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Sefo portretas

PAVASARIO KASNIAI
pagal prancuza
DAVIDA NYSA

Kokie kvapai priviliojo
pranciiza j Vilniy?

Davidas Nysas - garsaus sefo Jeano-Francois
Rouquetteo (,Park Hyatt Paris-Vendome’, 2 ,Mi-
chelin“zvaigzdutés) desinioji ranka ir vyriausiasis
restorano virtuvés sefas. Talentingas prancuzas,
stipriai siekiantis tikslo. Bet apie viska is eilés.

Pries 5 metus Davidas pradejo dirbti su J. F.
Rouquette'u, kurj dabar drasiai vadina savo ve-
dliu ir mokytoju. Pries 15 mety restorano ,Sti-
kliai* bendraturciai Romas Zakarevicius, Alek-
sandras ir Ana Ciupijai Paryziuje tuomet jdomy
pavadinimg turéjusioje ,Gurmany valgykloje
(,La Cantine des Gourmets") susipazino su J. F.
Rouquette'u - tada dar busimu Davido darb-
daviu.

Tuomet ten ypatingais patiekalais megavosi
Vviso pasaulio gurmanai - ne tik restorany ir vies-
buciy industrijos atstovai, bet ir garsios, nusipel-
niusios meno, muzikos ir kity sri¢iy jzymybés.
Ten prasidéjo ,Stikliy” trijulés draugysté su pa-
ryzieciu, perkélusiu gastronominius stebuklus
ju virtuve Lietuvos ir viso pasaulio gero maisto
megejams.

Kaisusijungia klasika ir modernumas, aistra ir darbas, pran-
cuziska elegancija ir pasaulio prieskoniai, gimsta geriausiy
zodziy verti kariniai. Batent prancuaziskai subtily stiliy jau
keliasdeSimt mety palaikanciy ,Stikliy"” ziemos sode me-
gaujuosi pokalbiu su Davidu Nysu, Sefu IS pacios Prancu-
zijos Sirdies — Paryziaus. Apie jkvepimag kurti, aistrg dirbti,
apie kasdienius ritualus ir nekasdienj poziarj.

Urte Mikeleviciate, www.supperlithuania.lt

Sis interviu nebuty jvykes be minétos prie-
gistores. Siandien D. Nysas atvyko j Vilniy kaip J.
F. Rouquette'o desinioji ranka ir pataréjas, kad
pristatyty naujai sukurta pavasario ir vasaros
meniu, apmokyty ,Stikliy” restorano Sefy ko-
manda.

Sefo charakterio ir patiekaly
s3sajy paieskos

Pasirenku jdomesnj buda pirmai pazinciai
su Sefu — paprasau, kad pirmiausia galétume
apziUréti ir susipazinti su naujo pavasario
meniu patiekalais. Laikausi nuomonés, jog
kaip tapyboje paveikslai, madoje - dizaine-
rio kurti drabuziai, muzikoje - dainos, taip ir
restorane patiekalai parodo daug sefo cha-
rakterio savybiy ir atskleidZia jkvéepimo Salti-
niy uzuominy.

Pirmas jspudis: pasaulio virtuviy
simpoziumas ir talentas i$ paprasty
dalykuy sukurti idile

Kaip uzkandis buvo patiekta lasisy filé, ma-
rinuota alyvuogiy aliejuje, su paskrudintomis

anyziy, pankoliy seklomis, keptais burokéliais,
rakyty burokeéliy piure, agurky tofu su zalio-
siomis citrinomis bei sojy pienu, posifloromis,
ruostomis zaliojoje arbatoje su garstyciomis,
kmynais ir krapais.

Davidas pokalbio metu labai stipriai akcen-
tavo, kad vienas pagrindiniy dalyky, parodan-
¢iy, ar sefas turi talenta, - tai kokybisko, gero
ir aukstus standartus atitinkancio patiekalo
sukdrimas. ,Juk taip lengva turint Svieziy tru-
my bet kuriam patiekalui suteikti isskirtinumo.
Bet sukurti isskirtinj patiekala i agurky, lasisy
ir krapy - gana sudétinga. Tokie karybiniai
opusai reikalauja daug atsidavimo, stipraus
Ziniy pagrindo, ilgametes praktikos ir, Zinoma,
nusiteikimo.”

Paryziaus Sefas itin pabrézé nuolatinj mo-
kymasi, bandymus ir judéjimg tikslo link. Be
abejo, dar vienas svarbus aspektas - tai jkve-
pimas, patirtas keliaujant, skaitant, ragaujant.
Visi patiekalai ir paties Sefo poziris pasizymi
ingredientais i$ jvairiy pasaulio Saliy: gausu
Siaurietisko preciziskumo, japoniskos harmo-
nijos, rytietisko sarmo. »
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Antras jspudis: ritualai ir
improvizacijos

Pagrindinis patiekalas - vilkeseris, i$ kurio pa-
ruostas jau kelintus metus restorany pasaulyje
labai madingas suktinukas (Sefy kalba - vadi-
namasis rolas), jdarytas tobulai jkomponuotu
anyziniu sviestu, pagardintas sezamy seklo-
mis, porais, pievagrybiy drozlémis, italisky virti-
nuky (gnocchi) interpretacija, mélynyjy bulviy
traskuciais ir turbGt didziausig skonj ir jsptd]
sukdrusiu degintu baklazany kremu, nudazytu
juodu sepijy rasalu.

Sis patiekalas dar labiau atskleidZia pasaulie-
tiskg poziarj ir polinkj improvizuoti. Bet kalba-
ma ne apie bet kokig improvizacija, o apie im-
provizacija su tikslu. ,Tiksliai Zinau, ko noriu, ir
kasdien judu artyn savo tikslo. Zinau, kad vieng
diena tapsiu vyriausiuoju sefu ir turésiu savo
restorana. Tikiu, kad reikeés dirbti dar daugiau,
keltis dar anksciau ir eiti miegoti dar véliau, bet
man svarbiausia - tikslas’, — paklaustas apie sie-
kiamybes désto Davidas.

JTuriu puikia Zzmong ir zavias 10 ir 12 mety
dukras. Esu dékingas joms uz palaikyma ir,
zinoma, uz pusrycius ir vakarienes, kai banu
pavarges nuo darbo virtuvéje’, - labai Zzemis-
kus daugumos sefy gyvenimo faktus pasako-
ja prancuzas. Beje, uzsimena ir dar apie viena
jdomuy kasdienj rituala: kiekvieng dieng Davi-
das pats, kartu skatindamas ir kolektyva, skiria
bent 10 minuciy kulinarijos knygoms, gastro-

Uzkandis. Lasisy filé, marinuota alyvuogiy
aliejuje, su paskrudintomis anyziy, pankoliy
séklomis, keptais burokéliais, rukyty buroke-
liy piuré, agurky tofu su zaliosiomis citrino-
mis bei sojy pienu, posifloromis, ruostomis
zaliojoje arbatoje su garstyciomis, kmynais
ir krapais.

Kiekvieng dieng Davidas pats, kartu skatindamas ir kolektyva, skiria bent 10 minuciy kulinarijos knygo

gastronomijos vadovéliams skaityti. ,Tai man ir savotiskas poilsis tarp darby, ir didZiausias jkvépimo 3altinis.

nomijos vadovéliams skaityti. ,Tai man ir savo-
tiskas poilsis tarp darby, ir didziausias jkvépimo
saltinis.”

Paragavus patiekto patiekalo tampa aisku,
kad prancuaziskai elegantiskas jvairiy pasau-
lio virtuviy skoniy derinys yra tikras meno
karinys.

Trecias jspudis: kasnis klasikos ir
grjzimas j vaikyste

Gal teiginys ,kaip pas mociute” atrodo
banalus, bet a3 pati, nelabai mégstanti kal-
béti banalybiy, tik Sitaip galiu apibudinti to
minksto, malonaus, saldziai rtgstaus, gai-
vaus deserto kasnius. Moderni klasikinio
prancuzisko citrininio deserto (pranc. tarte
au citron) interpretacija su $velniai degin-
tomis avietémis nubloské tiesiai | mociutés
glébj. Jau seniai ragavau tokio deserto, kuris
nukonkuruoty iki tol ragautus.

|domiausia, kad jau ir taip jdomiai pateikto
(su nedideliais morengais) pyragaicio viduje
laukia mazytés staigmenélés - keliose vieto-
se jkomponuotos siek tiek ragstesnés vietos,
kurios privercia kaskart maloniai nustebti ir
primena apie pagrindinj deserto ingredien-
tg - citrinas.

Prie sio gardaus kasnio ir kalbame apie vai-
kyste, herojus ir guru. Davidas pamini keletg
jam svarbiy jkvépéjy — Emanuelj Renaut’a, Pas-
calj Barbot'a, Frechona Ericg, Yannicka Alleno.

Kiti — gal ne tokie ir skanus, bet
svarbus ,Sefavimo” aspektai

Su Davidu plepéjome kone daugiau nei va-
landa, rimtai diskutavome apie sezoniskumo
svarbg ir ne tokj karybiskai jdomy sefy darbo
aspektg — patiekaly skaiciavima, kainas ir savi-
kainas.

Virtuves Sefas turi bati ne tik menininkas,
bet ir finansininkas - kitaip verslas, ar paties,
ar kaip restorano savininko, zlugs. Juk visur
svarbu skaiciuoti. Pavyzdziui, pries kurdamas
dienos valgiarast] pasiskambinu zvejui, paklau-
siu, kokios Sviezios Zzuvies turi, jvertinu kainos
logika ir tuomet uzsakau. Ir asmeninj biudzeta
kruopsciai planuoju. Tik negaliu atsispirti ais-
trai: kiekvieng ménesj paskiriu atskirg dalj paja-
my kulinarijos knygoms jsigyti, - primena apie
savo jkvépimo saltinj pranctzas.

GalbUt Davido gebéjimas derinti aistrg ir
darbg, tinkamas realybés suvokimas leidzia
vadovui J. F. Rouquette'ui visiskai pasitikéti
sefu ir atsiysti jj j Vilniy, kad suteikty kulinarinj
malonuma ,Stikliy” restorano lankytojams. ,Ti-
kiuosi, kad susitiksime rudenj ir vertinsime kito
sezono patiekalus!” — draugiskai ir motyvuotai
atsisveikina Sefas i Paryziaus.

O apie ,Stikliy" sekmeés fenomeng ir restora-
nuose vyraujancias patiekaly, leks¢iy, mésos ir
viréjy tendencijas pasnekésime kitame zurnalo
JVirtuve. Nuo... [ki...” numeryje.



