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renalina $i piper
Viata lui este bucataria, dar si-ar risca-o
oricand de dragul celeilalte mari
pasiuni, sporturile extreme. A lucrat
in restaurante cu stele Michelin, dar
viseaza la ziua in care va avea propriul
sau local cu... mancare romaneasca
reinterpretata. Samuel LeTorriellec este
un chef francez absolut atipic, pentru
care mancarea merge mana-n mana cu
adrenalina, psihologia si poezia.
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Samuel
LeTorriellec

»Uite, aici am doua
placi de inox®. Samuel
se apleaca peste masa
pentru a-mi arata locul
n care a fost operat Tn
urma cu cativa ani, cand
si-a spart capul la Wake-
board. ,Toata buza a fost
tdiatd, ah si am avut toa-
te degetele fracturate, iar
odata mi-am tdiat pand
si tendoanele®. Zambeste,
apoi tresare, ca si cum
ar fi uitat ceva impor-
tant. ,Eh, si mi-am rupt
si patru oase, la Muay
Thay, dar asta a fost mai
demult”. Ti zAmbesc si
eu, dar parcd nu e chiar
zambetul meu.

Recunosc, sunt
luatd prin surprindere
de interlocutorul meu
glumet si tnflacdrat in
povestile lui, care Tmi
explicd tn lux de ama-
nunte cum si-a fracturat
craniul in trei locuri la
surf, cu aceeasi senina-
tate cu care Imi descrie
reteta de Ile Flottante,
un fel de mancare pe
care nu l-ar putea scoate
sub niciun chip din
meniul restaurantului la
care lucreaza (Loft) fara
sa-si atragd protestele
clientilor. Desi in general
chef-ii nu se pricep
la patiserie (de aceea
existd ma’itres pattissiers
specializati), lui Samuel
1i place arta dulciurilor si
se pricepe sa faca si cea
mai gustoasa paine, ceea
ce-1 umple de mandrie:
,Poate ca un chef nu e
obligat sd gdteascd asa
ceva conform fisei pos-
tului, dar faptul ca stiu
sd le fac imi da confort
si un soi de tmplinire
interioard”.

Gateste de la 16
ani si tmi spune din

prima clipd cd bucata-
ria este ceea ce iubeste
mai mult pe lume.

Enfin, la egalitate cu
Wakeboard, Bodyboard,
Skimboard, surf, Muay
Thay si celelalte spor-
turi extreme pe care le
practica tot din copildrie
(cand a locuit cativa ani
tn Tahiti) si in numele
cdrora, recunoaste cu

cel mai larg zambet
posibil, a avut parte de
cel putin o spitalizare

pe an, de cand se stie. Si
da, zambetul cu care-i
raspund nu e chiar zam-
betul meu obisnuit, din
simplul motiv cd nu sunt
obisnuitd ca un om care
munceste in primul rand
cu madinile sa depene cu
atata lejeritate istoricul
fracturilor sale din ulti-
mii 25 de ani. In preajma
lui Samuel insd, nu poti
decat sa te relaxezi si

sa intri in joc, pentru ca
perspectiva lui asupra
vietii nu seamand cu cea
a niciunui alt chef trecut
prin marile restaurante
ale lumit. ,In fiecare

an, In ianuarie, plec tn
America sd md antrenez
cu cel mai bun antrenor
din lume pe gimnastica
acrobaticd®, explica el.

,E cel care antreneaza si
echipa Cirque du Soleil*.
O realitate nespus de
fireasca pentru Samuel,
si, daca ar fi sa-si rezume
viata printr-un procentaj,
acela ar fi ,80%*, ponde-
rea lucrurilor care 1i plac,
din totalul activitatilor
dintr-o saptamand
obisnuita. ,Pentru mine
nu conteazd decat ceea
ce ma face fericit”, expli-
ca el. ,lar bucuriile mele
sunt bucdtdria tn primul
rand, apoi activitatile
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sportive care implica fri-
ca si controlul riscului®.
Ca Samuel nu prea are
frici majore de necu-
noscut este evident din
modul Tn care a ajuns sa
conduca bucataria resta-
urantului bucurestean
Loft. A venit pentru trei
zile, cu un prieten roman
care 1i fusese coleg la
prestigiosul restaurant
parizian Fouquet’s (de pe
Champs-Elysées) si are
deja cinci ani de cand
locuieste in Bucuresti. ,Si
cand vrei sa-ti schimbi
viata trebuie sa-ti asumi
riscuri”, zambeste el.
,Avantajul acestei mese-
rii este ca, daca esti bun,
poti sa-ti gdsesti de lucru
rapid, oriunde tn lume®.

Din 2009 incoace,
relatia lui Samuel cu
publicul autohton care-i
savureazd preparatele

a evoluat considerabil,
n paralel cu gusturi-

le romanilor pentru
gastronomia find. ,Acum
cinci ani, toti voiau un
singur lucru®, rade el.
Nu vorbeste roméana
fluent, dar Tmi pronuntd
perfect numele prepa-
ratului aflat candva pe
buzele tuturor. ,Muschi
de vita bine-facut®, 1si
aminteste, amuzat.
,C'était toujours ¢a”. In
prezent, doar 20% dintre
clienti mai cer din cand
n cand asa ceva, pentru
restul existd ficat de rata
pe plita, calcan la gratar
cu sos perigourdine sau
tempura de calamari si
creveti in sos iute, cu
sare de chili.

Samuel a ajuns sa-
si cunoasca publicul atat
de bine Tncat are clar
delimitate categoriile

Bucatarii romani vor sa faca gastronomie
franceza, italiana sau internationala, inainte
s-0 inteleaga pe cea roméaneasca. Sa ai
placerea bucatariei natale nu inseamna

sd faci sarmalute dupa modelul bunicii, ci

sd reinterpretezi preparate clasice si sa
deconstruiegti retete. Si, mai ales, sa folosesti
ingrediente autentice, nu sa incerci in van sa
faci magie cu produse de la supermarket.
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de clienti romani: cei
care calatoresc, stiu ce
se intampla tn afara si
recunosc rapid calitatea;
cei care au fost prin
strdindtate, dar prefera
sa mdnance tot lucrurile
Cu care s-au obisnuit,
fara sa experimenteze
vreodata ceva nou si
respectiv cei pentru care
mancarea este o simpla
necesitate, nicidecum
una dintre pldcerile
vietil.

Samuel e un gurmand
declarat, dar istoricul sau
sportiv (pe langa spor-
turile extreme, practica
de la varsta de trei ani
judo, baschet, handbal si
Tnot de performantd) il
salveazd de la imaginea
clasica a bucatarului
plinut, care rontdie tot
timpul cate ceva. De
fapt, Tmi explica el, toate

cliseele asociate imaginii
chef-ilor de top se nasc
din presiunea extraor-
dinard asociatd acestei
meserii care, pentru
neavizati, ar putea pasi-
onant-boema. Cu acelasi
zambet mucalit, Samuel
Tmi enumera cateva sta-
tistici intocmite in cei 25
de ani tn domeniu: 80%
dintre prietenii sai buca-
tari sunt divortati (,Ni-
meni nu e dispus sd te
astepte cand pleci la ora
7 dimineata si te intorci
dupa miezul-noptii®), iar
din cei 32 de colegi cu
care a studiat arta cu-
linard in Normandia, la
Cherbourg, doar doi mai
practicd aceastd meserie.
(,Restul au clacat, n-au
putut rezista ritmului de
lucru si presiunii).

La 18 ani, Samu-
el a plecat la Paris cu
celebrul chef francez

COVER
STORY

Bernard LePrince, iar
amintirile lui din lumea
restaurantelor celebre
precum Le Meurice sau
La Tour d’Argent md

fac sa nteleg mai bine
presiunea incredibila
care i-a Tmpins pe unii
bucatari celebri pana
aproape de sinucidere,
dupa pierderea unei stele
Michelin sau dupa o cro-
nica malitioasa a unui
critic. ,E un domeniu
foarte dur, dar numai
prin disciplind se deprind
respectul si rigoarea®, Tmi
explica Samuel. ,Pe mine
sportul m-a invatat ca
nu faci performanta fara
disciplind si exact asta e
valabil si Tn bucatarie®.
In marile restaurante

ale lumii, un bucdtar-sef
nemultumit de pre-
zentarea unui anumit
preparat culinar isi poate
pune oricand echipa sa

‘
\

Samuel are prieteni
care au cagtigat
toate concursurile
culinare posibile,
dar care abia daca
au cativa clienti in
restaurantele lor,

si altii care nu au
primit niciodata vreo
distinctie, dar ale
caror localuri sunt

mereu pline-ochi.

demonteze toate usten-
silele din bucatdrie si sd
le lustruiasca temeinic
cu periuta de dinti. Ah, si
s-o0 facd in ora de massd,
singura lor pauza dintr-
0 zi interminabila de
muncd.

Si Samuel a trecut
prin asemenea momen-
te, dar sportul a fost cel
care l-a tinut mereu
puternic si echilibrat.
,Cand fac sport, toata
tensiunea pe care am
acumulat-o se duce®,
zambeste el. ,Si iubesc
presiunea tocmai pentru
ca este resortul care te
obliga sa faci totul mai
bine, mereu®. Presiunea
nu tine, insa, doar de
numarul de stele sau de
fourchettes (furculite,
premergdtoare stelelor
Michelin) pe care le are
localul 1a care lucrezi, ci
de numarul oamenilor
care-ti trec pragul si de
satisfactia lor.

Samuel recunoaste
deschis cd are prieteni
care au castigat toate
concursurile culinare
posibile, dar care abia
daca au cativa clienti
n restaurantele lor, si
altii care nu au primit
niciodata o distinctie
gastronomica, dar ale
caror localuri sunt me-
reu pline-ochi. ,Poti sa fii
un talent extraordinar,
cu creatii spectaculoase,
dar sd nu stii sa imprimi
mancarii personalitate®,
explica Samuel. ,E o
meserie In care trebuie
sa stii nu doar gastrono-
mie, cl st management si
psihologia oamenilor®. Si,
mai ales, trebuie s stii
etapele prin care trebuie
sa treacd orice bucdtar
Tnainte de a deveni un
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,chef” in adevdratul sens
al cuvantului. Primul
lucru fiind stapanirea
gastronomiei tarii din
care provii. ,Toti chefii
romani vor sd facd bu-
catdrie francezd, italiana
sau internationald, ina-
inte s-o inteleagd vreun
pic pe cea romaneasca’,
crede el. ,E ca si cum eu,
Samuel, francez, m-as fi
apucat de bucataria asia-
ticd Tnainte sa am habar
de cea frantuzeasca“.

Sa ai placerea buca-
tdriei natale nu inseam-
nd Insd sa faci sarmalute
dupa modelul bunicii,

i sd inovezi, reinterpre-
tand preparate de cand
lumea si deconstruind
retete clasice, pentru

a le recompune ntr-o
formuld originald. Si, mai
ales, folosind ingrediente
autentice, de la tard, nu

Tncercand In van sd faci
magie cu telemea cum-
pdrata din hipermarket.
,Exista tn lume locuri
mici, nepretentioase, in
care e mereu plin, pentru
ca bucatarul pune suflet,
iar mancarea are ceva
din spiritul si pasiu-

nea lui”, crede Samuel.
,Mancarea buna i face
pe oameni sa viseze, de
fiecare data”“.

Iar visul unui chef
francez ar putea fi chiar...
un restaurant romanesc.
Mic, cu maximum 30 de
locuri, facut dupa sufle-
tul si imaginatia lui Sa-
muel, care 1si petrece zil-
nic cel putin doud ore pe
zi citind carti si navigand
pe internet dupa noutati
in domeniu. ,Fata mea
are 14 ani si gdteste
excelent, asa cd mi-ar

placea sa ne deschidem
candva acest restaurant
Tmpreuna“, zambeste
el. Sa fie modul lui de a
le arata romanilor cat
de subapreciata este
bucatdria lor nationala
si cdte secrete poate
ascunde Tncd. Atat fiicei
lui, cat si oamenilor pe
care 1i are in subordine,
tine sa le explice mereu
ca secretul vietii este
sa stii ce vrei, profitand
de fiecare etapad prin
care 1ti este dat sa treci.
,Dacd esti nefericit In
viata profesionald, vei fi
nefericit si acasa®, crede
el. ,Unii dintre oamenii
cu care lucrez vor rama-
ne cu mine, altii poate
vor pleca si isi vor face
propriile lor restaurante,
important e sd stie ce-si
doresc, ca sd-si poata
modela personalitatea tn

directia acelui scop”.
Dincolo de sport si
de mancare, Samuel este
un filozof al mancarii si
al vietii, unul scolit de
experientele prin care
a trecut de-a lungul
timpului. De anul trecut
are si un blog personal -
tradus tn limba romana
- numit samthings.com,
n care scrie despre toate
lucrurile care 1i plac si in
care crede, de la retete
romanesti reinventa-
te pana la povestea
neromantatd a pasiunii
sale pentru Wakeboard.
JVreau sd ardt oamenilor
ca se poate si altfel”,
zambeste el, ,cd putem
face cate putin din tot
ceea ce ne place, cu
conditia sd ne asumam
ceea ce suntem cu ade-
vdrat®. Felul sdu de a pri-
vi viata si arta culinara

are atat de mult bun-
simt si logica, Tncat plec
de la intalnirea noastra
dorindu-mi, In secret,

ca Samuel sa-si vada
visul Tmplinit cat mai
repede. Tmi povesteste,
n final, ca a semnat si o
carte de gatit, Tmpreund
cu alti bucatari, toate
Tncasdrile urmand sa
mearga spre fundatia
romaneascd Parada,
care deruleazd programe
pentru cei nevoiasi. E a
treia oard cand participa
la un asemenea proiect
si i-a placut la nebunie.
Si, fireste, isi planifica
deja vacantele din acest
an, destinatiile fiind
cele mai bune locuri de
Wakeboard si surf. N-are
teamad de accidentdri,
nu pentru ca s-ar fi
obisnuit, ci pentru ca se
ghideazd dupa o vorba
frantuzeasca: la peur
névite pas le danger. Fri-
ca nu inldtura pericolul,
asa cd n-are rost sd-si
piardd timpul cu griji
inutile.

Cuvintele lui inca-mi
rasuna-n urechi - ,Nu
ma intereseaza decat
ceea ce ma face fericit,
restul ignor” - si cred ca
asa ar trebui si fie. In
ziua de azi, cand cuvin-
tele cele mai vehiculate
sunt ,criza“ si ,stres”,
mancarea — fie ea sub
forma unui platou rea-
lizat de un masterchef
sau a unei retete pe care
0 poti experimenta acasd
- poate fi, cum spune

cu drag Samuel, ,un mor-
ceau de réve”. O bucatica
de vis. Si cum ai putea
sa-ti refuzi un lucru care
aduce atat de multa
fericire? @
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