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RIZA IMA I DOBRU STRANU:  pravi talijanski restoran u Zagrebu,

- PRIRODNO FILTRIRA DOBRO  predvoden Vladimirom Lisakom,
| OD LOSEG, KVALITETNO oD  jednim od najiskusnijih 1 najugled-
: I NEKVALITETNOG, izo§trava  nijih ugostitelja na ovim prostori-
| r7i¥ne kriterije i poti¢e kompe- ma.U godinama pune profesional-
etivnost. Ugostiteljstvo i trgovi- ne zrelosti (roden 1957.), Lisak se, u
na plaéaju najveéi ceh recesijskih  vrtlogu gospodarske krize, odlucio
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| tegoba, a jednodusna je ocjena da otvoriti vlastiti restoran, imajuci
su razdoblja uspje$nog poslova- na umu iskustvo steCeno na pre-
' nja i ekstraprofita u tim djelatno- stiZnim ugostiteljskim pozici'ar?a,

stima nepovratno prosla. Lanta- od glasovite eno-gastro akademije
ssovnih bankrota  hotela Esplanade do kultnog Okru-
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ugodajnosti s prepoznatljivim gra-
danskim Stihom, Sto je zagrebac-
koj publici tradicionalno iznimno
vazno. Dakle, mjestom za poZeljni
1 privlacni izlazak.

P
CEt

PR

)

ok
Sl T

el
3

e

5 p s
! : ; : @
B

s

R

— U proljece 2009. odluc¢io sam na-
pustiti restoran Okrugljak, u kojem
am proveo gotovo cijelo desetlje-
¢e. S gospodinom BoZom Crnjcem,
vlasnikom, imao sam iznimno Ko-
rektan poslovni odnos i odli¢no
smo suradivali, ali meni su tre-
bali novi poslovni izazovi i tako
sam, bez ikakva plana B, odlucio
sebi priustiti polugodisnju stanku.
Putovao sam po Hrvatskoj, bioiu
Americi mjesec i pol, prikupljao
nova profesionalna iskustva i raz-
miSljao Sto cu dalje. U meduvreme-
nu sam doblio mnogo zanimljivih
ponuda za vodenje razlicitih lokala,
a puno me ljudi pitalo i zasto ne
bih otvorio svoj restoran. To me
potaknulo na ozbiljna razmisljanj
o tome da se nakon viSe od trideset
godina rada osamostalim 1 napo-
kon pokusSam razvijati viastiti ugo-
stiteljski koncept. RazmiSljao sam
o Cantinetti u Teslinoj ulici, o Pla-
tou u Centru Kaptol, kroz glavu su
mi prolazile razli¢ite kombinacije,
ali sam otpocetka znao da Zelim
talijanski restoran. Nakon cCetve-
romjesecnog dogovaranja o vrlo
kompliciranom postupku najma
- naposljetku sam usao u prostor
= antinette, koja je u meduvremenu
bila zatvorena, i u partnerstvu s
Mariom Kovacevicem poceo pre-
uredivati lokal koji sam nazvao
Carpaccio. Otvorio sam ga, nakon
CDICCNI = mjesec i pol dana preuredenja, 1.
‘ ' prosinca 2010. godine.
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- — Koncepcijski sam bio potpuno
' pripremljen za ostvarenje svoje
vizije. Desetlje¢ima sam po svije-
tu prikupljao svu mogucu doku-
mentaciju vezanu uz takav projekt,
sustavno posjecivao restorane i
klubove i prikupljao ideje, a dok
se prostor preuredivao poslao
sam buduceg kuhara u Ameri-
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najpristupacnijom, jer ponudom
ribe, mesa, tjestenina, salata i po-
vréa zahvaca publiku svih profila,
poznata je i cijenjena i nasim go-
stima vrlo bliska, a vrlo je dobro
prihvadaju i stranci. Stoga je moj
izbor upravo talijanske kuhinje
bio nedvojben. Talijanski restorani,
osim toga, odli¢no funkcioniraju
po cijelom svijetu. Bio sam svje-
stan da otvaram lokal u vrijeme
duboke krize i smanjene kupovne
mo¢i i napravio sam preciznu kal-
kulaciju, stavljajuci na papir sve
poznate elemente, i prihodovne i
rashodovne. Tek kad sam napravio
vrlo studioznu kalkulaciju, koja se
poslije s manjim odstupanjima po-
tvrdila u praksi, odvazio sam se na
zahtjevan posao vodenja restorana.
Danas je u ugostiteljskom biznisu
iznimno vazno raspolazes li vlasti-
tim prostorom ili ga unajmljujes.
Pla¢anje najma stavlja vlasnika
restorana pred mnoga iskusSenja
i treba biti iznimno mudar da bi
se u takvim okolnostima odrzala

‘glava iznad vode”.

AKADEMIJA:

{{{{{
o !

;;;;;;

- TridesetogodiSnji voditelj re-
storana Boris Prosenica ucio je je
uz mene joS na Okrugljaku, 1zvr-
sno se snalazi u vodenju restorana,
dobro komunicira s gostima i kad
mene nema funkcionira potpuno
samostalno, posve u skladu s ur-
banom kulturom koju predstavlja
Carpaccio. Samozatajni Sef kuhi-
nje Marko Dodik - tridesetak mu
je godina - potjece iz Esplanadine
Skole, a radio je u Italiji, Francu-
skoj, Njemackoj i Americi. Medu
vodec¢im je hrvatskim kuharima,
a pravi je majstor u pripremi tje-
stenina i riZota.
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- Smatrao sam da interijer mora
biti jednostavan i ugodajan. Arhi-
tekt Martin Pohl posve je razumio
i prihvatio moje ideje o uredenju
lokala s pedesetak sjedacih mjesta
i naposljetku smo obojica bili zado-
voljni. U Carpaccio se moZe docl i
u odijelu i u casualu, ali gost se
uvijek mora dobro osjecati. Pouz-
dano znam kako sterilno uredeni
lokali nemaju buducnost, u to sam
se mnogo puta uvjerio putujuci svi-
jetom, a za Cestih boravaka u Italiji
imao sam prilike vidjeti kako samo
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Sef kuhinje Marko Dodik i voditel
AKADEMIJA: KgKo Ste KONCIpiiai]

— Po uzoru na vrhunske talijanske
restorane. Ugostiteljstvo je Ziva
scena na kojoj se neprestano nesto
dogada: mijenjaju se prehrambe-
ne navike, jelovnici, kupovna moc,
ukusi, proSiruju se gastronomske
spoznaje... sve to treba imati na
umu misli li se lokal voditi kva-
litetno i uvazavajuci suvremene
trendove. Jednako je tako vazno
dobro poznavati 1 vinsku scenu,
uvoditi novitete, sugerirati gosti-
ma optimalno sjedinjenje hrane
i pi¢a, respektirati individualne
ukuse i okuse. U protekle dvije
godine sedam sam puta mijenjao
kartu, prilagodavajudi je sezon-
skim potrebama, ali i novim tren-
dovima u talijanskoj kuhinji. Valja
imati na umu da se zagrebacka
ugostiteljska ponuda u posljednja
dva desetljeca poprilicno inter-
nacionalizirala, da danas imamo
kineske, tajlandske, meksicke, fran-
cuske i ne znam kakve sve restora-
ne, pa da stoga i talijanska kuhinja
koju mi nudimo mora biti na viso-
koj razini i da ne smije zaostajati za
najboljim talijanskim restoranima.
Uzor su mi uvijek bili samo najbolji
restorani i vrhunske kuhinje.

AKADEMIJA: (00 4507
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mo niicili orovie-
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j restorana Boris Prosenica
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novitete. Talijanska je kuhinja vrlo
zahtjevna jer se tjestenine i riZoti
pripremaju iskljucivo nakon na-
rudZbe, malo se toga moze pri-
praviti unaprijed, a moje je ugo-
stiteljsko nacelo da nudimo samo
svjeZe, dakle ono Sto je taj dan bilo
u ponudi na placu ili u ribarni-
ci. Sezona nam bitno odreduje je-
lovnik, primjerice tartufi, Sparoge,
articoki, bob, vrganji itd. M1 smo
ogradska lokacija i naSa je publika
vrlo rafinirana: poslovni ljudi, di-
plomati, stranci, ljudi s podrucja
kulture, umjetnosti, sporta, jav-
nog zivota opcenito, dakle posje-
titelji koji formacijski pripadaju
gradanskoj kulturi i gradanskim
navikama Zivljenja, znaju Sto na-
rucuju i ispravno ocjenjuju ono Sto
dobivaju. Terasa se, kao i u cjelo-
kupnom zagrebackom ugostitelj-
stvu, pokazala punim pogotkom,
gosti jednostavno vole sjediti na
otvorenom, a cijela je Teslina ulica
zivnula zahvaljujuci ugostiteljstvu.
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- Temeljni su problem zagrebac-
kog pa i hrvatskog ugostiteljstva
visoki troSkovi, od najma prosto-
ra i poreznih davanja do cijena
namirnica. U takvim bi uvjetima
bankrotirali i mnogi vrsni ugosti-
telji u visokorazvijenim zemljama
neusporedivo vece kupovne moci.
To je u nas, doslovce, postalo ne-
izdrZivo, od davanja na place do

preciienienih namirnica

prilagodbe gostu. VaZan je profe-
sionalni odnos i istancan osjecaj
za komunikacijsku mjeru, mak-
simalna tolerancija i vrhunska
usluznost, jer samo to, uz neupitno
kvalitetnu ponudu, jamci uspjes-
no poslovanje. Mi smo na sceni
radi gostiju, a ne gosti zbog nas,
to je poucak koji nikad ne smi-
jemo zaboraviti. S druge strane,
vrhunska se usluga uvijek vraca
dobrim. U tome vidim objasSnjenje
nase uspjesSnosti.
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— Kao petnaestogodisnjaku sa za-
vrSenom osnovnom Skolom nije
mi ba$s bilo posve jasno u kakvu
bih se Skolu trebao upisati, privia-
¢ilo me crtanje pa sam razmisljao
o Skoli primijenjenih umjetnosti.
ali sam se naposljetku, 1972., upi-
sao u ugostiteljsku Skolu. Vec na
prvoj godini §kolovanja upucen
sam na praksu u hotel Esplanade,
gdje sam se susreo s meni dotad
nezamislivom unutarnjom rakos:
te monumentalne zgrade, u koja
se ve¢ina Zagrepcana nije usudila
ni uéi. Bio je to dasak Zapada za
kojim se toliko Zudjelo u to doba.
od gastronomskih specijaliteta do
Sa paﬁjaca i viskija: u Esplanadi
je sve bilo drukcije od onoga izvan
jezinih vrata Praksu sam poCeo s
n 282 1 pripremom stolova
Za dorucak da bih poslije postupno
Ima0 i odgovornije poslove
mia dorucka ili objeda




0.55KG bifteka * 0.10KG ﬁkble'*
maslinovo ulje o 401{0 bufala
mozzarella * sol * papar*
Xapari x qceto bﬂ.iSﬂfﬂ!Cﬂ -

hdeso hifteka iUepm obhkujer“ao U pi Oarﬂ{)j

foliji. stisnemo | zamirznemo. Kad se

meso smrznulo, reZemo ga na mesere_irn-__:-'-'""j_'
~u i slaZemo na tanjur koji smo pr F'th@dﬁf}

DoSKroplii maslmwzm uljem Slezeno
Tieso zatinimo soli | Dapmm nar ezerﬂo
mozzarellu, a rikolu u ;ednﬁ} posudi

~afinimo aceto baisamu:@m maghﬂt:}mm

e, Soli i paprnm dobro Bromj esams
: :F:zzmo na cetiri taruura nakojimaje
arezan btf{ek N&TELBHU mmzard!u -

00D :prm::} l .._fﬁaluemo FFiElSIIﬂGV:ITI uljem

e

 §

o. 50!0:. lmgume * 1 vr_zmn sv;ezegj;:_
bGSffjkﬂ *0.10KG pm;ola * 0. 191(5

sira grana padano * 0. :Lm(r. sm
| pecorsno (ili nekﬂg drugﬂg suhog

culfeq sl £ 8291 maslioyg uz;a-

* sei * mpar* cesnjak

'-"'1' - — - L - T T :!'I:: B W M DL e B = e -y = L e, o i T e, o

Swezt bossljak (samo hst;{:e} p;n}ale <t -
arana padano Si pemmﬂ maslmaw e
_ul;e cesnjak sol | papar stavimo u ;edﬁuf

.:_posudu i dt}br@ limik:aamo Stapmm

| -napramlr stammo hrzgmne kuhar: i ﬂak{:m'-i”?? i
11 minuta ih izvadimo i Gf:i]E!diﬂ'IE} o
'{avt pr@muesamospestfz}m | dadajemo e

<ol i Ppapar po ZE‘I}! pa serwramu
:-_g_Stawmﬂ na rikolu. jos ma!o pr:}sehme

'- ._"'popaprima i .f_ah)emﬁ maslmomm u[;em —

Tada le JEID Spremm za p@biuzwaﬂie

ada | Jelo tpr@mno za pmaluzwanjﬂ

I55ditc, iall DAXITSNC MiaSdald
1 dZemova i niz drugih novina
dotad nepoznatih u naSem hote-
lijerstvu. Osoblje hotela kontinui-
rano je odlazilo na specijalizaciju
1 uCenje jezika u prestizne hotele
u inozemstvu i svoja novostecena
iskustva primjenjivalo u Esplana-
di. Svi najveci uglednici koji su
posjecivali bivSu drZavu odsjedali
su u Esplanadi, a hrana im je po-
sluZivana u kobaltnom posudu, uz
uporabu srebrnog jedaceg pribo-
ra... Ostao sam na praksi i drugu i
tre¢u godinu Skolovanja i postupno
su mi povjeravani sve zahtjevniji
poslovi. Esplanada je tada imala
restoran Rubin, Tavernu, prvi ca-
sino, Diamond Bar, salone na katu,
Smaragdnu dvoranu... bila je ap-
solutna hotelijersko-ugostiteljska
avangarda u bivsoj drzavi. U dobi
od osamnaest godina otiSao sam
na odsluzenje vojnog roka i nakon
toga se vratio u Esplanadu.
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— Postupno sam napredovao, od
konobara i room servicea do jed-
nog, drugog i treeg restorana,
od voditelja Diamond Bara, Sto je
potrajalo desetak godina, do vo-
ditelja Bistroa. Diamond Bar bio
je osobito popularan, s izvrsnim
programom glazbenih i plesnih
dogadanja, modnih revija i drugih
priredaba, mjesto na koje se moglo
doci na casu vina ili Sampanjca i
uzivati u rafiniranom ugodaju. Ta-
kvog mjesta danas viSe nema u Za-
grebu. U Esplanadi sam, s kraé¢im
prekidom, bio zaposlen od 1975. do
1999. godine, gotovo Cetvrt stolje-
¢a, neprestano se usavrsavajuci,
stjeCuci nova znanja i iskustva u
toj nasoj najvaznijoj hotelijerskoj
1 kulinarskoj akademiji u kojoj su
bili zaposleni vrhunski strucnjaci.
Nakon Esplanade priustio sam sebi
kraci prekid u poslu, nakratko sam
bio u Njemackoj kod prijatelja, vla-
snika malog hotela, a nakon toga
sam se, pocetkom studenog 2000.,
zaposlio kao voditelj poznatog za-
grebackog restorana Okrugljak.

AKADEMIJA:

— Prvih mjesec dana samo sam
promatrao situaciju, pokusavaju-
¢i pohvatati sve konce poslovanja.
[ako mi je vlasnik restorana BoZo
Crnjac namijenio uredski prostor, ja
sam cijelo vrijeme boravio u resto-

ranu i nastojao proniknuti u svaki

J€ SVALK0 Od [ias Iadi0 00 St0 Ingj-
bolje zna. Malo-pomalo uredivali
sSmo restoran, vrt, pribavljali novo
posude i CaSe, obogacivali menu
i vinsku kartu, perfekcionirajuci
posao u svakom detalju. Rezultat
te suradnje bio je porast prome-
ta, uspjesno poslovanje i izgradnja

imidZa Okrugljaka kao prijateljskog

restorana koji nudi vrijednost za

novac i njeguje zagrebacku kulinar--

sku tradiciju. U kreativnom smislu
imao sam odrijeSene ruke, gospo-
din Crnjac imao je puno p.civj erenje
U mene 1 moje sposobnosti, a ja sam
to u poslu uvijek nastojao opravda-
ti. U Okrugljaku sam radio punih
devet godina, do 2009. Restoran
je dobro poslovao, posao je bio op-
seZan i zahtjevan, osobito viken-
dom, sje¢am se jedne nedjelje kad
su radila 23 konobara... Ipak, kad
sam osjetio da sam u kreativnom
razvoju donekle ogranicen posto-
jecim okolnostima, poceo sam raz-
misljati o odlasku.
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— Smatram da u Zagrebu postoji
nekoliko dobro vodenih lokala, u
kojima se kvalificirani ljudi su-
stavno brinu o kvaliteti ponude i
kojima upravljaju strucnjaci koji
imaju viziju razvoja. To su, pri-
mjerice, Takenoko i njegov voditelj
Mario Minder, Mano i njegov vla-
snik Zlatko Pakovié, Apetit City sa
Sanjom Cabalier, Dubravkin put na
celu s BoZzom Crnjcem, neki obitelj-
ski restorani kao sto je Grgosova
spilja u Samoboru itd. Nestanak ili
osipanje srednje klase, koja je redo-
vito posjecivala restorane, nanio je
teZzak udarac ugostiteljstvu. Kad bi
ta srednja klasa bila u prigodi da
jednom na tjedan odlazi u resto-
ran, hrvatsko bi ugostiteljstvo pro-
cvalo; sada je to svedeno na jedan
izlazak na mjesec ili na izlaske
samo u posebnim prilikama. No,
uvijek se trebamo sjediti razdoblja
osamdesetih, kad je ugostiteljska
ponuda bila viSe nego skromna, a
tek je Univerzijada 1987. bila prava
prekretnica, nakon koje je ozZivio
noc¢ni zivot u Zagrebu, otvoreno je
mnogo kafica, pojavili su se prvi
specijalizirani restorani, uklju¢u-
juci i one s internacionalnom po-
nudom. Razvoju eno i gastro scene
u novije su doba znatno pomogli
i mediji koji su je popularizirali
1 ocjenjivanjem izoStrili kriterije.
UspjesSnim kuharima i voditeljima

U 500 1 IdZVijdju Se, JeT Ol 5U 1e-
melj gastronomske scene. Pravi je
primjer za tu razvojnu filozofi;
Istra, koja je u tome najuspjesnija
i Koja uvazava da je publika danas
gastronomski i enoloski mnogo
obrazovanija nego prije. Ugosti-
telji danas Cesto grijeSe u nabavi
preskupe opreme, koju poslije pre-
tacu u cijenu ponude, dok su u ino-
zemstvu trendovi posve suprotni:
ulaze se u kvalitetu ugostiteliske
ponude i osposobljenost osobliz.
dok su izgled interijera i oprema
u drugom planu.
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— Cijena bavljenja uspjeSnim ugo-
stiteljstvom vrlo je visoka. Slobod-
nog vremena, blagdana i vikenda,
jednostavno nema, to je nepozna-
ta kategorija u Zivotu ugostitelja.
Volim se zabaviti, proveseliti, opu-
stitl 1 putovati, ali posao je uvijek
na prvome mjestu. Dva do tri puta
na godinu putujem u inozemstvo,
to smatram svojom profesional-
nom obvezom, i s tih se putovanija
uvijek vratim s novim idejama i
iskustvima koje nastojim primi-
jeniti u svom restoranu. Nedavno
sam svog slasticara vodio u Italiju,
u jednu vrhunsku slasti¢arnicu, da
vidi kako se radi pravi tiramisu.
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- Velika. Kao i o hrani, gosti sve

viSe znaju i o vinu i o sljubljivanju

hrane i pi¢a. Za hrvatsko je ugo-
stiteljstvo iznimno vaZan ubrzan

razvoj hrvatskog vinarstva. Prije

dva desetljeca i Slovenija nam je

u tom pogledu bila nedostiZna, a

danas smo s njom u ravnopravnoj

trziSnoj utakmici. Vinari i vinogra-
dari shvatili su bit poslovne politi-
ke, mnogo ulazu u podrumarstvo,
suvremenu tehnologiju i angaZira-
ju vrsne enologe, bez ¢ega je danas

teSko zamisliti trZziSno nadmetanje.
U svom sam talijanskom restoranu

donekle limitiran ponudom samo

onih talijanskih vina koja uvoznici

plasiraju na naSe trZiSte. Jednako

je velik problem i nabava odrede-
nih namirnica, ali se nadam da ce

se ulaskom u EU ta situacija pro-
mijeniti na bolje. Siguran sam da

je samo vrhunska kvaliteta zalog
uspjesnog poslovanja i uvjet op-
stanka na hirovitom trZistu. >




