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Mai mult decat orice alt
popor, francezii au o relatie
speciala cu delicatesele
culinare si cu bauturile
fine. Sunt gurmanzi fara a
face excese, connaisseuri
fara sa epateze si experti
in secretele unei vieti
tihnite fara sa para ca

se straduiesc prea mult.
Dincolo de retete si de
secrete, francezii pot
preda oricand lectii despre
naturalete, seninatate si,
mai ales, de respect pentru
,viata buna".

de Diana-Florina Cosmin
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Emotiile de la capatul furculitel

Dacd am reduce gastronomia francezd la o ecuatie cu doud variabile, (ne)cunoscutele
JX“si,y“s-ar numi ,foie gras“si ,brdnzeturi®. ForbesLife Romdnia a pdtruns in
universul delicateselor Comtesse du Barry si in pivnitele strdvechi ale unuia dintre
marii ,,affineurs” de brdnzeturi ai Frantei pentru a vedea ce gusturi si arome noi mai
pot naste doud industrii cu sute de ani vechime.

de Diana-Florina Cosmin

rima oara cand am intrat Intr-un magazin de branzeturi si alte
delicatese culinare din inima Parisului, ideea de a cumpdra o
specialitate Brie, un foie gras cu smochine sau o branza Comté
n Bucurestiul anilor ‘90 era la fel de plauzibild si de apropia-
td temporal precum perspectiva unui picnic in Herastrau, cu
caviar si trufe. Deloc intdmplator, entuziasmul meu de la acea
vreme era direct proportional cu departarea tarii noastre de
crema gastronomiei frantuzesti si, mai ales, cu propria curio-
zitate Tnca nesatisfacuta. Dupa ce am reusit cu chiu’ cu vai sd
aleg cateva feluri de branza - In totala necunostiinta de cauza si mai mult ,la ochi - din-
tre zecile de calupuri care tronau, atent etichetate, pe rafturi, vanzatoarea mi-a aruncat
prieteneste si mai mult Intr-o doard, o remarca ce mi-a adancit si mai mult dilemele de
gurmanda in formare: ,Sa stiti cd, in afara de ceea ce este expus, mai avem vreo 50 de
tipuri de branza si vreo 20 de foie gras”. Chiar si vreo zece ani (si considerabil mai multa




MTESSE DU BARRY

Al = X ~ IR e
JIE ° GIMONT (Gers)
. : . » ——

Joseph si Gabrielle
Dubarry au fondat
,,Comtesse du Barry"
in 1908, pornind de la
premisa cd pot realiza
cel mai bun foie gras
din lume. Numele
brandului, inspirat de
curtezana preferatd a
regelui Ludovic al XV-
lea, a fost ales pentru
cd rezona foarte bine
cu numele de familie
,Dubarry".
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practicd) mai tarziu, universul branzeturi-
lor si al delicateselor culinare frantuzesti
1si pastreazd aura de mister, dar, spre deo-
sebire de mijlocul anilor ‘90, ma simt mult
mai putin vinovata si ,amatoare” decat pe
vremuri. ,Nu te Tngrijora, chiar si francezii
get-beget au nevoie de putind educatie gas-
tronomica“, Tmi marturiseste Luc Bramel,
directorul general al ,Comtesse du Barry*,
compania franceza specializata, de peste
o sutd de ani, In productia de delicatese
precum foie gras, terine, caviar, somon si
dulciuri dupa retete traditionale. ,Lumea
are impresia cd, daca esti francez, esti au-
tomat si un mare gurmand si un expert
fn mancare find". Bunicii lui Luc, Joseph
si Gabrielle Dubarry (de la numele cdrora
provine si jocul de cuvinte cu numele cur-
tezanei preferate a regelui Ludovic al XV-
lea, contesa ,du Barry“), au pus, in 1908,
bazele unei mici afaceri de familie care
1si propunea nici mai mult, nici mai putin
decat producerea ,celui mai bun foie gras
din lume®. Dand pe repede-nainte pana in
2012, rafinamentul intregului concept a
crescut considerabil In ultima sutd de ani,
ca st anvergura (35% din productia totald




de foie gras la nivelul Frantei) sau cifra de afaceri (26 de milioane de euro in 2011). Astfel,
compania 1si vinde acum produsele din Reunion si Noua Caledonie pana in Japonia sau
Romania si produce (printre altele) specialitdti de foie gras cu smochine, sampanie, cocos,
fructul pasiunii, ciocolatd, trufe sau orice altd combinatie delicios de exoticd. ,Foie gras-
ul poate fi combinat cu orice si poate sta pe masa langa aproape orice®, puncteaza Luc. Si,
ca tot veni vorba, mai nou e o moda sa-1 mdnanci cu ,garnitura“ de stridii si sampanie.

In fabrica din oraselul Gimont, din provincia Gasconia, in sud-vestul Frantei, se
produc, anual, 70 de tone de foie gras, dar si alte specialitati, iar din primul moment
n care am urcat treptele pana In tncdperea unde, in ziua respectiva, tocmai se finaliza
productia de cassoulet (echivalentul ,francais” si rafinat al fasolei cu costitd), m-a frapat
atmosfera de farmacie. Desi se lucreaza cu sosuri, carne proaspata si ingrediente tipice
unei bucatdrii aglomerate, totul pdrea Intr-o surprinzatoare si aproape suspecta ordine.
Justificabil, dupd cum aveam sa aflu, prin faptul ca activitatea de productie incepe la
cinci dimineata si se incheie la cinci dupd-amiaza, ceea ce inseamna cd, la ora sosirii
noastre, 16:30, abia mai aveam timp sd prindem ultimul stadiu al prepardrii foie gras-
ului. Sau, pe romaneste, al ficatului de ratd, suprema delicatesa frantuzeasca. Pe masa
pe care opereazd, cu mdnusi st masca chirurgicald, un angajat ,Comtesse du Barry” se
afla opt bucdti de foie gras, fiecare provenind de la o singura pasare.

Pentru ca produsul final s& fie de cea mai buna calitate, ratele folosite pentru foie
gras sunt tinute n conditii speciale: cresc in aer liber, pe o suprafata minima de trei me-
tri patrati si sunt hranite - de mana! - cu boabe intregi de porumb. ,In Franta se produce
95% foie gras industrial si 5% provenind de la fermieri®, explica Luc Bramel. ,Noi alegem
din acel 5%, doar o mana de furnizori®. Succesor al clanului Dubarry, Luc si-a vandut de
curand cea mai mare parte a actiunilor In cadrul companiei si se simte mai creativ si mai

O portie de foie gras

poate sta pe masa |éngé o
sumeo|eniAe de alte feluri de
mancare. In ultima vreme,
francezii il savureaza, pentru
un p|us de rafinament, cu
stridi proaspete si sampanie.

Vacanta in

Antalya

Incantatoarea statiune Kemer, aflata in
apropiere de Antalya, te intampina cu
sporturi acvatice, cu albastrul stralucitor
al Marii Mediterane si cu ruine gata sa iti
arate o parte din istoria acestei tari.

Inchiriaza o masina si viziteaza cele mai bune
locuri si situri antice cum ar fi Hierapolis si
Pamukkale, orasul antic Termessos, Kaleci
(centrul vechi al Antalyei) si Cascada Duden.

Rafting in Canionul Koprulu. O activitate care iti

va taia respiratia si pe care ti-o vei aminti tot
restul vietii!

Tarifele afisate sunt valabile in perioada:

Sporturi pe apa — o gama extrem de larga, de la 11-18.06, 18-25.06.2012. Oferta este valabils

in limita locurilor disponibile.

scuba diving, wind surfing sau o cursa nebuna
catre orizont cu barcile de mare viteza.

LA CERERE OFERIM PLECARI DIN:
Cluj (+49 €), Sibiu (+39 €),

lasi (+69 €), Timisoara (+49 €),
Bacau (+29 €).
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linistit ca niciodata. Motivul: cand businessul era unul de familie, se lovea inevitabil de
reticenta unor rude mai tn varstd, aflate tn pozitii-cheie. ,Afacerea de familie e grozava
cand totul merge bine*, puncteaza el, ,dar devine teribild cand diferentele de viziune
ajung prea mari”. Apoi simte nevoia unei precizari, in soaptd: ,Cum poti sa convingi de
nevoia de inovatie pe cineva care are 75 de ani si vrea sa pdstreze totul asa cum era
acum 50 de ani?“. De cand a ramas doar General Manager (cu o participatie minima in
cadrul actionariatului), poate sa-si pund nestingherit in aplicare ideile, cele mai multe
legate de aproprierea brandului de tineret (in prezent segmentul forte de clienti fiind for-
mat din persoane cu varste de peste 50 de ani). Asta pentru cd, desi criza nu le-a afectat
prea tare businessul, le-a slefuit putin strategia: ,Vrem sa promovam un lux mai abor-
dabil®, explica Luc. ,Sa-i facem pe tineri sa ne treaca pragul, pentru ca exista produse si
pentru ei”. Cum ar fi terinele de foie gras care incep de la 1,80 de euro sau vinurile de ori-
gine controlata create la Bordeaux pentru ,Comtesse du Barry*“ si care se vand cu preturi
ce pornesc de la cinci euro. Chiar daca nu se mai poate vorbi despre ,Comtesse du Barry”
ca despre o afacere de familie, existd tnca multi angajati ai caror pdrinti au lucrat si au
scris istorie aici. ,Nu e o familie Tn sensul clasic, dar este una n fapt®, zdmbeste Luc. Una
care include si francizatii companiei, chemati anual la cate un training-competitie de
Tmpachetat foie gras sau de pregatit specialitati frantuzesti. Din 2007 ncoace, Cristian
Preotu, proprietarul Le Manoir si detinatorul francizei ,Comtesse du Barry” in Romania
viziteaza In fiecare an sediul din Gimont, iar oamenii din spatele brandului i-au devenit
prieteni. ,Sunt niste personaje in sine®, rade Cristi, ,cu povesti dintre cele mai surprinza-
toare”. Spre exemplu, cine ar crede cd responsabila de magazinele ,Comtesse du Barry*
din Franta (65 la numar) a fost, candva... bona copiilor lui Mick Jagger? Cu totii vorbesc,
nsd, cu la fel de multa inflacdrare despre brandul pe care si-au propus sa-1 ancoreze
cat mai temeinic in realitatea secolului XXI, printr-un rebranding de imagine, 20 de noi
specialitdti pe an (elaborate aldturi de bucatari de 1-2 stele Michelin), precum si prin lan-
sarea unui concept de ,tapas bar” cu delicatese frantuzesti. Acesta din urma reprezinta
0 noutate absolutd pentru brandul vechi de 104 ani, care a debutat ca o companie de
vanzari prin posta si si-a deschis mai mult fortat primele magazine, tn 1975, din cauza
unei greve prelungite a postei franceze. Daca Tn urmad cu zece ani un magazin precum

,Comtesse du Barry“ era de neimaginat in
Bucuresti, Tn prezent se orchestreazd si o
extindere cdtre Serbia si Croatia, tot cu
sprijinul celor de la ,Le Manoir®. ,Mancarea
buna are nevoie de timp pentru a fi inte-
leasd®, explica Luc. ,Trebuie sa-ti formezi o
relatie cu ea, sa rafinezi unele gusturi, sa
experimentezi”. Fie ca e vorba de un jeleu
de ardei iute, de un cassoulet traditional
sau de un foie gras cu fructul pasiunii si
sampanie roze. Tocmai de aceea, in toate
cadourile ,corporate” pe care le comerciali-
zeazd ,Comtesse du Barry” in Romania (si
care reprezinta 30% din vanzdri, la fel ca
in Franta), Cristian Preotu a decis sa ofe-
re si o brosurd informativa privind modul
predilect de servire al fiecarui fel de man-
care si a fiecarui vin ce Tnsoteste delicate-
sele. Asta pentru toti gurmanzii care nu se
nasc neaparat cu rafinamentul gustului, ci
se educa n spiritul ,good food*. ,Acum opt
ani, cand m-a contactat Cristi, nict nu-mi
trecea prin minte ca voi vinde caviar si foie
gras in Romania“, puncteazd Luc. ,Si totusi,
iatal”.

Tot asa cum nici eu nu mi-as fi ima-
ginat cd branzeturile frantuzesti maturate
pe care Incercam sa le ,descifrez” in Pa-
risul anilor '90 se vor regasi candva si pe
rafturi bucurestene, cot la cot cu produsele



La fel ca vinurile, brdnzeturile maturate
necesitd un terroir al lor: un spatiu

dat, in care sd se intdlneascd toate
coordonatele esentiale dezvoltdrii unui
produs cu o savoare si o calitate aparte.

,Comtesse du Barry*. Tnainte de a fi preluate de Cristian Preotu si al sau ,Le Manoir*, ele
sunt ,imbatranite” cu grija In niste pivnite din Bordeaux, vechi si ele de peste 400 de ani.
Mai exact in depozitele subterane ale celebrului ,fromager affineur” Jean d’Alos, care
serveau candva drept pivnitd de vinuri pentru o veche manadstire de maici. Fiecare tip
de branzd, cumparat proaspat de la furnizori selectionati si maturat cu grija in perioade
cuprinse intre doud saptamani si cinci ani, are propriul protocol de ngrijire, de care se
ocupa non-stop doud persoane, sapte zile din sapte. O branza de caprd, spre exemplu, se
matureaza Intr-un interval de pana la trei luni, Gouda implica o asteptare de patru ani,
iar parmezanul atinge recordul de cinci ani.

Pentru fiecare dintre zecile de tipuri de branzeturi frantuzesti, procedurile zilnice
sunt diferite, ca si temperaturile la care sunt tinute sau spatiul ideal pentru maturare:
spre exemplu, branza Saint-Nectaire se matureaza pe paie, pentru a-si pdstra savoarea,
fiecare bucata fiind zilnic curatata manual si apoi tntoarsa pe partea opusd, spre a asigu-
ra formarea crustei, in timp ce alte branzeturi sunt spdlate cu apd sau..vin. Depozitarea
se face aproape ntotdeauna pe lemn, spre deosebire de cea industriald, care operea-
zd cu plastic. ,Este mai dificil, se spald si se intretine mai greu lemnul, dar rezultatul

Fiecare tip de branza este maturat cu grijain perioao|e cuprinse
intre dous saptamani si cinci ani, avand un protoco| de ingrijire
de care se ocupa non-stop dous persoane, sapte zile din sapte.

e cu totul altul”, explica si Cristian Preotu, de la ,Le Manoir* In toatd Franta existd
doar cinci astfel de pivnite naturale pentru maturarea branzeturilor, iar cea de la Jean
d'Alos mai prezinta incd o particularitate: bolta fnaltd, esentiald pentru ca umiditatea
sa nu cadd dar nici sa nu rdmand nici impregnata n ziduri (formand mucegaiul), ci
pur si simplu sa se prelingd pe pereti, asigurand mediul propice si bacteriile necesare

dezvoltarii branzeturilor. In toatd lumea
existd doar opt astfel de pivnite naturale,
fiecare reprezentand echivalentul pentru
branzeturi al ,terroir‘-ului de la vinuri: un
microcosmos n care se tntalnesc toate co-
ordonatele esentiale dezvoltdrii unui pro-
dus finit cu o savoare si o calitate aparte.
De altfel, sistemul este atat de bine pus la
punct Tncat cei de la Jean d’Alos pot de-
termina, in orice moment, de la ce ferma
si de la ce animal provine laptele folosit
pentru un anumit calup de branza. Ori,
ceea ce In franceza s-ar numi ,tracabilité”,
caracteristica obligatorie pentru un pro-
dus din liga superioard. Desi mecanismul
credrii branzei pare sd se desfdsoare dupd
un algoritm exact, ceasul care tronea-
za la cativa centimetri de celebra boltd a
pivnitei aratd o altd org, cu vreo jumatate
de zi tTn urma celei indicate de acele ceasu-
rilor noastre. Semnul clar ca migala arti-
zanald este incompatibild cu contorizarea
lentd si permanentd a secundelor. Poate ca
ora exactd, cititd la secunda, este pentru
oameni grabiti si stresati, ca noi. Ori poate,
pur si simplu, Tn pivnitele Jean d’Alos si Tn
lumea delicateselor frantuzesti timpul se
Incapdtaneazd sd treacd, de secole, dupa
bunul plac. @
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