Nouve
wevalution

Spectacolul culinar din marile restaurante pariziene
tocmai a pasit dincolo de gusturi alese si rasfat vizual,
adaugandu-si o componenta esentiala: sanatatea.

In tot mai multe meniuri cu staif, accentul cade pe
ingrediente organice, caloril si, mai ales, pe lupta dreapta
cu... glutenul.

de Diana-Florina Cosmin, Paris
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— GASTRONOMIE:

Y~ rmatorul secol gastronomic
va fi fara gluten sau nu va

fi deloc. Am constientizat
aceasta realitate in momentul
in care, chiar in fata ochilor
mei, am vazut prabusindu-se zgomotos
cea din urma reduta a veritabililor
gurmanzi: Parisul. Prima mea vizita, cu
zece ani In urma, a fost un carusel culinar
de croissante proaspete cu unt, foie-

gras cu dulceata de masline, tot soiul

de paste avangardiste cu somon fumé,
plus inevitabilele créme brulée-uri si
mousse-uri, culminand cu Sfantul Graal al
dulciurilor, minunea fierbinte si fondant-
onctuoasa numita ,moelleux au chocolat®.

De-alungul vremii, n-am auzit vreun
francez plangandu-se ca painea prajita de
langa caviar nu e neagra si n-are seminle,
ca pastele au prea mult unt sau ca grasimea
din foie-gras nu cadreaza cu zaharul din
desertul de dupa. Tot asa cum n-am auzit
vreun francez sa intrebe daca sparanghelul
din farfurie e organic si daca in loc de cartofi
copli poate primi ca garnitura niste salata de
quinoa de la o ferma bio. Asta pana acum.

In ultimul an, am auzit vorbindu-se
despre gluten mai mult decat in toala viata
mea, tot asa cum am primit mai multe
invitatii ca oricand la deschideri de cofetarii
raw, cafenele cu produse organice si bacanii
bio. Nu ma asteptam insa ca tocmai o
calatorie la Paris sa fie vreodata... ,gluten-
free”. Desi medical nu sunt intoleranta,
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alimentele care contin gluten imi provoaca
inexplicabile stari de disconfort, de unde si
ideea de a testa, ca experiment ForbesLife,
micile paradisuri organice, sinatoase si fara
gluten din Orasul Luminilor si al Croissantelor.
Ceea ce m-a intrigat a fost faptul ca toate
sunt frecventate de catre aceiasi parizieni
care pana de curand nu se sfiau sa devoreze
in miez de noapte o masa cu aperitiv, doua
feluri principale si desert, stropita cu vin rosu
si incheiata cu un shot de ,digestif*. Nicio boala
misterioasa nu a facut sa explodeze peste
noapte procentul intolerantilor la gluten, doar
¢ tot mai multi dintre cei care isi traiau tacit si
adesea nestiut problema au inceput sa cerceleze
in sfarsit cauza suferintelor marunte si
sacaitoare, suportate timp de ani de zile. Aceasta
este, de fapt, esenta revolutiei ealth & fitness:
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~Fouquet’'s” este unul
dintre restaurantele
emblematice ale
Parisului si destinatia
preferata a marilor
actori francezi si nu
numai.

lucruri stiute ori intuite, carora nu le dadeam
nicio importanta, devin esentiale pentru
starea noastra de bine si pentru imaginea de
sine. lar aceasta forma hibrida de , nouvelle
cuisine” nu este decat consecinta faptului ca
ne pasa mai mult de noi insine decat inainte.
Pentru ca aveam pofta de dulce, prima
oprire a fost Helmut New Cake, un salon de
ceai aflatlanga La Madeleine, unde se face o
delicioasa prajitura cu banana, un ,Madame
de Fontenay* cu caramel si ganache de
ciocolata dar si alte adoratele mele Canelés
de Bordeaux, toate 100% fara gluten, gatite
cu faina de castane sau de hrisca. Gustul lor
n-a fost cel obisnuit. A fost chiar mai bun,
atat de bun incat, daca ar fi lipsit inscriptiile
lamuritoare, as fi crezut ¢a sunt intr-o clasica
cofetarie pariziana, care se intampla sa faca
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cele mai bune prajituri din oras. Pentru
Juatla pachet” - ceea ce am facut o zi mai
tarziu - exista Noglu, un restaurant cochet
din Montmartre care ofera si aceasta varianta,
usurand de doi ani incoace vietile clientilor
dornici de cheescake-uri, club-sandwich-
uri sau hot-dogs fara gluten. Am mai bifat si
Chambelland, restaurantul lui Thomas Teffri-
Chambelland, renumit pentru ca-si macina
faina de orez la moara proprietate personala,
creand pentru inamicii glutenului si prietenii
organicului cele mai bune prajituri, tarte,
paini si mai ales felii crocante de foccacia
aburinda. Pe-ncercate!

Piesa de rezistenta a aventurii mele in
Parisul fara gluten a fost, insa, si cea mai
mare surpriza: la Fouquet’s, restaurantul-
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Ceidoi ,chefs”de la Chambelland au transformat micul
restaurant parizian intr-o destinatie preferata de adeptii
mancarii organice si ,gluten-free”.

emblema al Champs-Elysées-ului, unde toti

oamenii de vaza ai Frantei au fost clienti
fideli din 1899 incoace si care se numara
printre opririle mele obligatorii la orice
vizita... tocmai rasarise un ,Menu sans
gluten®. Pe o pagina intreaga, cu numarul
caloriilor in dreapta si cu doud note de subsol
cu litere bold: ,,Produse din agricultura
biologica“/,Meniu elaborat alaturi de Paule
Neyrat, di¢téticienne . Recunosc: 1-am ales
doar de dragul experimentului, oftand
interior dupa foie-gras-ul cu rubarba si
reductie de Muscatel pe care venisem chitita.
Ceea ce avea sa urmerze, insa, era dincolo de
cele mai frumoase vise culinare.

Am primit o salata de primavara de
legume Saint-Eustache, cu boabe de kacha,
vinaigratte din vin de Xéres si ulei de migdale
dulci, urmata de un pui marinat, cu crema
de polenta, iar in final o budinca de quinoa
bio, cu fructe de sezon. Totul organic, totul
fara gluten si, desi n-as fi crezut niciodata,
totul mult mai gustos decat orice alt
preparat incercat vreodata la Fouquet’s. Am
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savurat crema de polenta cu branza cu cele
mai minuscule inghitituri posibile, ca sa
prelungesc cat mai mult placerea gustului,
iar desertul cu quinoa inca-mi anima
fanteziile dulci. Iar daca spun si ca legumele
din salata pareau proaspat culese din gradina
si ca puiul avea o savoare pe care n-am mai
Intalnit-o din Ardealul copilariei mele, va
suna a declaratie de dragoste desantata,
nsa gurmanda din mine nu rabda sa treaca
sub tacere o asemenea revelatie de meniu.
Pot spune doar atat: numar zilele pana la
urmatoarea calatorie la Paris.

Providential, la intoarcerea in tara, am
gasit pe birou o carte, cadou de la mama,
mare devoratoare de lecturi pe tema
alimentatiei sanatoase: ,,Cum m-a ajutat dieta
fard gluten sa devin numdrul 1 ATP, best-
seller-ul tenismenului Novak Djokovic. Am
zambit rasfoindu-1, neputand sa-mi inabus
o usoara ,carcoteala“: cum ar fi fost privit un
astfel de volum - chiar si scris de o vedeta -
cu zece ani in urma? Cum ne-am fi incruntat
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la citirea numelui unui nutritionist pe meniul
unui restaurant de prim rang din Paris? M-as
fi gandit eu vreodata sa comand, dintr-un
meniu doldora de mousse-uri de ciocolata,
tarte cu branza si financier-uri pufoase... o
budinca de quinoa fara gluten?

Incredibilul de ieri a devenit noua
paradigma a prezentului, dupa ce lumea
intreaga si-a remodelat asteptarile, cerand
mai mult decat gust, salietate si plating
spectaculos.

Dragostea pentru mancare chiar este
cea mai sincera dintre toate, cum spunea
G.B.Shaw, dar in zilele noastre a fost inlocuita
de una si mai puternica: cea pentru noi
insine si pentru starea noastra de bine, care
trebuie sa dureze si dincolo de ora mesei.

Si, gratie maiestriei marilor bucatari si
patiseri din lume, capabili sa transforme
silabe seci precum ,eco” si ,bio” in ,wow*-
uri si ,mmm-“-uri prelungite, rostite in fata
farfuriei, am convingerea ca acest ,,troc” a
meritat cu prisosinta. OJ
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