Okrugljak se prilagodava vremenu
i novim gostima te nije ostao imun
na utjecaje i rendove. S vremenom
je zbog gostiju ponuda mesa pro-
Sirena na Nemasno purece meso,
Takoder, zbog sve vedeg broja ve-
getarijanaca, u tradicionalni je-
lovnik prodrla je 1 tjestenina te
sejtan i tofu. Prica je, ipak, dvojaka.
S jedne je strane rijeé o mjestima
cija je ponuda ujedno i njihov naj-
prepoznatljiviji element, a pro-
mjenom bi se narudio steeni imidz,
Rije€ je uglavnom o tradicionalnim
i obiteljskim restoranima, lokalima
s posehnom ponudom jela nekog
kraja i svakako onima koji ne prate
trendove svjetske gastronomije jer
za to nemaju potrebe. § druge pak
strane rijetki i restorani mogu do-

kulinarske tradicije. Jela s povréem,
ribam i ostalim mediteranskim sa-
stojcima mogu se bez problema nadi
u domatim restoranima, Drugi je
trend vradanje popularnosti ‘gablec’
restorana. U Zagrebu se zadriao
austrougarski natin prehranjivanja
koji j& u neku ruku pred odwmira-
njem, ali se jod mogu nadi legen-

pustiti luksuz da ne mijenjaju po-
nudu jela i pica, jer moraju idi u
korak s vremenom i povremeno mi-
jenjati ponudu kako zbog promjene
navika gostiju, tako i zbog ugodnog
osjedaja da se u tom restoranu do-
ista brinu i prate potraznju i #elje
postiju.

Sportski jelovnici

U restoranima hotela u kojima od-
sjedaju sportasi i reprezentacije,
pravila odreduju nutricionisti i to
je zapravo jedini slucaj kad su ku-
linarski znalei samo izvriitelji, a ne
kreatori jelovnika. No, nakon odi-
grane posljednje utkamice, kuha-
rima je dopusteno poigrati se
hranom i sportadima pripremiti ku-
linarske specijalitete po svom
ukusu,

U zagrebackom hotelu Westin, gdje
cesto odsjedaju sportasi, uhodana
je procedura suradnje kuhara sa
sportskim klubovima, Nutricioni-
sticki timovi sportasa svoje jelov-
nike pofalju dan-dva prije dolaska
sportada, a tim Sefa kuhinje Branka
Skelja priprema jelovnik prema za-
danim pravilima,

darne zalogajnice u kajima se mode
dobiti sanmu, bakalar, fileke, grah s
buncekom i juha ‘ajngemahtes’, neki
wvid domade hrane nuine za uravno-
taienu prehranu, a ne stigne se zbog
poslovnog ritma pripremiti kod kude
- istide voditeljica kulinarskih teta-
ieva za gradanstvo u Wine& Gastro
akademije Ana Marifa Strasek.

- Kod pripreme dorucka sportada
vrijede jednaka pravila kao i za
ostale goste, Dsnovna je raznolikost,
ana stolu se treba naci doslovno sve
- od jaja i hrenovki, nekoliko vrsta
kruha, razliéitih narezaka, mnogo
namaza, pogotovo cokoladnih do
napitaka, svjezeg voca i sokova -
rekao je Sukelj.

Kod pripreme rucka i veéere spor-
tasa, normativi namirnica zbog na-
pornih treninga vedi su od onih koji
vrijede za ostale goste, ali i dalje su
u skladu s naporima koji th ocekuju.
No, iako je mozda kolidinski vece i
dalje je to meso, bijelo ili crveno,

pecenc na rostlju. Nikako ne do-

lazi u obzir pirjano meso ili umaci.
Tek u nekoliko prilika za Sukeljov
st s¢ tim pripremali pohani odresci.
Kao prilog najéeide se posluiuje
pire krumpir, Svaki obrok mora sa-
driavati voce, a medu desertima
pravilo je da nema kolaca s mnogo
kreme, No sportadi se mogu poca-
stiti strudlom ili voénom salatom
sa sladoledom.

Gostima koji ipak Zele pripaziti na

liniju, brojati kalorije ili barem imat |
kontrolu nad onime &to ée dobiting |

tanjuru preostaje ili da se oboruzaju
znanjem o namirnicama koje je
dobro kombinirati i sukladno tomu
odaberu restoran u kojem ée ruéat
ili vecerati, ili se mozda odluditi za
salate koje se mogu zasebno kupit
u lancu Daily Fresh, restoranu Don
Don ili u najnovijem Vapianu.

Zaljubljenici u otkrivanje novih ga- -

strohorizonata redi ée kako izraz
‘zdrava hrana' treba zamijeniti
izrazom uravnotezena i razborita
prehrana, i dopustiti svom tjelu i
nepeu da u restoranima uZiva u
umjetnosti pripravljanja hrane. @
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