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Pe aceleasi principii dupi care fa "plating” reusit,

Adrian Hidean si imine ‘i“edundan’gele din viata,

astfel incat s& ra rie” doar cu lucrurile care-1

et 2
reprezinta. Am stat de vorba cu un Masterchef care este, -
inainte de toate, ,Master” deplin peste toate visurile si

fericirile sale.







Adrian Hadean e egal cu el insusi. Daca la

alti oameni incepi sa simti acest lucru abia
cand ii cunosti un pic mai bine, in cazul
jurnalistului devenit Chef, blogger si apol
jurat in emisiunea ,Masterchef”, concluzia te
intampina din momentul in care-1 vezi asezat
in fata ta. Rosteste cuvintele rar si limpede, cu
clasicul calm ardelenesc pe care nici macar
zarva Bucurestiului nu-1 poate perverti, nu

se pierde in amanunte si itl lasa impresia
reconfortanta ca se simte perfect in propria
viata si, drept urmare, nu se straduieste catusi
de putin ,s& pard”. Ii este suficient sa fie.

Pe blogul sau, Adrian se descrie, fermecator de sincer, drept un om indragostit de
solia sa si topit dupa fiul sau. Cand vine vorba despre celalalt aspect al vielii, cariera
inceputa la 17 ani, in timpul discutiei noastre ii scapa un detaliu care-mi lamureste si
sursa mai profunda a starii sale de asumare deplina: in toate joburile pe care le-a avut a
avansat rapid in ierarhie, pentru ca ,atunci cand iti vezi de treaba ta si nu de a altora, poti
evolua foarte repede oriunde®. Din seninatatea cu care priveste viata, e evident ca propria
Ltreabd* i-a fost singura misiune de cand se stie.

Chiar daca bucataria de acasa, unde parintii lui gateau cu pasiune felurite mancaruri,
l-a atras inca de la sase ani, abia trei decenii mai tarziu si-a pus problema unei cariere in
domeniu. ,,Cand eram adolescent, ideea de a face o scoala profesionald nu era foarte hine-
primita“, recunoaste el. ,De fapl nici nu-mi doream aceasti meserie: imi placea sa gatesc
dar voiam sa fac facultate”. Voia si sa fie independent, asa ca la 17 ani, dupa terminarea
liceului, s-a angajat la un post de radio din Baia Mare, orasul sau natal.

Sediul radioului se afla intr-un hotel si, pentru ca o buna parte a timpului dintre
emisii se consuma in pizzeria de la parter, pe la 19 ani proprietarul localului I-a intrebat
daca n-ar vrea sa invele s faca pizza. ,Sa nu crezi ca era vorba de vreun talent pe
care-l sesizasera ei®, reteaza Adrian orice tentativa de a pune momentul sub lumina
predestinarii. ,Aveau nevoie de doua maini in plus, atata tot, iar eu eram acolo®. Pe
tot parcursul discutiei noastre, alege cu obstinatie versiunea concreta si neromantata
a propriei povesti, fugind de orice ar putea fi interpretat, pompos, ca o coordonata
Lprovidentiald®, Nu din falsa modestie, ci pentru a simplifica totul cat mai aproape de
esenta. [-ar fi fost poate mai usor si s-ar fi dovedit mai ,vandabil“ sa spuna ca proprietarul
a observat sclipirea din ochii lui si ca i-a intuit pasiunea pentru bucatarie. Dar nu. A fost
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ceva pur functional: ei aveau nevoie de ajutor,
lui i-a suras ideea unui job part-time. Atata
tot. Totusi, din aceasta ctapa a carierei lui a
invatat un lucru care nu i-a mai iesit niciodata
din minte: e bine sa spui ,,da” si sa profiti de
oportunitatile care iti ies in cale.

Mai tarziu, cand un post de televiziune
baimarean (al carui proprietar delinea si postul
de radio) i-a propus sa faca o emisiune de o ora
despre mancare, transmisa live de luni pana
vineri, a luat-o tot ca pe o ambitie personala. Se
intampla la inceputul anilor 2000, pe vremea
cand singurele repere ale romanilor in materie
de gastronomie TV erau emisiunile lui Jamie
Oliver si seria lui Radu Anton Roman. Chiar daca
bugetul era inexistent, totul se filma in direct,
iar retetele trebuiau gandite astfel incat sa se
termine intr-o ora fix (nici mai devreme, nici
mai tarziu), cei doi ani in care a gatit cinci zile
din sapte in fata camerelor, in timp ce prelua
si apeluri de la telespectatori, au constituit o
scoala nepretuita. ,Nu aveam tehnica si nici
surse de inspiratie, fiindca internetul nu era
ceea ce esle acum®, rememoreaza el. ,Cand
imi amintesc de acei ani, ma simt de parca as
povesti despre preistorie®. Acea perioada de
pionierat a fost, insa, marele sau noroc: pentru
ca nu existau bloguri culinare si nici mii de
surse aflate la un clic-distanta pe Google, Adrian
mergea la toti chefii cunoscuti de la acea vreme
sile cerea ustensile, retete si sfaturi. Direct de la
sursa, fara mijlocitori, un scenariu de vis pentru
orice impatimit al artei culinare.

In paralel cu emisiunile si cu rafinarea
tehnicii sale de gatit, Adrian si-a petrecut
urmatorii zece ani din proiect in proiect: un
restaurant in parteneriat cu un prieten (unde
muncea 17 ore pe i, facand totul, de la retete
si mancare pana la aprovizionare), un post
de radio din Oradea, un pub din Cluj unde a
compus (si a gatit) un meniu cu 40 de feluri a
la carte si, la un moment dat, un viraj din presa
catre marketing. ,Nu am simtit niciodata nevoia
sa fac bani multi, explica el. ,Dar ajunsesem la
un punct la care efectiv nu mai puteam trai din

LAud tot timpul colegi care spun ca bucdtaria nu e ce se vede
la TV, ca bucatdria adevarata e altceva. Ceea ce nu inteleg ei
este cd, dacd nu ar exista aceste emisiuni si nici canalele TV
dedicate mancarii, meseria de bucatar n-ar fi catusi de putin
interesanta pentru public”.
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radio®. A ajuns specialist marketing intr-o companie alimentara, pe o pozitie de junior, si a
ramas doi ani, perioada pe care o considera o completare binevenita a experientei sale de
viata. Acolo si-a sistematizal ceva ce invatase instinctiv inca de la primul job de la 17 ani:
trebuie sa stii Intai sa te vinzi pe tine daca vrei sa fii in stare sa vinzi si produsul altora.

Chiar daca nu crede in predestinari si recunoaste ca nu a avul niciodata viziuni sau
revelatii majore legate de menirea sa ca bucatar, relaxarea asumata cu care a abordat
fiecare experienta care i-a iesit in cale a facut ca lucrurile sa se insiruie rapid. Zambeste
amintindu-si cum, de fiecare data cand renunta la un job si lua decizia ferma de pleca in
vacanta pentru a-si aduna gandurile, aparea instantaneu o alta propunere tentanta. Ca un
facut, trebuia sa inceapa imediat, asa ca nu avea niciodata parte de saptamanile de vacanta
pe care si le planuise. Viata avea cu el alte planuri, mai urgente.

Ceea ce 1-a adus in vizorul emisiunii ,Masterchef* a fost in primul rand blogul sau de
retete, pe care il incepuse in 2007 si care capatase o viata proprie. Adrian cunoaste online-
ul, cunoaste munca intr-o bucatarie adevarata si, dupa multi ani de gatit la televizor, stie
acum si ce inseamna prime-time-ul. De aceea, viziunea sa despre rolul televiziunii in
restaurarea prestigiului bucatariei este una echilibrata. ,,Aud tot timpul colegi care spun
ca bucataria nu e ce se vede la TV, ca bucataria adevarata e altceva®, explica el. ,Ceea ce nu
inteleg ei este ca, daca nu ar exista aceste emisiuni si nici canalele TV dedicate mancarii,
meseria de bucatar n-ar fi catusi de pulin interesanta pentru public®,

.52 nu uitam ca, intr-o casa de boieri de pe vremuri, bucatarul avea acelasi rol ca
menajera, iar pana sa inceapa formatele TV dedicate mancarii, niciun proprietar de
restaurant nu-si dorea sa scoata bucatarii din bucatarie®, completeaza el. ,Asta e sansa
bucatarilor din ziua de azi sa straluceasca la locul lor de munca si si iasa in fata, dar
depinde doar de ei sa profite de asta“ Asa cum n-a crezul in propriul sau talent, pe
vremea jobului de la pizzerie, Adrian nu crede nici in conceptul general de talent, nu cand
vine vorba de gastronomie. Marii vizionari in domeniu sunt putini la numar si, precum
catalanul Ferran Adria, sunt cei care au transformat gastronomia in arta. ,O seara la
un restaurant cu stele Michelin nu inseamna doar o insiruire de feluri de mancare, ci o
experientd®, crede el. ,Asa cum nu ai intotdeauna dispozilia sa vizilezi o galerie de arla,
nici la un asemenea restaurant nu te duci daca nu simti“. Pentru experiente gastronomice
memorabile, dar ,Jumesti®, i se par mult mai indicate restaurantele fara stele din ghidul
Michelin, cele care se straduiesc doar si fie selectate de la an la an si unde scopul nu este
actul artistic, ci bucuria de a crea o mancare gustoasa.

,Sa gatesti bine inseamna sa dai gust mancarii, sa folosesti ingrediente cat mai
curate si si le transformi in asa fel incat rezultatul sa fie o combinatie reusita si un gust
bun, crede el. Totusi, si gusturile difera de cand lumea, asa ca rodul muncii tale tine de
multe ori de aprecierea fiecarei persoane in parte. Glumeste spunand ca singurul gust
universal-agreat de toata lumea este, probabil, cel puternic-chimizat si usor recognoscibil
al legumelor la plic: ,Ai fi surprinsa cati bucatari mai folosesc, din pacate, asa ceva in
mancarurile lor*.

Desi traim vremuri in care nutritia a devenit o veritabila religie ce naste pasiuni si
Lpropovaduitori® infocati, Adrian Hadean nu crede in extreme. ,Traim cele mai bune si
totodata cele mai proaste timpuri alimentare din istorie®, explica el. , Exista o abundenta
de mancare buna, de mancare proasta si de informatie in acelasi timp, iar oamenii nu
mai cern diferentele®, Personal, crede in mancarea buna, sanatoasa si gustoasa (de unde
si initiativa sa, ,Farfurii curate®, un proiect care promoveaza alimentatia sanatoasa in
gradinitele din Cluj-Napoca), dar totodata nu incurajeaza pierderea echilibrului de dragul
unei sanatati inchipuite. ,Echilibrul este mereu acolo si inseamna sa mananci cu bucurie
si sa nu inghiti pe nemestecate toate informatiile pe care le auzi®, explica el. Vorbim tot
timpul de superalimente cu nume exotic - varza kale, ammaranth, quinoa - uitand ca,
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de multe ori, ,sanatatea“ pe care o cautam cu
orice pret ascunde o laturd intunecata. ,Nu ne
gandim ca abundenta de quinoa, de exemplu,

se datoreaza exploatarii unor oameni amarati

si ¢ ar putea insemna acelasi lucru cu purtatul
unui tricou ieftin facut de niste copii din lumea a
treia®, transeaza el. ,Cand ai avea de trecut zece
granile, prin munti, cu copiii in spate, si cand ar
trebui sa te lupti sa supravietuiesti fiecarei zile
nu cred ca ai mai suferi de intolerenta la lactoza
sau la gluten®,

Dupa 13 ani de radio si tot atatia de
televiziune, sub diferite formate, Adrian Hadean
este ,chef* dar si ,sef* in viala sa. In afara
celor trei luni de filmari pentru Masterchef,
cand programul i se aglomereaza considerabil,
restul de noua luni sunt organizate dupa bunul
sau plac. ,Nu simt nevoia sa castig mai mult
in acest moment®, recunoaste el. ,Cu bucuria,
in schimb, e alta poveste. Pentru asta lucrez,
pentru bucurie. In momentul in care am intrat
in bucatarie, sunt fericit“. Cealalta bucata de
fericire se consuma acasa, cu sotia si fiul sau
in varsta de un an si jumatate, alaturi de care
redescopera lumea. Nu are insa pretentia
de a-i transmite micutului propria viziune
despre lume, ci doar de a-I ajuta sa mearga cu
universul si si-si faci propriile descoperiri. ,Imi
doresc ca el sa-si investeasca energia si timpul
in experientd, nu in memorie®, marturiseste
Adrian. ,Memoria e perisabild, ne paraseste
inainte sa plecaim din lumea asta, pe cand
capacitatea de a incerca lucruri nu ne paraseste
niciodala atat timp cat suntem vii“. Zambeste:
»De fapt, mi-ag dori ca fiul meu sa nu traiasca
intr-o «Zi a cartitei», ca in acel film cu Bill
Murray in care personajul retraieste aceleasi
lucruri la nesfarsit. Mi-ar placea sa traiasca
foarte multe zile diferite una de alta®

A avut ani intregi, inainte de a deveni sot si
tatd, in care zilele sale insemnau batutul tarii
in lung si-n lat, cu evenimente legate de blog,
emisiuni si retete. Viata de calator nu-i usoara,
asa ca nu m-am putut abtine sa nu intreb daca
acum, ca nu mai umbla atat de mult, zilele
sale nu sunt mai linistite si, implicit, 1a fel si el.
LSunt mult mai linistit, admite el, cu zambetul
aproape imperceptibil care-1 caracterizeaza.
LDar n-are legatura cu umblatul. Acum sunt
linistit si cAind umblu®, OJ

,Traim cele mai bune si totodata cele mai proaste
timpuri alimentare din istorie. Existd o abundenta de
mancare buna, de mancare proasta si de informatie
in acelasi timp, iar oamenii nu mai cern diferentele”.
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