DOSSIER. BRODSKA KUHINJA ',l

Kad si na brodu,
dobro je da uvijek
ima mord...

lako moZe zvucati kao Sala, naslov je citat brodskog kuhara. Neovisno
o veli¢ini broda. A ovaj, u cijoj brodskoj kuhinji zapovijeda chef Dragan

Grbic, zaista je velik, luksuzan. A time su i gosti zahtjevniji...




Dragana Grbica predstavili smo ve¢ u broju /&P No 36, a
iz njegove knjige Okusi straha poceli smo u zadnjem broju
objavljivati gastronomske price (a u ovom broju predstav-
ljamo knjigu u Kitch-litu). Ozbiljnost i siguran kulinarski stav
privukli su nas u njegovu fjetnu rezidenciju, kuhinju broda
Navilux. Podsjeca nas na svoje pocetke.

Slikar u kuhinji

Kuhar sam postao slucajno. Trebao sam biti umjetnik, slikar.
Spremao sam se za prijemni ispit, ali je majka bila protiv i
predloZila mi da ipak idem za kuhara jer ¢u tako prije za-
raditi. Poslusao sam majku, krenuo u Ugostiteljsku Skolu u
Trogiru i zavrsio za kuhara 1994. Posao sam zavolio istog
trena kad sam krocio u kuhinju na prakticnu nastavu. Radio
sam na raznim mjestima: krstarenja slavnih na Karibima,
chef kuhinje u hotelu Osejava, otvorio restoran Passarola
na Hvaru, vodio kuhinju People’sa u Zagrebu i restoran
Terramarique na Hvaru...

Prije dvije godine zajedno s rodakom Tomislavom Ugri-
nom postavio sam koncept kuhinje u njegovoj konobi Trs u
Trogiru i osnovao konzalting restorana. Klijenata ima toliko da
radim liste rasporeda te sam neke morao prebaciti za idu¢u
zimu. Ljeti radim na brodu, a zimi se bavim ugostiteljskim
savjetovanjem. lznenaden sam koliko ugostitelji ne znaju svoj
posao. Savjetovanje nije da podijelim kuharima recepte, foto-
grafiram jela da imaju standardizaciju, skupim svoje noZeve
i odem. Poslovanje svakoga restorana vrlo je vazan segment
koji treba ozbiljno shvatiti. Ugostitelji ne vide koliko gube na
bacanju hrane, lo3oj usluzi, loSem marketingu... Jo§ mnogo
toga moze poslovanje uciniti losim. Mene i zovu da popravim
poslovanje i ugled nekog objekta.

Triba se razumit u bilje

Dok vadi sastojke za pripremu jela koja ¢e pripremiti, kroz
prste prebire bilike. Majka mi se vrlo dobro razumije u bilje.
Svaki put kad dodem k njoj ona izvuce neku teglicu. Ili dok
Setamo poljskim putem, nauci me za sto je dobra biljka na
koju smo upravo naisli. Mnogo me naucila o biljkama, Sto
sad i sam primjenjujem. Kao dijete, u Sumi na Ciovu, provo-
dio sam dane igrajuci se s djecom. Majka je voljela takoder
provoditi vrijeme u prirodi. Stalno smo brali bilje. Susila je
Cajeve, radila tinkture i masti. Dva dana prije vaseg dolaska
iSao sam po brdima povise Trogira i brao cvjetove brnistre,
kadulje i rukole, sieme rukole i divljeg luka... U prirodi ima
toliko neiskoristenih biljaka. Svi prolazimo pored njih, a nitko
ih ne bere. Imamo blago pokraj sebe koje samo treba ubrati
i staviti na tanjur. Najlakse je oti¢i u supermarket i kupiti pa-
kirane klice ili rukolu. Kuhari sve manje znaju kako hrana
stvarno izgleda jer je sve podijeljeno u porcije.

Kud plovi ovaj brod...

Na Naviluxu radim ve¢ Cetvrtu sezonu. To je brod za dvana-
est osoba, osam je ¢lanova posade. Imamo gore predivan
sun deck na kojem se nalaze leZaljke, velika tenda i Sank.
Posada ima poseban salon. Odaje za posadu smjestene su
na krmi i provi, a kabine za goste ispod kokpita do krme-
ne palube. Brod je na dva jarbola i cesto jedrimo. lako je
metalan brod, postigao je brzinu 7,5 ¢vorova. Jahta Navilux
u viasnistvu je obitelji Ercegovié, koja se pomorstvom bavi




vise od stotinu godina. Neko¢ su prevozili salvum, zatim su
imali drveni turisticki brod koji su prodali. Napravili su veliki
iskorak, jer su prva obitelf koja se odlucila na ovakav eksklu-
zivnifi oblik turizma.

Rezervacije za ovu godinu su dobre. Gosti su jako za-
dovoljni i rado nas preporucuju. Gosti na brodu su sa svih
krajeva svijeta, razlicitih vjera, svjetonazora... Medu njima
ima gastronomski zahtjevnijih i manje zahtjevnih ljudi. Jed-
nom zgodom imali smo goste koji su zahtijevali da sutradan
do podne donesemo 20 kg Zivih $kampa. Mi smo se nalazili
na Mijetu i morali smo nadi nacin kako ih nabaviti. Zeljeli su
jesti sashimi od skampa. Cistili smo Zive Skampe koji su nas
izboli po prstima dok ih nismo ocistili za ruc¢ak. Kapetan je
zamalo zaplakao vidjevsi kako bacamo glave Skampa, ali
Jednostavno nismo imali kamo s njima. Nesto sam iskoristio
da skuham temeljac, ali bilo ih je previse. Na brodu je skucen
prostor, nikad nema dovoljno rashladnih uredaja. U elitnom
turizmu sve je podredeno gostu. Gostu se ne nista ne daruje,
on je sve to platio. Kad gost iznajmi brod, on je iznajmio i nas.
Cijela posada mu je na raspolaganju 0-24 h.

Vaznost brodske kuhinje

Na brodu treba biti iznimno paZljiv pri nabavijanju i skladi-
stenju hrane. Ponekad narucim manje hrane samo da bu-
dem kreativniji na brodu. Naravno, gosti nisu zakinuti, ve¢
na taj nacin sebe zabavljam da ne upadnem u kolotecinu.
Nakon nekoliko tjedana cijela posada dozivljava zasicenje.
Kuham za goste i za posadu. Svatko ima svoj reZim pre-
hrane, ali ponekad uspijem uskladiti pokoji obrok da bude
Jednak. Posada jede domacu hranu poput punjenih paprika
i pirea, $nicla u umaku... Njima treba energetski bogata
hrana, jer je ovo fizicki zahtjevan posao. Nesretni gosti i
posada, ili nesretna posada i sretni gosti, ili nesretni gosti
i sretna posada - sve to nije dobro na brodu. Kuhar ovdje
naporno i neprestano radi, bez pomoci, zatvoren. Jako stre-
san posao. Brod istrosi kuhara. Nije moguce cijelu godinu
kuhati na brodu. Na nekim brodovima postoji dvostruka
posada, pa se mijenjaju nakon nekoliko mjeseci. Na brodu
nema radnoga vremena. Radi se od jutra do iza ponodi.
Nekad uspijem uhvatiti sat vremena odmora popodne. Npr.
ako gosti odu s broda navecer i vrate se u 3, 4 ujutro gladni,
Jja im radim omlete ili sendvice. Konobari znaju biti budni
cijele no¢i. Ujutro dorucak mora biti posluzen neovisno da
li su i koliko spavali.

Gosti su zakon
Nema pravila o preferencijama ovisno o dobi ili nacional-
nosti gostiju. Jedino djeca imaju svoj rezim prehrane. Ako
dadilja dode na brod s djecom, ona ih uva i brine se o
njima. Roditelji sudjeluju za svaki obrok i igraju se s njima.
Dosta paze na djecu. Nije svaka obitelj ista: neki vole junk
food, neki preferiraju zdravu prehranu, neki su gurmani...
Radim sve od npr. obicnog cheesecakea do deserta kao u
najzahtjevnijim restoranima. Sve ovisi o tome sto klijent Zeli.
Hranu nabavljamo od svojih dobavljaca. Imamo i dostavlja-
Ca. Svakih tjedan ili svaka dva tjedna smjena je gostiju. Punimo
brod namirnicama potrebnim za tjedan ili dva. Toliko i moze
stati, ne vise. Suhe namirnice drzimo u suhom skladistu. Ribu,
meso i povrée uzimam samo za prva dva dana. Nakon



svakoj luci kupujemo svjeze povrée. Ribu
kupimo ¢im naletimo na ribara, kocu,
plivaricu... Kad ih sretnemo na pucini,
trampimo se s ribarom za pivo, a on nama
jastoge ili ribu, pa bude sretan (ha, ha).
Meso je domace iz Dalmatinske zagore.
Uzimamo i odlezano meso od firmi koje
se time bave. Specijaliziranu hranu na-
rucujemo izvan Hrvatske jer je kod nas
nema. Takvo vino, pice ili hrana dodu u
roku dva dana.

Nasi gosti navikli su na odredene sorte
i godista vina pa naru¢ujemo u skladu s nji-
hovim zeljama. Uvijek imamo zalihu vina
uglednih hrvatskih vinara. Zelimo nagim
gostima dati priliku da kusaju domacda
vina. Nerijetko se iznenadimo da nekim
gostima hrvatska vina ne odgovaraju (ce-
sto su prejaka). No drugi uzivaju u njima.

Za svakoga ponesto

Volim klasicnu i avangardnu kuhinju.
Ne moZemo svaki dan jesti avangardno,
cak i kad bismo htjeli. To su obroci koje
éemo pojesti jednom mjesecno ili rjede
da zadovoljimo gastronomske ukuse,
Zelju za novim ili kada Zelimo nekoga
zadiviti izvedemo ga na avangardni
obrok. Vecina je ljudi jednostavna i ide
na pizzu, pa u pristojan restoran, zatim
tradicionalan. Na brodu pripremam
tradicionalnu hrvatsku hranu, ali i in-
ternacionalnu. Bilo je zahtjeva da citav
tjedan pripremam arapsku kuhinju. Ne
smije mi se dogoditi da ne znam napra-
viti sto gosti Zele. Oni me poticu da se
sam educiram i budem kreativniji. Da-
nas je laksi pristup informacijama zbog
interneta. U kabini imam kuharice,

knjige i svoje biljeZnice te ne prepustam
nista slucaju.

Za rucak bude bife. Ljudi se kupaju i
suncaju te usput pojedu nesto. Atmosfera
jelezerna. Vecere su formalne. Gosti obu-
ku vecernje toalete i odijela kao da su u
vrhunskom svjetskom restoranu. U skladu
s time, vecera je bogatija i gastronomski
zahtjevnija.

A od vina?

Preferiram laganija vina, bijela i crna.
Kod nas je sad popularan crijenak. Meni
Je drag, ako je dobro napravijen. Treba-
lo bi posvetiti pozornost zaboravljenim
sortama i poraditi da se iz njih izvuce
maksimum. U Istri ima dosta vinara koji
ne znaju napraviti dobar teran, pa se
doslo do pretpostavke da turisti ne vole
teran. Ako turisti kusaju vina autohtonih
sorti od proizvodaca koji im nisu vicni,
ispadne da je sorta losa.

Sto (ja) volim?

Vise volim pripremati morske plodove
i ribu, jer ima vise vrsta, tekstura i oku-
sa, raznolikija ponuda. Kod mesa smo
ograniceni, ve¢inom ga uzgajamo. Ribu
i morske plodove moZete nabaviti divije
na trznici. Od mesa najdraza mi je janje-
¢a glava, jer nudi pregrst okusa (jezik,
oci, mozak...). Npr. janjeci filet ili kotlet
s vremenom dosade onomu tko se bavi
gastronomijom.

O knijizi

Mislim da je moja knjiga o pomorskoj
gastronomiji bila dio prirodnoga toka
dogadaja. Puna je povijesnih Cinjenica,

anegdota i pikanterija iz Zivota poznatih
pomoraca, ljudi koji su otkrivali nove ob-
zore. Nije povijesna, ve¢ socioloska i filo-
zofska knjiga. Prica o tome kako je hrana
tijekom povijesti mijenjala nasu kulturu,
samosvijest i nacin razmisljanja. Strah od
neimastine i gladi na odredenim je kon-
tinentima pobudio Zelju za otkrivanjem
novih prostranstava. Ljudi su putovali i
donosili su kuci nove zacine, povrtnice i
Zivotinje koje smo pripitomili poput pura-
na, koji su oplemenili nase stolove. Hrana
Je uvijek nesto sto nas spaja, makar bili i
u ratu s odredenom zemljom. Buduci da
sam dugo plovio i Zivim na Jadranu, po-
budila se Zelja da napisem knjigu o tome,
Jer je i mene sama zanimalo. Polako sam
sakupljao gradu za knjigu.

Kusali smo jela koja slijede. Nakon
degustacije malo nam je bilo Zao $to ni-
smo uplatili bar tjedan dana broda, pa da
kuSamo jos toga. No s Draganom ¢emo
se jos sresti. | blagovati Stogod. Makar i
na kopnu.
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O pripremljenim jelima

Tortilje s miniosli¢ima svjeZe su dnevno
predjelo koje otvara apetit. Tu mi je va-
Zan okus, koji se treba zadrzati u ustima
kad pojedem. Zelim ga osjetiti kad pijem
prvu casu vina. Odli¢no se slaZe s posi-
pom, osobito posipom Stina.

Iduce jelo su marinirani Skampi, tj. mo-
dernizirani recept Skampa na saur. Ideja
tog jela jest vracanje okusima u proslost.
Venecija je bila poznata po raznim ribljim
marinadama koje su se izvozile i iz Dal-
macije.

Nakon toga slijede Skoljke kuhane na
pari i morskom kamenju. Na taj nacin
Skoljke dolaze do izraZaja, one su kralji-
ce jela. Volim tradicionalne dalmatinske
buzare, ali tragam za izvornim okusom.
Koncept je da Zelim osjetiti Skoljku kad
Jedem.

Sljedece je nesto kao sashimi od ko-
zica sa slatkim vrhnjem, bucinim uljem
I minikrutonima prZzenim na maslinovu
ulju. Odvojili smo maslinovo i bucino ulje,
ali kad jedemo prozimaju se. Spojili smo
kontinent (bucino ulje i vrhnje) s Medlite-
ranom (maslinovo ulje i kozice).

Tortilje s miniosli¢éima,
guacamole, kupus i hladni

umak burre blanc

TORTILJE

BRASNO 200G
ULJE 65 ML
VODA 130 ML
soL PRSTOHVAT

GUACAMOLE

HASS-AVOKADO i,

CRVENI LUK 100G

CESNJAK 2 REZNJA

JALAPENO-PAPRICICA 1

MAROKANSKI KUMIN

SVJEZI KORIJANDER 1 STRUCAK

KAJENSKI PAPAR

MASLINOVO ULJE

3 ZLICE

SOL

Slijedi posirana skusa na maslinovu
ulju. Nije ni ispecena. Neki je kuhari
zapeku malo na tavici pa je zavrSavaju
u pecnici. Ja nisam radio ni to. Skandal
za Dalmaciju jest divije zelje (mjeSavina
razlicitog samoniklog jestivog bilja, op. a.)
s maslacem, opreka maslinovu ulju.

Desert je jako zanimljiva kombinacija:
granita od mirte i dumbira, granita od
bosiljka i pjenusca, borovnice i mirisno
vrhnje. Spojio sam dvije granite i stavio ih
jednu pored druge. Takve deserte dajem
kad gosti prelaze s bijelog na crno vino ili
traZe predah izmedu sljedova

BURRE BLANC

CRVENI LUK 2
MASLAC 40G
BIJELO VINO 20 ML
SLATKO VRHNJE 200 ML
soL

osLICI, MALI 500G
0STRO BRASNO

ULJE ZA PRZENJE

soL

KUPUS 100 G
ROTKVICE 2

MASLINOVO ULJE

1 Za pripremu tortilja: Od svih
sastojaka zamijesite tijesto, zamotajte
ga u plasti¢nu foliju i ohladite 30 min u
hladnjaku. Kidajte tijesto u male kuglice,
razvaljajte i pecite na suhoj tavi s obiju
strana. Kalupom promijera 7 cm izrezite
12 krugova.

2 Za pripremu guacamolea: Ogulite
avokado, izvadite mu kosticu i stavite ga
u zdjelu. Dodajte sitno sjeckan crveni
luk, ¢esnjak, jalapeno-papricicu, kumin,
korijander, kajenski papar, maslinovo
ulje i sol, pa zgnjecite sve vilicom.

3 Za pripremu burre blanca: Crveni luk
ogulite, nasjeckajte i pozlatite na masla-
cu. Polijte bijelim vinom, zatim i slatkim
vrhnjem. Posolite i reducirajte. Izmiksajte
$tapnim mikserom i procijedite kroz
gusto sito. Ulijte u bocicu i ohladite.

4 Ocistite i filetirajte osli¢e. Uvaljajte ih
u brasno, poprzite na ulju. Ocijedite na
papiru pa posolite.

5 Na tanjur posloZite ugrijane tortilje.
Namazite ih guacamoleom, pospite
tanko sjeckanim kupusom, dodajte
przene osli¢e i umak burre blanc te
sjeckanu rotkvicu. Poprskajte s malo
maslinova ulja.



Skampi na saur s pireom od
mrkve i crnoga ¢aja

SKAMPI, VELIKI 12
soL

08TRO BRASNO 25G
MASLINOVO ULJE 100 ML
CRVENI LUK 300G
CESNJAK 1 ZLICA
RUZMARIN 1 GRANCICA
SECER 20 G
LOVOR 1 LIST
OCAT 25 ML
PIRE OD MRKVE

MRKVA 400G
CRNI CAJ 2 ZLICE
MASLAC 206G
SVJEZI CVIETOVI 1 ZLICICA
SJEME DIVLJEG LUKA 1 ZLICICA

1 SvjeZe Skampe ocistite, posolite,
uvaljajte u brasno te naglo i kratko
poprzite na malo maslinova ulja.
Skampe ocijedite i ohladite.

2 Na masnodi na kojoj su se przili
Skampi zastaklite na rezance sjeckan
crveni luk. Posolite. Potom poprzite
¢esnjak, dodajte ruzmarin, Seceri
lovor. Podlijte octom, zatim i vodom.

3 Kad luk omeksa, marinadom prelijte
Skampe, ohladite i ostavite u hladnjaku
da se mariniraju najmanje 2 h.

4 Za pripremu pirea od mrkve:
Oguljenu i naribanu mrkvu kuhajte u
posoljenom prethodno kuhanu crnom
¢aju. Kuhanu mrkvu ocijedite, dodajte
maslac, izmiksajte i ohladite.

5 Na dno zdjele posluzite pire od
mrkve. Poslazite Skampe i pospite cvje-
tovima ljubice i kadulje te siemenkama
divljega luka.
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Skoljke na pari i morskom
kamenju

KAMENJE IZ MORA

MORSKE ALGE | CAKLENJACA 50 G
VONGOLE 200G
KUNJKE 200G
DAGNJE 200G
MORE

KAMENICE 200G

MASLINOVO ULJE 8o ML

SVJEZI CVJETOVI 2 ZLICE

1 U tecu poslazite toliko kamenja da
prekrije dno. Potom po kamenju stavite
morske alge i caklenjacu.

2 Po kamenju poslaZite sve Skoljke
osim kamenica.

3 Dolijte more do razine skoljki, po-
klopite i kuhajte. Cim se $koljke poénu
otvarati, na vrh postavite otvorene
kamenice. Poklopite i kuhajte jos pola
minute.

4 Otklopite, kunjkama izvadite ¢epove,
polijete maslinovim uljem pa pospite
svjeZim cvije¢em brnistre, ljubice i
kadulje.




Kozice s vrhnjem, bu€inim uljem
i mini krutonima przenim na
maslinovu ulju

KOZICE 500G
soL

SLATKO VRHNJE 150 ML
MALTODEKSTRIN 25 G
MASLINOVO ULJE 30 ML + 10G
MORSKO KAMENJE

SVJEZI CVJETOVI 2 ZLICICE
GRANCICE CAKLENJACE

BUCINO ULJE 4 ZLICICE
KRUH 80 G

1 Kozice ocistite i posolite. Vrhnje poso-
lite pa izmijeSajte pjenjacom.

2 Maltodekstrin pomijesajte pjenjacom
zajedno s 10 g maslinova ulja i malo
sitne soli dok ne dobijete fini, grudicasti
prah.

3 U tanjur poslazite morsko kamenije,
pospite prahom od maslinova ulja,
svjezim cvije¢em brnistre, ljubice i ka-
dulje, te grancicama caklenjace. Kozice
poslazite u tanjur. Zatim oko kozica
dolijevajte slatko vrhnje te poprskajte

s malo bucina ulja i pospite krutonima
przenim na 30 ml maslinova ulja.
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Posirana sku$a u maslinovu ulju
uz divlje zelje, Sparoge, cvjetove
rukole i pjenu od maslinova ulja

SKUSA

soL

MASLINOVO ULJE 150 ML
MASLACAK, SUSAK, ZUTINICA | SPAROGE
500 G

MASLAC 30G

CVJETOVI RUKOLE 1 ZLICICA

SOJIN LECITIN 1,5GC

1 Skusu filetirajte, posolite i marinirajte
u maslinovu ulju minimalno 20 min.

2 Maslacak, susak, zutinicu i Sparoge
kratko blansirajte u posoljenoj vodi i
zagrijte na maslacu.

3 Skusu stavite u lim za pecenje
prethodno obloZen masnim papirom
i pecite u zagrijanoj konvekcijskoj
pecnici na 165 °C 3 min.

4 Divlje zelje i Sparoge poslozite na
tanjur i pospite cvjetovima rukole.
Servirajte i filete skuse.

5 Maslinovo ulje zagrijte do 61 °C,
dodaijte sojin lecitin te izmiksajte
Stapnim mikserom dok ne dobijete
pjenu pa prelijte filete skuse.




Granita od mirte i dumbira, VODA 200 ML
granita od bosiljka i pjenusca, PIENUSAC 100 ML
borovnice i mirisno vrhnje TR 2
SVJIEZI BOSILJAK 200G
GRANITA OD MIRTE | DUMBIRA BOROVNICE 150 G
MLADE GRANCICE MIRTE 100G KISELO VRHNJE 200G
MUSCOVADO-SECER 100 G SECER U PRAHU 25G
SVJEZI DUMBIR 40 G LISTOVI METVICE 1 ZLICA
LIMUNOV SOK 100 ML CVIJETOVI BAZGE 1 ZLICA
LIMUNOVA KORICA 2
VODA 400 ML 1 Za pripremu granite od mirte i

GRANITA OD BOSILJKA | PJENUSCA

SECER 60 G

dumbira: Sve sastojke stavite u lonac
i kuhajte 10 min. Procijedite, zaledite i

grebite vilicom.

2 Za pripremu granite od bosiljka i

pjenusca: Rastopite Secer i vodu. Dodajte
pjenusac i limunov sok. Ohladite, dodajte
listi¢e bosiljka te izmiksajte Stapnim
mikserom. Procijedite kroz gusto sito.
Ulijte u posudu i zamrznite 3-4 h i grebite
vilicom.

3 U tanjur servirajte pola granite od
bosiljka i pola od mirte i dumbira. Potom
dodajte borovnice. U dresir-vreéicu sta-
vite kiselo vrhnje pomijesano sa Se¢erom
u prahu te ga nanesite po graniti. Pospite
listicima metvice i cvjetovima bazge.
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