Top London Restaurants Serving British Cuisine 

London, long known for stellar French, Indian, and Italian restaurants, is finally serving up great renditions of British classics 
Even in 2010, British cuisine gets dismissed as clumsy and leaden, despite the rise of gastropubs and Gordon Ramsay's sustained primal scream. Part of that may have to do with the great English tradition of self-deprecation. Few other nationalities are as dismissive of their own culinary tradition as the British, perhaps because they associate all their best dishes with childhood nostalgia, nursery rooms, and dribble bibs. And then, of course, it's hard to take food seriously when it sounds like a punch line: "Bubble and squeak" and "bangers and mash" don't evoke the elegance of even the most mundane coq au vin; they're more evocative of bad burlesque teams.

But lately, British signature dishes are inching their way up the food chain, especially in London, where a new gastronomic patriotism is taking hold. One form of that patriotism is reflected in the sudden appreciation for, and popularity of, old-school restaurants that serve classic English meals in traditional settings. The other manifestation of culinary pride is a fresh wave of young chefs who are busy reclaiming the British larder, recipe book, and harvest. Focusing on dogged local sourcing and seasonal ingredients, these chefs are turning out inventive, updated versions of sticky toffee pudding, carving-trolley roasts, and fish and chips, along with more arcane home-country dishes. Here is a short list of some of the best restaurants in London serving actual British food.

Rules Restaurant claims to be London's longest-running restaurant, dating to 1798, and the dining room, hung high with old oil paintings and prints, looks like the kind of place the Queen would happily park her big, shiny purse. If the decor hasn't changed much, neither has the menu—and that's a good thing. The steak and kidney pie, the quintessential British dish, still comes served in a stiffly pleated paper ruff. The pie crust is golden and buttery, and it gives way to a velvety stew of tender meat and innards, swimming in rich gravy. The creamy pheasant pie is just as good, though save some room for the raspberry trifle, which is anything but a trifling thing. (35 Maiden Lane; 011-44-20-7836-5314)
Brown's Hotel, now a Rocco Forte Collection property, came in recently for a sleek redesign by Olga Polizzi. The resulting rebirth is most obvious in the Albemarle, the hotel's formal dining room, where the vaulted ceiling now arches over green banquettes and a collection of art by contemporary British artists including Tracey Emin and Bridget Riley. That celebration of homegrown talent extends to the menu, which executive chef Lee Streeton and director of food Mark Hix have designed as a showcase of locally sourced British classics roused by their own contemporary artistry and trailing lots of regional place names. Braised pork cheeks in Burrow Hill cider come paired with a surprisingly light Cumbrian black pudding. There are potted Morecambe Bay shrimps, a roast fillet of Cornish hake, deviled Kentish lamb's kidneys, and a lunchtime carving trolley serving leg of Corwen lamb. Yorkshire rhubarb jelly is drizzled with, what else, Jersey cream. (Albemarle Street; 011-44-20-7518-4004)
The Stafford Hotel features impeccable rooms looking out on a 17th-century stable yard. The hotel's formal restaurants add to the country-house vibe with lots of swagged curtains and cut-glass chandeliers. That sets the scene for Mark Budd's unapologetically aristo food, like roast wild mallard framed by caramelized pears and baby beets, and English John Dory dressed up with fennel butter sauce and shellfish ragout. But it's the signature house filet of Red Devon Beef Wellington that's a revelation; a bite of the thin puff pastry wrapped around tender beef, chicken mousse, New Forest mushrooms, tarragon, and black truffle oil is enough to make the case for this patrician classic. (St. James's Place; 011-44-20-7493-0111)
The Wolseley isn't strictly a British restaurant, given its list of mittel-European schnitzels and its global selection of brasserie favorites. But this dining room may offer the best theater next to the West End (including a revolving cast of off-duty actors as waiters), and a number of dishes raid the British larder with aplomb. The salt beef, which pays tribute to England's Jewish culinary legacy, is layered up in rich, perfumed slices on rye. There is a meaty double lamb chop served with bubble and squeak (the cabbage and potatoes fried together in a homey mound) and a classic Welsh rarebit. And the treacle tart with clotted cream suggests why British desserts are some of the best in the world. (160 Piccadilly; 011-44-20-7499-6996)
St. John was a pioneer of the British culinary revival when it first opened in 1994, and the original Smithfield flagship dining room, situated in a former smokehouse near the Smithfield Market, continues to lead the patriotic charge. Forget any pretensions. The monosyllabic menu changes regularly but always favors meat and offal and flaunts an almost Dickensian tone. Regularly reocurring dishes include roast mutton and carrots, crispy pig's tail and watercress, and ox heart and beets. Desserts add more of a whimsical touch, especially a stellar bread pudding drizzled with butterscotch sauce and a fig Bakewell tart. (26 St. John Street; 011-44-20-7251-0848)
Roast, situated in the former portico of a flower market, comes surrounded by Borough Market, another thriving emblem of British gastronomic pride and the best place in town to assemble a picnic. But if you don't want to do the shopping yourself, dining at Roast, which uses a lot of produce from its adjacent vendors, can give you a table-side view right into the marketplace: Gaze down on the fresh harvest while you plow through dishes that don't let the rump roast sideline all those ripe, glossy fruits and vegetables. The payoff: Diver scallops come paired with Jerusalem artichokes and hazelnuts; grilled Cornish mackerel is lifted by rhubarb and mint; and slow roasted lamb accompanied by kidney potatoes. There are also a number of purely vegetarian dishes, like turnip and potato cake roused by woodland mushrooms and poached egg, and a long cheese list, paying homage to the Market stalls again, that includes a subtle Montgomery's Cheddar and a Dorset blue. (The Floral Hall, Stoney Street; 011-44-845-034-7300)
The National Dining Rooms, in the Sainsbury Wing of the National Gallery, under the direction of Oliver Peyton, offers a range of dining options. You can sample afternoon tea and shepherd's pie at bargain prices in the Bakery, though hold out for the more formal dining room, where executive chef Simon Duff takes regional foraging to a zealous level and basically maps the countryside. The resulting dishes range from grass-reared Bickleigh White Park beef to Cornish Terras duck, a Severn and Wye smoked salmon terrine, a New Forest wild mushroom and chestnut crumble, and Meadows Farm lamb served with glazed baby turnips and pea puree. If you want to work up an appetite, start in the Gallery itself and tour those still lifes of homegrown apples, oysters, and downy poultry all reappearing, with pride, on London's tables. (Sainsbury Wing, National Gallery, Trafalgar Square, 011-44-20-7747-2525)
Лучшие рестораны Лондона, предлагающие английскую кухню 


Лондон, давно известный ведущими французскими, индийскими и итальянскими ресторанами, наконец, предлагает великие творения британских классиков.

Даже в 2010 году английская кухня была отвергнута как неуклюжая и тяжелая, несмотря на рост ресторанов и устойчивое главенство блюд от Гордона Рэмси. Частично это, возможно, из-за великой английской традиции самоуничижения. Некоторые другие народности Англии также пренебрежительны к собственным кулинарным традициям, как и англичане, возможно потому, что они ассоциируют все свои лучшие блюда с ностальгией детства, детскими комнатами, и слюнявчиками. И потом, конечно, трудно принимать пищу всерьез, когда режут слух названия: "жаркое" и "сосиски и пюре", не вызывает чувства изящности даже самое прозаичное «Галльские косули»; они скорее являются вызывающими воспоминания о плохих эстрадных группах.
 
Но в последнее время собственная английская кухня продвинулась вверх по пищевой цепочке, особенно в Лондоне, где берет власть новый гастрономический патриотизм. Одна из форм такого патриотизма  находит свое отражение во внезапной признательности и популярности ресторанов старой школы, где подают классические английские блюда в традиционных условиях. Другим проявлением кулинарной гордости является новая волна молодых поваров, которые заняты освоением британской кладовой, собственного урожая и книги рецептов. Упорно сосредотачивая внимание на местных источниках и сезонных ингредиентах, такие повара изобретательно превращают в обновленные версии карамельный пудинг, нарезку из жареного мяса, рыбы и чипсов, наряду с менее известными блюдами домашней кухни. Вот краткий список некоторых из лучших ресторанов в Лондоне, предлагающих оригинальную английскую кухню.
Rules Restaurant утверждает, что является самым старейшим рестораном Лондона, начиная с 1798 года, обеденный зал с высоко висящими старыми картинами в масле и гравюрами, выглядит как место, где королева с радостью расстанется со своими сокровищами. Если обстановка существенно не изменилась, также отсутствует меню, и это признак хорошего качества. Стейк и пирог из почек, являющиеся основными блюдами английской кухни, по-прежнему подаются в туго плиссированной бумаге. Корочка пирога золотистая и масляная, в которой утопает тушеное нежное и бархатистое мясо и внутренности в обильной подливке. Сливочный пирог из фазана все так же хорош, однако необходимо сэкономить место и для малинового бисквита, который чем бы ни являлся, но только не пустяком. (35 Maiden Lane; 011-44-20-7836-5314)
Brown's Hotel, теперь собственность Rocco Forte Collection, появился недавно, в дизайне  Ольги Полиззи. Результат возрождения наиболее очевидно проявляется в Albemarle, официальном ресторане отеля, где под сводчатым потолком находится коллекция произведений искусства современных британских художников, включая Трейси Эмин и Бриджит Райли. Такое празднование доморощенного таланта распространяется на меню, которое разработано шеф-поваром Ли Стритоном и менеджером по питанию Марком Хиксом, как образец взяты местные источники английских классиков, в которые в итоге их собственного современного артистизма добавлено много региональных географических названий. Тушеные свиные щеки в яблочном вине Барроу Хилл идут в паре с удивительно нежной Камберлендской кровяной колбасой. Есть и подаваемые в горшках креветки залива Морекамб, жареное филе Корнуоллского хека, приготовленные с пряностями почки Кентского ягненка, а во время обеденного перерыва подается нога Коруэнского барана. Также предлагается желе из Йоркширского ревеня с маслом и кремом Джерси. (Albemarle Street; 011-44-20-7518-4004) 
The Stafford Hotel предлагает безупречные номера с видом на конный двор 17-го века. Официальные рестораны отеля принимают вид загородного дома с большим количеством раскачивающихся штор и хрустальных люстр. Это создает условия для несочетаемых блюд Марка Бадда, таких, как жареная дикая утка, обрамленная вареной грушей и свеколками, и английская рыба Джон Дори, под соусом из масла фенхеля, и рагу из моллюсков. Откровением и автографом  стало красное девонское филе говядины Веллингтона; кусок тонкого слоеного теста обернут вокруг нежной говядины, куриного мусса, грибов, эстрагона, и масла из черных трюфелей, и это достаточное доказательство классического аристократизма. (St. James's Place; 011-44-20-7493-0111)
The Wolseley не является строго британским рестораном, учитывая его меню европейских шницелей и  огромный выбор лучшего пива. Но его обеденный зал может предложить лучший театр в Вест Энде (включая в качестве официантов не занятых в спектаклях актеров), и блюда, с апломбом опустошаемые британские кладовые. Солонина, которая воздает должное английскому еврейскому кулинарному наследию, разложена слоями на сдобных, душистых ржаных ломтиках. Подается двойная мясная отбивная из ягненка, с жарким (капуста и картофель, жареные вместе в домашней печи) и классические валлийские гренки с сыром. А также пирог из патоки со взбитыми сливками говорит о том, почему британские десерты являются одними из лучших в мире. (160 Piccadilly; 011-44-20-7499-6996)
St. John был пионером английского кулинарного возрождения, когда он впервые открылся в 1994 году и первоначально флагман ресторанов Смитфилда, расположенный в бывшей коптильне возле рынка Смитфилда, продолжает возглавлять патриотический заряд. Забудьте какие-либо притязания. Односложное меню регулярно меняется, но всегда в приоритете мясо и потрошки, ресторан щеголяет практически Диккенсоновским тоном. Регулярно меняющиеся блюда включают жареную баранину и морковь, хрустящий свиной хвост и кресс-салат, и бычье сердце со свеклой. Десерты добавляют множество причудливых оттенков, особенно фирменные хлебный масляный пудинг со сливочным соусом и Бейкуэлльский торт с инжиром. (26 St. John Street; 011-44-20-7251-0848)
Roast, расположенный в бывшей галерее цветочного рынка, окруженный районным рынком, является другим процветающим символом английской гастрономической гордости и лучшим местом в городе собраться на пикник. Но если вы не хотите сделать покупки самостоятельно, обедая в Roast, который использует множество продукции у близлежащих продавцов, можете любоваться видом прямо на рыночную площадь: взгляд вниз на свежий урожай, пока вы поедаете блюда, не содержащие всех тех спелых, блестящих фруктов и овощей с рынка. Выигрыш: морские гребешки идут в паре с иерусалимскими артишоками и орехами; жареная корнуоллская скумбрия нафарширована ревенем и мятой, а также жареный на медленном огне ягненок, сопровождаемый почками картофеля. Есть также ряд чисто вегетарианских блюд, таких как репа и картофельный пирог с лесными грибами и яйцом-пашот, а также длинный список сыров, воздающий должное рыночным прилавкам, в который входят утонченные Montgomery's Cheddar и Dorset blue. (The Floral Hall, Stoney Street; 011-44-845-034-7300)
The National Dining Rooms, расположенный в Sainsbury Wing Национальной галереи, под руководством Оливера Пейтона, предлагает ряд обеденных опций. Вы можете попробовать послеобеденный чай и пастуший пирог по льготным ценам в пекарне, однако воздержитесь от более официального ресторана, где шеф-повар Симон Дафф готовит из местных ингредиентов, основываясь на карте местности. В результате диапазон блюд простирается от говядины, вскормленной травой Бикли Уайт-Парка, до Корнуоллской утки, блюдо из копченого лосося, Нью-Форестские грибы с крошкой каштанов, и ягненок Медоусской фермы, глазированный репками с гороховым пюре. Если вы хотите нагулять аппетит, начните с самой галереи и обойдите те натюрморты, где изображены доморощенные яблоки, устрицы и пушистые птицы, которые все так же снова появляются, с гордостью, на столах Лондона. (Sainsbury Wing, National Gallery, Trafalgar Square, 011-44-20-7747-2525)
