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Restaurantul cu doua stele Michelin al Chef-ului Philip Howard este,

de 24 de ani, o constanta a scenei culinare londoneze, dovedind c3,

In gastronomie, adevaratii ,clasici” nu se demodeaza niciodata.

de Diana-Florina Cosmin, Londra
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Pe langa
conceperea
meniului si
pregétirea
riguroasa a
personalului,
Chef-ulsi
proprietarul
«The Square”
gateste
personal de
cateva ori pe
saptamana.
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oate domeniile care au legatura
cu stilul de viata si cu starea de
bine cunosc, din cand in cand,
asa-numitul ,wow-factor®. Un
designer avangardist apare
de nicaieri si face lumea-ntreaga sa-si
doreasca subit hainele lui. Un brand de
parfumuri de nisa ne indragosteste pe
toti de o anumita aroma, mai ceva ca
1n ,Parfumul® lui Patrick Siiskind. Un
bolid cu multi cai putere ne promite ca
se parcheaza singur si ca ne raspunde la
comenzi cu accentul lui Daniel Craig. Si,
special pentru alter-ego-ul gurmand al
fiecaruia dintre noi, cate un restaurant
nou si in voga promile periodic si ne faca
sa reconsideram toatad mancarea gustata
vreodata. Asemenea ,revolutii* apar tot
mai des in ultima vreme, pentru a ne
satisface nu doar pofta de experiment,
ci si nevoia de material spectaculos de
impartisit pe retelele sociale. In fond,
brandurile personale se cultiva cu
experiente ,cool*”.
Marturisesc, goana dupa ce a aparut mai
nou si mai diferit tinde sa ma oboseasca
tot mai tare, fiindca predispune la cel mai
modern sindrom al vremurilor noastre,
asa-numitul FMO: fear of missing out.
Cand aproape in fiecare saptimana apare
un loc hip, un creator wow sau un bar

Designul restaurantului
situat pe Bruton Street
sustine abordarea clasica a
bucatarului Philip Howard.

despre care vorbeste toata lumea, a te stradui
sa ,bifezi“ tot ce e nou inceteaza a mai fi

o placere si devine un fel de maraton. De
aceea, In toate calatoriile mele mi-am facut
obiceiul de a descoperi, in contrapartida la
noutatile pe care le propovaduieste toata
lumea, acele locuri cu vechime, experienta

si constanta. Boutique-uri cu selectii
impecabile, care au supravietuit cu brio
tuturor revolutiilor modei; mici cafenele cu
poveste, unde sigur n-o sa gasesc capuccino
flambat, cu semnatura unui barrista premiat
international, dar cu siguranta voi bea cel mai
bun cafe latte, dupa o reteta ,home-made*
de acum 30 de ani. Si, preferatele mele,
restaurante care rezista de peste 20 de ani in
locuri in care fiecare saptamana inseamna

o noua lansare, un nou Chef-minune, o

noua revolutie gastronomica. Un loc precum
efervescenta Londra.

In acest context, ,The Square* este,
pentru gastronomie, ceea ce camasa alba din
poplin este pentru moda. Un clasic la care
te Intorci mereu, indiferent ca trendurile
Lierbinti“ ale strazii te inghiontesc din toate
partile catre topuri din neopren in nuante
fluo. Neoprenul tine un sezon, dar camasa
alba ramane in dressing pentru totdeauna.
Aceasta ar fi viziunea gastronomica a chef-
ului (si proprietarului) Philip Howard: cele
mai proaspete ingrediente ale anotimpului
respectiv, combinatii savuroase si o
interpretare delicioasa a felurilor clasice,
premiata cu doua stele Michelin. O cina la
.The Square* te lasa cu sentimentul placut
ca ai mancat ceva extraordinar de bun si
e Incanta fara sa-ti rastoarne cu susul in
jos conceptiile despre mancare. Si, cel mai
important, te face sa astepti cu nerabdare
urmatoarea vizita, fara sa-ti trezeasca dileme
existentiale despre ce experiment culinar
si ce surpriza te asteapta data viitoare in
farfurie.

Am testat specialitatile lui Philip
Howard in atmosfera eleganta si simpla a
restaurantului de pe Bruton Street, la cateva
strazi de celebra Old Bond Street, unde se
insird, disciplinate, toate magazinele de lux
ale lumii. Totul a inceput cu o combinatie de
amuse-houche-uri savuroase si cu aspect
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inedit (ganditi-va la un cracker de crevete,
cu cerneala de sepie, modelat in forma
unei scoarte de copac, cu cateva picaturi de
branza onctuoasa pe deasupra), iar odata cu
sosirea primul fel, ,The Square“ s-a impus
drept un clasic pe lista mea de experiente
gastronomice. Voi spune doar atat: langustine
scotiene sotate pe gnocchi din parmezan, cu
un fenomenal sos dulce-acrisor; ou de rata
organic, gatit slow dupa o reteta a lui Howard,
cu trufe de primavara si ciuperci proaspete
si carne de vita care se topeste instantaneu
pe papilele gustative si a carei garnitura de
ravioli cu sos din pesto de usturoi te face sa-ti
doresti ca pranzul sau cina sa nu se termine
niciodata. Plus inca alte zece specialilati pe
care le-am ,reportat® pentru data viitoare.
Spre deosebire de alti bucatari ,instelati*
de Michelin, al caror sirag de restaurante
se intinde in toate marile orase ale lumii si
a caror contributie la mancarea efectiva se
rezuma la conceperea meniului si pregatirea
temeinica a personalului, Philip Howard se
afla fizic in bucataria ,The Square“ de cateva
ori pe saptamana, gatind cot la cot cu echipa
lui. Eu una am plecat indragostita pentru
totdeauna de felul lui semnatura: lasagna
de crab de Dorset, cu o crema-cappuccino
de crustacee si spuma de sampanie. Si,
indiferent daca la urmatoarea mea vizita in
Londra, ,moda“ culinara va fi moleculara,
fusion sau asiatic-american-tex-mex, abia
astept sa-1 incerc din nou.
Despachetandu-mi valiza, la intoarcerea
de la Londra, am constatat inca o data ca
obiectele vestimentare care au calatorit
cel mai mult cu mine de-a lungul timpului
nu sunt acele piese extravagante care
intorc capetele, ci pantalonii negri, croiti
impecabil, sau jacheta Chanel din tweed, pe
care as putea s-o port in sute de combinatii
diferite, fara sa ma plictisesc vreodata. Nu,
nu toate hainele trebuie sa fie ,wow*, unele
trebuie sa fie doar ,de incredere®, certitudini
stilistice care sa-ti dea o senzatie de placuta
familiaritate atunci cand le porti. Si, pastrand
comparatia de la inceputul acestui articol,
am senzatia ca lasagna de crab si langustinele
scotiene ale lui Philip Howard tocmai au
devenit certitudinea mea culinara. (J
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