jer je na pocetku nase suradnje bio uvjeren
da ne moze izdrzati toliko dugo na terenu
zbog svoje visine i teZine.

Daleko od toga da Karlovica ne muce
ozljede. Prosle sezone koljeno mu je odnijelo
dva mjeseca, no Hrvoj otkriva da ga radni
elan svaki put vraca u top-formu.

- Ivo ¢ak i nakon poraza smogne snage
i volje oti¢i na stol kod fizioterapeuta, $to
nije Cest slucaj. Mnogi igraci Zele Sto prije
pobjeéi iz kluba. S preko 30 godina lupanja
loptice iza sebe, za ocekivati je da se tijelo
bori s problemima. Zbog koljena je trenutno
naglasak na odrzavanju snage nogu i iste-
zanju, pa su terapije i masaze svakodnevne.
Dva puta godisnje javi se rame, tu i tamo
lakat, leda... Nije lako sve to odrzavati, a u
isto vrijeme naporno trenirati.

Zbog svega toga zdravlje ¢e odrediti
koliko Karlovi¢ jo§ moze izdrzati na vrhun-
skoj razini.

— Volja je tu, on uziva u tenisu i u zivotu.
I performanse su tu. Danas je snazniji, brzi i
izdrzljiviji nego 2009. kad smo poceli raditi.
Nadam se da Ce biti zdravlja jos koju sezonu
i da ¢e nastaviti pisati ovu nevjerojatnu
sportsku pricu.

Ako je Karlovi¢ najzivopisniji, onda je
Marin Cili¢ daleko najuspjesniji Hrvojev
pulen. Neizbrisiv biljeg suradnji udaren je
2014. na US Openu, a put do trijumfa bio je

NESTASICA KONDICIJSKIH TRENERA

ATP Tour u proteklih je neko-
liko godina zapljusnuo val
hrvatskih strué¢njaka. Osim
teniskih trenera (Ljubicic,
Ivani$evi¢, Kutanjac, Cinkus,
Angic) i fizioterapeuta (Pru-
sac, Bas&evan, Golubigek),
sve ozbiljnije smo zastupljeni
i s kondicijskim struénjacima.
Osim Hrvoja, tu je Dalibor
Sirola koji je u timu Milosa
Raonic¢a, Azuza Simchicha
angazirao je Tomas Berdych,
Dejan Vojnovié
radi s Baghdati-
som, a Josko Silié
s Coriéem.

— Doista se
nemamo ¢ega
sramiti. Sve su to
iskusni igraci, koje
ne moze$ ,zaspre-
hati” i prodati im
pri¢u. Radili su s
puno trenera i da
nemamo kvalitetu,
ne bi nas angazi-
rali. Naravno da
medusobno razmjenjujemo
iskustva, a pomaze i ATP, koji
je pokrenuo inicijativu da se
godis$nje okupimo dva, tri
puta i da svi zajedno napre-
dujemo — pri¢a Hrvoj.

kondicijskih trenera?

— Nazalost, nema. Pogo-
tovo ne profesionalaca koji
bi od fizi¢ke pripreme mogli
zivjeti. Tim poslom &esto se
bave fitness treneri koji su
zaposleni u teretani pa sa

Kad dode doma, ima svojeg

Dalibor Sirola (u sredini)
u timu je Milosa Raonic¢a
(okrenut ledima), u kojem
je donedavno bio i Carlos
Moya (desno)

Ima li u Hrvatskoj dovoljno

strane rade honorarno. Spor-
ta$ koji se odlucio tako raditi
vjerojatno si ne moze priustiti
stalnog kondicijskog trenera.

trenera, a onda ode u Mek-
siko na ¢etiri turnira pa ga ne
vidi mjesec dana. Sli¢no je i
s profesorima tjelesnog, koji
dogovaraju treninge kada
njima odgovara, $to opet nije
prilagodeno igrac¢ima.
Hrvoj objasnjava da se radi
o za¢aranom krugu u kojem
je glavni problem uvijek isti
— novac.
— Nema dovoljno financij-
skih sredstava, pa nema ni
potraznje. A ako ne
radi§ na dnevnoj
bazi, osakacen si
za iskustvo koje je
nuzno da se dode
do vrhunske razine.
U literaturi je uvijek
sve savrseno, tamo
nema prehlade,
zulja ili depresije
jer se igra¢ dan
prije posvadao s
curom. Tamo ne
pise kako ¢es uci u
svlacgionicu nakon
$to je igra¢ vodio 2-0 u seto-
vima pa izgubio 2-3. Kako
éu ja njega nagovoriti na
trening? Iskustvo se stjeCe
malo-pomalo, ali novac je
problem broj jedan.
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Profil SLAVEN HRVOJ

Za svaku ozljedu koja se dogodi prvo gledam sebe i pitam se
jesam li mogao nesto drugacije napraviti — priznaje Slaven

specifican zbog nesretnih dogadaja iz pret-
hodne sezone.

— Ne volim se prisjecati afere s dopin-
gom, ali ona nam je omogucila Sest mjeseci
priprema. Nisam imao igraca koji je nesto
operirao pa je dva mjeseca lezao u krevetu,
imao sam zdravog i spremnog sportasa.
Puno smo radili, Marin je tada imao nevje-
rojatnu Zelju i fizicki bio na najboljoj razini.
Goran je takoder dao golem doprinos tom
uspjehu Sto je vjerojatno najvidljivije bilo na
servisu koji je funkcionirao savrseno. Marin
je iinace Skolski primjer vrhunskog profesi-
onalca i velikog radnika. Nakon finala Davis
Cupa, odlazi na odmor i sljede¢i dan mi
Salje sliku teretane i poruku: ,Sefe, posalji
mi trening, Zelim trenirati”. Ne svaki drugi
dan, $to ja preporucam kao minimum na
odmoru, nego svaki. Gust je raditi s takvim
igracem. Svaki put kad se sjetim US Opena,
zasuze mi o€i jer se iz jedne tuZne i nesretne
price rodila bajka. Zavrsetak je bio nevjero-
jatan, kao iz snova.

POSLJEDNJIH NEKOLIKO GODINA Cilica
su takoder mucile manje ili vece ozljede.
Na pitanje jesu li ga sprijecile da napravi jos
bolje rezultate, Hrvoj slijeZe ramenima.

— Ne znam, ali vrlo je malo tenisaca koji
u karijeri nisu imali niSta. Imate Federera,
Cija je karijera po tom pitanju nevjerojatna
i koji je do prosle sezone izdrzao bez ikak-
vih problema. Cak i kada se nama izvana
¢ini da netko igra bez problema, cesto je
to uz bolove ili pod tabletama. Sezone bez
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ozljeda su rijetkost. Marinu zasad sve ide
jako dobro. Ostvario je renking karijere,
fizicki je jako dobar, ima novog trenera
s kojim je tek poceo ozbiljnije raditi. Bez
obzira na loSiji pocetak sezone, nemamo
se na Sto pozaliti. Problem je Sto je prosla
sezona bila preduga, potrosila ga je pa se nije
stigao zazeliti tenisa. Ne brinem se za njega,
uvjeren sam da mozemo ocekivati jos jako
puno lijepih stvari.

Najve¢u kalvariju s ozljedama imala je
Ana Konjuh. ,Neuobicajeno puno”, slaze se
Hrvoj, koji je prati od juniorskih dana i zna
kakve je napore 19-godiSnja Dubrovkinja
morala proci prije nego se njezina karijera
zahuktala.

— Cinjenica da je ve¢ kao jako mlada
usla u ozbiljan rezim treninga i natjecanja.
Prvenstva Hrvatske do 12, 14, 16, 18 godina,
pa prvenstva Europe, pa ITF-ovi turniri,
Grand Slamovi. Natjecanja na pet frontova
ostavila su trag i zbog toga sada sa sobom
stalno ima fizioterapeutkinju. Nije to bilo ni
financijski jednostavno pokriti, dok se ren-
king nije poceo penjati i dok nisu stigli prvi
sponzorski ugovori. Nadam se da je tezak
period iza nas.

Mnogi, pocevsi od Gorana IvaniSevica,
kazu da Konjuh u fizickom smislu ima pre-
dispozicije za sam svjetski vrh.

— U to sam siguran. Nevjerojatno je koliku
snagu, brzinu i eksplozivnost ima, fizicki
necete naci takvu igracicu. Ljudi Cesto, zato
Sto je malo jace grade, unaprijed donose
zakljucke da treba popraviti kretanje, a onda

Cujete skroz drugu pricu od tenisaca koji su
je vidjeli uzivo. Ljubici¢ mi je jedne godine
nakon kvalifikacija Australian Opena rekao
da ga je impresionirala u svakom pogledu. I
Goran kaze, kad se Ana rastegne u ,$pagu”
iz koje je moguce odigrati samo nekakav
slajs, ona ce zakucati winner. To je strasan
fizicki potencijal. Problem je Sto voli kraci
poen, radije ¢e ga zavrsiti i promasiti pa
krenuti ispocetka, Sto je vjerojatno jos dio
neiskustva.

POSTOJI LI UOPGE NACGIN da se u profe-
sionalnom tenisu smanji rizik od ozljede?
Hrvoj ima svoju metodu, kontinuirani tre-
ning za koji tvrdi da je najbolja prevencija.

— Tenisaci, nazalost, vrlo Cesto treni-
raju ili vrlo jako izmedu dva turnira, ili vrlo
malo za vrijeme turnira. U to malo vre-
mena izmedu nastupa ulaZu maksimalan
napor, a onda tijekom turnira Stede ener-
giju za meceve. Taj nesrazmjer nije dobar.
Volumen, a pogotovo intenzitet treninga
i sadrzaji ne bi se smjeli previSe mijenjati.
Problem kalendara je Sto su turniri svaki
tjedan, stoga su niZe rangirani tenisaci non-
stop u utrci za bodovima. Doslovno trée s
turnira na turnir, igraju ih 30 ili 35 godiSnje,
na svih pet kontinenata, Sto je strahovito
veliki napor.

U svakom poslu ima teskih trenutaka, pa
tako i u karijeri profesionalnog kondicijskog
trenera. Kod Hrvoja se obi¢no radi o stva-
rima na koje ne moze utjecati.

— Za svaku ozljedu koja se dogodi prvo
gledam sebe i pitam se jesam li mogao nesto
drugacije napraviti. Znale su se dogoditi
situacije da na turniru imam tri igraca i da
ih sve nesto muci. To je onda opca depresija,
kada ih ozljeda sprecava da se bave onime
$to najviSe vole. Nema goreg nego kada se
sportas ne moZze natjecati.

Sve pehove ipak viSestruko nadmasuje
okus pobjede koje je Hrvoj dijelio sa svojim
sportasima. Osim Cili¢eva US Opena, izdvaja
jos nekoliko nezaboravnih trenutaka.

— Na samom pocetku suradnje s Karlo-
vi¢em, usao je u Cetvrtfinale Wimbledona,
Sto mu je do danas ostao najbolji Grand
Slam rezultat. Da se to nije dogodilo, mozda
nikada ne bih mogao sprovesti svoje ideje
s njim. Zatim turnir u Bogoti 2013., koji
je osvojio prakticki iz bolnickog kreveta,
nakon $§to je prebolio virusni meningitis. Tu
je 1 Marinov Masters u Cincinnatiju, Anin
juniorski Australian Open na kojem je osvo-
jila i singl i parove, pa sada Cetvrtfinale US
Opena. Nakupilo se lijepih uspomena. Za
sve njih mi je posebno drago, jer svatko ima
svoju pricu i domete.



»Jako lijepo, Crveno Pero, ali treba nam ples za kisu, a ne ples u krilu.”



gastro BOSKARIN

GOROSTAS
U TANJURU

Boskarin vise nije samo turisti¢ka bastinska atrakcija i maneken za
istarske razglednice, vec je sve viSe i hrvatska gastro posebnost

PISE EDO FRANIC

ko ste se posljednjih desetak godina u Istri
ili negdje drugdje u Hrvatskoj rado sladili
ukusnim jelima od boskarina, mozda niste
ni pomislili da tog danas trendovskog mesa
nekad uopce i nije bilo na istarskim jelovni-
cima, a kamoli bilo gdje drugdje.

Prije samo Cetvrt stoljeca, objavljen je
zaprepascujuci podatak da je pasmina istar-
skoga goveda (jer u slucaju boskarina o toj
je pasmini rijec), spala na samo Sest genetski
Cistih primjeraka — tri krave i tri bika. Niti
cjelovit popis, obavljen 1994., kada su izbro-
jene 104 krave i 8 bikova, nije bio nista manje
alarmantan, pogotovo ako se zna da je pocet-
kom 60-ih Istrom paslo ¢ak 50 tisuca primje-
raka istarskog goveda, autohtone pasmine
potpuno prilagodene kraskoj klimi i terenu,
zivotinji jaka kostura, ¢vrstih nogu i velike
otpornosti.

Skopljenike su u Istri od davnine rabili za
oranje i prijevoz tereta. Pri dodjeli ove uloge,
presudna su bila njihova velika i snazna tijela,
dobra ¢ud i skromni zahtjevi koji su ih krasili.
Ovih gorostasa bijelo-sive dlake i impozan-
tnih rogova 70-ih su na njivama polako poceli
zamjenjivati traktori, pa su ljudi prestajali
uzgajati istarsko govedo, $to je i dovelo do
gore spomenutog malog broja grla.

Ipak, stanje se do danas znatno popravilo,
uglavnom zaslugom Saveza uzgajivaca istar-
skog goveda, neprofitne organizacije koja
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objedinjuje ¢lanove i vodi brigu o uzgoju i
projektu zastite, a koji su 1989. u Visnjanu
osnovali Aldo Stifani¢, njegov brat Marin i
Miroslav Haber iz Rovinja.

Ova se udruga, a u sklopu Projekta zastite
istarskog goveda, bavi razlic¢itim aktivno-
stima, sve u cilju oCuvanja i zaStite istar-
skog goveda kao autohtone pasmine koja
pridonosi popularizaciji istarskog turizma,
posebno ugostiteljstva, a uzgajivac¢ima donosi
ivrlo opipljivu dobit.

— Istarsko govedo trenutacno broji nesto
vise od 1500 grla, zajedno s junicama i teladi.
Postoji oko 150 uzgajivaca, od ¢ega su njih

Boskarine su u Istri
od davnine rabili

za oranje i prijevoz
tereta, zbog velikog
snaznog tijela, ali i
dobre ¢udi



Meso boskarina je vrlo svestrano pa se od njega
spravlja veliki raspon jela — od kuhanoga mesa,
preko gulasa i pecenja, pa do odrezaka s tartufima

120 clanovi udruge, uglavnom u Istri i na
Krku, premda ih ima i u Karlovcu, Kopriv-
nici, Splitu..., po cijeloj Hrvatskoj. Najvec¢i od
njih je Agencija za ruralni razvoj Istre, koja u
suradnji s nasim Savezom vodi projekt vezan
uz proizvodnju i distribuciju mesa istarskog
goveda. Sada u Hrvatskoj ve¢ ima viSe od 80
lokala koji nude jela od tog mesa. Radi se o
mesu muske teladi i junaca, kao i volovima
i neselekcioniranim bikovima, dakle svemu
onom $to nije za daljnji rasplod - objasnjava
Stifani¢.

O podrijetlu naziva boskarin postoje razli-
Cite teorije, a najCesce se Cuje da se radi o
nazivu koji dolazi od talijanske rijeci bosco,
prema kojoj bi se radilo o Sumskom govedu.
No, Aldo Stifani¢, predsjednik Saveza uzgaji-
vaca istarskog goveda iz Visnjana i apsolutni
autoritet na tome podrucju tvrdi:

— Boskarin je bio tek jedno od imena koja
su se davala volovima, dakle Skopljenim biko-
vima, Cesto po ¢udi goveda. Druga su bila,
recimo, Bakin, Tarazin, Gajardo, Napoli...,
za razliku od krava koje su se obicno nazi-
vale Viola ili Mandorla. Otud je i kod volova
ostalo samo Boskarin, kao najpopularnije, pa
se danas po tome Cesto naziva i meso istar-
skoga goveda.

Meso je vrlo svestrano, kao i svako govede,
pa se od njega spravlja veliki raspon jela — od
kuhanoga mesa, preko gulasa i pecenja, pa do
prestiznih odrezaka s tartufima (vidi okvir),
ali i ¢itav niz vrlo modernih jela.

Danas, kada je boskarin delicija s novog
istarskog jelovnika, iz ladica se vade stari
recepti koje ambiciozniji chefovi prevode na
suvremeni kulinarski jezik. Vrhunski okus
i teksturu omogucava im znalacka obrada
mesa.

Naime, meso istarskog goveda podvrgava
se sloZzenomu postupku rasijecanja i odleza-
vanja u kontroliranim uvjetima, a posebno
se oznacava po svakom rasjeku i kategoriji
mesa. Svaki takav paket prati Zivotni broj
kojeg je zivotinja dobila jos kao tele, Sto omo-
gucuje provjeru podataka o porijeklu svake
Zivotinje, sve s namjerom dobivanja oznake
izvornosti za meso istarskog goveda.

Odnedavno u ,,Metrou”

Vaznu ulogu u gastronomskom aspektu
istarskog goveda igra Agencija za
ruralni razvoj Istre sa sjediStem u
Pazinu, koja za cilj ima pokretanje
gospodarskih i razvojnih programa u
ruralnome prostoru Istre. Misija joj

je valorizacija i promocija istarskih
poljoprivrednih proizvoda i namirnica
te zastita autohtonih istarskih pasmina,
medu kojima znadéajno mjesto zauzima
istarsko govedo.

Agencija dodjeljuje certifikate za
promociju istarskog goveda konobama,
restoranima i agroturizmima koji su
s njome potpisali ugovore, a njihovi
zaposlenici zavrsili edukaciju o pripremi
mesa istarskog goveda. Ti lokali ve¢
godinama uspjesno pripremaju jela
od mesa boskarina, dok se AZRRI,
suradnjom s uzgajivagima, obvezao
osigurati im dovoljne koli¢ine mesa
istarskog goveda, kao i promovirati sve
objekte u svom sustavu te organizirati
visi stupanj edukacije.

Opskrba mesom istarskog goveda
iznimno je vazna, jer se ono ne moze
nabaviti u mesnicama. Ipak, suradnja
AZRRI-ja i ,Metroa” odnedavna
omoguduje istarskim proizvodac¢ima
mesa i mesnih preradevina istarskog
goveda okupljenim u Agenciji da svoje
proizvode po prvi put plasiraju putem
tog medunarodnog trgovac¢kog lanca,
prije svega ugostiteljima i restoranima,
ali isto tako i gradanima, i to na cijelom
teritoriju Hrvatske.
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gastro BOSKARIN

Spomenuta Agencija za ruralni razvoj
Istre (AZRRI) izdaje certifikat kojim se identi-
ficiraju lokali koji sluze jela od mesa istarskog
goveda, a ¢iji su kuhari prosli edukaciju o pri-
mjerenom spravljanju tog mesa te tako stekli
pravo za njegovu nabavu.

Isticanje certifikata u lokalu garancija je
o podrijetlu mesa i njegovoj kvaliteti, Sto
nije nimalo nevazno, jer ima i restorana koji
takva jela nude i bez certifikata, pa gost ne
moZe biti siguran $to placa. Dobro se zna da
kad je u nas nesto gastronomski trend, ima
dovoljno ugostitelja koji pre¢icom i nabavom
jeftinije robe sumnjiva podrijetla nastoje
brzo i dobro zaraditi. AZRRI upravo spome-
nutim certifikatima u obliku prepoznatljivih
oznaka s likom boskarina, ali i stalnim kon-
trolama koje provodi, potrosacima osigurava
da za svoj novac dobiju pravu namirnicu.
Ujedno, radi se i na zastiti tog mesa, koje ¢e
se sluzbeno zvati ,meso istarskog goveda —
boskarin®, ¢ime ce se legalizirati i u praksi
uobicajen naziv.

U pogledu svoje gastronomske buduc-
nosti, istarsko govedo ima jedan vrlo blizak
uzor. Naime, toskanska chianina, pasmina
dosta sli¢na istarskom govedu, danas Talija-
nima sluzi kao turisticka atrakcija koju pono-
sno pokazuju, a koju obvezno spominju i svi
turisticki vodiCi Italijom, ako niSta drugo,
onda barem kao ,sirovinu” za ¢uveni slasni
odrezak — bistecca alla Fiorentina.

No, Toskancima se takoder dogodilo da
chianina gotovo nestane, a spasila su je velika
stada te pasmine koja su u meduvremenu
formirali talijanski iseljenici u Juznoj Americi
odakle se danas uvozi meso chianine za neza-
sitne turisticke potrebe Toskane.

Upravo stoga vazni su projekti Saveza
uzgajivaca istarskog goveda i Agencije za
ruralni razvoj Istre, zahvaljujuci kojima je
broj rasplodnih grla narastao toliko da se
boskarina danas moze ekonomski eksploati-
rati. Osim ekonomije i turizma, profitiraju i
gurmani, jer je meso boskarina iznimno sla-
sno i stoji uz bok slavnoj chianini. K tome, radi
se i o zdravoj hrani, jer se istarsko govedo
hrani isklju¢ivo pasom i sijenom.

Kad mastovitim jelima od toga mesa,
kakve nude brojni ambiciozniji restorani u
Istri i Zagrebu, ali i Sirom Hrvatske, prido-
damo i delikatese poput kobasice od boska-
rina, delicije punoga okusa, medu kojima su
osobito popularne one s tartufom, jasno je da
se radi o vrijednosti koju itekako treba uvati.

Tako je boskarin u cCitavoj pric¢i dobio
i novu ulogu, ne viSe samo kao turisticka
bastinska atrakcija i maneken za istarske
razglednice, ve¢ i kao hrvatska gastro poseb-
nost.
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Biftek od
boskarina
~Gatto Nero"

Konoba/trattoria

»Gatto Nero" —
Novigrad i Zrenj (Oprtalj)
Recept:

chef Jasna Bojanac

Sastojci:

2 komada bifteka

od 250 — 300 grama
2 Zlice Sale od tartufa
1dcl mesnog umaka
sol

papar

ulje od tartufa

svjezi tartuf

dva veéa krumpira
zlica slanog krem sira
vlasac

muskatni orasgi¢
Getiri fete prsuta

Nagéin pripreme:

* Krumpire stavimo kuhati zajedno s ljuskom u prethodno
posoljenu vodu. Gotove ogulimo i izgnje¢imo s vilicom,
dodajemo im prstohvat muskatnog orascic¢a i soli i papra
po Zelji. Pustimo da se ohladi. Krem sir izmije§amo sa
kosanim vlascem. Od ohladenog krumpira oblikujemo
popecak u &iju sredinu stavimo krem sir. Tako oblikovani
krumpir ostavimo u hladnjaku sat-dva ili petnaestak
minuta u zamrzivadu da se stisne.

Biftek ispeéemo na vreloj tavi sa svih strana jednako
kako bi mu saduvali sokove te ga nastavimo pedéi u pec-
nici na 180 stupnjeva, vremenski ovisno koliko ga Zzelimo
ispeci.

* Dok nam se biftek pece, pripremamo umak na nacin

da stavimo grijati mesni umak i u njega dodajemo Salsu
od tartufa, sol, papar te nekoliko kapi ulja od tartufa.
Pustimo da zavrije i ukuha do Zeljene gustoce.

Meso koje se ispeklo ostavimo desetak minuta da se
odmori, kako bi se sokovi u njemu stabilizirali.

Dok se meso odmara, na vrelom ulju pe¢emo popecke
od krumpira koje smo prethodno napravili, dok ne dobiju
zlatnozutu hrskavu koricu.

Posluzimo na nagdin da poloZzimo meso na tanjur, preli-
jemo ga umakom, na njega stavimo prsut koji smo na
samom kraju, netom prije posluzivanja, prepekli na tavi
bez masnoce, naribamo preko svega svjezi tartuf na
listice i polozimo pored mesa popecak od krumpira.

Uz meso preporu¢amo ¢asu cabernet sauvignona
barrique.






geni TATINI SINOVI

Tatina slika i
(miljjunska)

prilika

Svoju slavu u prvom redu duguju poznatom prezimenu, a u drugom
drustvenim mrezama preko kojih ove sretnike rodene u slavi i bogatstvu
prate milijuni judi. Upoznajte neke od njih...

v

PISE
MARJANA
FILIPOVIC
GRCIC

to je sin nego produZetak svog oca!
— rekao je Frank Herbert, SF spisa-
telj, autor romana ,,Dina‘“, a kao da
se to nikad nije moglo bolje vidjeti
nego danas i to na primjeru slav-
nih o€eva i njihovih sasvim mladih,
ali ve¢ preslavnih sinova. Vec¢ina
tih klinaca koje ¢emo ovdje spo-
menuti pripada generaciji ,,mile-
nijalaca” koji svoju slavu u prvom
redu duguju poznatom prezimenu,
a u drugom, drustvenim mrezama
preko kojih ove sretnike rodene u
slavi i bogatstvu prate milijuni ljudi.

U ovo doba godine, ako niste
znali, dogadaju se razni tjedni mode
po New Yorku, Londonu, Milanu...,
a sinovi Daniela Daya-Lewisa,
Davida Beckhama, Judea Lowea,
Piercea Brosnana, Seana Penna i
Willa Smitha, nakon Sto su potpi-
sali milijunske ugovore, nose revije
ili snimaju kampanje za najmoc¢-
nije modne kuce poput Burberryja
ili Saint Laurenta. Nije ¢udo da su
ovi zlatni klinci, koji su uz prezime,
pokupili i poznanstva, a bogme i
ljepotu svojih oceva, zapeli za oko
marketinskoj industriji koja ih je
prepoznala kao savrSene avatare za
oglasivacke kampanje.

Slavni sinovi slavnih o¢eva danas
ne slijede to¢no u stopu put svojih
ocCeva poput sinova Toma Hanksa
i Clinta Eastwooda, koji ne samo
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da su slika i prilika svojih oceva iz
mladih dana, ve¢ su se pokazali i
odli¢nim glumcima. Ponekad, poput
onih gore nabrojenih modela, oni
kroce druk¢ijim putem prema slavi
od oc¢evog. Tako je prosle godine
James Jagger, sin Micka Jaggera,
glumio u seriji ,,Vinyl” koju je rezi-
rao Martin Scorsesse (ok, tata je bio
jedan od scenarista pa je razumljivo
kako je upao), a iako je dospio do
mlade momcadi Arsenala, stariji

sin Davida Beckhama, Brooklyn,
odustao je od nogometne karijere

i teren zamijenio modnim editori-
jalima.

NE ZELIMO RECI da su slavni ocevi
i slavna djeca sasvim nova pojava,
ni sluc¢ajno. Na glumackoj sceni
postoje ve¢ dugo primjeri poput
Martina Sheena i njegovih sinova
Charlieja Sheena i Emilija Esteveza
(Martinovo pravo ime je Ramén
Gerardo Antonio Estévez, ako ste
slucajno propustili), kao i nesretnih
Brucea Leeja i njegova sina Bren-
dona Leeja te mnogi drugi sli¢ni
primjeri, no slavne dinastije mo¢-
nije su nego ikad i — moramo re¢i —
vrte nezamislivo mnogo vise novca
nego prije.

To se dogada iz jednog sasvim
jednostavnog razloga: ljudi su fas-
cinirani slavnim plemenima Sto

je marketinska industrija odlucila
kapitalizirati jer zna - §to su ljudi
vi$e fascinirani, to ¢e manje mar-
ketinskih napora trebati ulagati za
bolji rezultat.

Gledajte, ovi klinci su samim
svojim rodenjem postajali slavni, a
bas kad su malo odrasli dogodile su
se drustvene mreZe preko kojih su
oni sa svojim sljedbenicima mogli
dijeliti kadrove svoje ¢udesne sva-
kodnevice. Sa svojih Instagram i
Twitter racuna pokazuju koje teni-
sice nose, kakve frizure mijenjaju i
kakve stavove imaju i tako postaju
ultimativni influenceri — zamislite
da Brooklyn Beckham, sin Davida
i Victorije Beckham, sa samo 17
godina ima ¢ak 9,2 milijuna sljed-
benika na Instagramu. Mo¢na je to
marketinska poluga...

Mi ljudi smo takvi: zanima nas
koje ¢e nove tenisice taj zgodusni
sinCi¢ slavnog nogometasa obuti, ali
i viSe nas zagolica pogledati film u
kojemu debitira sin Clinta Eastwo-
oda nego s nekim tamo anonimnim
klincem. Ovi decki, od kojih je
vecina tek izasla iz puberteta, a neki
jo$ ni to nisu, i koji ve¢ sada okrecu
milijune dolara, tek ¢e morati doka-
zati imaju li talenta da svoju slavu
dugoroc¢no odrze. Dotad ce se, ¢ini
se, prili¢no nauzivati. Upoznajte
neke od njih.



Hopper Penn (23)

Na prvi pogled vam je jasno da je ovaj 23-godi$njak
Seanov mali kojemu je tata omogucio fimski debi u
filmu ,The Last Ship” koji je lani rezirao, a onda se
samo zakotrljalo: dobio je ulogu u Netflixovoj satiri
.War Machine” u kojoj zvjezdanu postavu predvodi
Brad Pitt, a onda, kako to u ovom svijetu biva, i potpi-
sao ugovor za utjecajnu modnu agenciju Wilhelminu,
pa ocekujte da cete ga vidati po oglasima ove godine.
Za va$u informaciju, kéi Seana Penna, Dylan, takoder
je model.

Gabriel Kane
Day-Lewis (21

Ove zarke o¢i, naglasene obrve
i hladnu distancu naslijedio je
od svog oca, nagradivanoga
glumca Daniela, ali ne znamo je
li uz dobar izgled i ljubav prema
tetovazama naslijedio i glumacki
talent, bududi da je ovaj ljepotan
(¢ija je majka Isabelle Adjani)
uspjes$no gazi modnim svijetom i
usput sanja o glazbenoj karijeri.
Bio je samo tinejdzer kad je prije
dvije godine nosio Chanel reviju
na Tjednu visoke mode u Parizu,
a onda je zasjao kao model u
kampanji za Calvin Klein Platinum
i brojnim (uglavnom Zenskim)
magazinima. Za razliku od tate
Gabriel-Kane s koji se uvijek drzao podalje o o&iju
tatom Danielom javnosti, ovaj klinac obozava biti
u sredistu drustvenih zbivanja — i
jako dobro to zna unovditi.
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Scott
Eastwood o)

On je najstarije dijete velikog filmasa
Clinta Eastwooda i vjerujemo da je ovo
prezime koliko i blagosloy, toliko i teret.
Scott je po¢eo kao model pojavivsi se
2014. u rujanskom izdanju magazina
Town & Country, a nakon toga je usli-
jedio ugovor za zastitino lice Davidoff
mirisa Cool Water, ali bilo bi ¢udno da
sin Clinta Eastwooda ostane samo lijepo
lice, zar ne?! Ovaj 30-godisnjak poceo je
glumiti u filmovima i vec je nanizao lijep
popis blockbustera poput ,Najduzeg
putovanja“, ,Zakona no¢i*, ,Snowdena” i
.Odreda otpisanih”.

Colin 39y 1
Chet 26) Hanks

Ah, ti geni — ne samo da Colin Hanks
izgleda gotovo isto kao nekad tata,
veé ima i njegovu auru pouzdanosti.
Ovom glumcu dobro je krenulo — iza
sebe ima uloge u filmovima poput
.King Konga” ili ,Ku¢ne zecice”, ali
mu televizijska karijera vise lezi pa je
glumio u uspje$nim serijama ,Fargu”,
.Dexteru” i da, bio je to on —u ,Mom-
cima s Madisona”.

Njegov mladi brat Chet polako kréi
svoj glumacki put, dosad je igrao u
LProjektu X", ,Fantastiénoj etvorki” i
L.Indijani Jonesu i Kraljevstvu kristalne
lubanje”. Lijepo je to Tom usmijerio...

Dylan Brosnan @9)

Vjerovali ili ne — ovaj de¢ko nije zamolio tatu da mu potegne
kakvu vezicu ve¢ ga je na ulici, ne znajuci tko je, zamijetio
kreativni direktor kuée Saint Laurent i tako je Dylan postao
lice YSL kolekcije Men's Permanent, a onda je bio model i za
rublje Saint Laurent te Burberry proljetnu kampanje 2016.
Unosni ugovori, nema $to...
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John David Washington @

Ova je pri¢a zanimljiva — imao je samo 12 kad je s tatom Denzelom Washingtonom glumio u ,Malcomu X*,
a zatim i u ,Knjizi iskupljenja”, ali Johnu Davidu nije se gluma toliko svidjela koliko ameri¢ki nogomet. Na
koledzu je bio sjajna zvijezda svog kluba, a onda igrao i profesionalno za momd&ad St. Louis Rams.

Ali, tako je to kad vam je tata oskarovac — John David je zatim ponovno zagazio ogevim stazama — i
poceo glumiti profesionalnog ameri¢kog nogometasa u HBO-evoj seriji ,Ballers”.

Romeo Beckham
u kampanji za
Burberry

Brooklyn a7)
& Romeo aa) Beckham

Koliko li je stotina milijuna funti na radunima ove
obitelji kad je Romeo Beckham sa samo 13 godina
imao odradene dvije kampanje za Burberry, a ni naj-
starijem bratu Beckhamu ne ide loSe, iako je odustao
od profesionalne nogometne karijere. Mozda nije bio
dobar nogometas kao David, ali model zasigurno je,
u ¢emu su se i tata, ali mama, modna ikona Victoria,
pokazali dobri. Ovaj tinejdZer se prvi put s 15 nasao
na naslovnici magazina Man About Town, a otad je
snimio kampanje za brend Reserved, ima 9 milijuna
sljedbenika na Instagramu, isklesano, misi¢avo tijelo
koje rado pokazuje na drustvenim mrezama i sad
Jjesmo/sad nismo vezu s glumicom i modelom

Chloé Grace Moretz...
Cistokrvna zvijezdal!
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Trey 1) i
Jaden as) Smith

Ako postoji itko tko bolje od malih Beckhama zna
izvuéi lovu, to su onda Smithovi. Willov stariji sin
iz prvog braka Trey je DJ umjetni¢kog imena AcE
kojemu dobro ide, no mlada djeca glumackog
para Willa Smitha i Jade Pinkett ,raznose"” sve
oko sebe.

Mali Jaden je bio onaj preslatki raS¢upani dje-
&aci¢ iz dirljivog filma ,U potrazi za sre¢om”, ali
danas je on, da kazemo rje¢nikom generacije, pre-
cool frajer koji doduse i dalje glumi i repa (poput
njegova oca), ali je proglasen modnom ikonom
generacije.

A kad ste modna ikona milenijalske generacije,
to znadi da vam samo pljuste jedan ugovor za
drugim. Recimo, poput onoga koji je ovaj tinejdzer
potpisao s Louisom Vuittonom...

Ponosni tata Will Smith sa sinovima

Alexander Skarsgard (10) Max Irons @

Pazite ovo — Alexander je najstariji sin velikoga glumca Stellana ,Dorian Grey", ,Crvenkapica”, ,U
Skarsgarda koji je kao mladi¢ u rodnoj Svedskoj zapo¢eo glumacku Kkari- sebi”, ,Klub bahatih”, ,Zena u zlatu”,
jeru. Nista ¢udno, zar ne?! Do trenutka kad se nije po¢eo osjecati malo JTerminal”... Ovo su neki filmovi koje
neugodno u tome svemu, pa je otiSao u vojsku i traZio svoje pravo ja. Da je u posljednjih 8 godina snimio Max,
bi onda ipak shvatio da bi se to u vojsci isklesano tijelo i o¢evi glumacki zgodni sin Jeremyja Ironsa koji je
geni mogli lijepo uklopiti u holivudsku karijeru. zahvaljujuci svom sanjarskom izgledu

I nije se prevario. Do danas je nanizao gomilu lijepih uloga, od tele- prvo dobivao unosne ugovore kao
vizijskih (,Okus krvi”) do filmskih i to raznovrsnih — recimo, od one u model (bio je u kampanjama za Bur-
kultnoj ,Melankoliji* Larsa Von Triera, pa do holivudskih hitova poput berry i Mango), ali mu se gluma svi-
glavne uloge u ,Legendi o Tarzanu”. djela vise. Dobar izbor, Max!
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NASA EKIPA

Jan Kerekes (20)

Uz bok tati, Ljubomiru Kerekes$u,
ovaj je glumac mlade generacije
prije nekoliko godina zaigrao u
predstavi Histriona ,Gospon dok-
tor Vinski Opatovinski” i pobrao
mnoge komplimente. Ali nije samo
gluma ono $to veze Varazdinca Jana
Kerekesa s ocem. I on danas, kao

i njegov tata nekada, ima i svoju
paralelnu glazbenu karijeru. Dok se
Janov bend zove Cold Snap, o¢ev
se zvao Autoput, a oba gospodina
Kerekesa vole prasiti rock i zesce
ritmove.

BORIS SCITAR/PIXSELL

Niko Kranjcar @32)

Da je Brooklyn Beckham bio malo uporniji i nastavio treni-
rati nogomet, tatu i sina Kranjéar mogli smo zvati ,hrvatski
ce » Beckhami”. Pogotovo jer je Niko sada, ba$ kao Brooklyn, u
Ivan Hul]lc (29) vezi sa slavhom glumicom (Zrinkom Cvitesic).

Otac Zlatko ,Dinamova” je legenda, nogometas i trener
kluba, a bio je i izbornik hrvatske reprezentacije, kada je
za nju igrao i njegov sin Niko koji sada nosi dres Glasgow
Rangersa.

IVO CAGALJ/PIXSELL

Ako postoji kod nas glazbena dinastija, onda se ona
preziva Hujié. Stopama svog oca Tonéija krenuo je,
paralelno sa studijem prava, i Ivan Hulji¢ koji je svirao
u Magazinu i skladao pjesme za izvodac¢e poput Doris
Dragovi¢. No, prije nekoliko godina, Ivan se povukao
iz benda, a njegov je otac rekao kako mladi¢ Zeli sada
malo raditi sam. Bit ¢e zanimljivo ¢uti Sto.
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RESTORANI
IZA TAJNIH
VRATA

Skriveni, tajanstveni restorani novost je u gastro svijetu. Retro uredenje
interijera, jednako talkav ugodaj, uz avanturu na putu do trpeze, ¢ine
takve lokale sve popularnijim u svijetu

PISE TOMO WILL
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Meskicka La
Gruta je restoran
potpuno skriven
od pogleda,

u podzemnoj
vulkanskoj pegini
dubine prosjeéne
trokatnice i
okruzenoj bujnom
vegetacijom. Tu se
sluzi nenadmasan
rostilj, ukusan
guacamole, a
tortilje su, kazu,
najbolje na svijetu

asno je navecer i izlazimo iz postaje
podzemne Zeljeznice Earl’s Court

u istoimenoj londonskoj Cetvrti

te se upucujemo na jug, u smjeru
Old Brompton Roada. Nakon Cetiri
minute hoda skre¢emo desno u uli-
Cicu Earl’s Court Square, gdje stizemo
pred plava vrata s prozorom od mut-
nog stakla. Daleko smo od svih lon-
donskih turistickih atrakcija, no na
pravome smo mjestu, jer na vratima
jasno pise ,Evans & Peel Detective
Agency”.

Hladna i maglovita no¢ pojacava
konspirativni ugodaj, ali i pomalo
neugodan osjecaj. Ipak, tu smo zbog
vrlo jasnog cilja i uzmaka nema.
Naime, u detektivsku agenciju dola-
zimo u to¢no dogovoreno vrijeme,
nakon Sto smo na njezinoj internet-
skoj stranici ostavili svoje podatke i u
detalje iznijeli svoj slucaj. Mogli smo i
telefonski, ali ovako je bilo lakse obja-
sniti Sto Zelimo. Srecom, slucaj nije
prezamrsen, a reputacija agencije u
potpunosti ulijeva povjerenje, pa lake
ruke stiS¢emo zvono pored ulaznih
vrata.

Na interfonu se javlja barsunasti
Zenski glas i pita imamo li zakazan
termin te nakon naseg potvrdnog
odgovora vrata se otvaraju. U dnu
stepenista stizemo do malog detek-
tivskog ureda ¢ija su vrata otvorena,
a u kojemu sjedi muskarac odjeven u
tipi¢nu odje¢u privatnog istraZitelja,
na kakvu smo navikli u brojnim fil-
movima. Sve postaje vrlo nelagodno
kad nas krene ispitivati u vezi slucaja.
I bas kad pocinjemo osjecati znoj na
vratu, vjerojatno zadovoljan datim
odgovorima, ovjek poseZe za polu-
gom koja policu s knjigama pretvara

u skrivena vrata koja se otvaraju, a
iza njih pred nama se, nekoliko ste-
penica nize, ukazuje neobican lokal,
osvijetljen svijecama i ureden u stilu
20-ih prosloga stoljeca. Svira i glazba
iz toga doba, a barmen i konobari
odjeveni su primjereno...

U stvarnosti, radi se o gastro
pubu u kojemu smo naumili vece-
rati. Do njega se dolazi na ve¢ opi-
sani nacin, jer se radi o jednom od
predstavnika najnovije ugostiteljske
novotarije — skrivenome restoranu,
svojevrsnom nasljedniku pop-up
restorana, trenda nastaloga bas u
Londonu prije desetak godina.

U slucaju Evans & Peela radi
se o mjestu za koje znade relativno
malo Londoncana te tek pokoji
dobro upuceni posijetitelj grada.
Ubrzo otkrivamo da jelovnik nudi
americke barbacue standarde — od
hamburgera, preko domace dimlje-
nih pulled pork slidera i govedih
rebara, do odrezaka.

No, misteriozni dozivljaj ne pre-
staje kad sjednete za stol, jer nije
uputno naruciti nesto s ponudena
jelovnika, ve¢ zatraziti neSto posebno,
Sto se u njemu ne nalazi, poput spe-
cijaliteta lokala. A to su u Evans &
Peelu savrseni makaroni sa sirom,
slaninom i tartufima. Formula je
jednostavna — tajno jelo na tajnome
mjestu! Itekako se isplati, jer zama-
mni miris te slasne porcije osjetite
¢im izade iz kuhinje, davno prije
negoli tanjur stigne pred vas,

Iako su hrana i pice tu i viSe nego
dobri, o€ito je da se na to mjesto
uglavnom ne dolazi zbog onoga $to

TAJNI RESTORANI gastro

Evans & Peel Detective Agency je

lokal tipa speakeasy, koji u posljednje
vrijeme ubrzano ni¢u Sirom Londona, ali i
drugdje u svijetu

se posluzuje, ve¢ zbog ukupna doziv-
ljaja. Shvatit ¢ete to ¢im zapodjenete
razgovor s konobarom, jer se odmah
osjetite kao da ste dio nekog starin-
skog kazalisnog komada.

Sto se ti¢e barmena, najuputnije
je prepustiti im da odaberu za vas, jer
su vrlo vjesti u spravljanju zanimljivih
koktela (Cold Fashioned, sjajna, slada
i orasasta vezija Old Fashioneda),
premda preporucujemo da se pre-
pustite tekucem specijalitetu kuce —
alkoholnim infuzijama, koje su doista
izvanredne.

Tu se u ponudi nalaze sjajne
stvari, poput votke aromatizirane juz-
noindijskim paprom, dzina opleme-
njena prirodnim aromama lavande
i ¢aja Earl Gray ili bourbona nato-
pljena javorovim sirupom, slaninom i
medom (znatno bolje od vina, koje za
stol stize u smedoj papirnatoj vreéici),
te odlican London Pale Ale koji se
to¢i kroz tajnu napravu iz antiknog
radijatora.
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gastro TAJNI RESTORANI

Evans & Peel Detective Agency
samo je jedan od sli¢nih lokala, tipa
speakeasy, koji u posljednje vrijeme
ubrzano nicu Sirom Londona, ali i
drugdje u svijetu. Slicnost s tom povi-
jesnom vrstom lokala koja je nastala
u vrijeme americke prohibicije i slu-
Zila ilegalnom posluzivanju alkohola,
danas je najce$ca u vidu retro urede-
nja interijera, ugodaja i same skrovi-
tosti, u cemu lezi i bit novoga trenda.

I dok se u Evans & Peel agenciji
tajno jede i pije, na drugome kraju
svijeta, u Singapuru, namjernik s
istom Zeljom mora kupiti kartu
za kinematograf The Projector. Na
njemu je hoce li pogledati ili ne film
koji je na programu (repertoar mijeSa
indie filmove i osebujne klasike poput
»Rocky Horror Picture Showa“), ali
¢e nakon projekcije morati oti¢i u
toalet i pronaci vrata koja vode do
stepenista za zatvoreni krovni par-
king. Presavsi ga dijagonalno, morat
e nastaviti u smjeru toplih svjetala
i ugodnog zamora, da bi stigao do
lokala The Great Escape, koji zau-
zima 12 parkirnih mjesta. Zbog neon-
skog natpisa nece zalutati, premda je
lokal zapravo prili¢no neprimjetan i
za njega znaju samo rijetki.

Na Trip Advisoru za The Great
Escape, primjerice, postoji samo
jedna jedina recenzija, i to s ocjenom
,vrlo dobar: ,Tu sam nakon vecere
doveo neke prijatelje na pice. Blijedo
su me pogledali kad sam im predloZio
Golden Mile Tower na Beach Roadu,
jer se radi o oronulom kvartu, pozna-
tom kao okupljaliste tajlandskih i
mijanmarskih gastarbajtera. No, bili
su prezadovoljni kad smo stigli u

104 PLAYBOY 236 / OZUJAK 2017.

bar na otvorenom u kojem je svirala
dobra Ziva glazba, skriveni dragulj s
vrlo razumnim cijenama...“

The Great Escape zapravo je skri-
veni bar i gastro pub u sredistu singa-
purske Tajlandske cetvrti. Pokrenula
su ga dva poduzetnika, koji su tamo
kupili nadsvodeno parkiraliste i pre-
uredili ga u lokal, sklopivsi dogovor s
kuhinjom kina da ih opskrbljuje hra-
nom. Car mjesta je u sjajnom pogledu
na singapursku marinu, neprekid-
nom vjetri¢u koji nudi osvjezenje, ali
i odlicnom izboru pic¢a i sjajnoj hrani.

Uz pice, najbolje klasicne koktele
ijapansko kraft pivo, nudi se ve¢
¢uveni brunch, za €iju se ponudu
obicno brine dining club Brunch
Bandits, te ukusan hot dog i fina
pizza, iako ¢e vam znalci savjetovati
da tu pojedete salatu od pecene patke
i krumpirice sa slanim jajetom.

Dalje niz na$ planet, suprotno
od njezina smjera kretanja, u ame-
rickome Bostonu stiZzemo do popu-
larnog hamburgeraja JM Curley
na adresi 21 Temple Place, negdje
izmedu Financial i Theatre Districta.

The Great
Escape skriveni
je bar i gastro
pub u sredistu
singapurske
Tajlandske
Getvrti, sa
sjajnim pogledu
na marinu, alii
odliénim izborom
pic¢a i sjajnom
hranom

Bogie's Place
at JM Curley
relativno je
dobro ¢uvana
tajna u Bostonu
ijedno od
najboljih mjesta
u gradu za
pojesti vrhunski
odrezak

Svi tu jedu hamburgere i ako bilo
koga pitate gdje se u blizini moze
pojesti dobar odrezak, velika je Sansa
da nece imati pojma. A sve je znatno
bliZe negoli itko moZe pomisliti.

U straznjem hodniku, u koji
smo se uputili odmah s ulaza, uz
debelu tamnocrvenu barSunastu
zavjesu pise ,,Samo za odrasle®. Iza
zavjese nalazimo bar s 20-ak mjesta,
a samo jedna od slika na zidu, ona
Humphreya Bogarta, ukazuje da
se nalazimo na pravome mjestu —
Bogie’s Placeu.

Bogie’s Place at JM CGurley
relativno je dobro ¢uvana tajna u
Bostonu i jedno od najboljih mjesta
u gradu za pojesti vrhunski odrezak.
Radi se o ,restoranu unutar resto-
rana“, odnosno straznjoj sali lokala
preuredenoj u mini steakhouse na
temu americkih 20-ih. Ugodaj je pri-
mjeren temi i tiho svira jazz glazba pa



I dok se u Evans

& Peel agenciji

tajno jede i pije,

na drugome kraju
svijeta, u Singapuru,
namjernik s istom
zeljom mora

Kkupiti kartu za
kinematograf The
Projector

je uputno ugasiti mobitel i prepustiti
se klasi¢nim uZicima, poput angus
hanger steakova (iznimno ukusni
odrezak izrezan iz dijafragme goveda,
450 do 675 g), trout almondine (przena
pastrva s bademima) i koktela kao §to
je Remember the Maine (rye whiskey i
slatki vermut).

Znalac Ce tu primijetiti da je ste-
akhouse tip lokala kojim Boston zasi-
gurno ne oskudijeva, posebno njegova
financijska Cetvrt. U tome su gradu
odresci veliki i so¢ni, ali su lokali u
pravilu ¢lanovi lanaca, §to garantira
stalnu kvalitetu, ali ne i avanturisticki
dozivljaj. A bas je avantura ono $to
trazi danasnji gurman, navikao na
uzbudljive pop-up restorane i sjajnu,
sofisticiranu hranu s uli¢nih kamio-
neta, i to Sirom svijeta. U tome, kao i
skrovitosti, i lezi tajna Bogie’s Placea,
minijaturnog anti-steakhousea.

Klijentela Bogie’sa su uglavnom
parovi, ali i poslovnjaci, koji tu nakon
posla bezo¢no unistavaju ledenu
votku i kavijar, prije negoli se bace na
neki od specijaliteta kuce — rib-eye
posluZen s maslacem od gusje jetre i
kosti punom pecene srzi, 350-gram-
ski New York strip ili 570-gramski

JO WOoOD

Pretpovijest tajnih restorana

Trend tajnih restorana svoje
korijene ima u komercijal-

nim veerama u privatnim
domovima, Siroko poznatim
pocetkom novog tisuéljeéa, ali
i prije toga u nekim krajevima
svijeta, osobito u Sjedinjenim
Drzavama.

Ta je ideja 2009. prerasla
u trend underground pop-
up restorana, koji se rodio u
gastronomski osvijeStenom
Londonu. U ¢etvrti Kilburn
djelovao je MsMarmiteLover's
Underground Restaurant,
koji je sluzio iznimno kreativnu
kuhinju, a &ija su se jela mogla
nositi s onima ponajboljih sluz-
benih gradskih restorana, dok
je talentirani mladi chef Horton
Jupiter (ujedno i voda alt-rock
sastava They Cam From the
Stars) u svome bitni¢ki urede-
nom stanu u istoénom Londonu
vodio restoran The Secret
Ingredient, gdje je nudio
devetosljedne menije na temu
japanske i $panjolske vegetari-
janske kuhinje.

Klijentela takvih restorana
rasla je predajom od usta
do usta, putem interneta i
Facebooka. Trendu su se brzo
prikljugile ¢ak i poznate osobe,
pa je tako Jo Wood, bivsa
engleska manekenka, televizij-
ska voditeljica i biv§a supruga
Rolling Stonea Ronnija Wooda,
otvorila svoj dom gurmanima
koji su imali volje platiti da bi
kusali njezine gastro kreacije
kojima se predstavila sudje-
lujuci u britanskom izdanju
Celebrity Masterchefa.

I privatni dining club
Mosimann's iz etvrti
Belgravia, u kojemu kuha
njegov vlasnik i chef Anton
Mosimann, pokrenuo je pop-up
restoran koji se svake godine
pojavljuje negdje uz obalu
Temze u vrijeme Euvene Henley
Royal Regatte.

U SAD-u su se ve¢ davnho
prije toga proslavili lutajudi
restorani (obi¢no nazivani
supperclubs) poput The
Ghetto Gourmeta ili Red Box
Bistroa, koji su stekli nevje-
rojatnu reputaciju i stalno
imali podugacke liste ¢eka-
nja. Kalifornijski The Ghetto
Gourmet nastao je 2003. kao
mali ,gusarski” (&itaj: ilegalni)
restoran koji je ponedjeljkom
priredivao vecere s tri cilja:
isprobati nove stvari, okupiti
zanimljivu klijentelu i svijet
uginiti boljim mjestom za Zivot.
U sljedecih pet godina orga-
nizirali su oko 400 undergro-
und dinner partyja, ¢esto i na
otvorenom, te posluzili oko 10
000 gostiju (cijene: 40 do 100
dolara po osobi).

Sli¢no je nekad radio i nju-
jorski Red Box Bistro, koji je
postao toliko popularan da
se Diane DiMeo, chefica tog
suppercluba, pojavljivala i u
emisijama Food Networka.

Da ideja komercijalnih vecera
u privatnim domovima nije
trend koji traje nekoliko godina,
svjedodi i primjer Amerikanca
Jima Haynesa koji u svome

CHEF
ANTON
MOSIMANN

pariSkom stanu vec tri deset-
lje¢a vodi restoran otvoren
jednom tjedno, kroz koji su

do danas prosli deseci tisuc¢a
gostiju, sve bez ikakve dozvole!

Ideja prostora u kome se
odli¢no jede u neformalnu
ugodaju, kao u nedijemu domu,
potakla je Isaaca McHalea i
Jamesa Lowea, dvojicu mla-
dih londonskih chefova, da
2009. osnuju pop-up restoran
skupinu The Young Turks.
.Mladoturci” su zapoceli
vecerom u jednoj umjetnickoj
galeriji, a svoj pohod zavrsili
2012. na katu puba Ten Bells
u Spitalfieldsu u ¢etvrti East
End, gdje su njihove stalno
mijenjaju¢e menije vec¢ dolazili
kusati i gurmani-globtroteri iz
gitava svijeta (jedno ljeto, na
krovu parkiralista u Peckhamu,
poznatom kvartu televizijske
brace Trotter, sluzili su svoje
kreacije na drvenim stolovima
natkrivenim ceradom). Trend
se u meduvremenu prosirio i u
druge krajeve svijeta.

Pop-up restorani, koji su
Cesto djelovali i gerilski, bez
dozvola, polako su usli u main-
steam i potpuno se pokorili
ugostiteljskom i poreznome
sustavu. Sukladno tome,
danasnji trend tajnih restorana
podrazumijeva potpuno legalnu
djelatnost, ¢ija je draz, osim
gurmanske, u tajnovitosti mje-
sta i pronalazenju lokala, svoje-
vrsnoj uvertiri u dozivljaj koji za
posjetitelja ponekad moze biti i
Citava kazali§na igra, primjerice
o posjetu nekom speakeasyju iz
dvadesetih.

PLAYBOY 236 / OZUJAK 2017. 105



gastro TAJNI RESTORANI

divovski cowboy steak, za Cije se savr-
Senstvo brine chef Samuel Monsour...

Spustimo li se na juznu hemis-
feru, na polutajni restoran, prema
savjetu znalaca, nabasat ¢emo i
u sjeni ¢uvene Piramide sunca u
Teotihuacanu, trece najvece u svijetu,
kakvih 45 minuta voZnje udaljene od
Mexico Cityja. Naime, dvjestotinjak
metara od ulaza broj 5 na to arheo-
losko nalaziSte nalazi se La Gruta, od
pogleda potpuno skriven restoran u
podzemnoj vulkanskoj pe¢ini dubine
prosjecne trokatnice i okruzenoj
bujnom vegetacijom. U doba drevnih
Maya pecina se rabila za skrivanje
zlata, a poCetkom proslog stoljeca,
predsjednici Meksika, Francisco
Ignacio Madero Gonzalez i general
Porfirio Diaz, tu su drzali bankete,
okruzeni zlatom, da bi pokazali svoj
status.

Danas je zlato u muzeju, ali
kao glavnu atrakciju smijenila ga je
sjajna, autenticna meksicka kuhi-
nja predspanjolske ere. Tu se sluzi
nenadmasan rostilj, nevjerojatno
ukusan guacamole, a tortilje su, kazu,
najbolje na svijetu — hrskave i ¢vrste
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Koncept
restorana Maré
u Los Angelesu
je jednostavan
je kaoiono

§to posluzuje

— pretezito
riblja jela
mediteranskoga
tipa, posluzena
u ugodaju kakva
talijanskog ili

strukture, a spravljaju se pred gostom f‘r:n:‘;ﬂ:::gg
(znalci savjetuju narucivanje bilo mjesta

kojeg jela koje ukljucuje svjeze tor-
tilje). Ako vikendom dozivljaj i naru-
Sava folklorni plesni Sou, utjesit ce
vas €injenica da su u ovom restoranu,
izmedu ostalih poznatih osoba, jeli i
umjetnici Frida Kahlo i Diego Rivera,
zatim pisac Jorge Luis Borges te kra-
ljica Elizabeta II.

Nas obilazak nekih od tajnih
restorana svijeta zavrsit ¢emo u
Kaliforniji, tocnije u Los Angelesu.
Na aveniji Melrose broj 7461, samo
minutu voznje od avenije La Brea,
odnosno ugla na kome stoji cuveni
hot-dog $tand Pink’s, ulazimo u
Greenspan’s Grilled Cheese,
sandwich shop u kome je, naravno,
rastopljeni sir zvijezda brojnih

Otvaramo vrata hladnjaka i
Kkroz njih ulazimo na otvorenu
terasu skrivenog restorana
Maré, mjesta osvijetljenog
vise¢im zaruljjama...

sendvica, hamburgera i salata. Nitko
nas ne zaustavlja kad se stepenicama
u dnu lokala uspinjemo na prvi kat
iulazimo u jedan prazni ured u
kome se nalazi radni stol i stolac,
omanji ormari¢ sa spisima i ogromni
hladnjak na ¢ijim se vratima nalazi
sli¢ica jedrenjaka. Otvaramo vrata
hladnjaka i kroz njih ulazimo na
otvorenu terasu skrivenog restorana
Maré, mjesta osvijetljenog vise¢im
zaruljama.

Maré je nastao 2015., kao zamisao
Erica Greenspana i nadopuna nje-
gova ve¢ spomenuta sandwich shopa.
Koncept restorana jednostavan je kao
i ono Sto posluzuje — pretezito riblja
jela mediteranskoga tipa, posluZena
u ugodaju kakva talijanskog ili fran-
cuskog uzmorskog mjesta. Titrave
svijece, maslina u kutu terase i eklek-
ti¢na mjeSavina keramickog i drve-
nog posuda pojacavaju rustikalno,
minimalisticko uredenje. I klijentela
je vrlo razlicita, premda je najvise
nepretenciozne mladarije.

Riba se tu sluzi ,mediteranski®,
spravljena cijela na rostilju (posebno
preporucljiv brancin s glazurom
od sipka), a dagnje pirjane s persi-
nom, ¢eSnjakom i pinjolima, sve uz
dosta povr¢éa i po vrlo prihvatljivim
cijenama, nizim od 20 dolara (¢ak i
pristojna porcija odreska). U ponudi
je i vise vrlo zanimljivih juha te nesto
tjestenine, dok se vino kuce, bijelo i
crveno, toCi na ¢ase.

Iako je veliki drevni indijski misli-
lac Chankaya ustvrdio da je najveca
mantra gurua ,,ne dijeliti tajne ni sa
kime, jer ¢e vas to unistiti“, pretpo-
stavljamo da se to ne odnosi na svijet
tajnih restorana i uzitaka. Uostalom,
mozda je onaj koji Cuva tajne mudar,
ali niti upola kao onaj koji ih nema.



»Dakle, gospodine, recite mi nesto vise o tim halucinacijama
i zasto ne zelite da ih se pokusamo rijesiti...”



€no BJANA

SLOVENSKI
PJENUSAC U

MICHELIN
RESTORANIMA

Slovenski pjenusci Bjana, slobodno se to moze reci,
stoje uz bok francuskim Sampanjcima, Sto dokazuju
i mnoge prestiZzne nagrade, poput onih Decantera,
najutjecajnijeg vinskog festivala na svijetu

PISE VELIMIR CINDRIC

SNIMILI DEAN DUBOKOVIC & MARIJAN MOCGIVNIK

e mozete nesto kopirati, a da na kraju dobijete
nesto iole vrijedno. Ako kopirate, znaci da radite
bez ikakva osjecaja i strasti — rekla je jednom
velika jazz pjevacica Billie Holiday. Upravo je to
i filozofija Mirana Sirka, Cuvenog slovenskog
vinara, kojeg mnogi nazivaju ,.kraljem slovenskih
pjenusaca” i koji kaze da mu nikada nije bio cilj
raditi samo dobre kopije velikih Sampanjaca.

Pa ipak, Bjana, robna marka pjenusaca
Mirana Sirka ima mnogo sli¢nosti s velikim fran-
cuskim Sampanjskim ku¢ama. Naime, u oba slu-
¢aja radi se o vrhunskim proizvodima nastalim
klasicnom Sampanjskom metodom koji su plod
pomnog promisljanja na duge staze, mnogo stra-
sti i, prije svega, originalnosti.

Miran Sirk jedinstvena je pojava i zbog toga
Sto se posvetio isklju¢ivo pjenuscima i od njih
danas stvorio pjenusavu poslasticu koja se ne
mora nametati, ve¢ se doslovno prodaje sama od
sebe. Zato pjenusci Bjana, slobodno se to moze
reci, stoje uz bok francuskim Sampanjcima, sto
dokazuju i mnoge prestiZne nagrade, poput onih
Decantera, najutjecajnijeg vinskog festivala na
svijetu. No put do njih nikako nije bio lak...
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— Posao s pjenuscima zapoCeo sam prije 27
godina, a otac i stric bili su mi desna ruka. Moj
prapradjed je bio najveci proizvodac u regiji, te je
prije Drugoga svjetskog rata imao gotovo stotinu
hektara vinograda, ali se bavio isklju¢ivo mirnim
vinima koja je ve¢inom prodavao u talijanskoj
Furlaniji. No, poslije rata ostao je bez i¢ega, jer je
drzava sve nacionalizirala. Otac je bio agronom
u lokalnoj zadruzi, njegov brat glavni enolog, a ja
sam zavrsio biotehnicki fakultet, pa smo sva tro-
jica bili visoko obrazovani, puni znanja, ali bez
sredstava za rad. Tako da je sve ilo vrlo sporo —
prisjeca se Sirk pocetaka.

POMAK SE DOGODIO kad su Sirkovima vra-
tili kuéu u selu Biljana kod Dobrova u zapad-
noj Sloveniji (Biljana se na lokalnom dijalektu
kaze Bjana, odakle dolazi ime robne marke), gdje
danas Miran zivi s obitelji i gdje ima podrum.
No, kuca je je potpuno propala i nista nije bilo u
stanju za obnovu, a i vinogradi koji su im vraceni
denacionalizacijskim zakonom, bili su potpuno
propali i morali su se nanovo saditi. A onda je
2006. obitelj Sirk odlucila napraviti potpunu
rekonstrukeiju kuce, doseliti se iz Nove Gorice
gdje je Miran dotad bio zaposlen:

— Nismo poceli od nule, nego bih rekao ispod
nule, i to duboko ispod nule. Tijekom prvih 20
godina vinarske karijere morao sam usporedno
raditi u poduze¢u u Novoj Gorici i u podrumu.
Svakoga sam dana, poslije posla, odlazio u Biljanu
i radio na obnovi, pa se kasno naveCer vracao
kudi na spavanje i onda ujutro opet na posao. To
je bilo dan za danom, vrlo teske godine napor-
nog rada, odricanja i stalnog ulaganja. Svaki sam






€no BJANA

mjesec svu zaradu ulagao u podrum, tehnologiju i obnovu
kuce, sadnju vinograda... To je za mene bila jedina mogu¢-
nost da nesto napravim, jer novca iz drugih izvora nije bilo
— pripovijeda Sirk.

Miran je sadenje planirao sustavno, samo s tri sorte koje
su mu bile potrebne za pjenusce — chardonnay, crni pinot
i rebula. Medu njima su dvije Sampanjske, odnosno one
koje uspijevaju u pokrajini Champagne, i jedna jedinstvena
— rebula - koja proizvodu daje lokalno obiljeZje, odnosno
pecat originalnosti.

S te tri sorte radi razli¢ite kombinacije, a receptura je
svake godine druk¢ija:

— Svaki je pjenusac autorsko vino. Mi vinifikaciju grozda
iz svakog vinograda radimo posebno, tako da trenutacno u
podrumu imam 19 razlicitih tankova, medu kojima su i oni
s viSe razli¢itih chardonnaya. Iako im je stil slican, svaki ima
svoju karakteristiku. Isto je tako i s rebulom i crnim pino-
tom. A kad vidim kako se vino formira, onda odluc¢im kakve
bi bile idealne kombinacije za svaki od pjenusaca koji pro-
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JTijekom prvih 20
godina vinarske
karijere morao
sam usporedno
raditi u poduzecéu
u Novoj Gorici

i u podrumu.
Svakoga sam
dana, poslije
posla, odlazio

u Biljanu i radio
na obnovi, pa se
kasno navecer
vracao kuci na
spavanje i onda
ujutro opet na
posao” - ispri¢ao
nam je Miran Sirk

LKrajnji cilj mi je bio da se
Jjudi nauce da pjenusac nije
samo za slavlja, vec i odlicno
vino uz jelo”

izvodim. Recimo, kod Cuvee Prestigea i Brut Zera, koje su
nase riserve, trazim viSe mineralnosti, pa zato u najvecem
dijelu uzimam grozde iz starih vinograda, onih starijih od 20
godina. A za Brut i Brut Rosé odgovara mi grozde iz mladih
vinograda, jer kod njih trazim viSe vocnosti i viSe elegancije.
U Champagnei se stil blanc de blanc (bijeli Sampanjac od bije-
loga grozda, op.a) proizvodi iskljuéivo od chardonnaya, dok
kod Bjane to moze biti od chardonnaya i rebule. Od 2014. svi
pjenusci Bjane u sebi imaju crni pinot, jer on daje iznimnu
vocnost i eleganciju, ali i kompleksnost. Pri tome se ne radi o
tezini, ve¢ o Siremu spektru okusa — pojasnjava Sirk.

DANAS JE MARKA BJANA u vrhu slovenske ponude pje-
nusaca ponajvise stoga Sto su sva njezina Cetiri pjenusca, u
trenutku kad su se pojavila na trzistu, bili neka vrst avan-
garde. Primjerice, Brut koji je svjetlo dana ugledao kon-
cem 1990., bio je prvi brut pjenusac u Sloveniji i imao je
8-9 grama Secera, dok su svi ostali u to doba imali kakvih
20 grama (mnogi najpopularniji suhi imaju toliko i danas).

Takav neobican pjenusac, s manje od upola Secera od
konkurencije tada je bilo vrlo tesko prodati, jednostavno
zato Sto pilci nisu bili navikli na takve okuse. A Sirk je odu-
vijek zelio raditi vina bez make-upa, dakle sa S§to manje
Secera, i bio je siguran da je to pravi put te da ¢e vrijeme
za zaista dobar proizvod kad-tad do¢i. Razmisljanje je bilo



logi¢no, jer na svim razvijenim vinskim trzistima brut pje-
nusci znatno su popularniji od polusuhih.

— Osim toga, primijetio sam da se pjenusci piju samo
za Novu godinu, rodendane i razli¢ite proslave, pa sam
1994. prvi put napravio na$§ Cuvee Prestige, namijenjen
za gastronomiju, odnosno za uZivanje uz jelo. Zelio sam
napraviti pjenusac koji ima dovoljno tijela, ali ne nabilda-
noga. Jer to je lako napraviti, ali onda izgubite sve ostale
vrline pjenusca, poput elegancije. Znaci, traZio sam da taj
pjenusac ima dovoljno dugo zadrzavanje okusa u ustima,
kao i to da ima Sirinu, dovoljno mineralnosti i da bude
suh, tako da Secer ne kvari okus jela. Krajnji cilj bio mi je
da taj pjenusac uz jelo lako mozZe zamijeniti neko mirno
bijelo vino, odnosno da se ljudi nauce da pjenusac nije
samo za slavlja, ve¢ i odli¢no vino uz jelo. To je opet bila
neka vrst edukacije kupaca, da se pokaze kako Cuvee
Prestige sjajno pristaje uz bijelu jadransku ribu na zaru i
skoljke. Radi se o pjenuscu sa samo 4 grama Secera, dakle
o kategoriji extra brut — kaze Sirk.

MIRAN NI TADA NIJE posustao s inovacijama. Ve¢ 1997.
ponudio je prvi Brut Rosé u Sloveniji. Naime, u to su vri-
jeme svi roséi jos uvijek bili slatke vodice, jednostavna vina
namijenjena zenama, Sto je naravno bio posve krivi pogled
na taj stil vina. Pjenusac Brut Rosé ponudio je nesto sasvim
drugo — ozbiljan rosé, a ne nesto $to se pogrdno zvalo ,Zen-
skim picem”. I odmah je bio iznimno dobro primljen, pa je
Sirk Citavu prvu seriju prodao za samo dva mjeseca. Radilo
se o velikome hitu, koji dva desetljeca poslije jos uvijek ima
isti stil i status.

- Konac¢no, 1999. sam, kao prvi u Sloveniji, napravio Brut
Zero, potpuno suh pjenuSac, bez dodatka ekspedicijskog
likera. Tu sam iSao jos korak dalje, nauciti pilce da Secer ne
predstavlja nista, odnosno da vino moze biti odli¢no i bez
njega. To je bio nas maksimum i za sada drzimo ta Cetiri

Vise restorana s Michelinovim
zvjezdicama sluze Bjana
pjenusce, Sto jasno pokazuje
izniman ugled Sirkovog
pjenusavog vina

Na$ suradnik
u razgovoru
s ,kraljem
slovenskih
pjenusaca”

BJANA NA

EUROPSKOM TRZISTU

Pjenusci Bjane nalaze se na
nekoliko trzista. Marka je
vrlo uspjesna u TItaliji, iako
se tamo ova pjenusava vina
prodaju isklju¢ivo u restora-
nima, vinotekama i vinskim
barovima. Prisutni suiu
vide restorana s Michelino-
vim zvjezdicama, §to poka-
zuje ugled koji marka na
tom trzi$tu uziva.

Isto tako, pjenusci Bjane
dobro se prodaju i u Nje-
mackoj, gdje imaju ¢ak tri
distributera. U Hrvatskoj se
zacudo, s obzirom na ugled
i kvalitetu, tesko nalaze,
trenutacno ih je moguce
nabaviti samo u zagrebac-
koj vinoteci Vintesa (cijena
Bjane Brut je 157, a Bjane
Rose 156 kuna). Sre¢om,
onima koji zive u zapad-
nome dijelu zemlje sloven-
ska granica nije daleko...

— Svuda gdje smo sustavno
prisutni smo uspjesni, ali
nigdje kao u Italiji. Znate,
nasa su vina kao stvorena za
Talijane, jer su sli¢na Fran-
ciacorti (popularni talijanski
pjenusac DOCG statusa, s
istoimenog podrugja izmedu
Lago d'Isea i Brescije, op.a),
koja je tamo sada pjenusac
broj jedan. Dobro, oni nemaju
rebule i njihova je zemlja
nesto drukgija, ali isto se radi
o predalpskom podrudju i
suhim pjenuscima. Naime,
Talijanima necete uspjeti pro-
dati polusuhi pjenusac, jer se
tamo oduvijek pije samo suho
vino. Nase najsuse pjenusce —
Zero i Prestige — prodajemo
daleko najvige u Italiji. Za
sada, talijansko trziste imamo
vrlo dobro pokriveno sve do
Parme — ponosno ¢e Miran
Sirk.

pjenusca u stalnoj proizvodnji. Imam josS nekoliko ideja, ali
proces nastanka novog proizvoda ne ide tako brzo. Za pet-
Sest godina na trziStu ¢emo imati nove proizvode, sve u
manjim serijama i pjenusce koji na kvascima sazrijevaju naj-
manje Cetiri-pet godina. Dakle, radi se o proizvodima kojima
od berbe do prodaje treba Sest godina. Od danas do sutra u
ovome poslu, ako Zelite raditi dobro, ne ide nista. O komer-
cijalnim proizvodima nikada nisam razmisljao, pa ih nikada
niti ne¢emo imati u nasoj proizvodnji. To je jedna sasvim
druga prica koja mene ne zanima. Ja ¢u vjerojatno raditi jo$
najmanje 20 godina, i to vrlo ozbiljno, prije nego me naslijedi
sin, ako on za to bude imao smisla. A za to razdoblje imam
dovoljno planova i ne¢e mi biti nimalo dosadno - zakljucuje

sa smijeSkom Miran.
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KAROLINA
KUIK
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Miss bikini, miss najbolje noge, supermodel, glumica, djevojka mjeseca u
poljskom Playboyu, magisterij iz novinarstva i politickih znanosti...

sve to opisuje ovu atraktivnu Poljakinju gotovo idealnih mjera —

172 centimetra zanosne figure dodatno opisuju brojke 94-64-88.















