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Este discipolul lui Alain
Ducasse, conduce doua
restaurante cu stele
Michelin, cate unul de
fiecare parte a Canalului
Manecii, si a servit
drept inspiratie pentru
personajul Colette din
~-Ratatouille®. De ce
merita sa faci o vizita la
Londra pentru a manca
din portelanuri Hermes
creatiile culinare ale
frantuzoaicei Héléne
Darroze.

de Diana-Florina Cosmin, Londra
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a Hélene Darroze am ajuns datoritd lui Alain Ducasse. Afirmatia nu are

nimic metaforic, e vorba de un gest cat se poate de concret prin care o

legendd a gastronomiei arata cu degetul - via email - Tn directia potrivita,

respectiv In directia unuia dintre fostii sai ,ucenici* de bucatarie. Dupa

ce am scris Tn Up by Forbes despre ,Le Jules Verne®, restaurantul de

la etajul al doilea al Turnului Eiffel, aflat sub obladuirea culinara a lui
; Ducasse, Tmi pusesem n gand sa prezint, pentru ForbesLife de aceasta
datd, ,Alain Ducasse at The Dorchester”, restaurantul-signature situat vizavi de Hyde Park,
ntr-una dintre cele mai extravagante zone din Londra.

Pentru cd Pastele catolic s-a interpus fix Tn planurile mele gastronomic-jurnalistice
(restaurantul a fost inchis exact In sdptamana in care m-am aflat la Londra), le-am cerut
celor din stafful lui Ducasse o recomandare sincerd, apeland la solidaritatea chef-ilor de
top care nu si-ar pune obrazul la bdtaie pentru un coleg de breasld nedemn de aceastd
bunavointa. ,Caut un restaurant cu stele Michelin care sa merite incercat si recomandat
mai departe” a fost solicitarea mea directa (Intre noi fie vorba, nu orice restaurant Michelin
este atat de special Tncat sa merite un review, iar dintre cele pe care le-am Incercat de-a
lungul vremii doar cateva si-au gasit, In cele din urmad, locul in revista).

Raspunsul a venit prompt: Hélene Darroze. Mai precis frantuzoaica de 46 de ani care
1si Tmparte viata intre doud restaurante, unul la Paris (de o stea Michelin) si unul la Londra
(de doua stele Michelin) si care a lucrat timp de trei ani cu Alain Ducasse, la restaurantul
,Ludovic al XV-lea“ din Monaco.

Desi a cunoscut celebritatea ca ucenic al faimosului Ducasse, Héléne este ,chef 1a a
patra generatie, Nicolas Sarkozy i-a pecetluit, in 2012, intrarea in Legiunea de Onoare a
Frantei in grad de cavaler, iar filozofia pe care se bazeaza restaurantele sale este simpld:
,Esti ceea ce gdtesti”. A scris o carte — un pic autobiografie, un pic mai mult roman de
dragoste - intitulata ,Personne ne me volera ce que jai dansé“(Nimeni nu-mi poate lua
ceea ce am dansat) - si este mama singura pentru doi copii adoptati din Vietnam. Si da,
producatorii desenului animat Ratatouille au folosit-o Tn mod oficial ca model pentru
simpatica bucdtdreasd Colette. Ceea ce, recunosc, mi-a pecetluit alegerea.

Sosirea lui Hélene la conducerea restaurantului din cadrul batranului hotel ,The Con-
naught®, in 2008, a facut parte dintr-o ,reinviere” artistica a emblematicului stabiliment
londonez, care s-a ridicat la peste 70 de milioane de lire sterline. Rezultatele se vad tnsa
cu ochiul liber, incd dinainte de a gusta creatiile culinare de doud stele Michelin: o sald cu
nu mai mult de 30 de fotolii — comode si foarte britanice ca aspect — lambriuri din lemn
de mahon si un front de lucru ce Tmparte restaurantul tn doua si pe care, la fel ca ntr-
o bucatdrie traditionald, se afla cutitele de taiat jambonul, bucdtile de prosciutto crudo
din sudul Frantei, chiflele proaspete si moi si — nu voi uita niciodata — cea mai pufoasd,
frageda si absolut perfecta focaccia pe care mi-a fost dat vreodatd sa o Tncerc.

Intreaga filozofie culinara a lui Darroze porneste din bucitiria usor rusticd si
savuroasd, tipica sudului Frantei (ea Tnsasi fiind originara din Villeneuve-de-Marsan, re-
giunea Landes) pe care o ridicd la rang de artd. ,Nu pot sd gdtesc ceva ce nu imi place sau
n care nu cred, iar metodele mele sunt extrem de traditionale®, afirma ea. ,Nu veti vedea
niciodatad ceva molecular pe vreuna dintre farfuriile mele. Respect acest tip de gastrono-
mie, dar nu md va caracteriza niciodata“.

Desi meniul de degustare ,Héléne Darroze” are nu mai putin de noua feluri - la
care se adauga aperitivul cu foccacia si prosciutto crudo si respectiv post-deserturile -
portiile sunt mai mult decat tndestulatoare, departe de cliseul ,0 maslind si o frunzd de
salatd Tn mijlocul farfuriei®. Ori, ca sd-1 citez pe Giuseppe, unul dintre chelneri, ,suntem
Michelin, dar nu vrem ca dupd ce iese de la noi clientul sd se opreasca in pizzeria de la
colt”. O franchete greu de regasit Tn restaurantele cu pretentii, dar care de-a lungul serii
s-a dovedit o caracteristica a staffului ,Hélene Darroze®. Niciunul dintre membrii echipei
nu era englez — dupd numele de pe ecusoane si din madrturisirile proprii am consemnat
nationalitdtile belgiand, italiana si francezd - dar pdreau cd se cunosc de-o viatd dupa
glumitele la care radeau cu pofta sincerd, acoladele subtile din momentele in care se in-
tersectau cu platourile si, mai ales, bucuria evidenta de a se afla acolo, pe care reuseau sa
o transmita chiar si celor mai sobri - ba chiar scortosi - oaspeti.

Ce-i drept, Intr-un restaurant cu stele Michelin platesti implicit pentru gentiletea
personalului, pentru cat de rafinatd este atmosfera si cat de ceremonios ritualul de servire,
dar acea bucurie sincerd de a-ti face meseria la cel mai fnalt nivel nu intrd ca procent pe
nicio notd de platd. Este sau nu este. Dupd cum mi-a marturisit in final chelnerita belgiand,
o0 zvarlugd care nu a stat locului nicio clipd toatd seara si pe care am complimentat-o la
plecare pentru energia ei extraordinard, ,sd poti sa faci carierd tntr-un asemenea loc e o
sansd pe care nu-ti permiti s-o irosesti, asa ca n-ai niciun motiv sa nu fii bucuros®. Simplu.

=

3

ForbesLIFE APRILIE 2013



ForbesLIFE GASTRONOMIE

g

La masa din stanga mea s-a aflat pret de trei ore un cuplu de italieni in varsta care,
pana sa-si aleaga felurile din meniy, au purces mai tntai la disecarea verbald a tuturor
celor din jur. Pe mine m-au sdrit, auzindu-ma vorbind in italiand cu unul dintre chelneri,
dar tare as fi fost curioasd sa le simt sagetile suierandu-mi pe la urechi (pe modelul ,Ai
vazut dragd ce colier avea cucoana aia?“). Gratie lor insd, nu doar am avut asigurat un fel
de divertisment, dar meniului meu de degustare i s-au adaugat, indirect, si felurile lor de
mancare (selectate din varianta ,a la carte®), pe care le-am putut analiza de aproape si,
dupa caz, le-am auzit criticate si laudate tn egalda mdsura.

Primul fel al serii a fost, in cadrul meniului meu de degustare, un tartar de stri-
dii ,Fines de Claire” cu caviar de Ossetra si sos de fasole albd de Béam, prezentat Intr-o
varianta care a dat tonul originalitdtii pentru toatd seara: Intr-un pahar cu gura largs,
asemanadtor celor folosite pentru preparat cocteilurile Margarita sau Cosmopolitan, ornat
cu caviar de sturion. Un deliciu continuat cu o terind de foie gras din Landes, caramelizat
n vin de Madiran, cu gem de fructe uscate, dulceata de portocale si frunze de amaranth.
La acest al doilea fel vecinii mei de la masa din stanga tnghiteau discret in gol, avand in
vedere ca optiunea lor culinara se dovedise a fi mai putin atractiva: o tarta din burta de
porc Tn straturi, cu partea superioara caramelizatd. Dupa cum mi s-a confirmat, si selectia
felurilor de mancare este tot o formad de arta.

Am continuat cu un orez cremos cu cermeald de sepie Camaroli Acquerello, cu
bucatele de homar rumenit, chorizo si rosii marinate, acoperit cu un sos pe baza de bu-
suioc si cu o emulsie de Parmigiano Reggiano. Al treilea fel — scoicile Saint Jacques ,culese
de mana“ si gratinate in tigaie cu condimente Tandoori, morcov si dulceata de citrice
— au fost completate cu o reductie de ceapd de primdvard, piper Lampong si coriandru
proaspdt. Un deliciu absolut si extrem de consistent (mai ales cd scoicile erau, dupa cum
ameninta si meniul, XXL), dupd care aproape cd mi-a fost teamad cd nu voi putea face fatd
urmatoarelor cinci feluri.

Mi-a schimbat pdrerea pavé-ul de biban de mare gdtit ,in coaja“, cu piure de cartofi si
trufe negre de Périgord, mustar japonez Mizuna si sos gravy cu ceapd dulce de Cévennes.
Singurul fel asupra caruia inca planeaza semnul intrebarii in ceea ce ma priveste a fost
un piept de porumbel de Racan, flambat ,au capucin® (in grasime de jambon), cu ridiche
glasatd, cdpsuni sdlbatice de Malaga si sos mexican.

Am gustat din el de dragul review-ului, dar nu am putut infige furculita si a doua
oard, asta fiindca tipul de carne Tn cauza nu este tocmai pe gustul meu si, recunosc, aveam
st un mic disconfort mental (cat se poate de personal) fatd de ideea de a consuma carne
de porumbel. Altcineva ar aprecia cu sigurantd deliciul frantuzesc traditional care este
porumbelul, o delicatesd pe care am ntalnit-o tTn meniul mai multor restaurante cu stele
Michelin, dar pe care — pand la acest moment al adevdrului - reusisem sa o evit cu gratie.
Trecerea catre deserturi s-a facut printr-un intermezzo de branzeturi maturate de la Hervé

Mons, unul dintre cei mai celebri ,affineurs”
(maturatori) de branzeturi din lume si prin-
tre responsabilii de resuscitarea curentului
,slow food”.

A urmat un compot de mere golden,
cu biscuit pufos de migdala, sorbet de mere
verzi si crema din boabe de fasole tonka
(toate reprezentand un singur fel de man-
care), iar ultimul - si nu cel de pe urmd des-
ert — a fost crema de ciocolata Carupano,
cu turtd dulce pufoasa si condimentatd, sos
de ciocolatd fierbinte si coaja de portocald
caramelizata. Ca aria finald a unei simfonii:
tnaltatoare!

[talienii din stanga mea au primit ca
desert principal cateva bucdtele de rubarba
cu Inghetata. Nu pdreau nicidecum mai
spectaculoase decat deliciile mele de mai
sus, dar procesul de creatie m-a fascinat
de-a dreptul: chelnerul a aparut cu un vas
mare, transparent, in care parea sa se afle o
placintd proaspat scoasd din cuptor.

Andepartat chirurgical crusta de dea-
supra, explicand ca rubarba se pregateste
cel mai bine In crustd de zahdr, la cuptor.
In final, din imensul recipient de sticld au
ramas fix patru bucdtele de rubarba, care
au fost asezate pe farfuria de portelan, cu
jeleu de sampanie si Inghetata langd ele. Pe
deasupra, chelnerul a turnat cateva picaturi
dintr-un vin misterios, scos dintr-o sticld ca
de farmacie pe care trona inscriptia ,1989",
Mai ceva ca ntr-un laborator.

Toate felurile de mancare, inclusiv
ceaiul verde cu iasomie din final, au fost
servite pe veseld Hermes, in cazul meu
modelul pe nuante de rosu Balcon du Gua-
dalquivir, iar In cazul vecinilor pe un model
a cdrui identificare certd ar fi insemnat sa
ma uit Tn farfuriile lor chiar si mai insistent
decat o facusem deja in ultimele trei ore, asa
cd am renuntat din start la Tncercare. Recu-
nosc tnsd cd mi-a placut acest mic detaliu
pentru ,conaisseuri”, semnul clar cd spiritul
francez a tnvins chiar si orgoliile anglo-sax-




one care domnesc din 1815 la legendarul
,The Connaught”. Dupa cele noud feluri din
meniul de degustare, gurmanzii veritabili
se pot delecta si cu cinci mini-gustdri dulci
la alegere, de la caramele si nuga la un je-
leu de rubarba senzational sau macarons
cu crema de nuci si umplutura de fructe de
padure la mijloc.

Tot gurmanzii adevarati pot solicita
un tip diferit de vin pentru fiecare fel de
mancare (in total noud vinuri), dar eu, ca un
mic-specialist in formare, m-am rezumat la
doud sortimente, plus sampania Billecart-
Salmon Rosé cu care a debutat seara.

Astfel, primele patru feluri de man-
care au fost acompaniate de un Pouilly-
Fuissé ,Secret Minéral®, Domaine Jandeau
din 2010 (sec, cu usoare note fructate, cu
un buchet destul de opulent de alund si
caju) iar pentru ultimele am ales un Juran-
con ,Marie Kattalin“ din 2008, Domaine de
Souch, din sud-vestul Frantei (putin mai
dulce, cu note de caisa, piersica si trufe).

Pentru ca era chiar noaptea de in-
viere din Pastele Catolic, seara s-a inche-
iat cu o plimbare pe jos din Carlos Place,
unde se afla ,The Connaught®, pand la The
Dorchester-ul de langa Hyde Park, un pic
peste un kilometru distantd, dar chiar si
asa prea putin pentru a-mi anula puseele
de vinovatie culinard stranse tn urma ce-
lor peste noua feluri de mancare absolut
delicioase si memorabile, pe care le con-
sumasem mult dupd ora opt seara.

Alain Ducasse avea dreptate nsd, ca
si Colette din ,Ratatouille”. ,Vezi tu, noi
suntem mai mult decdt bucatari, sun-
tem artisti”, i spunea Colette simpaticu-
lui personaj Linguini. ,Noi?*, ntreaba el.
,0ui, acum esti unui dintre noi, nu?*. ,0ui*,
raspunde Linguini, rosu de emotie pand in
varful urechilor. Dacd cineva mi-ar adresa
aceeasi intrebare legatd de statutul de ,gur-
mand”, cred ca as raspunde la fel, cu tot cu
mica mea emotie vinovata. ,Oui” @

FRATELE LUI HAE/L.ENE DARROZE CONDUCE RESTAURANTUL FAMILIAL ,,CHEZ DARROZE*
IN ORASUL NATAL AL CELOR DO, VILLENEUVE-DE-MARSAN
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