Chiar daca imaginea mea despre
gastronomia olandeza era legata
indestructibil de gustoasele ,pannekoeken’,
clatite folosite asemeni unui blat de pizza,
cea mai recenta vizita In Olanda m-a
convins ca noua gastronomie olandeza
este o combinatie reusita de #slowliving si

#healthyfood. Servita cu garnitura de lalele.

text si foto: Diana-Florina Cosmin, Olanda

Vreti cea mai frumoasa sala de mese din
Amsterdam? Inchiriati un muzeu. Cam asa
ar suna indemnul oricdrui ,connaisseur”
intr-ale culturii si gastronomiei olandeze in
acelasi timp. Muzeul Van Loon, apartinand
din secolul XIX incoace familiei olandeze
cu acelasi nume, este o cladire discreta

la exterior, care ascunde insa o bogatie

de incaperi cu seminee din marmura,
portelanuri vechi de Delft si tapiterii.
Periodic, se organizeaza evenimente
private, in dining-ul familiei Van Loon.

Am fost norocoasa s iau parte la o

astfel de cina, al carei protagonist a fost
Jonathan Karpathios, un chef pe jumatate
olandez, pe jumatate grec, devenit celebru
prin activitatea sa in restaurante cu stele
Michelin, dar si prin statutul de vedeta de
televiziune intr-un show tip ,Masterchef”.
Ca si Hegeman de la ,De Kas", Karpathios a
avut un parcurs de invidiat: la 25 de ani se
afla printre primii 100 de bucétari ai lumii,
iar creatiile sale erau o extravaganta a celor
mai bune ingrediente din lume.

.Foloseam cel mai bun caviar, cea mai buna
carne, cel mai bun foie-gras”, isi aminteste
el. ,Dar la un moment dat m-am oprit si
mi-am dat seama ca acest stil de a aduce
totul din cate un colt diferit de lume nu e

n regula si nu e sustenabil”. S-a intdmplat
cand a devenit tata si si-a pus pentru prima
data problema explicatiilor pe care le va
avea de dat intr-o zi in fata copiilor lui.

Dornic sa se regadseasca, s-a intors in
Grecia, in gradina unchiului sau, unde a
avut inspiratia unei ,reinventari” a modului

De Kas

Frankendael Park

Gastronomia lui Jonathan Karpathios

in care olandezii privesc mancarea. ,Daca
ludm o planta dintr-o sera, crescuta ca la
carte, cu doud picaturi astazi, trei maine, si
una care se chinuie in conditii adverse, cu
toate intemperiile naturii”, explica el, ,care
credeti ca e mai buna si mai gustoasa?”.
Raspunsul este subinteles, de aici si dorinta
arzatoare a lui Karpathios de a-si cultiva
propriile legume si fructe si a se reintoarce
la intelepciunea straveche, din popor.

se vindeca“, exemplifica el. ,De ce sa

nu le simancam?”. Chiar asa, de ce nu?
Totul este preparat cu grija si migala,
folosind ingrediente sdnatoase si organice
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Un restaurant cu geamuri de opt metri inaltime,
situat in mijlocul unor sere vechi de 90 de ani, la
randul lor asezate in mijlocul unui parc olandez.
lata o destinatie gurmanda atipica, aflata de

15 ani in peisajul gastronomic din Amsterdam.
Principiul de la care porneste bucatarul-sef si
proprietarul locului, Gert Jan Hageman, este
unulin ton cu vremurile si cu trendul #slow:
pentru ca natura ne ofera tot ceea ce avem
nevoie, fiecare masa pe care 0 mancam trebuie
sa aiba ca baza legumele.

Astfel, tot ceea ce se gateste este cules in
aceeasi zi din sera, iar meniul se schimba in
functie de ingredientele de sezon. Printre
acestea se numara si... florile comestibile,
preparatele lui Hageman fiind o combinatie
savuroasa estetic si vizual deopotriva.

Avertisment: prima data cand te vei trezi in
farfurie cu un somon asezonat cu bulbi de
lalea marinati sau cu cateva petale delicate de
panseluta presarate pe deasupra aperitivului, ai
putea avea de trecut mai intai pragul psihologic
al noutatii inainte de a te putea bucura cum

se cuvine de preparat. Merita sa faci saltul in
necunoscut si sa infigi furculita: gatite adecvat,

(spre exemplu, in loc de sare, Karpathios
foloseste alge de mare, care sunt mai
sanatoase si au mai multe minerale),

dar fara a neglija partea gurmanda a
experientei.

Am mancat tot felul de bunatati, de la
supa-crema de sparanghel, cu petale, pana
la o ,fripturad” din ceapa caramelizata cu
flori, de care recunosc ca n-am vrut sa ma
ating prima datd, pana cand mi-am facut
curaj sa iau prima inghititura. Dupa aceea
n-a mai fost cale de intoarcere.

Chiar dacd muzeul Van Loon - care se
viziteaza si este absolut fermecator - nu

CULINAT
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chiar si lucruri improbabile gastronomic precum
florile pot deveni foarte gustoase, iar combinatia
intre preparatul sarat si aroma dulce-acrisoara a
florii este mai reusita decat pare.

Restaurantul ,De Kas" a fost ambitia cea mare a
lui Hageman, care a cumparat in 2001 vechea
sera municipala din Amsterdam, aflata in
pragul demolarii, si a salvat-o, transformand-o
in business-ul sdu. La momentul respectiv,
olandezul castigase deja prima sa stea Michelin
si simtea nevoia unei alte abordari culinare
decat cea de gastronomie facutd pentru faima
si bani. In prezent, le are pe amandoud, dar intr-
un mod care il implineste si fi confirma filozofia
de viatd, bazata pe respect pentru natura,
sustenabilitate si reciclare.

La ,De Kas" nimic nu se arunca, ci se refoloseste
in variante precum compot sau piureuri, pentru
a nu contribui la risipa mondiala de hrana. Circa

1.200 de persoane trec saptamanal pragul
restaurantului, semn ca principiile de viata
si de gatit ale lui Hageman sunt o alternativa
delicioasa si sustenabila la gastronomia
contemporana.

restaurantdekas.nl

este mereu disponibil pentru cine private,
pe Jonathan Karpathios il puteti gasi in
propriul sdu restaurant, Vork & Mes, situat
la marginea padurii Haarlemmermeerse,
pe malul unui lac. Cladirea a fost proiectata
de Asymptote Architects din New York, cu
o cascada care cade de pe acoperis peste
intrarea principala.

Restaurantul se afld, de fapt, in mijlocul
gradinii lui Karpathios, din care provin,
cu mici exceptii, toate ingredientele sale.
Merita cu prisosinta o vizita, distanta fata de
Amsterdam fiind comparabild celei dintre
Bucuresti si Snagov.

vorkenmes.nl

De Bokkedoorns

Restaurant cu doua stele Michelin, De Bokkedoorns este un
simbol gastronomic olandez, cu o istorie care incepe din 1961,
cand localul era o braserie extrem de popularad in ,suburbia”
Amsterdamului, denumita in limbajul colocvial olandez, o
,grand cafe”. Fiul proprietarului a preluat conducerea in 1976,
transformand micuta braserie intr-un restaurant laureat, in
doar doi ani de la deschidere, cu prima stea Michelin. Cea
de-a doua stea a venit in 1991 si se pastreaza pana in prezent,
in mod binemeritat dupa cum am constatat in urma unei
cine spectaculoase care imbina, in spiritul ,nouvelle cuisine”
olandeze, florile cu legumele de sezon si cu pestele proaspat.

Cu un design simplu, geometric, restaurantul nu impresioneaza
prin interioare somptuoase, ci prin mancare si prin cadrul
natural in care se afla: in mijlocul unei zone unice de dune, cu
tot cu un iaz cu apa dulce asezat in mijlocul acestora. Zona de
nord a Olandei este cunoscuta pentru relieful nisipos, cu nisipul
vizibil cu ochiul liber chiar si la o sdpatura superficiala. Privelistea
asupra iazului la apus e memorabild, cu tot cu lebedele care isi
fac cuib aici datorita salbaticiei ofertante a locului.

Creatiile culinare ale chef-ului Menno Post sunt un fusion
olandez delicios, fiecare farfurie - decorata cu flori comestibile,
bineinteles - reprezentand un pretext de a face fotografii

din toate unghiurile. A fost prima data cand am simtit nevoia

sa rotesc o farfurie pe toate partile pentru a putea observa
fiecare amanunt al echilibrului delicat intre rondele de morcov,
ciuperciin miniatura, frunze de salata rulate si alte geometrii

si artificii culinare. Unele dintre ele memorabile, atat ca gust
cat si ca poveste culinara, precum galbenusul de ou cu textura
onctuoasa, gatit prin... congelare timp de 12 ore la -20°C.
bokkedoorns.nl
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