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Anotimpurlie
pucatariel
chinezestl

Are o stea Michelin si se afla in incinta celul

mail extravagant hotel din Miami, renumitul
Fontainebleau. Restaurantul Hakkasan este
o demonstratie fascinanta a principiilor
chinezesti in bucate, de la sezonalitatea

ingredientelor pana Yin-Yang-ul din farfurie.

de Diana-Florina Cosmin, Miami
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—GASTRONOMIE:

e cat de tare ma inspira filozofia
chinezeasca in materie de
sandtate si stil de viata, pe atat
de putin atrasa am fost mereu
de gastronomia eclectica a
aceslui popor. As putea citi tratate intregi
despre principiile lor de tratament holistic
al corpului uman, dar tocmai slabiciunea
suprema a trupului - mancarea buna - ma
l3sa rece pani de curand. Intr-o mai veche
calatorie in China, am incercat cate putin
din toate variatiunile celebre ale bucatariei
locale: cea traditional-nordica, axata
pe carne si lucruri mai greu-digerabile,
precum coltunasii prajiti in ulei incins,
varianta Szechuan, cu faimosul piper care

face totul sa para mai aromat, si evident
rata de Peking, specifica Beijingului.
Preferat imi ramasese dim-sum-ul tipic
regiunii Guangdong, pe care l-am mancat
insa in Shanghai si care, oricat de gustos
ar fi fost, nu ma transformase intr-o
gurmanda pasionata de ,Chinese®,

Mi-a trebuit o vizita peste un alt ocean,
tocmai in Miami, pentru a descoperi o
latura fusion a gastronomiei chinezesti care
mi-a resetat convingerile despre ,made in
China“-ul culinar. Hakkasan, restaurantul
Jnstelat® al chef-ului Tong Chee Hwee,
este perla hotelului Fontainebleau (botezat
pompos dupa palatul lui Napoleon de
langa Paris), locul de joaca al celebritatilor
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si al jet-setterilor din Florida. Interioarele
inalte ale restaurantului - Ia care ajungi dupa
parcurgerea unui veritabil labirint de culoare,
usi, lifturi si pasarele din incinta hotelului
- respecta principiile stilului chinezesc,
declinat in varianta sa cea mai rafinata. Nimic
nu este prea stralucitor, prea opulent, prea
incarcat, din contra, fiecare detaliu elaborat
al peretilor si al paravanelor pare sa se
afle intr-un echilibru atent calculat fata de
toate celelalte elemente, de la farfuriile din
portelan chinezesc pana la betigasele din lemn
sculptat.

Meniul lui Chef Hwee este amplu si cu
rezonante delicioase, iar varianta mai scurta,
pentru degustare, include felurile-semnatura
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Denumirea restaurantului
este o imbinare intre
populatia ,Hakka", de pe
teritoriul Hong Kong, si
apelativul de politete ,san”
din japoneza.

ale restaurantului, pentru cei care vor sa
inceapa cu mandria absoluta a bucatarului-
sef. Am ales aceasta varianta, iar revelatiile
au fost codul la cuptor, gatit cu sampanie
si miere, rata de Peking cu caviar Belluga
(sau varianta alternativa, de salata de rata
cu pomelo, nuci de pin si ceapa), dar mai
ales crevelii picanti, gatili in sos de migdale
si... bulb de crin. O alta piesa de rezistenta,
pe care nu am incercat-o, sunt costitele de
porc organice, afumate in ceai de iasomie,
a caror simpla descriere mi s-a parut cel
putin originala.

Fiind vorba de un meniu de final de
vara, sezonalitatea ingredientelor si a
modalitatilor de preparare se aplica riguros



in bucataria chinezeasca. Conform teoriilor
gastronomice traditionale, evolutia
temperaturii de afara trebuie contracarata
prin ingredientele potrivite corpului nostru
la momentul respectiv. Yin si yang nu

sunt doar principii spirituale, ci si repere
concrete dupa care chinezii isi construiesc
intreaga existenta, de la culoarea hainelor
si aranjarea casei pana la armonia
ingredientelor din farfurie.

Astfel, conform filozofiei yin si yang,
mancarurile pot fi descrise drept ,reci®
sau ,fierbinti“, nu doar in sensul propriu,
al gradelor Celsius, ci si al energiei cu
care sunt incarcate. Astfel, primavara
- anotimpul inceputurilor - impune
consumarea de mancaruri racoritoare
si usor dulci - spanac, varza, frunze de
mustar, nuci, coriandru, ciuperci, curmale
- scotand din scena preparatele calde
si confortabile ale iernii. Pe masura ce
energia oamenilor creste, in apropierea
verii, chinezii sugereaza consumarea si mai
multor elemente ,yin“, racoritoare, trecand,
odata cu atingerea unor temperaturi
caniculare, la varianta lor complet rece:
fasole mung, dovleac, ghimbir, seminte de
lotus, pepene sau piersici.

Toamna marcheaza maturitatea
fructelor si alegumelor, ceea ce-i
determina pe chinezi sa gateasca ,neutru®,
cu accent pe susan, miere, ananas, para,

trestie de zahar sau banana, in timp ce
iarna echivaleaza cu un ,energy saving
mode* al corpului, o hibernare inclusiv
culinara, de unde si accentul pe mancaruri
Lyang® Aici se dezlantuie toate mancarurile
mai ,grele®, cu mai multa grasime si mai
mult amidon: carnea rosie, legumele si
fructele inchise la culoare, dar si orezul,
carnea de oaie, ouale si nucile de toate
felurile sunt recomandarea chinezilor
pentru lunile de iarna, fiind considerate
suficient de ,yang“ pentru a ne incalzi
trupul si a stavili efectele temperaturilor
mici de afara.

Entuziasmul cu care eu am descoperit
aceste principii milenare, extrem de bine-
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De la momentul deschiderii
primului restaurant, in
Marea Britaniein 2003,
brandul ,Hakkasan” a
schimbat radical fata
gastronomiei chinezesti

in lume.

reprezentate in gastronomia Hakkasan, nu
este singular: desi a pornit din Mayfair-ul
londonez, la inceputul anilor 2000, brandul
s-a extins cu brio catre New York, San
Francisco, Las Vegas, Dubai, Abu Dhabi,
Mumbai, Doha si catre oaza chinezeasca
din Miami. Ceea ce inseamna ca am totusi
0 mica sansa de a beneficia de gastronomia
cantoneza-fusion si undeva mai aproape.
Cu tot cu un pahar de Hakka, cocteilul-
semnatura al restaurantului (cu votca
Belvedere, sake, sirop de lychee si nuca de
cocos), care sa-mi aduca aminte pentru
totdeauna de o anumita seara de iulie

la Miami, In care China mi-a parut mai
aproape ca niciodata. (J
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