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STEAUA CU NUME D

Spune-i ,,Seven Park Place” unui taximetrist londonez intr-un
~black cab® si vei fi incadrat, dintr-o singura privire, in categoria
turistilor cu gusturi fine si cunostiinte temeinice despre crema
gastronomiei britanice.

de Diana-Florina Cosmin
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e cate ori ma gandesc
la mostenirea culinard
a britanicilor, Tmi vine
fara sa vreau In minte
un citat rdutdcios din
Hercule Poirot, suguba-
tul detectiv ndscocit de
Agatha Christie. ,Britanicii sa vorbeascd
despre mancare buna?‘, bufnea belgianul
cu mustdcioara si baston. ,Poporul pen-
tru care sendvisul cu pastd de peste este
cea mai apropiata notiune de delicatesa?”.
Mai n glumd, mai in serios, britanicii nu
au prea multe preparate rafinate cu care sa
iasa la Tnaintare, cel putin nu tn fata fran-
cezilor, cu a lor haute gastronomie perfec-
tionatad in secole de gdtit la curti de regi si
Tmpdrati (nu cd britanicii nu i-ar fi avut si ei
pe ai lor!). Spre deosebire de Paris, unde nu
sunt suficiente zile pe an pentru toate re-
staurantele capabile sd-ti Tncante papilele




gustative, Londra nu este chiar primul oras pe care l-ai asocia cu
ideea de ,experiente culinare unice”. Existd, ce-i drept, aproxima-
tiv 60 de restaurante cu stele Michelin, majoritatea imposibil de
frecventat fard o rezervare facutd cu sdptdmani tnainte. Tocmai
aceastd ardoare a britanicilor de a gasi un loc la restaurantul lui
Alain Ducasse de la The Dorchester sau la extrem de hip-ul Sketch
(unde candva mi s-a gresit comanda de doud ori in aceeasi seard)
m-a facut sd-mi temperez mult mai mult entuziasmul cand vine
vorba despre stele Michelin si sa nu-mi transform calatoriile in
orasul meu preferat Intr-un fel de cursd pentru bifarea celor mai
faimoase localuri.

Auzisem, totusi, despre un restaurant cu profil mai discret, cu
doar noud mese si 0 stea Michelin (castigatd, nota bene, din primul
an de functionare, in 2009!), ascuns pe o straduta din centrul Lon-
dret si cu unul dintre cele mai ingenioase meniuri de degustare.
Numele acestuia: ,Seven Park Place®, dupa adresa fizica din incin-
ta St.James Hotel and Club de pe Park Place nr.7 (la cateva sute
de metri de Green Park si de Palatul Buckingham). Chef-ul este
William Drabble, un englez care si-a mostenit talentul de la
0 bunicd intratd in istorie ca bucdtdreasd pentru marii mosieri
din Yorkshire. William a Tnceput sa lucreze la 14 ani ca asistent
neplatit in bucdtdrile restaurantelor, iar la 26 de ani castigase
(dupa doar patru luni n post) prima stea Michelin pentru resta-
urantul Michael’s Nook. Pana la 30 de ani avea deja specialitatile
lui culinare si un stil gastronomic bine-conturat: bucdtdrie frantu-
zeascd realizata cu ingrediente britanice, neapdrat de sezon. Mi-a
placut ideea de a schimba meniurile in functie de anotimp, virand
de la creatiile mai usoare si light, precum ravioli de langustine cu
varza si sos de trufe In unt sau homar cu piure de conopida, la cre-
atii cu un aer mai rustic, potrivite pentru iernile friguroase (pre-
cum mielul cu cartofi confiati, considerat cel mai bun din Londra).

Rezervarea s-a fdcut, trebuie sd precizez, cu doud saptamani
Tnainte, ceea ce mi s-a parut perfect de inteles cand am vdzut
Tncdperile micute si cochete, decorate Intr-un stil care aminteste
de Parisul sfarsitului de secol XIX, dar are si multe accente ro-
coco. Se intra Tn restaurant prin bistroul hotelului, patronat tot
de cdtre Drabble si intitulat, ,William's Bar and Bistro® si, chiar
daca tot ansamblul hotel-bar-restaurant reprezinta un bastion al
luxului londonez, atmosfera este discretd si elegantd, fara deta-
lit inutil-opulente cu aer de muzeu. Pentru cd ne aflam in luna
noiembrie si aveam n minte o experientd culinard completd, am
ales asa-numitul ,Menu Gourmand", cu sase feluri de mancare

tip degustare (portii mici, pentru savoare),
fiecare cu vinul sau din vinoteca extrem
de bogata a restaurantului. Am Tnceput cu
un foie gras tras la tigaie, absolut delicios,
acompaniat de pere rumenite si sirop de
ghimbir. In tandem, un vin alb demi-sec,
Coteaux du Layon Saint Aubin din 2009,
care m-a fdacut sa-i cer expres chelnerului
datele de pe etichetd (ceea ce, mi-a mar-
turisit complice, face cam toatd lumea
dupd ce 1l gusta pentru prima oard). A ur-
mat o portie de scallops cu piure de telina
n unt, suc de telind si o feliuta de bacon
caramelizat, iar al treilea fel a fost unul
dintre ,signature dishes” ale lui Drabble:
coadd de homar gdtit n apd, cu conopidd,
trufe si sos de homar n unt. Toate trei au
fost absolut delicioase, dar dupd urmatorul
fel - file de biban de mare cu anghinare de
lerusalim facuta tn unt, piure de patrun-
jel si sos de vin rosu — recunosc cd aveam
emotil n legdturd cu cel de-al cincilea,
mielul. Nu sunt o mare amatoare a acestui
tip de fripturd, dar stiind cd Drabble 1si da-
toreaza celebritatea acestei specialitati pe
care a dezvoltat-o pana aproape de perfec-
tiune, nu puteam spune nu.

Mielul britanic de Lune Valley, cu us-
turoi si cimbru, a fost una dintre cele mai
surprinzdtoare experiente gastronomice cu
care ma pot lauda. Nu a avut nimic de-a
face cu imaginea pe care o aveam fn minte
despre acest tip de carne, a lipsit mirosul
specific, iar fragezimea si aroma date de
usturot gi cimbru au fdcut sd merite de-
pdsirea micii mele prejudecdti. Concluzia:
Drabble si-a castigat pe merit renumele
de artizan al carnii de miel haute-gastro-
nomie. Dupa un asemenea festin, ultime-
le doua feluri de mancare pareau a fi, cel
putin dupa descrierea din meniu, mult mai
light. Penultimul: o selectie de branzeturi
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britanice de Paxton & Whitfield (cei mai ce-
lebri negustori de branza din Londra, de pe
Jermyn Street nr. 93), cu crackers din faina
integrala (o alta prejudecta spulberatd: au
fost primii crackers pe care i-am savurat cu
cea mai mare placere).

Desertul a fost o spuma de mere cu
fructe de padure, acompaniata de un vin
care, dupa celelalte cinci testate Tnainte, nu
pdrea (credeam eu!) sa Tmi mai rezerve vreo
mare surprizd. Un Muscat de Frontignan,
Chateau du Peyssonnie, pe care mi l-am
notat la fel ca pe primul, desi nu m-am
considerat niciodatd vreo mare iubitoare
de vin. Ca si cu mielul, cdzuse incd un mit.
Ca dovadd ca stelele Michelin nu confirma
doar calitatea preparatelor culinare, ci si
experienta completd pe care ti-o oferd locul
respectiv, personalul a fost cu sigurantad cel
mai amabil pe care am avut pldcerea sa-l
Tntalnesc vreodata intr-un local londonez
(st britanicii chiar au protocolul in sange!).
Joviali fara a fi agasanti, protocolari fara sa
pard rigizi si ldsand impresia c4, dincolo de

fisa postului, activitdtile legate de job le fac realmente pldcere.
,Romanian, right?*, ne-a intrebat in final, cu un zambet larg
de la o ureche la alta, chelnerul nostru, Tommy (scotian get-beget
,dupd vorbd, dupd port®). Asta desi nu pomenisem nimic despre
apartenenta geografica. ,My girlfriend... romancd, from Petrogani’,
ne-a ldmurit el, cu acelasi zambet. ,I understand romana”“ $i ast-
fel, Tommy s-a aldturat pe loc cercului larg de personaje tntalnite
de-a lungul vremii prin diverse colturi de lume pe care-i asteaptd
acasa cate un compatriot de-al nostru. In cazul lui Tommy o tubita
cu potential de mai mult de-atat, avand in vedere ca singurele
cuvinte pe care le putea articula in romana erau ,Te iubesc”. La
cerere, l-am Tnvatat si varianta extinsa: ,Te iubesc pentru totdeau-
na“ ,Pentru totdeauna’, a repetat de doua ori, cu accentul scoti-
an. Pe principiul ,Location, location, location®, se pare ca geografia
chiar conteaza in arhitectura unui destin: a doua zi am descoperit
un anuar al marilor bucdtari britanici, cu un interviu inedit al lui
William Drabble (printre putinele acordate vreodatd), in care aces-
ta mdrturisea cd, In loc de piureuri de telind si de patrunjel, obiec-
tul sdu de munca ar fi putut la fel de bine sa fie balonul rotund.
Nascut n Liverpool, visa sa devina fotbalist, Tnsd mutarea intregii
familii la Norfolk, departe de tentatia fotbalului, 1-a facut pe micul
William sd-si reconfigureze traseul. Cu gandul la fileul de biban
de mare cu anghinare de lerusalim si cu aroma spumei de mere
Intiparitd pe papilele mele gustative, md bucur cd asa a fost. @



William Drabble si-a
inceput cariera la 14
ani si a castigat prima
stea Michelin la 26

de ani.
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STILUL GASTRONOMIC AL LUI WILLIAM DRABBLE
TINE DE BUCATARIA FRANTUZEASCA, REALIZATA CU
INGREDIENTE BRITANICE DE SEZON.



