Postoje brojne namirnice koje u sebi imaju nesto $to jos vise potice Zelju. Erotsku,
seksualnu, svejedno! Legenda o ljubavnom napitku ili ljubavnom jelu koja omadija onoga
koji jede postoji od davnina. Pobudivanjem jednog dijela mozga koji je vezan s okusom
i mirisom djelovati na drugi dio mozga koji je vezan sa strascu i poZzudom ljudi su poku-
savali i pokusavaju puno puta. Sve je ipak u nasem mozgu. On na koncu profiltrira sve
informacije i odredi nasu reakciju. U rukama su mi bila i ozbiljna znanstvena istraZivanja
na tu temu. Istina radilo se viSe o osjetu mirisa nego li o osjetu okusa, ali oni su toliko
povezni da ih teSko moZemo i luéiti. Oni ostvaruju sinesteziju osjetila. Ja tu obavezno
dodajem i osjet vida. Jelo erotskog izgleda sigurno pobuduje Jelju. Bar kod mene. Zato

i oboZavam Skoljke.

Darko Stipanicev

SARANJE

U posljednije vrijeme svjedoci smo zatudujuéeg porasta tiskanja knjiga kojih je
tematika kuhanje. Nije li to malo neobi¢no?

7asto bi to bilo neobiéno? Odavno je poznato: ako hoces nesto prodati onda to mora$ na
neki na&in dovesti u vezu sa seksom ili hranom.

Citate li ili se koristite nekim od kulinarskih izdanja?

Prije svega treba reci da postoje tri vrste “kuharica”. Jedne su slikovnice koje sluZe za
listanje i gledanje, druge su one koje vam stvarmo sluze u kuhanju, a trece su literatura. No
u sve moras biti zaljublien da bi ih imao na policama i koristio. Ali istina je, i mene je iz-
nenadio broj “kuharica” koje sam nazvao literarnim. Dakle to su one koje ne sadrze samo

S

]i recepte,

- npr. od B

~ kuharica

~* Na osne :

b .

- uzitak: autorima ili itateljima?
Svelkume na s_voi na_t':in, jt_zr isto bi se pitanje moglo postaviti i u umjetnosti. Na primjer,

- moZemo pitat tko viSe uziva u slici? Slikar ili onaj koji tu sliku promatra.

L] MP-ztla. ali €ini se tla_ je qrimiar “kuharice” eklatantan slucaj veceg uZitka autora
prilikom stvaranja, pisanje, nego $to je uzitak recipijenta prilikom Citanja.
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Slazem se, ali isto tako mislim da se ne moze generalizirati. Postoje Cisto
prepisivacke kuharice u kojima se ne moZe govoriti o ufitku pisanja, ali postoje
i one koje nastaju tako da je svako jelo osobno zgotovljeno, provjereno, nesto
izmijenjeno, dodano ...
Pretpostavimo da je kuharica sjajno napisana. Sto je motiv pisanja
kuharice?
Prije svega zaboravimo prepisivacke kuharice. Pretpostavijam da je njima
jedini cil; zaraditi neke novce. Autori osobnih kuharica vjerojatno vole pisatii
pismom prenijeti dio svojih osobnih uzitka koji su imali pripremaijuci ili konzu-
mirajuéi neko jelo. Oni nesebitno dijele dio sebe s drugima. | na kraju ostali
autori literarnih kuharica. Velikom broju njih kuharica je samo oblik literarne
forme kojom iskazuju i neke svoje druge poglede na svijet.
Ima li neka kuharica koja je vama posebno draga?
0d domatih kuharica drage su mi Barbierijeve literane ku-harice, a od
medunarodnih istakao bih tri kod kojih su autori pisanju kuharice pristupili vrio
osobno, kombinirajuéi i kuli-narski i literarni pristup. Njih isticem i zbog toga
§to im u pristupu ima dosta elemenata znanstvene znatizelje. Na prvom mi je
miestu Mediterranean Seafood autora Alana Davidsona koji vrlo studiozno
pristupa Mediteranu i medite-ranskoj kuhinji. Slijedi ga pravo znanstveno dijelo
The Power of Ancient Foods autora Gene Spiller i Rowena Hubbard koji su
se piduéi kuharicu o€ito i dobro zabavili. Dobili su stipendiju, i proputovali cijeli
svijet izuéavajuéi §to su kuhali i jeli stari narodi na svim kontinentima svijeta.
U njoj se moZe pronaci i $to su jeli Vikinzi i §to su jeli Asteci. Treca je manje
literatura, a vi$e kuharica. Radi se Odile Godardovoj La Cousine d‘amour -
Kuhinji ljubavi. Nju je Graficki zavod preveo na hrvatski 1988. pa se moze
pronadi i u na$im antikvarijatima.
Je li cilj kuharice doslovno ponoviti uspjelo jelo?
| dai ne. Jer koji je put zanimljivo i dovoljno samo ¢itati o nadinu spravljanja
jela. Pogotovo ako je napisana tako da pripada grupi koju sam nazvao lateralnim
kuharicama. Ali najte$ée se kuharica ne Cita. Ona selistaa recepti sluZe samo
kao natuknice na temelju kojih éema skuhati odredeno jelo. Najcesce i nemamo
u kuéi sve namimice S druge strane meni je osobno najdraze kod kuhanja
napraviti svojevrsnu fuziju i jelo skuhati na nacin da koristim vi$e recepata iz
vi$e razliCitih kuharica.
Dobro, &ini se da se vrtimo u krug?
Da, ali samo zato jer kuharicu kao knjigu pokusavate odvojiti od cjelokupnog
konteksta u kojoj kuharica dobiva svoj puni smisao. Naime, kuhanije nije samo
zgotavijanje jela, kuhanje je nacin na koji se provede cijeli jedan dan. Od odlaska
na trinicu, nabave hrane, pravilnog odabira, a vrlo je bitno znati i kome se jelo

: - sezasto je Govjekov prvi grijeh imao

. sprema. Bitan je odnos prema ljudima koji Ce sjesti za stol. Treba pretpostaviti u cemu ce
~ oni uZivati. Zato mozemo reci da je kuhanije socijalni €in. Uvijek uklju€uje i onog koji kuha i
- onog drugog kojem se kuha.
1 Ako je kuhanie po definiciji socijalni €in, znacti li to da ce jelo biti bolje ako je kuhar
~ zaljubljen u osobu kojoj kuha?
~ Apsolutno, ne znam da li o tome uopce treba pitati.
" Ali nekome jelo uvijek uspije, a nekome vrlo rijetko. Ili samo dok je zaljubljen?
" Dakle, zaljubljenost sigurno nije uvjet uspjesnog kuhanja, ali da bi jelo uspjelo sigurno treba
~ volieti onoga kome kuhate a treba i volieti samo kuhanje. Naravno ne radi se o erotskoj
ljubavi, ve¢ o ljubavi u najsirem smislu. Dobri kuhari u restoranima su oni koji vole svoje
goste. A ako se radi i o ljubavi u uZem smislu, onda jelo sigurno ima u sebi nesto posebno
ukoliko je kuhar i zaljublien u osobu kojoj kuha. Dobro, treba priznati da je za kuhanje ipak
vazan i talent. Netko zna kuhati a
netko jednostavno ne zna, bez ob-
zira na to kome kuha. A ima i onih
koji se jednostavno ne zele, bilo iz |
. lijenosti bilo iz straha, upustiti u €in
kuhanja. Pretezno su to muskarci,
. iako je danas i sve viSe zenakojima
je kuhanje gnjavaza. Ali neka znaju
da puno grijese. Kuhanje i erotika su S
toliko isprepleteni da se svaki napor
kuhanja moze dobro “naplatiti” ina
razli¢ite druge nacine. Ne kaZe na-
rod uzalud da ljubav ide kroz Zelu-
~ dac.
L $to je to erotiéno u kuhanju?
- Usamom ¢inu kuhanju i nema puno
 erotike, ali ima erotike u mislima
kuhara. Kad sada razmi$ljam pitam

i

~ toliko veze s okusom. Mislim, prvi

. . su ljudi ipak zgrijesili preko nepca. Zasto jabuka? Zasto je bilo zabranjeno jesti? U tome bi

- se mozda mogla pronaci neka iskonska veza izmedu ljudskog karaktera i kuhanja, ali i izmedu
" erotikei jela. Eva je svojom zavodljivo§éu navela Adama da zgrijesi i zagrize u jabuku. Ero-
j tiénosti u kuhanju je sigurno puno vi$e u novim vezama kada dvoje zaljubljenih tek po€inju

zajednicki Zivot. Partneri nastoje ugoditi jedan drugome na sve moguce na€ine. A negdje
. sam Gitao da su ljudi poslije jela viSe raspoloZeni za maZenje i zbog toga $to poslije jela
centar tjelesne aktivnosti postaje donji dio tijela, prokrvljenost je veca, pa se usput javi i
~ 7elja. Tedko da gladan Eovjek ima volje za bilo $to drugo osim za jelo. A sitome svasta
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pada na pamet. Naravno ne smije se pretjeravati. Ukoliko se prezderes onda isto tako
nemas volje niza $to.
se li i sam okus jela biti eroti¢an? o i

Tmooizep::tpuno druga :Jrif:a. Pricao afrodiziiaék'om kuh‘anbiu. Affodizslaglfo kphané: 11; t‘.ls_;te}
kemija. To je Earanje onog drugog. Postoje h_ro;m_e _ngmlmlce kq|e u sgbl imaju nesto 0 ]105
vise potice zelju. Legenda o ljubavnom napltkthh ljubavnom _|qu koja omadija onoga oji
jede postoji od davnina. Pobudivanjem jednog dijela mozga kqp |evvezan S.Dkt.lsnm ) Ir(m{ison:_
te djelovanjem na drugi dio mozga koji je vezan sa straScu | pozudom |!Ud| su pokusava i
i pokugavaju puno puta. Sve je ipak unaSem mozgu. On na koncu profiltrira sve informacije
i i nasu reakciju. ’ B
UJEJE::na sumi bil; i ozbiljina znanstvena istrazivanja na tu temu. Istina, Eadilo se vise 0
osjetu mirisa nego lio osjetu okusa, ali oni su toliko povezni daihtesko mozemo | luciti. Ja
tu obavezno dodajem i osjet vida. Jelo erotskog izgleda sigumo pobuc_lu]e igl;u._Ba[ kod
mene. Zato i obozavam Skoljke. Odgovaraju mi i okusom i izgledom, a biokemiCari kazu da
su i po kemijskom sastavu zanimljive.
| $to jo$ dodati na kraju? g > ‘ _ :
Moida to da i za one koji nemaju talentaza kuhanje ipak nije sve izgubljeno, ali samo pod

stom da znaju iskreno uzivati u konzumaciji jela. .
#‘:?uiiva u ielu! vjerojatno zna uZivatiiu drugim putenim stva'rima‘. Jede'h netlfo brzo na
natin da hranu samo ubacuje u sebe, vjerojatno i druge stvari radina b?lnl:l. gltan mu je
otito samo cilj, ane proces, dogadanje. Jedete li s druge strane polako, uzivajuciu svakor_n
zalogaju, o€ito je da uzivate u samom ginu, i nije vam presudno samo zasititi glad. Vrlo je
vierojatno da ste takav i na drugim poljima. : : g
Zato je i dobro osobu koja vam je zanimljiva, s kojom namjeravate zapoceti vezu najprije
odvesti na dobru veeru, ili joj jo$ bolje skuhati dobru veceru. | onda promatrati I@k?lse
ponasa tijekom jela. Je lina tanjuru izmijesa sve i svaéta_u i_iiicom trpa hfanu us{a ili uziva
u svakom zalogaju. | druga krajnost, kada se osoba kom! ste se trudili skuhfm najbolje
delicije, jede samo listove salate, i umjesto Ea$e dobrog vina pije samo negaziranu vodu,
kada na tanjuru ostavijapo-
la onoga Sto ste joj servi-
rali, isto tako ne obecava
puno. | ona sigumo ne uziva
ujelu, sigumo ima pomak g
u glavi, pa vjerojatno ne
u¥iva niti u drugim djelat-
nostima o kojima govori-
mo. Jesti zajedno je odli-
gan test prije odluke ici ili
ne iéi korak dalje.

Morski lonac

Jelo je nastalo eksperimentiranjem s ribljim sloZencima, kao neka vrsta
fuzije dalmatinskog brudeta, hvarske gregade, francuskog bouillabaisse
i portugalske calderiadea, a sve zbog toga $to sam na splitskoj peskariji
jedne subote nai§ao na velike paukove i velike Eace, ribe tvrdog mesa,
bez puno kosti, prihvatljive cijene. Odlicno bi se uklopila i Skrpina il jos
bolje §krpun, a niti ugor ne bi bio za baciti. U biti kao i kod svakog ribljeg
slozenca $to je vise vrsta riba to je ukus bolji, samo nisu dobre ribe mekog
mesa koje se brzo raspadnu. Svemu tome treba dodati Skampe, kozica,
obavezno raka vabica, a da je pri ruci i koji kosmej, ili mali jastog, ne bi
bilo $tete. | naravno koliki to vise vrsta to bolje. U ovom se slucaju radilo
samo o svjezim dagnjama. Vecina Skampi, kozica i dagnji je bila o€iS¢ena.
Ostavljeno je samo nekoliko velikih dagnji ljusci i velikih Skampiu oklopu,
vige dekoracije radi. Mogu se dodati i lignje, sipe i sipice. A ostali sastojci
su klasi&ni: dobro maslinovo ulje, crveni luk izrezan na listice, €eSnjak,
petrusimen, nekoliko zrelih raj¢ica, malo konserve, peperoncina, malo
§afrana, majcine dusice, kadulje i mazurana, bijelog vina, soli i papra.
Prvi je korak na malo ulja isprZiti ribu sa svih strana izvaditi je sa strane.
Dodati crveni luk i pirjati ga dok ne omek3a, a nakon toga dodati CeSnjak,
zrele rajéice, konServu i sve pirjati lagano podiijevajuci bijelim vinom.
Kad se dobro uutilo vratiti ribu i rakove vabice, zaine i malo tople vode
tek toliko da riba bude skoro pa pokrivena. Nakon petnaestak minuta
dodati $kampe, kozice i $koljke, svjezeg maslinovog ulja i sve prokuhati
jo$ par minuta. | to je to.
Servirati na natin kako se servira bouillabaisse tako da se na dno tanjura
stave preprzene kriske kruha koje se preliju sokom, a na vrh se dodaju
ribe, $koljke i rakovi. Kombinacija mediteranskih trava jelo €ini dosta
aromatiénim. Treba se posebno paziti s kaduljom i dodati je samo malo.
Jelo je po okusu sliéno francuskim i portugalskim ina¢icama i eventualno
nasoj gregadi, ali je puno gusce i po gustoci je sli¢nije brudetu. U jelu
nema vinskog octa kao u brudetu, a nema niti krumpira kao u gregadi. Ali
ovaj recept navodim samo kao primijer kako se s kuhinjom mozes igrati
i vesliti se i samom kuhaniju i kasnijem uZivanju u jelu.
Uz jelo odli¢no ide slozena salatu od rikule, radi¢a, domaceg koromaca,

svjeze kelerabe i tvrdo kuhanih jaja, za¢injeno acetom balsamico i
maslinovim uljem.
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