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BECKI KUHAR, RESTORATER i GASTRONOM CHRISTIAN CABALIER i NJEGOVA SUPRUGA HRVATICA SANJA,
VLASNICI i VODITELJI VRLO POSJECENOG BISTROA u ELITNOME DIJELU METROPOLE, UNATOC OVIM KRIZNIM
VREMENIMA OTVORILI SU NOVI UGOSTITELJSKI OBJEKT, U SRCU GRADA

Sanjom u elitnoj etvrti blizu Cmroka ustrojio, pod nazivom

Apetit, ugostiteljski objekt koji se ubrzo pokazao jednim
od najpasjecenijih - i to jako dobrim gostima! - u glavhome gradu
Lijepe nase. Uspjeh Apetita dao mu je podstrek i ulio hrabrost da
otvori novi, veci restoran Apetit, u najuzem sredistu grada. | to
upravo u ovom vec duZe u nas trajucem kriznom vremenu, kad se
brojni drugi ugostitelji najveceg hrvatskoga grada gdje Zivi gotovo
Cetvrtina ukupnog stanovniStva ove zemlje i gdje je uglavnom i
koncentriran kapital, dakle koji jeste trziSni potencijal, zale da je
posao gadno opao...

n 0330 je U Hrvatsku iz Austrije prije Sest goding, i sa suprugom

Svijet u €asi upitao je Christiana Cabaliera, Becanina srednje
zivotne dobi a s dugim kuharskim iskustvom ne samo u svojoj domovini
nego i u Svicarskoj: u emu je tajna komercijalnog uspjeha bistroa
Apetit, i Sto ocekuje od novog Apetita, sredinom sijecnja sluzbeno
promoviranoga u prostoru nekadasnjeg lokala Dvorisce u uzanom
prolazu Sto, paralelno s Gundulicevom ulicom, od Massarykove
vodi do VarSavske. Naravno, pitanja su u kontekstu ovih sadasnjih
gospodarski osobito nepovoljnih vremena kad je, barem u Zagrebu,
ugostiteljska ponuda brojem velika te kad mnogi ljudi nemaju dovoljno
novaca uopCe a kamo li za potroSacke izlaske, zatim kad neki od
onih koji imaju novaca vec stanovito vrijeme uzivaju u remetineckoj
kuhinji, i kad neki drugi, koji imaju novaca, posebice u posljednje
vrijeme zaziru od izlazaka u restoransku javnost u Hrvatskoj pa svoje
hedonisticke prohtjeve, Sto ih sebi mogu priustiti, zadovoljavaju u
Lijepoj na3oj viSe u krugovima iza zatvorenih privatnih vratiju ili ih
pak zadovoljavaju u lokalima negdje u inozemstvu, gdje ne ocekuju
da budu na oku javnosti odavde.

- Uspjeh Apetita abjasnio bih time da nasa djelatnost pociva na
¢vrstim obiteljskim temeljima, konkretno da se u posao maksimalno
unosimo kao obitelj, da radimo puno toga sami, kad je guzva i
osoblje mozda ne stize sve obaviti, spremno prikacemo upomoc na
raznim poslovima. U bistrou Apetit ja sam i voditelj lokala i nabavljac
namirnica i Sef kuhinje... Kao kuhar i kao voditelj objekta, nastojim da
jelaizadu iz kuhinje pred gosta takva kakva ce se potrosacu i dopasti,
nisam npr. krut u prilozima nego sam vrlo fleksibilan, i ako vam se
ne dopadne neki ponudeni prilog mozete zatraziti i bez problema
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Christian i Sanja Cabalier: vlasnici i voditelji dvaju zagrebackih restorana Apeti. U trenucima dok
mnogi nasi ugostitelji jadikuju zbog loSeg prometa, Sanja i Christian Cabalier odvazZili su se na
otvaranje novog lokala! Svecanost otvorenja bila je na rodendan Sanje Cabalier.

dobiti drugi. Zatim, Sto je vrlo vazno, jelovnik mijenjamo Cesto, CeSce
nego mnogi drugi ovdasnji ugostitelji, promjene unosimo svaka dva
do 2,5 mjeseca. Ponuda se, jednostavno, mora dinamizirati. Ako
Zelite da vam ljudi dolaze, pogotovu kad znate da ste u okruzZenju u
kojemu se manje-viSe ista grupa gostiju izmjenjuje po restoranima,
nuzno je Cesce izaci s necim drugime, drukcijime, da se gost ne
zasiti od predugo iste kreacije. Sanja, koja se bavila administracijom,
s odnosom s javnosti i prihvatom gosta ali koja je uskakala toliko
puta i pri posluzivanju gostiju, sada je voditeljica restorana Apetit u
gradu, no po potrebi obavlja i tu razne druge poslove za kojima se
ukaZe potreba. Inate, def kuhinje u Apetitu u gradu je CakovEanin
Raul Lajtman, koji se kao kuhar kalio u Njemackoj, gdje je radio 19
godina. Uglavnom, dnevno Sanja i ja radimo punom parom po 15
a ponekad i do 17 sati. Jela prigotavljamo uvijek od sasvim svjezih
namirnica po koje odlazim svakoga dana na trznicu Dolac i tu biram
ono 5to je toga dana najbolje u ponudi. Ustrojili smo i bogatu vinsku
kartu s vise od 200 razlicitih, hrvatskih ali i inozemnih etiketa, od
ponajboljih proizvodaca. Gosti su prepoznali vrijednost tog naseg
obiteljskog angazmana, uvjerili su se u kakvocu jela i stalnost te
kvalitete, nasu kontinuiranu inovaciju, zadovoljni su velikim izborom
vina i drugih pi¢a i posluzivanjem pica i na casu, dobar glas se Sirio,
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i to je to — veli Cabalier.

Kod Cmroka elitno, u gradu
povoljnije

Sto se tice krize, sigurno je da je ona
duboka, ali €injenica je i to da jos uvijek u
Hrvatskoj ima dovoljno ljudi s dovoljno novaca.

- To da u Hrvatskoj i dalje ima ljudi koji
mogu potrositi za svoje uzitke odnosno da
ima tvrtki koje iz marketin3kih razloga zele
prezentaciju na odredenoj razini i mogu je
sebi i dopustiti zaklju€ujem po tome Sto
u bistrou Apetit na Cmroku imamo i dalje
neprekidno rezervacije i po nekoliko dana
unaprijed za rucak i veceru, te narudzbe za
svadbeno i rodjendansko slavlje, za slavlje
vezano uz krstenje, stjecanje diplome,
3 i za razne prezentacije. U Zagrebu su
veleposlanstva, trgovinska izaslanstva, tu je
nekako ipak poslovna aktivnost najrazvijenija,
tu su vodeci sportski klubovi zemlje, tako
da glavni grad Hrvatske ima, i to kroz cijelu
godinu, dosta stranaca, bilo da dolaze ovamo
poslovno, bilo da su €isti turisti. Dakako, svi
moraju negdje jesti, tako da ne smatram
da su, unatoc Cinjenici da je kriza ostavila
i jo$ ostavlja traga, Sanse za ugostiteljstvo
ovdje slabe. Samo, valja se potruditi i
ponuditi nesto drugo, tako da gostu izlazak
u restoran ostane u sjecanju ne samo kao
puko hranjenje nego kao ugodan i zanimljiv
dozivljaj na drustvenom planu — kazao je
Christian Cabalier.

Cabalier je predvidio da bistro Apetit blizu
Cmroka - smjeSten u neposrednom susjedstvu
medijski razvikanog Marcellina, kojega se,
usput veli, nije pribojavao kao moguce silne
konkurencije naime u Apetitu je, objasnjava,
postavio drukciji koncept ponude od nacina
na koji funkcionira Marcellino - ostane kao
ekskluzivniji objekt s rafiniranijim kreacijama
na tanjuru, s ponudom vina elitnih hrvatskih
i svjetskih proizvodaca, te time i skuplji, a da
Apetit u gradskome centru, u nekadadnjem,
prije tri godine kad jos kriza nije pokazala
zube ovako kao Sto to Cini sada od strane
Cabalierovih kupljenome i potom preuredenome
Dvoriscu, bude mjesto namijenjeno brojnim
zaposlenima koji u pravilu i nemaju mnogo
vremena za obroke pa biim se tu posluzivala
hrana Sto se moze prigotoviti hitrije. lako i
ovdje u ponudi postoji nekih gotovo 200
etiketa domacih i inozemnih vinskih kuca,
ipak tu nema npr. Masetta, Ornellaije,
Sassicaije, Gaje i takvih imena. Inace, toliko
vina na vinskoj karti mogu imati u ponudi
bez problema za plasman zahvaljujuci tome
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U bistrou Apetit Eesto se organiziraju razne prezentacije i gostovanja najpoznatijih
domacih i vanjskih vinara, izinozemstva osobno su nazo€ili Josko Gravner, Angelo
Gaja, Michel Rolland... Cabalier, koji je Sest godina bio voditelj Cantinette Antinori
u Becu, najavljuje uskoro i dolazak markiza Piera Antinorija.

Sto su angazirali sommeliera, evo, u Apetitu
u gradu to je vrlo vrijedna Jelena Simi¢, koja
kad zatreba uskoci i u Apetitu u Jurjevsko.
Apetit u gradu zamisljen je da bude s nesto
nizim cijenama od onoga kod Cmroka.

- Inace, Cuo sam primjedbe da je bistro
Apetit preskup, medutim nastojimo da nase
cijene budu na razini onih objekata koje
smatramo sebi dostojnom konkurencijom. Na
prvi pogled, ako se uzme u obzir samo brojka,
moze ispasti da su cijene u nas nesto vise
nego drugdje, ali to je doista izrazeno samo
kao brojka, u okviru nasih cijena nudimo vise
jelaiuzitka za stolom nego neki drugi lokali
koji nam spocitavaju skupoCu a cijenom su
jednaki ili tek mrvicu nizi od nas, istodobno
s ponudom siromasniji. Odziv publike u nas
bistro govori da vodimo pravilnu politiku i
cijena.

| u tom, kako kaze, nesto jeftinijem
ugostiteljskom objektu Apetit u centru grada
Cabalier najavljuje dodatne elemente u ponudi:

- Zelja nam je gostima u sredistu grada,
tj. Zagrepcanima te brojnim turistima pruziti
kako mogucnost da i u zbog svojih dnevnih
radnih obveza odnosno programa eventualno
organicenome vremenu kojime raspolazu uZivaju
u osobito okusnim jelima i dobroj kapljici,
tako i moguénost da uzivaju i u dodatnim
trenucima Sto se ne moraju nuzno odvijati za
stolom nego mogu biti uz Sank i stojecki te
izrazito kratki, konkretno da pojedu hitro tek
neki mali fini zalogaj i poprate ga caSom dobra
ving, odnosno da, primjerice uvecer nakon
predstave u kazalistu, ili u kinematografu,
pa nadohvat ruke su Hrvatsko narodno
kazaliste, kazaliste Gavella, kino Europa,
naidu ovamo u poseban prostor gdje bi imali
prilike joS malo podruziti se uz prigrizak i,
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opet, ¢aSu dobroga vina. U ponudi
na ¢asuimamo barem 25 razlicitih
etiketa istodobno, smatram to
lijepim nasim doprinosom Sirenju
kulture dobroga vina i kulture
pijenja vina. U podrumskome
dijelu zgrade bivieg Dvorisca veliki
smo prostor uredili kao vinoteku
u kojoj jednom mjesecno, ako ne
i CeSCe, namjeravamo organizirati
prezentacije raznih vinara i njihove
kapljice. U tom smislu nabavili
smo nekih 15 hladionika ili bolje
reci temperatora za vino, ponudili
smo vinarima da u njih stave svoje
butelje tako da svaki taj uredaj
za temperiranje bude u znaku
po jednog vinara, a on bi onda povremeno
tu odrZzavao degustacije, promocije novih
proizvoda, pressice itd. Odziv hrvatskih vinara
na ovu ponudu vrlo je dobar.

Internacionalna klasikai
mediteranske arome

Bistro Apetit i restoran Apetit — kakve
su tehnicke razlike?

- Bistrd Apetit ima 60 sjedecih mjesta unutra
i oko 70 komotnih vani na terasi. Uposljava
ukupno 15 osoba. Restoran Apetit u sredistu
grada ima 110 komotnih sjedecih mjesta, a
kad su prezentacije stojecki mozemo ugostiti
istodobno i 180 osoba. Kuhinju smo tu sami
projektirali, onako kako po nasim radnim
iskustvima mislimo da treba biti, i nismo se
prevarili, napravili smo odlican posao. Ovdje
uposljavamo oko 22 ljudi — izjavio je Cabalier.

Kako bi po jelima koja nudi Apetit Cabalier
definirao svoju kuhinju?

- Mi smo predstavnici internacionalne
klasi¢ne kuhinje i mediteranske kuhinje.
Dosta radimo s ribom i plodovima mora, sto
je normalno jer Hrvatska je i pomorska i ima
dobre izvore hrane iz Jadranskoga mora, s
druge strane zna se Sto danas i znaCi pojam
mediteranske kuhinje. U Apetitu mozete dobiti
klasicni Wiener Schnitzel ili becki odrezak,
ali ne tek stoga Sto sam ja Austrijanac nego
i stoga da gosti vide kakav on doista i treba
ostaviti dojam u ustima. Naime uocio sam da
okus beckoga odreska ovdje najcesce i nije
onakav kakav bi trebao biti. Prikladno stanjeni
teleci odrezak treba najprije uroniti u mlaku
vodu pa ga potom valja provuci s obje strane
preko brasna, potom staviti u jaje i nakon
toga blago prisloniti na krusne mrvice, a ne
kruSne mrvice pritiskivati u nj. KruSne mrvice
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mi u Apetitu radimo sami, i to od bijeloga
kruha ali samo od sredine, znaci bez korice.
Panirani odrezak stavlja se u rastopljeni vruci
maslac i przi ga se pomalo, uz stalno lIagano
protresivanje tave, dok ne zarumeni. Voda
koja je ostala na mesu nakon Sto je ono, prije
prolaska kroz brasno, bilo uronjeno u nju,
na vrucini se, unutra, rasprskava, i to daje
dodatnu socnost i leprdavost odresku. Uz
becki odrezak nudimo i onaj Sto naziv nosi po
gradu Zurichu, dakle ciriSki, potom imamo i
ramstek Café de Paris... Mogu nas preporuciti
i po odlicnim slasticama. U Hrvatskoj nije
toliko rasireno da se obrok zavr3ava slatkim
desertom i ¢aSom slatkog desertnog vina,
ovdje bih s ponosom istaknuo da je kod nas
u Apetitu suprotno, vise od 90 posto nasih
gostiju odluCuje se i za slatki desert i ¢asu
desertnog slatkog vina uza nj.

Christian Cabalier pohadao je u Becu — biloje
to, kaze, prije tridesetak godina - ugostiteljsku
Skolu smjera kuharstvo i konobarstvo, kad je
zavrsio Skolu zaposlio se u u svome gradu
kao kuhar, potom je posao raditi kao kuhar
u ugledni hotel Monte Cervem u poznatom
Svicarskom zimovalistu Zermatt, a ljeti je
kuhao za jednoga grofa u kantonu Ticino,
onda je neko vrijeme proveo kao kuhar u
objektima renomiranoga lanca Chateau
& Relais, da bi se vratio u Austriju i radio
kao Sef kuhinje u Arlbergu, iza toga Sest je
godina proveo kao direktor becke Cantinette
Antinori u vlasnistvu toskanskog markiza i
proizvodaca vina Piera Antinorija kojega,
uzgred, ima namjeru uskoro dovesti u svoj
zagrebacki Apetit na Cmroku, da ZagrepZanima
i Hrvatskoj on i osobno predstavi svoja vina...

Suradnja s heckim Kornatom

U vrlo uglednom beckom restoranu Kornat,
koji vodi nas Zeljko Radi¢, ve¢ godinama jedan
od najuspjesnijih ugostitelja u glavhom gradu
Austrije, upoznao je sadasnju suprugu Sanju,
inaCe Radicevu kéerku. | s njom je doSao u
dalmatinsko mjesto Marina, tamo su oni,
u blizini luksuzne marine, otvorili restoran
Sesula. Bogati jahtasi dolazili su kao gosti
u velikome broju, i za Sedulu se Sire proculo,
mnogi su Christianu i Sanji poceli predlagati
da dodu u Zagreb kao mjesto gdje bi mogli
raditi lijepo kroz cijelu godinu a ne samo kroz
turisticku sezonu, i da tu otvore lokal. Tako se
rodio bistrd Apetit u glavnome gradu. Sedula i
dalje radi, ali otvorena je samo kad za to ima
doista i punog smisla: upravo u tijeku turisticke
sezone. Zeljko Radi¢ ljeti dolazi u Sedulu iz
Beca, a u Becu kao voditeljica Kornata, dok
je on u Dalmaciji, ostaje supruga mu Tonka.

- Svojevrsni kuriozitet, zar ne: Hrvat Zeljko
naprosto obara goste s nogu u Betu, a ja
kao Austrijanac dobro sam se pozicionirao
u ugostiteljstvu u Zagrebu! Moram zaista
istaknuti da restoran Kornat u BeCu radi
sjajno, i tast i punica naprosto su prikovani
za posao ali oni i zive za nj, ponudu baziraju

U novom Apetitu u srediStu Zagreba: uz Sank, uz koji se od dvjestotinjak butelja
u ponudi moZe svakodnevno na asu kusati oko 25 raznih vina, najvazniji dio

nije bila na toliko visokim granama. Kornat
je dosegnuo status da za rucak ili veceru
tamo treba rezervirati mjesto najmanje tri
do Cetiri dana unaprijed. Ima jos nekoliko vrlo
uspjesnih ugostiteljskih objekata u vlasnisvu
i pod vodstvom Hrvata u Becu, naveo bih tu
npr. svakako jos i Bodula, Lubina...

Zanimalo nas je, kad je vec
tome tako da je Apetit u trendu
ovdje a Kornat u Becu, postoje
li planovi i za kakva gostovanja
Kornata u Zagrebu odnosno
Apetita u Becu, ili moZda kakvi
drugi oblici suradnje, primjerice
prezentacije austrijskih vinara u
Apetitu a hrvatskih u Kornatu,
itd. Cabalier je odgovorio da se
planira 3ira suradnja na vise
frontova, 3, evo, upravo tjedan
kad je Pepelnica ove godine
odreden je bio za gostovanje
beckog Kornata u zagrebackom
Apetitu.

ekipe, zdesna — Christian Cabalier, sommelijerka Jelena Simié, Sanja Cabalier,

Sef kuhinje Raul Lajtman

2eljko Radi¢ (desno), otac Sanje Cabalier, vlasnik renomiranog beckog
restorana Kornat, na svecanosti otvorenja novog Apetita, u razgovoeu
sa zagrebackim uvoznikom i distributerom vina Tomislavom Sagrakom
(Vino.hr). Radi¢, ljeti voditelj objekta Seula u Marini, najavljuje skorasnje
bitno velike pomake u ponudi Sesule u pravcu jo$ ekskluzivnije i elitnije
gastronomije i vinske karte za najzahtjevnijeg gosta

Na najsvjezijim namirnicama iz mora a3 jela
prigotavljaju po tradicijskim dalmatinskim
odnosno istarskim recepturama, tako da jam¢&im
da se u Kornatu jede stopostotno izvorno
jadranski. Publika je to primijetila, i koliko
sam vidio u mojim povremenim posjetama
BeCu, u novije vrijeme hrvatska kuhinja
postala je iznimno popularna u austrijskoj
prijestolnici, pravi hit, mozda nikad prije

SVIET‘»BASI

Kakvo je misljenje Christiana

Cabaliera o hrvatskom

ugostiteljstvu i hrvatskoj gastronomiji
u Hrvatskoj?

- Osnovne predispozicije su
svakako jako dobre. Mislim medutim
da bi bilo dobro da, €ast iznimkama,
neki voditelji restorana i neki kuhari
pokazu malo viSe volje i angazmana
te da objekte u kojima rade profiliraju
jasnije, bolje. Cesto se u Hrvatskoj
govori o cijenama u restoranima, ali
ja tu ne vidim problem: svatko ima
pravo staviti cijenu kakvu misli da
treba, stvar je jedino u tome da iza
te cijene mora stajati nesto Sto ce
potencijalnome gostu i reci zasto je
tome tako, te nesto Sto ce, kad gost
proboravi u lokalu, i dokazati da
objasnjenje drzi vodu. Smatram, dalje,
da bi zagrebacki ugostitelji i kuhari,
govorim za Zagreb jer tu zivim i radim,
trebali viSe medusobno suradivati, kako
bi se u Zagrebu stvorila vrlo jaka eno-
gastro scena, kao zagrebacki brand. Jedan
od pozeljnih pravaca suradnje svakako bi bilo
to da jedan drugoga kolegijalno i susretljivo
preporucujemo gostima, uopce ne mislim da
bi ongj tko je prikladno postavio koncept rada
i provodi ga trebao strahovati od konkurencije,
nastradati mogu samo oni lokali koji sebi ne
daju dovoljno truda da stvari odrade kako
valja...
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