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& Moderna
f-_rpska Kuhinja
. U restoranu

lentalitet’

U strahu od upadanja u kulinarsku monotoniju,
ceznemo za novim ukusima, teksturama ili
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spojevima namirnica, a uglavnom dobijamo
pristojno ili dobro spremijenu hranu, obicno u
velikim kolicinama koja nam ne donese ni mrvicu
iznenadenja. Umemo dugo da se davimo u talasima
»Vec videnog “ dok nas nesto novo ne podseti da
Gastro-Bog jos uvek postoji. Meni se javio poslednyji
put kada sam u restoranu ,Mentalitet “zarila zube
u savrsen ,Pork Belly*, koji me je inspirisao da sefu
kuhinje, Nemanji Kolarcu, postavim pitanja koja
su delimicno razotkrila tajne najbolje prasetine koju

sam ikada probala.
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»2Mentalitet“ je ime koje privlaci paznju,
budi znatizelju i osvaja drugacijim ukusom.
Ovo nije obi¢an restoran nacionalne kuhi-
nje — ovo je kulinarski orkestar na Celu sa
maestrom Nemanjom Kolarcem, koji stvara
modernu srpsku kuhinju. Za magazin Hote/
Life govori o nedostacima i mogu¢nostima

srpske kuhinje.

IEE Zasto bas ,Mentalitet“?

Gostima nudimo tradicionalna jela, ali
spremljena na moderan nacin. To je bila i
ostala nasa misija, da napravimo jelovnik
koji je blizak nasem mentalitetu, a onda
unapredimo recepte u ne$to novo $to je
izgledom primamljivo i podseca na interna-
cionalnu kuhinju. Vizulno me je inspirisala
francuska kuhinja (posebno Nouwelle cuisine
pravac), a pri izboru namirnica Zelja da sa-
¢uvam identitet srpske kuhinje i bogatstvo
lokalnih ukusa, uz kombinovanje razli¢itih
termickih obrada jela i promenu dizajna.
S takvom misijom, ime restorana se prosto
nametnulo kao najlogi¢nije.

IEE U kom pravcu se krece srpska kuhi-
nja i zasto ¢esto cujemo kometare stranih
turista da su nam porcije preobilne?

Kod nas i dalje postoje jednostavne i ma-
nje kvalitetne price (Citaj: pun tanjir sve-
ga), ali imam utisak da je vreme u kome
je moglo da se proda bilo §ta, bez jasnog
pravca i dodate vrednosti postalo proslost.
Pogledajte primer Hrvatske i bice vam ja-
sno koliko je njihova kuhinja danas defi-
nisana: od vina, preko sireva, namirnica sa
geografskim poreklom do fokusa na medi-
teranskom karakteru jela. Zao mi je §to se
u Srbiji ne bavimo pravcem u kome srpska
kuhinja treba da se krece, a ¢injenica je da
treba da se razvija i modernizuje. Voleo
bih da krenemo u bilo kom smeru, samo
da konac¢no pocnemo aktivnije da se bavi-
mo o¢uvanjem i razvojem nasih brendova.
Upravo to je misija restorana ,Mentalitet*
— da modernizujemo sprsku kuhinju.
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€ Na koji nacin nastojite da modernizujete
srpsku kuhinju?

Srpska kuhinja se ve¢ duze vreme ne kreée ni u
jednom odredenom smeru. Kada pretrazite na in-
ternetu restorane nacionalne kuhinje, uglavnom
dobijate informacije o restoranima u kojima se
sluze velike poricije mesa i po tome smo postali
poznati. Ono §to je od pocetka cilj ,Mentaliteta®
jeste da se srpski specijaliteti obogate novim zaci-
nima, dobiju neku novu formu, da svako nase jelo
bude spremljeno tako da vas odusevi i ukusom i
izgledom. Krajnje je vreme da na$a nacionalna
kuhinja postane kao i sve druge internacionalne
kuhinje kojima se obi¢no divimo — ukusna, pre-
finjena, kreativno servirana, sa ta¢nom merom i
zalina i hrane u tanjiru. Uz sve to i muzika treba
da prati ceo ugodaj — da vam pruzi moguénost da
uzivate u hrani.

ISE€ Dali ,Mentalitet” ima neki specijalitet?
Nismo zZeleli da nas gosti prepoznaju i pominju
samo po jednom jelu. Na§ meni je sastavljen od
mnogih izuzetnih jela, jer smo Zeleli da svako bude
izuzetno i pazljivo kreirano. Ne mozete da pogre-
Site $ta god da porucite — od supa i salata do jela
od mesa, kao §to su glazirana rebra, gurmanski san
ili rolnice od pastrmbke, ako volite laganiju hranu.

B8 Sta najvise privlaci vase goste?

Ono $to kod nas jako privlaci kompanije koje ora-
ganizuju poslovne veleri jeste deo restorana koji
je izdvojen na galeriji. Za njih je to moguénost
da imaju privatnost, odvojeni deo sa 20-30 me-
sta, a da pritom ne moraju da zakupe ceo resto-
ran. Osim §to mogu da dobiju specijalnu ponudu
shodno broju ljudi, za njih &esto organizujemo
gastronomske veceri koje radimo u saradnji sa so-
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melijerom. Dozirano, u odredenim intervali-
ma, predstavljamo im jela servirana u formi
kreativnih gangova (male porcije). Ja im na
ovakvim dogadajima predstavljam jela, pa
mogu da se malo bolje upoznaju sa srpskom
gastronomijom, dok ih somelijer uvodi u svet
najboljih domacih vina. Sve ovo radimo i na
srpskom i na engleskom jeziku. Strancima je
ovo posebno atraktivno, jer su svesni da ako
ne upoznaju bolje kuhinju neke zemlje, bo-
ravak u njoj ne bi bio kompletan.

=G Posto je u vasem fokusu Slow Food —
tradicionalne, sezonske i lokalno proizve-
dene namirnice — $ta biste proglasili za ul-
timativne afrodizijake srpske kuhinje?

A da nije rakija? (smeh) Verujem da afrodizi-
jakom moze da se zove samo hrana koju voli-
mo, koja je zdrava i domaca. Bolje me pitaj $ta
je seksi! Eto, smokve su seksi i njihova sezona
je krajem leta, pa isplanirajte da ih servirate u
klasi¢noj verziji — sa préutom i mladim sirom.

ISE Koje je najtrazenije jelo sa zimskog
»Mentalitet“ menija i ¢ime planirate da nas
iznanadite u prole¢nom meniju?

,Gurmanski san“ je pravo ime zimskog jela
koje se mnogima dopada, mada ga neki zovu
i,Pork Belly“. Od pocetka maja krenuli smo
sa proleénim menijem koga odlikuje bogat-
stvo povréa i salata, ali smo se povezali i sa
viSe malih proizvodaca autenti¢nih sireva,
koji su postali sastavni deo novih jela. Pro-
sirili smo koncept brojnijim jelima od ribe
i obogatili izbor dezerata. Novim dezertima
kreiranim za leto 2015. Zeleli smo da poru-
¢imo da kroz tople dane traba da vas vodi
srce 1 strast. Zato ima dosta crne ¢okolade i
zacina. (smeh)

IEE Dobro poznajete ponudu na gradskim
pijacama. Da li imate savet kako da kupu-
jemo namirnice boljeg kvaliteta?

Za stvarno kvalitetne namirnice nekada
treba isplanirati koji dinar vise, ali je isto
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tako vazno da se ostvari dobar odnos sa dobav-
lja¢ima i da se prica sa ljudima koji prodaju hra-
nu. Od pijaca najvise volim Bajlonijevu i Kale-
nié. Kaleni¢ jeste skuplji, ali mogu da pronadem
razli¢ite namirnice koje ne bih nasao na drugim
mestima. Sto se kvaliteta hrane tice, ovde nam
jo$ uvek na ruku ide ¢injenica da nismo dovolj-
no razvijena zemlja pa mozZemo da nabavimo
kvalitetnu hranu. Volim da kupujem od pozna-
tih domacih proizvodaca ili manjih sistema, ali
nam je generalno industrija mesa jako nerazvi-
jena. Voleo bih da vidim u toj oblasti da se vise
forsiraju domace rase.

IS€ Da li pratite neke poznate kuvare i njihove
emisije?

Pratim emisije Anthony Bourdain-a. Zanimljiv
mi je jo§ od kada sam procitao njegovu knjigu
»Kitchen Confidential®. Od poznatih kuvara
prvi na mojoj listi bi bio Rene Redzepi, koji je
napravio ¢udo sa ,Noma“ restoranom u Kopen-
hagenu. Kod njega u restoranu moze da se jede
samo hrana koja je u tom trenutku sezonska, $to
je i u Danskoj na pocetku bilo neuobicajeno.

Rene smatra da celebrity kuvari moraju da vode
ratuna o Cinjenici da je danas u svetu isti broj
gojaznih ljudi koliko ima i gladnih, pa pozna-
ti kuvari treba da preuzmu odgovrnost za eko-
loska pitanja i uéestvuju u resavanju globalnih
problema vezanih za ekonomiénu i racionalnu
upotrebu hrane. Razmisljamo na isti nadin o tim
stvarima...

IS€ Dali postoji nesto jednostavno $to mozemo
da uradimo i kod kuée, a da nam jela budu uku-
snija?

Treba biti ekonomican i koristiti sve $to preo-
stane u kuhinji. Uvek ¢uvajte sve ostatke — kosti,
zile, manje parci¢e mesa, povrée koje preostane
i zamrzavajte ga i kuvajte supe. Povréni i mesni
fond je prirodni pojaciva¢ ukusa i najlaksi i naj-
jeftiniji nacin da se postigne ,ukus iz dobrog re-
storana“. Nekada supe mogu da se pretvore i u
zanimljive sosove. Ovakva priprema hrane doda-
je punocu ukusa i poboljsava kvalitet jela. Saveto-
vao bih da pogledate i kako se priprema osnovni
sos francuske kuhinje, demi-glace, koji moze i da
se zamrzava.




