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Hotelul austriac
Sacher are o istorie
de 135 de ani
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Mii de noi restaurante se deschid in fiecare an, dar unele locuri raman
legendare. Orice adevarat gurmand trebuie sa experimenteze macar
o data in viata un foie gras ,,a la Ritz“, un Tafelspitz de la restaurantul
hotelului vienez Sacher sau o ceasca de ceai cu scones la Harrods.
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udecand dupa modul in care denumirile restaurantelor de nisa circuld, din soaptd-n soapts,
iubitorii de haute-cuisine compun un fel de societate secreta In care parolele sunt mereu altele
si au cel mai adesea nume frantuzite de sosuri si de ingrediente care valoreazd greutatea lor in
aur. Membrii ei sunt capabili sa ocoleasca jumatate de Europd pentru o anumita tarta cu lama-

un orasel unde se mananca unica si inimitabila fripturd demna de trei stele Michelin care le-a

ie sau sa-si reorganizeze geografia concediului pentru a include si vreo straduta anonima dintr-

subjugat papilele gustative. Si totusi, chiar si in universul lor mereu avid de noi ingrediente si
combinatii socante, exista acele locuri care nu ies niciodatd din moda si unde toate spumele high-tech si toate
geometriile moleculare palesc in fata ingredientelor clasice si delicios de familiare. Restaurantele ,fierbinti* ale
momentului sunt mereu altele. In schimb Ritz, Sacher si Harrods nu se demodeaz niciodats.

ROTE BAR LA HOTEL SACHER

Dincolo de tncaperile cu tapet din madtase Tn culori tari
si pereti acoperiti cu sute de fotografii ale personalita-
tilor care i-au trecut pragul de-a lungul celor 135 de
ani de existentd, imaginea hotelului Sacher este legata
indestructibil de celebra Operd din Viena, care tronea-
za vizavi. Tocmai de aceea, 0 masd copioasa In Rote
Bar, sala cu tapet din madtase rosu aprins si tablouri cu
Tmpdratul Franz losef este cel mai adesea incheierea
apoteotica a unei seri la opera. Chiar si pentru cei care
nu gusta in mod deosebit opera sau baletul Tn accep-
tiunile lor clasice, experienta culturala vieneza poate fi
o revelatie. Mi-a dovedit-o ultimul spectacol vizionat,
un colaj de balet american inspirat de opera coregra-
fului Jerome Robbins, unde balerinele deveneau piese
de mobila mutate de colo-colo, protagonistii starmeau
rasul prin coregrafii executate pe scaune si mese iar
momentele alternau ntre reflectii Intunecate asupra
existentei si parodii ale clasicelor ,Giselle®, ,Lacul Le-
bedelor” sau ,Spargatorul de nuci®. Finalul unei astfel

de seri de opera este asa-numitul Tafelspitz austriac:
o farfurie imensd pe care troneaza felii de carne de
vaca fierte rasol, cu hrean, sos de branzd, sos de mar
si ridiche alba, spanac cu crema de unt si cartofi n stil
vienez. Totul completat de un vin austriac tipic, un Pri-
eller produs n Burgenland, plus piesa de rezistentd: o
felie de Sacher Torte, prajitura creata in 1832 de Franz
Sacher pentru Printul Klaus von Metternich. Legenda
spune ca bucdtarul-sef al lui Metternich s-a tTmbolnavit
chiar Tn seara In care trebuia sa creeze un desert special
pentru cativa oaspeti de seama ai printului. Metterni-
ch l-a abordat atunci pe ucenicul bucatarului, tandrul
Franz Sacher, adresandu-i o singura indicatie: ,Sa nu
ma lasi sa ma fac de rusine in seara asta“. Rezultatul a
fost prdjitura cu de ciocolata si friscd proaspata ramasa
n istorie drept ,Sachertorte” care nu numai cd nu l-a
facut de rusine pe Metternich in fata oaspetilor sdi dar
a devenit, in timp, unul dintre simbolurile gastronomi-
ce ale Vienei.
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HARRODS TERRACE LA HARRODS

Recunosc, nu am o relatie bund cu rezervarile de restaurant. Vie-
tile noastre arhipline abunda si asa In certitudini notate cu liniuta
Tntre copertele agendelor saptdmanale, incat macar din cand tn
cand vreau sa ma revolt cu ceva spontan. Cum ar fi un ,ceai de la
ora cinci“ baut la Harrods, pe faimoasa terasa inchisa de la etajul
patru. Am ajuns acolo pentru prima oara nu doar datorita faimei
locului, ci si pentru ca Georgian Restaurant, care contine terasa,
nu mai avea nicio masa liberd, iar eu refuzasem din principiu sa-
mi organizez toatd ziua n jurul unei ore fixe. Terasa, tn schimb,
avea un principiu mult mai drag mie: primul venit, primul servit.
Tot rdul spre bine, pentru s-a dovedit a fi mult mai luminoasa si
mai linistitd, cu exceptia podelei care trepideaza usor, din cauza
curentului puternic de pe latura de vest a cladirii. Pe 1anga ceaiul
de la ora cinci, festinul cuprinde trei tavite supraetajate cu praji-
turi, sendvisuri si celebrele ,scones®, un hibrid tntre paine si briosa
cu interiorul moale, aproape untos. Langd ele, boluri miniaturale
de sticla cu fructe si smantana dulce, plus vreo zece ,soldatei”
sub forma unor borcanele cu dulceturi englezesti, numai bune
pentru de intins pe jumatate de ,scone”. Sendvisurile servite la
ceaiul londonez de la ora cinci fac parte dintr-o categorie aparte,
aflatd undeva la intersectia dintre patratoasele sendvisuri clasice
din copilarie si uriasele ,clubhouse sandwiches” americane: sunt
triunghiuri de paine integrald fragedd, fard urma de coaja, fiecare
reprezentand o altd combinatie de ingrediente: somon afumat cu
pasta de capere, castravete cu cremad de iaurt mentolat, branza
cheddar si muraturi Branston sau salata de ou cu mustar.

L'ESPADON LA HOTELUL RITZ

In ciuda reputatiei lor, in locurile cu is-
toril glorioase am pdsit mereu cu o micd
strangere de inimd. Ambalajul opulent de
vintage al multor localuri cu staif ascunde
adesea un continut prafuit si anacronic, cu
rugina vremii vizibild pe ici pe colo, ceea
ce m-a facut sd mad gandesc de doud ori si
Tnainte sd iau masa la faimosul Ritz parizi-
an, din Place Venddéme. Uneori e mai bine
sd rdmai cu imaginatia decat s-o confrunti
cu realitatea si sa-ti dea cu minus. Totusi,
Saptamana Modei de la Paris este acea
unicd perioadd a anului In care esti tTn mod
inexplicabil predispus la comportamente
mai indraznete decat de obicei. Nu stiu
daca a fost vina rochiilor spectaculoase, a
regiilor de sute de mii de euro pe care le
pun la cale marile branduri pentru show-
urile lor sau pur si simplu a atmosferei de glamour
care Tmbraca Parisul toamna, dar brusc, Ritzul nu
mi-a mai parut acelasi mastodont prafuit si usor in-
timidant. Ba chiar, pentru prima oara, aproape ca-mi
facea cu ochiul. M-am avantat, asadar, in L'Espadon,
restaurantul de doud stele Michelin care abunda in
perdelute pastelate, canapele tmbracate in catifea,
mese pe care troneaza buchete imense de flori, cande-
labre de cristal si veseld din portelan tnflorat cu taca-
muri de argint pe margine. Peste toate, la propriu, un
tavan pictat trompe l'oeil tnfdatisand un cer albastru
cu norisori pufosi. Exista mai multe meniuri, iar cel
de degustare m-a atras din prima gratie abundentei
de smochine. Primul fel: foie gras de ratd cu smochina

caramelizatd, urmat de o tartd crocantd de
spanac, cu spumad de legume pe deasupra.
La desert, o prajiturd cu smochine, bezea si
vanilie. Totul Tnsotit de un pahar de sampanie
r0zé, obiceiul casei, plus micile gustdri dintre felurile

principale — trufe, macarons si spume de vanilie. Re-
staurantul are doua stele Michelin pe deplin meritate
de bucdtarul Michel Roth, iar istoria lui dateaza din
1886, cand Cesar Ritz 1-a tnscaunat ,chef pe celebrul
elvetian Auguste Escoffier. Originar din Lucerna, Es-
coffier a lasat Tn urma nu doar o mostenire culinara
incredibild, ci si o constatare celebrd cu care nu poti
sa nu fii de acord, indiferent de epocd: ,Mancarea buna
este singura sursa veritabila de fericire a omenirii*. @




