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Uneori, un restaurant de doua stele
Michelin dintr-un sat de provincie poate fi
0 experienta mai palpitanta decat unul de

entru 90% din populatia lumii, numele ,Miche-
lin“ duce automat cu gandul la celebra marcd de
cauciucuri. Pentru restul de 10%, individualizati
si prin termeni precum ,gurmanzi‘ sau ,connais-
seuri®, aceeasi denumire deruleaza instantaneu
Tn minte filmul unor farfurii generoase, pe care
troneaza arhitecturi gastronomice de mare vir-
tuozitate. Si unii si ceilalti au dreptate, in felul lor. Ghidul Michelin
al restaurantelor de lux a pornit, In 1926, ca un simplu artificiu de
marketing prin care compania producatoare de cauciucuri ncer-
ca sa stimuleze calatoriile cu masina prin Franta. Orchestrata de
specialisti culinari anonimi, evaluarea restaurantelor se fdcea, ca si
n ziua de azi, pe criterii de inovatie, calitate si individualitate gas-
tronomicd, semnificatia fiecarui palier de stele fiind legata direct de
conceptul de calatorie: un restaurant de o stea reprezenta ,un loc
Tn care meritd sa faci un popas‘, unul de doua stele, ,un loc pentru
care meritd sa faci un ocol in drumul tau®, cat despre localurile de
\ X trei stele (cele mai multe situate n Franta), acestea meritau ,0 ca-
. ‘ latorie dedicata“. De-a lungul timpului, stelele Michelin au egalat
faima companiei care le-a nascocit, starmind pasiuni si Tmpartind
dreptatea - si gloria - In universul plin de orgolii si rafinamente al
gastronomiei internationale. Importanta lor a devenit atat de mare
Tncat, Tn 2003, celebrul chef francez Bernard Loiseau s-a sinucis Tn
momentul in care ,Le Figaro® a batut un apropo privind posibilita-
tea ca restaurantul sau, ,La Cote d'Or", sd 1si piardd una dintre cele
trei stele Michelin. Un motiv Tn plus pentru ca prima imagine care
mi-a venit Tn minte cand am intrat in restaurantul de doua ste-
le Michelin ,Les Puits Saint Jacques® sa fie cea a actorului francez
Louis de Funés Tn comedia ,Laile ou la cuisse” (Aripioara sau picior),
unde acesta interpreta rolul unui critic culinar pretentios, ce semdna
groaza In randul patronilor de restaurante. Coincidentd sau nu, in
aceeasi seara In care am facut cunostiinta cu creatiile culinare ale
lui Bernard Bach, chef-ul responsabil de cele doua stele (capatate in
2008) ale ,Les Puits Saint Jacques®, restaurantul primea incognito
vizita evaluatorului culinar de la Michelin. Sau, cel putin, aceasta era
banuiala pe care ne-a impartdsit-o personal Bernard Bach, venind sa
ne salute Intre doud feluri de mancare si un ,patience” (asteptare),
adica o tavita cu gustdri de dimensiunea unei monede - jeleu de
sfecla rosie cu crema de ricotta, rata afumata si, respectiv, crocheta
de cartof cu smantana.

Un ,patience”joacd rol de ,amuse bouche® sau aperitiv, dar suna
mai poetic si are gust mai bun cand 1l consideri ,0 mica asteptare®.
Tot asa cum un vin de Bordeaux este ,0 virguld“ intre doua furculite
de merluciu, iar o gustare care face legatura intre al treilea fel si
delicatesa dulce a serii se numeste ,pre-desert”. Aproape in ciuda ex-
clusivismului si a terminologiet sofisticate, ,Les Puits Saint Jacques®
(,Fantanile Saint Jacques®, in traducere liberd) se afld in Pujaudran,
un fel de sat francez mai mdricel din Gasconia, cu alei pietruite, cld-
diri vechi st scunde, unde la ora opt seara nu mai vezi nici tipenie de
om pe strada. Este Tnsd, asa cum sustin si cele doua stele Michelin,
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I rmanade ale rancez

trei stele din inima Parisului. Trei posibile motive: este mai relaxat, mai priete
mai ales, se straduieste mai mult...

de Diana-Florina Cosmin
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un loc pentru care meritd sd faci un ocol de 25 de kilometri din Tou-
louse, cel mai apropiat oras. Acesta este si paradoxul Tncantdtor al
Frantet: uneori, poti gasi lucruri extraordinare acolo unde te astepti
mai putin.

Luat la bani-madrunti, localul nu ar tine piept decorurilor spec-
taculoase ale restaurantelor cu staif din Bucuresti: peretii sunt
vopsiti ntr-un beige-discret, farfuriile sunt impecabil de albe, mo-
bilierul este simplu si nepretentios, singurele detalii care individua-
lizeaza decorul fiind cateva vase decorative si o fotografie-tapet re-
prezentand... doud vaci pe ogor. Pentru ghidul Michelin Tns4, acestea
sunt detalii nesemnificative. Conteaza experienta culinara si, in ca-
zul bucatariei lui Bernard Bach, aceasta debuteaza cu petale de cod
pe o supd de morun desdrat, asezonate cu pesto de legume si cu o
,Inghetatd de gaspacho cu consistentd de sorbet. Urmeaza un mer-
luciu din Tara Bascilor, gdtit ,a la Bernard Bach® asezat la cuptor, cu
tot cu pielea, aceasta din urma fiind scoasa doar la final, cand pestele
este filetat. I se adauga o crema bogata de mazdre (care sund mult
mai delicios Tn francezd, Tn varianta ,creme onctueuse®) si, deasu-
pra, slanina (da, slaninal), provenind tot din Tara Bascilor. Un ames-
tec inedit si mai ales gustos. Cel de-al treilea fel consta in bucatele
de porc (crescut dupa standardele Label Rouge, un sistem francez
care asigura cea mai Tnalta calitate a carnii) intercalate cu ceapa
si sangerete, ca un ,cremes” si completat de mere, companionul ti-
pic al sangeretelor In gastronomia franceza. Dupa inca o ,asteptare”
dulce urmeaza desertul propriu-zis: o salatd de capsuni confiate, cu
dulceatd de masline negre si bezea care — descrisa de seful de sala
Tnainte de servire, sund la fel de romantic precum o poezie: ,Une
creme légere et fromagere avec gelée de fraises et merengue italien
fin et craquant”. Da, francezii au darul de a face orice sa para poetic,
mai ales cand vine vorba de mancare.

Deloc intamplator, marii amatori de gastronomie find preferd
adesea restaurantele precum ,Les Puits Saint Jacques®, izolate in
orasele mici, pe stradute unde nu poti nimeri decat lasandu-te tn
seama GPS-ului, Tn defavoarea localurilor pretentioase din Paris. To-
tul dintr-un motiv foarte simplu, ce te duce cu gandul la ceea ce
Jean Anthelme Brillat-Savarin (responsabil si pentru prajitura nu-
mitd savarind) numea, In cartea sa din 1825, ,Psihologia gustului®,
,convivialité®. ,Pldcerea de a sta laolalta si de a face un schimb sincer
st amical de idei, In jurul unei mese”. Sau, mai simplu spus, capaci-
tatea de a te simti bine tn fata unei farfurii cu mancare, addugand
acestei experiente — fie ea desfasurata n propria bucatarie sau tntr-
un local cu multe stele — un strop de bucurie sincera si de ceea ce
francezii numesc ,humilité“. Smerenie. In marile restaurante parizi-
ene, atmosfera poate fi uneori un pic prea sobra si formala pentru a
simti acest ,convivialité” si, in plus, diferenta dintre doua si trei stele
Michelin nu sta numai tn inovatie si geniu culinar. De multe ori, un
chef de doua stele va fi mai Indraznet si mai creativ decat unul de
trei, cdutand sa vind mereu cu ceva nou pentru a-si merita prestigiul
si a accede la treapta superioara a podiumului. In schimb, un local de
trei stele trebuie sa faca fatd, dupa cum o dovedeste si istoria tragica
a lui Bernard Loiseau, unei presiuni infinit mai mari: sa-si apere cu
sfintenie statutul pentru a nu se trezi, peste noapte, cu stele lipsa.
Mai putin spatiu de manevrd, mai multd ,siguranta” si, adesea, mai
putin curaj.

Un lucru este sigur: gastronomia de buna calitate, nefortata si
fireascd, nu s-a nascut in localurile cu chelneri Tmbracati in frac, ci
mai curand n jurul unei mese zgomotoase, intr-o bucatarie plina
de copii, unde se rade, se discuta si se savureaza cu la fel de multa
bucurie si ,convivialité” fiecare bucdtica de slaning, porc sau dulceata
de masline. Astfel, In finalul unui festin culinar semnat de Bernard
Bach, nu-ti ramane decat un gand: sd arunci un banut imaginar tn
Jfantanile” lui Saint Jacques, sa-ti pui o dorinta si sd astepti sd revii.
Cu multd, multd ,patience”.. @
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