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SMAKI
SZANGHAJU

Szanghaj to najbardziej kosmopolityczne i jednoczesnie najpogatsze
miasto Chin. W swojej historii znajdowat sie pod wptywem swiatowych
mocarstw, stanowigc gtowny azjatycki port handlowy miedzy Wschodem
a Zachodem. Ta rola wywarta narh ogromny wptyw — mieszkancy
Szanghaju sg otwarci na nowosci, rowniez kulinarne.
Wspdtczesna kuchnia Szanghaju, oparta na tradycjach chinskich,
catymi garsciami czerpie z najlepszych swiatowych wzorcow, tworzac
mieszanke smakow, ktorej nie znajdziemy gdzie indziej.

TEKST: ANNA DROZDOWSKA | KONRAD DROZDOWSKI PRZEPISY ZNAJDZIESZ NA KONCU MAGAZYNU.




SZANGHAJ

PAUL PAIRET

EGALITARYZM | WYRAFINOWANIE

Paula Paireta okresla sie mianem kulinarnego egalitarysty.
Uzywa sardynek z puszki lub Nutelli, aby wykreowac wyrafinowane
dzieto kuliname, a jednoczesnie stosuje awangardowe teéhniki
kulinarne do stworzenia najprostszych potraw.
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SZANGHAJ

auwazono go juz w paryskiej restauracji Café
Mosaic. Tam zaczat si¢ krystalizowad jego styl

— troche francuski, ale nie do korica. Krytycy
poréwnywali Mosaic ze Spoon Alaina Ducassa.
Faktycznie, kuchnia Paireta zrobita takie wra-
zenie na Ducassie, ze w konsekwencji wplynat
on na nastepny wybér w zyciu Paula — Stambul. Pairet praco-
wal tam jako szef kuchni restauracji Cam w hotelu Ritz Carl-
ton, dzieki czemu szybko stata sie miejscem numer jeden
w miescie. Historia powtérzyla sie w Szanghaju — Pairet przy-
byt tu w 2005 roku, aby poprowadzi¢ flagowa restauracje ho-
telu Shangri-La — Jade on 36. W trzy lata péZniej Jade uznano
za najwazniejszy adres kulinarny, a sam Pairet zdobyt reputa-
cje awangardowego artysty, ktéry bawi sie forma i smakiem.
Kuchnia Paireta szybko stala sie jednym z waznych tematéw
poruszanych w kregach towarzyskich, inspirowata, prowokowa-
fa, pojawiata sie w magazynach i oczywiscie zdobywala nagrody.
Singapurski magazyn ,DestinAsian” okreslil dania Paireta jako
~prowokujace, eleganckie i przede wszystkim takie, ktore chcia-
Toby sie je$¢ zawsze i wszedzie”. W 2008 roku francuski krytyk
kulinarny Jean-Pierre Gabriel przez tydzien wizytowat restaura-
cje Paireta. Wyjezdzajac, stwierdzit, ze gdyby Pairet pozostal we
Francji, stalby sie numerem 1 wspoélczesnej kuchni.
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Pairet zdobyt uznanie smakoszy z catego $wiata dzieki
odrzucaniu konwencji kulinarnych. Magazyn ,Malaysia’s
Flavours” okreslit go jako ,intrygujacego artyste, ktory nazy-
wa siebie szefem kuchni”, Singapurski ,Appetite” nazwal go
jednym z sze$ciu najlepszych kucharzy Azji, a krytyk z ,The
Times” stwierdzil, ze gdyby mo6gt miec ostatnie zyczenie,
bylaby nim kolacja u Paireta.

W 2009 roku Pairet otwiera w Szanghaju swojg restau-
racje Mr & Mrs Bund, a pod koniec 2011 roku rusza jego
projekt Ultraviolet, do ktérego przygotowywat sie przez 1o lat.
Dwa miejsca — dwie skrajne koncepcje kulinarnego mistrza,
ktory wciaz zaskakuje.
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Mr & Mrs Bund - Esencja kuchni

Mr & Mrs Bund to prostota i sama esencja kuchni, bez zbed-
nych fajerwerkéw, z imponujacym menu liczacym ponad 300
pozycji. W restauracji panuje nieformalna atmosfera, mimo
ze znajduje sie ona w historycznej kamienicy na stynnej pro-
menadzie Bund. Przez wiekszo$¢ roku z tarasu mozna podzi-
wiaé przepiekny widok na rzeke Huangpu, plywajace barki

i futurystycznga panorame najwyzszych budynkow $wiata.

W Mr & Mrs Bund Paul Pairet wykorzystuje swdj talent
do kreowania kuchni popularnej — francuskiej w podstawie,

z miedzynarodowa nutka w finiszu. — Nie chodzi tu o zadne
autorskie dania — méwi Pairet — koncept jest otwarty, moge
kopiowac miedzynarodowe hity lub gotowac co$ typowego.
Kazdy, kto tu przyjdzie, znajdzie co$, co lubi. Od dawna
chcialem otworzy¢ taka restauracje — z dobrg popularng kuch-
nig i daniami, ktére wszyscy kochaja.

Czy to restauracja francuska? — Moze bardziej francuska,
niz to, co robilem ostatnio, ale nie lubie przypinad restaura-
cjom etnicznej tatki. Jest tu pewna mieszanka styléw, jednak
nie nazwaltbym tego kuchnia fusion. Na przyktad od dawna za-
miast soli dodaje sosu sojowego, lecz nie mozna powiedzie¢,
ze od razu robi si¢ z tego fusion. Inny przykltad — kurczak na
zimno z sosem aioli. Do aioli dodaje odrobine czarnego octu
i sosu sojowego, ale nie nazwatbym tego daniem azjatyckim —
bo to wcigz bardzo francuskie danie.

Koncept ogromnego menu — przypominajacego karte dan
z chifiskiej kuchni — jest jednak unikatowy: polega na facze-
niu elementéw wspélnych dla réznych potraw.

— Jesli oferuje kuchnie popularng, musze zapewnic duzy
wybor kombinacji — mozna wybrad stek z jednym sosem, dru-
gim razem z innym sosem — dzigki czemu mozna uniknac
zjedzenia drugi raz tego samego dania, nawet jesli sie kocha
steki. Innymi stowy, pomyst polega na faczeniu elementéw
— to troche jak kreatywna zabawa — wybieram jedno gtéwne
danie, dobieram do tego jeden z wielu dodatkéw, a innym
razem wiecej niz tylko jeden — méwi Pairet.

— Jednak nie tylko uktad menu kojarzy sie nam z chinska
restauracja — takze wspoélne biesiadowanie i naktadanie potraw
ze wspolnych pélmiskéw. Whrew pozorom, tak jadlo sie row-
niez we Francji jeszcze w latach 7o. Troche sie to réznito od
chinskiego obiadu — tu mamy mate kawaleczki, wszystko na-
biera sie paleczkami. We Francji serwowalo sie wieksze kawal-
ki, kazdy stanowil mniej wiecej porcje na jedna osobe — dodaje.

Flagowe dania Mr & Mrs Bund to foie gras na chrupiaco,
mus z turiczyka serwowany w puszce czy tarta cytrynowo-cy-
trynowa, specjalnosc¢ Paireta, uznana przez CNN za najlepszy
deser w Szanghaju.

Sposob serwowania wina réwniez wpisuje si¢ w styl kuchni
popularnej. — Do karty wybieramy oczywiscie wina francuskie,
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ZEBERKA WOLOWE
Z sosem bordelaise
z borowikami

ale ponad potowe oferty stanowia gatunki z innych krajéow.
Stosujemy system dozowania wina Enomatic, ktéry sprawia,
ze nasi goscie moga prébowad wielu znakomitych win

w mniejszych ilo$ciach — méwi Fabien Verdier, operations ma-
nager w Mr & Mrs Bund. — Nie trzeba kupowac calej butelki
wina, jak ma to miejsce w wiekszosci lokali. System umozliwia
nalewanie bezpos$rednio z butelki, a smak i charakterystyka
trunku nie zmieniajg sie do trzech tygodni po otwarciu. Zache-
camy do tego, aby nasi goscie prébowali wielu gatunkéw

i podchodzili do wine baru — to sprawia, ze atmosfera w restau-
racji staje sie mniej formalna, ludzie stojg, rozmawiaja, jak na
imprezie u znajomych, czuja sie swobodnie.

— Mr & Mrs Bund oferuje najpopularniejsze drinki, jednak
jesli klient chce troche zmieni¢ smak — ma taka mozliwosc.
Martini? Prosze bardzo — klasyczne, jabtkowe, arbuzowe...
Szanghajczycy uwielbiaja nowosci, sg uzaleznieni od pré-
bowania coraz to nowych rzeczy, jednak czasami czujg sie
zmeczeni tym eksperymentowaniem. Nie tylko w Szanghaju,
nawet w Paryzu, wiekszo$¢ 0séb chce, zeby martini smakowa-
fo i wygladato jak martini — méwi Fabien Verdier.

Str6j obstugi — dzinsy, conversy, podkreslaja luzny styl miej-
sca. Nierzadko nagle gasnie $wiatlo, wjezdza tort, sztuczne ognie
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— kto$ ma wiasnie urodziny, wszyscy $piewaja Happy Birthday,
skladaja Zyczenia, inni goscie przylaczaja sie do zabawy.

— Chcemy, zeby nasi goscie czuli sie tu jak w domu, moze
w elegantszej wersji swojego domu, ale jednak w domu. Jako
jedni z pierwszych mamy lokal otwarty do 4 rano, to jest
swojego rodzaju nowos¢ w Szanghaju, bo tak naprawde nie
wybieramy restauracji gléwnie ze wzgledu na jedzenie czy
picie. Wizyta w restauracji to co$ znacznie wigcej. Po powro-
cie do domu nie pamietamy juz dokladnie, co jedliémy, po
miesigcu natomiast pamietamy juz bardzo niewiele. Pozosta-
je jednak uczucie, jakie towarzyszylo nam zaraz po wyjsciu.
Towarzyszy nam ono dlugo — opowiada Verdier. — Dlatego
tak bardzo dbamy o to, zeby po wyjsciu nasi goscie mieli jak
najlepsze odczucia — wbrew pozorom nie jest to takie proste!
Jedzenie i picie to oczywiscie podstawa, ale istotna jest tez
muzyka, o§wietlenie, obstuga — sposéb, w jaki rozmawiamy
z klientami, ale tez jak odnosimy sie do siebie nawzajem, jak
odbieramy telefon, jak ubrani sg kelnerzy, jak ubrani sg go-
$cie — wszystko to tworzy niezapomniang atmosfere.

Ultraviolet - kulinarna gra zmystami

O 7.30 w barze w szanghajskiej restauracji Mr & Mrs Bund
zjawiaja sie wszyscy goscie. Nie zostang tu jednak dtuzej niz
kilka minut. Ostatni fyk szampana i kierowcy otwieraja drzwi
do czarnych vanéw. Kilka zakretéw w lewo, kilka w prawo i auta
zatrzymuja sie przed starym fabrycznym budynkiem. Otwieraja
sie automatyczne drzwi i goscie wchodza do ciemnego wnetrza
prowadzeni $ciezka ulozong ze $wiatel w podlodze. Otwieraja
sie kolejne drzwi, goscie zajmujg miejsca przy stole. Brzmi jak
scenariusz z filmu sensacyjnego? Tak wlasnie wyglada pocza-
tek wieczoru w Ultraviolet, najnowszej restauracji stynnego
szefa kuchni Paula Paireta. Projekt w zasadzie nie przypomina
znanych nam restauracji, cho¢ oczywiscie serwowane jest tam
jedzenie przygotowywane przez jednego z najlepszych szeféw
kuchni §wiata. Ultraviolet to znacznie wiecej, to opowiadanie
kulinarnych historii, gra zmystami, ktére w wykreowanym
przez mistrzéw iluzji srodowisku, w zaskakujacy sposéb odbie-
raja smaki, zapachy i dzwieki.

Rozpoczyna sie odliczanie... 6, 5, 4, 3, 2, 1. Na §cianach
przesuwaja sie obrazy dajace ztudzenie zanurzania sie pod
powierzchnie Ziemi... Calkowita awaria zasilania, robi sie ciem-
no i zimno, stychac wycie $nieznej zamieci. Ascetyczny stot jest
podswietlony na bialo, gospodarz wieczoru rzuca krétkie ,Wi-
tajcie w domu”, za chwile pojawi sie pierwsze danie — seriola
podawana z lodowa salatka jabtkowa. Wrazenie chlodu poteguje
si¢ ..., bo w Ultraviolet chodzi wlasnie o wrazenia, ktérych nie
znajdziemy nawet w najlepszych restauracjach $wiata.

Technologiczne zaplecze Ultraviolet wyglada jak minicen-
trum zarzadzania lotami kosmicznymi. Rzedy serweréw odpo-
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OPLATKI Z W,
z nuta |

wiadajacych za kreowanie wirtualnego §wiata i ekrany
przekazujace operatorowi obraz z kilkunastu niewidocznych
dla go$ci kamer robig kolosalne wrazenie. Zaplecze to jedna
z najnowocze$niejszych w Azji kuchni, wyposazona we wszyst-
kie mozliwe akcesoria, réwniez maszyny do przygotowywania
dan kuchni molekularnej czy ekstraktory smaku. Dla zaledwie
10 gosci kazdego wieczoru dostepnych jest 450 réznych elemen-
tow zastawy. Wszystko to ukryte jest przed ich oczami — dla nich
zostaje rozkoszowanie sie smakiem potraw podanych w wykre-
owanym przez mistrza kuchni §wiecie. Sama jadalnia wyglada
niepozornie, jednak dzieki specjalnej technologii projekcyjnej
na $cianach pojawiaja sie obrazy dajace realistyczne wrazenie
przebywania w pokazywanych miejscach. W jednej chwili goscie
znajduja sie w dziewiczym lesie, za chwile na lodowej pustyni.
— W Ultraviolet podawany bedzie miedzy innymi homar goto-
wany pod ci$nieniem, z dodatkiem wodorostéw i przypraw, ktére
maja dac efekt jak najbardziej zblizony do wody morskiej. To
danie ma by¢ wyrazem morza w jego najczystszej postaci. Ultra-
violet jest holdem dla smaku — méwi Paul Pairet. Jest to przyklad
restauracji, ktéra nie zostala stworzona, aby zaspokoi¢ gusta
klientéw. — To ekspresja mojej osobowosci, mojego stylu gotowa-
nia i mam nadzieje, ze odwiedzajacy Ultraviolet go$cie podziel
moja pasje. Dla szefa kuchni jest to szalenie istotne, szczegdlnie
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Uczta dla zmystow wsparta najnowoczese sza technologig to

ucielesnienie marzen Paula Paireta, ktory Jest tg w Swiecie

kuchni. Jego wizje przenosza gosci w wirtualny $WIsESv Ktorym
nic nie jest takie, jakie sie wydaje na pierwszy rzut oka.

E: SCOTT WRIGHT OE LIMELIGHT STUDIO
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Paul Pairet to kulinarny eksperymentator,
stara sie wcigz poszukiwac.

jesli tak jak ja uwielbia awangardowe podejscie do gotowania —
dodaje Paul Pairet. Jedna z niespodzianek, ktéra czeka na gosci
w Ultraviolet, jest zupa pomidorowo-brzoskwiniowa. Wyglada jak
catkowicie przezroczysty plyn z przeZroczystymi paskami i przy-
pomina zupe z pletwy rekina. Smak jest catkowicie zaskakujacy.
Podobnie foie gras w ksztalcie cygara w chrupiacej truskawkowej
otoczce, przykryte kielichem wypelnionym ekstraktem zapachu
dymu z najlepszych kubanskich cygar. Po uniesieniu szklanej
pokrywy i zjedzeniu pierwszego kesa mamy wrazenie, ze prze-
nosimy sie w inne miejsce... wokét widzimy obrazy wilgotnego
lasu, gdzie na pewno mozna znalez¢é mnéstwo trufli...

Paul Pairet to kulinarny eksperymentator, stara si¢ wciaz
poszukiwad. — Swojg pierwsza ksigzke kucharska dostatem
od matki w wieku 9 lat. Byla to ksigzka z przepisami Kaczora
Donalda. Do dzi§ uwazam jg za jedna z moich najwazniej-
szych i méwig to zupelnie powaznie. Ksigzka zostala wydana
okolo roku 1973, kiedy dominowato tradycyjne podejscie do
gotowania — mowi Paul Pairet. Kiedy ja opublikowano, nie
nawigzywala w zaden sposéb do zasad gastronomii, poniewaz
jej adresatami byly dzieci. Dzieki temu bylo w niej wiele prze-
piséw z zaskakujacymi zestawieniami skladnikéw. — Mysle,
ze wlaénie ta ksigzka utrwalila we mnie niekonwencjonalne
podejscie do kuchni — dodaje. W roku 1998 zostalem okreslo-
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ny przez ,New York Times” jako Mad Max francuskiej kuch-
ni, poniewaz w jednej z potraw uzywatem kremu Nutella. To,
co moze wydawac sie nieodpowiednie w danym czasie, staje
sie powszechne zaledwie kilka lat p6zniej.

Ultraviolet czynny jest 5 dni w tygodniu, codziennie przyj-
mowanych jest jedynie 10 godci, ktérzy zasiadaja przy wspol-
nym stole. Wigkszo$¢ z nich nie znata si¢ wczesniej, co potegu-
je wrazenie przygody. Serwowanych jest 20-25 dan, kazde ma
inng oprawe dZzwiekows, wizualng i zapachowa. Takie menu
zapewnia perfekcyjne dobranie i przygotowanie dan, ulatwia
tez jednoczesng obstuge wszystkich gosci, ktérzy uczestnicza
w prawdziwym spektaklu. — Jest to supernowoczesna koncep-
cja, a jednocze$nie nawigzanie do najstarszych tradycji biesia-
dowania, kiedy kolejno serwowano dania przygotowane przez
kucharzy — méwi Paul Pairet. — Go$cie nie wiedzg, jaka potra-
wa zostanie podana za chwile i jaki $wiat zostanie przez nas
wykreowany — dodaje. Jadac na kolacje w Ultraviolet, mozna
by¢ pewnym, ze przezyje sie co$ zupelnie wyjatkowego.

— W Ultraviolet chcemy sprawdza¢, czy jeste§my w stanie
dodac do dan co$, co moze niekoniecznie natychmiast je
ulepszy, ale sprawi, ze calo$¢ wywola niepowtarzalne dozna-
nia, ktérych nie znajdziemy gdzie indziej — méwi Paul Pairet.
— Mozemy odwracac¢ uwage od doskonale znanego wszystkim
dania, na przyklad poprzez odglosy gdakania podczas ser-
wowania ostryg. Tak samo mozemy wzmacniaé doznania,
kierujac uwage gosci na odpowiednie elementy wizualne czy
dzwiekowe, postugiwac sie zapachami czy nawet swiatlem
ultrafioletowym. Poniewaz koncepcja Ultraviolet jest bardzo
nowa, z pewnoscig cze$¢ naszych planéw okaze sie strzalem
w dziesiatke, jednak cze$¢ moze sie nie udaé — dodaje.

Rezerwacji mozna dokonywac wylacznie on-line, obowiaz-
kowe jest wplacenie depozytu. Rezerwacje przyjmowane sa
jedynie z trzymiesiecznym wyprzedzeniem, wiec pomimo
dlugiej listy oczekujacych mozliwe jest jeszcze zarezerwowa-
nie miejsca w tym roku.

— Ultraviolet to na pewno projekt mojego zycia, ktory na
diugie lata zaspokoi moja potrzebe kreowania kuchni. Jest to
narzedzie, ktére otwiera cate mnéstwo mozliwosci, mnéstwo
nowych pél do eksperymentowania. Po pierwszym roku dzia-
fania Ultraviolet na pewno si¢ zmieni, poniewaz zbierzemy
doswiadczenia wplywajace na postrzeganie projektu przez
nas samych. Juz w fazie uruchamiania Ultraviolet widzimy,
ze cze$é elementdéw daje warto$é dodang potrawom, a niekté-
re s3 po prostu zbedne, wiec z nich rezygnujemy.

Pewne jest, ze projekt Ultraviolet jest na tyle nowatorski
i unikatowy, ze dla wielu smakoszy i Zadnych nowych doznan
turystéw bedzie to gléwny cel wyprawy do Szanghaju.

www.mmbund.com
www.uvbypp.cc
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