.

Tyylilla. Pod B
missa osataan
hyvat tarjoilutavat

TEKSTI JA KUVAT Mika Remes ‘

Krakova on Puolan suosituin turistikaupunki.
Keskiaikainen keskusta hivelee silmaa, eika kiehtovista
nahtavyyksista ole pulaa. Kaupungin uudet ravintolat

pyyhkivat polyt perinteisesta keittiosta.

rakovassa on riemuittu
tdmaé vuosi komeasta
statuksesta Euroopan
gastronomisena paa-
kaupunkina, European
Capital of Gastrono-
mic Culture. Kyseinen
titteli myOonnetaan tiukan hakuprosessin
jélkeen yhdelle eurooppalaiselle kaupun-
gille vuodeksi. Valinnan tekee European
Academy of Gastronomy.

Tittelilld on vilida Krakovalle, joka
eldad matkailusta ja turisteista. "Meilla
on hyvii resepteji, hienoja raaka-ai-
neita paikallisilta tuottajilta ja kirsikkana
kakussa ystdvéllinen ja vieraanvarainen
palvelu. Olemme vuosia promotoineet
krakovalaisen gastronomian puolesta,
ja nyt tyo palkitaan”, iloitsi Krakovan
pormestari Jacek Majchrowski valin-
nan jilkeen.
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Vaikka Puolan kulinaarisesti kovim-
mat ravintolat 10ytyvit Varsovasta, kuten
Michelin-tahditetyt Atelier Amaro ja Sen-
ses, Krakovassa on seurattu eurooppalai-
sia trendeji. Kaupungista saa juuri nyt
kunnianhimoista, kekselidsté, ndyttavaa
ja hyvin kokattua modernia puolalaista
ruokaa. Vield kaksi vuotta sitten titteli
ei olisi ollut Krakovalle mahdollinen.

Nuori kokkisukupolvi on hakenut
ennakkoluulottomasti oppia ja tydko-
kemusta Euroopan téhtiravintoloista.
Moni on jainyt sille tielleen, mutta nii-
tiakin 16ytyy, jotka haluavat tehdi uraa
Puolassa ja ennen kaikkea Krakovassa,
missé ravintoloiden takaa 16ytyy rahak-
kaita sijoittajia.

”Ei heitd monta vieli ole, mutta riit-
taviasti kuitenkin tekemién Krakova
kiinnostavaksi ruokakaupungiksi”,
arvioi kokki ja ravintolakonsultti Adam

RAKOVAN

Makuretken alku. Bottiglieria 1881:n herne-
tarteletti savustetulla vuolukermalla.




Monessa mukana. Kokki ja ravintolakonsultti Adam Chrzastowski toimii my&s Puolan Bocuse d’Or -joukkueen mentorina.

Chrzastowski, joka tunnetaan myos Puo-
lan Bocuse d’Or -tiimin mentorina.

CHRZASTOWSKI NOUSI parrasvaloihin
2000-luvun lopulla krakovalaisen ravin-
tola Ancoran vetéjana. Chrzastowski oli
Krakovassa ensimmadinen, joka aktiivi-
sesti kehitti uutta puolalaista keittioté ja
toimildheisessi yhteistydssi pientuotta-
jien kanssa. Ancorassa Chrzastowski sai
myds tuta, minkéd kovin moni kunnian-
himoinen kokki saa osakseen tini pii-
vanikin: kokilla tavoitteet kulkevat eri
suuntaan kuin rahasta kiinnostuneella
omistajalla.

”Jatin Ancoran, koska en saanut kehit-
téa sitd eteenpdin. Samoin kivi seuraa-
vassa liharavintolassa Ed Redissd, jota
vetim&idn minut virvittiin. Keskityn
nykyain ravintolakonsultin t6ihin, silla
tiedédn varsin tarkkaan, mité ravinto-
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loissa pitda tehda. Krakovassa hyvit ideat
kukoistavat, mutta palkkarengin roolissa
olevat kokit tulevat ja menevit, ja omista-
jaltahiviaa visio. Turistien rahastaminen
alkaa kiinnostaa enemmaén”, kiteyttda
Chrzastowski.

Héin opettaa ravintoloille laatutyon ja
pitkédjannitteisyyden merkitysta.

”Yksi kohteistani on uusi ravintola
Fiorentina. Sen linjaa muutettiin alkupe-
raisestd Italian kopioinnista kohti uutta
puolalaista keittioté, koska kokilla on sii-
hen intohimoa. Eron huomaa lautasella,
kun sydin on kokkaamisessa mukana.
Kéyn ravintoloiden kanssa kaikki yksi-
tyiskohdat lipi, jotta kokonaisuus saa-
daan kuntoon. Sen jidlkeen voidaan olla
aidosti kiinnostavia.”

KRAKOVA ON RAVINTOLOILLE kiinnos-
tava kaupunki, sill sielld toimii useita

isojaja kansainvilisié yrityksia. ”Rahak-
kaita asiakkaita siis riitté4, ja se luo pohjaa
perustaa niyttivid ja kokkauksessa kun-
nianhimoisia ravintoloita. Ravintoloille
on tarjolla varsin hyvin my6s patevisti
koulutettuja kokkeja”, arvioi Krakovan
ravintolakentén ldpeensé tunteva Szy-
mon Gatlik.

Hén jarjestdd oman firmansa Krakéw
Food Travelin kautta ruokaeldmyksia
matkailijoille. Gatlikin mielestd Krakova
eivoi menestyé turistikaupunkina ilman
kiinnostavaa ravintolakentt4a.

”Halvan viinan ja ruuan ajat ovat ohi.
Nykyturistit ovat vaativia. Jos he eivét voi
mennd syomaédn hyvai ruokaa, he eivit
palaa Krakovaan. Niin yksinkertaista se
on. Siksi valinta Euroopan gastronomi-
seksi pddkaupungiksi on Krakovalle tér-
ked tunnustus. Se nostaa meiddt maail-
man ruokakartalle - vihdoin.”

Pod Baranem:
lsannan
otteella

Jan Baran avasi vuonna 1997
vanhan kaupungin laitamille kotoisan
perheravintola Pod Baranemin. Alusta
asti ideana on ollut tarjota isdnnan
ndkemyksia Krakovan alueen rikkaasta
ruokaperinteesta. Ndkemys on vuosi
vuodelta vain syventynyt uusien kok-
kaustekniikoiden my&ta. Nykyaan talo
tarjoaa Krakovan herkullisimman kattau-
ksen puolalaisia perusmakuja. Baran ei
kuitenkaan hirttaydy perinteisiin, vaan
mukaan heitetaan hienovaraisesti vivah-
teita eri puolilta Eurooppaa, silloin kun
hyvalta tuntuu. Eldkeik3a |ahestyva pon-
naripdinen Baran tekee edelleen ruoka-
listat ja opettaa kokkeja kadesta pitden
toteuttamaan ruuat isdnnan aivoitusten
mukaisiksi. Han on myds innokas hillojen,
likdorien ja viinasten tekija. Niista paasee
nauttimaan paikan paalla.

Lista on gourmetravintolaksi
pitkd, mutta se tuntuu olevan puolalai-
nen tapa, josta halutaan pitaa yha kiinni.
Kommunismin aikana ravintolat rehvas-
telivat mahdollisimman pitkilla ruoka-
listoilla, vaikka todellisuudessa tarjolla
oli vain muutamaa vaihtoehtoa. Sellaista
pelkoa Pod Baranemissa ei ole. Omat
osastot I6ytyvat keitoille, alkupaloille,
kalalle, kasviksille, naudalle, lampaalle,
linnuille, possulle, kauriille ja makeille.
Talon spesiaalit viela paalle. Gluteenit-
tomuuskin on hyvin huomioitu, mika on
poikkeuksellista Puolassa. Sillifilee kra-
kovalaisittain tarjoaa mehevan matjes-
fileen marinoidulla sipulilla. Kateenkorva
saa kermaisen kasittelyn briossitaikinaan
kaarittyna. Puolalainen rustiikki maa-
laiskeitto zurek on yksi maailman par-
haista keitoista. Talon versio on totuttua
ohuempi ja elegantti maultaan. Jalkka-
rind simppeli omenapannukakku ”3idin
tapaan” nostattaa jo tipan silmakulmaan,
tai ehka se johtuu isdnnan tyrnilikoorista.

Vanhoja huoneita ei ole 1ah-
detty vakisin modernisoimaan. Vanhan-

Perinteita. Pod
Baranemin marinoi-

=

tua sillia ja sipulia.

YIla: Taidetta. Pod
Baranemin seinilla
on kuuluisan
puolalaistaiteilijan
Edward Dwurnikin
taideteoksia.

Alla: Perheyritys.
Jan Baran ja

tytdr Veronica
vastaavat rehtuen
puolalaismakujen
Pod Baranemista.

aikaisuus on t3alld kotonaan. Baran on
kerdnnyt seinille huomattavan maaran
puolalaista taidetta. Katseen vangitsee
suuri sininen Edward Dwurnikin unen-
omainen maalaus Krakovan taloista.
Yhdessa salissa pystyy kessuttelemaan
syodessé, mika tiukkenevien tupakkala-
kien aikana on jo harvinaista.

Pod Baranemilla on laaja
kantapeikkoverkosto, joka nauttii isan-
nén jutustelevasta palvelusta ja kotoi-
sista mauista. Maine on vuosien varrella
kantanut, turistejakin lappaa ovista
tasaista tahtia. Tarjoilijat opastavat mie-
lellaédn puolalaisten juomien maailmaan,
varsinkin viineihin ja oluisiin.

Pod Baranemissa ei tarvitse
pihistelld, hinnat ovat maltilliset. Viiden
ruokalajin tuhti revittely maksaa rapiat
60 euroa juomineen.

Pod Baranem,
Swietej Gertrudy 21,
podbaranem.com
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Bottiglieria 1881:

Robert Gumulinski on tahkon-
nut hedelmabisneksilld zlotyn poikineen.
Niita han on sijoittanut vuodesta 2013
|ahtien ”kulinaariseen harrastukseensa”,
ravintola Bottiglieria 1881:een. Nimi entei-
lee Italian makuja, mutta tarjoaa jotain
muuta. Nimi selittyy talon rakennus-
vuodella ja massiivisella viinikellarilla,
joka vilisee sommelier Michat Jancikin
tiimin haalimia laatuviinipulloja ympari
maailmaa. Keittiota ravintolan perusta-
misesta asti johtanut Pawet Kras mars-
sittaa lautaselle paikallisia raaka-aineita
rakastavaa uuden polven puolalaista fine
diningia. Ei siis Krakovan mummolan klas-
sikoita, eikd minkaan muunkaan maan
eldmyksia, vaan kokin omia aivoituksia.
Lahjakasta Krasia on yritetty moneen
otteeseen maanitella rahakkaisiin ravin-
tolaprojekteihin, mutta vastaus on ollut
aina sama: ”Minnekas mina paratiisista
I3htisin?” Gumulinski luottaa suojattiinsa
ja antaa télle vapaat kidet kukoistaa.
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Kras pitaa ruokalistan lyhyena:
kolme alku- ja pdiruokaa, kaksi makeaa,
juustoja. Bottiglieriassa kannattaa heit-
taytya kokin armoille kolmen, viiden tai
seitseman lajin maistelumenuissa. Pit-
kdan menuun mahtuu yllatyksia listan
ulkopuolelta. Alkupalasetin kaunis ja
kekselids hernetarteletti kertoo Krasin
hyvasta maku- ja tyylitajusta. Perdan yrt-
tisilpussa pyoritettya grillattua parsaa
etikkaisella munaemulsiolla ja raastetulla
keltuaisella. Linja pitda loppuun saakka.
Viimeisena tarjoiltu kaurapuuroon mik-
sattu jaateld maitolastuilla muistuttaa,
miten arkisista raaka-aineista revitdan
ihmeita irti.

Bottiglieria jakautuu pitkulai-
seen klassiseen bistrohenkiseen huonee-
seen ja moderniin avokeittidsaliin, jossa
on pari poytaa. Holvikellari on omistettu
viineille, ja viinihyllyjen lomassa voi muu-
tamassa pOydassa sydda. Sisustuksen

Tyylik3s. Bottiglieria
1881:n pieni sali tarjoaa
my0ds silmanruokaa.

Vaativaan makuun.
Pawet Kras loihtii Bot-
tiglieria 1881:ssa tahti-
tasson makueldmyksia.

hiotut yksityiskohdat kertovat, etta peli-
merkkeja on ollut riittavasti kaytossa.

lllat ovat kuulemma aina
loppuunmyytyja, mutta lounaalla poydan
saa usein ilman varausta. POyt avokeit-
tidn kupeesta tarjoaa mahdollisuuden
rupatella leppoisan Krasin kanssa muka-
via, ja sommelierillakin on aikaa esitella
viinikellarin aarteita.

Viiden lajin maistelumenu
maksaa 45 euroa ja viinipaketin kanssa
85 euroa. Krakovalaisittain hintavaa,
mutta vastineeksi saa tasoa, joka kelpaa
vaativallekin reissukulinaristille.

Bottiglieria 1881,
Bochenska 5 LU1,
www.1881.com.pl

Selke3a. Parsaa,
briossimurua ja muna-
emulsiota Bottiglieria
1881:ssa.




32 Fiorentina: ltallasta Puolaan

MIKA? Krakovan suosion turistikaupun-
kina nakee kaupungin yltakylldisessi ita-
lialaisravintoloiden tarjonnassa. Kukapa ei
italialaisesta ruuasta tykkaisi. Luksusho-
telli Balthazarin yhteydessa toimiva Fio-
rentina aloitti vuonna 2016 idealla tarjota
Italian parhaita makuja listan tahtena hii-
ligrillissa kypsynyt pihvin jotkale bistecca
alla fiorentina. Alun puhdasoppisesta ita-
lialaisuudesta keitti6 on liukunut moder-
niin fine diningiin puolalaisilla mausteilla.
Keittiosta vastaava Robert Koczwara on
hionut taitojaan Italiassa moneen ottee-
seen, mutta myos huhkinut maailman
parhaaksi ravintolaksi valitussa espan-
jalaisessa E/ Cellerde Can Rocassa,josta
matkaan on tarttunut kikka poikineen.

MITA? Fiorentinan ruokalista sekoit-
taailoisesti Puolaa ja Italiaa keskend&n
mutta kokin tapaan. Puhdasoppisia
totuuksia Koczwaralta on turha odot-
taa. Maistelumenu kertoo useassakin
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annoksessa, ettad Rocan veljesten visiot
ovat tehneet vaikutuksen: tempuista
nayttévin on ankanmaksan naamioimi-
nen isoksi hehkuvan punaiseksi kirsikaksi
ruskealla appelsiinipolylla peitellylla lau-
tasella. Puolalainen pierogi ei poikkeaa
italialaisesta raviolista oikeastaan kuin
isommalla koollaan. Koczwaran mainiot
villisikataytteiset pierogit saavat pinnal-
leen molekyylikeittidista tuttua vaah-
toa. Kikka puree ndemma viela Puolassa.
Koczwaralla on osaamista aina tahtita-
solle asti, mutta se edellyttda rohkeam-
paa omiin ideoihin luottamista.

MILJOO? Fiorentina ottaa ilon irti vuo-
sisatoja vanhan talon aaltoilevasta
tiilikatosta ja uusvanhasta sisustuk-
sesta. Kokonaisuus on rennosti tyylikas
tunnelmatupa. Avokeittiossa voi kdyda
kurkkaamassa Koczwaran tiimin urakoin-
tia ja pieni sisdpiha tarjoaa vehreat puit-
teet sauhuttelijoille.

Vasemmalla: Alku- Ylla: Supervodkaa.
pala. Fiorentinan Carpatian
kirsikkageelilla tynnyrikypsytetty
paallystetty vuosikertavodka
hanhenmaksa, tarjoillaan ravintola
suolapdhkinaa ja Fiorentinassa
appelsiinipulveria. nayttavasti.

MEININKI? Sijainti Grodzka-kadun var-
rella takaa tasaisen turistivirran. Talon
maineikkaat italianpihvit vetavat mag-
neetin lailla lilkkemiesseurueita iltaa
istumaan. Tunnelmaa kohotetaan talon
napanderiaarteilla. Varsinkin Carpatia-
vodkapullon esiin ottaminen puisesta
kotelostaan ja viinipipetilld annostelu on
mainio ohjelmanumero.

MAKSU? Fine dining ei ole Krakovassa
enaa halpaa mutta edullista se on silti.
Pitka seitseman lajin maistelumenu mak-
saa 62 euroa ja avokatisen juomapaketin
kanssa 110 euroa. Bistecca alla fiorenti-
nasta veloitetaan noin 10 euroa sataa
grammaa kohti.

Fiorentina,
Grodzka 63,
fiorentina.com.pl

A Karakter:
Yllatyksia
lautasella

MIKA? Kazimierzin romuluiset juutalais-
korttelit katkevat Krakovan kiehtovim-
mat putiikit, kahvilat ja baarit. Ravinto-
loissakin 16ytyy. Johtotdhtena keikkuu
Bottiglieria 1881, mutta kakkoseksi voi
heittas kesalla 2016 avatun yksinkertais-
ten ilojen Karakterin, jonka jippona on tar-
jota bistrohengessa yllatyksia lautasella.
Ruuista vastaava kolmekymppinen Daniel
Mysliwiec testaa asiakkaiden kisakesta-
vyytté laittamalla listalle annoksia, joita
muualta ei saa, kuten hevosen kateen-
korvaa, kiveksia ja munuaisia. Kokkaus-
rohkeutta Mysliwiec on hankkinut lukui-
silla Madridin-matkoilla velipojan luokse.
Ennen Karakteria Mysliwiec vastasi viisi
vuotta Kazimierzin kestosuositusta
ranskalaisbistro Szaziesta, jonka Miche-
lin-opas noteeraa hyvéan hintalaadun Bib
Gourmandilla. Mysliwiecin tavoite on
toistaa temppu Karakterissa. Han yllyttaa
asiakkaita maistamaan vailla ennakkoluu-
loja ruokiaan, jotka eivat rajoja kumarra.
Isodidin ohjeetkin kdyvat Mysliwiecille
inspiraation lahteeksi.

MITA? Kiinnostavuuksia vilisevalt3 lis-
talta valikoituu hevostartar, joka ei ole-
mukseltaan kylla tartarista kdy. Heppaa
on annoksessa roisina siivuina ankkalie-
men ja maukkaan voita tihkuvan peruna-
pyreen kanssa. Nimist4 viis, kokonaisuus
osuu ja uppoaa. Rustiikki possusyltty on
koristelu varikkailla vadelmilla ja karhun-
vatukoilla. Ponzu-marinoitu lohi taas ker-
too, ettd Mysliwiecia kiehtoo nyt Japanin
keittio. Paksun ja harvemmin saatavan
ziti-pastan kaverina tarjotaan hevosen
kateenkorvaa valkosipulipeston ja savu-
paprikalla maustettujen leipakrutonkien
kanssa.

MILJOO? Salin ikkunat aukeavat kadulle
ja antavat tilaan runsaasti luonnonvaloa.
Sisustus ei hienostele milldan erityisesti,
mutta onnistuu luomaan runsailla esilla
olevilla viinipulloilla ja muutamalla tau-
lulla hyvéan fiiliksen.

Varikasta. Kesdn marjat
tuovat varia Karakterin
possusylttyyn.

Nikemys. Daniel Mysli
etsii unohdettuja peri
herkkuja modernisoitav

MEININKI? Karakterin kanta-asiakkaita
ovat paikalliset Kazimierzissa asuvat
nuoret aikuiset. Sana on jo kiirinyt, ja pai-
kalle tullaan kauempaakin varta vasten
syomaan. Sekaan mahtuu katuja vaelta-
via turisteja, jotka paatyvat perille enem-
méan sattuman kuin tiedon kautta.

MAKSU? Syomalla ei Karakterissa
koéyhdy: neljan a la cartelta poimitun
annoksen loppulasku himpun alle 30
euroa ja lasi aromikasta puolalaista
Canva 2013 Dom Bliskowicen punaviinia
4,50 euroa.

Karakter,
Brzozowa 17, +48 795 818 123
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5 Albertina Restaurant & Wine:
Taidetta lautaselle

MIKA? Albertina aukesi kolme vuotta
sitten Dominikanska-kadulla taloon,
jossa aiemmin toimi ravintola Ancora,
kaupungin modernin puolalaisen keittion
lipunkantaja. Ancoran tdhti himmeni lah-
jakkaan keittiomestarin Adam Chrzas-
towskin lahdettya keittiosta. Perdssa
|ahtivat asiakkaat, ja sitten tulikin lappu
luukulle. Nyt yritetdan Grzegorz Ficin
komennossa. Mies on kouliintunut Skot-
lannissa ja ympéari Krakovaa ykkéshotel-
lien keittidissa. Fic noudattaa omistajien
toivetta tarjota ”taidetta lautasella”, siis
modernia puolalaista ruokaa, jolla on
aina pardyttava visuaalinen puolensa.
Raaka-aineissa suositaan puolalaista,
mutta ei karsasteta muitakaan maita.
Aulan isoon akvaarioon rahdataan el&-
via - ainoana Krakovassa - hummereita
ja rapuja maailman merilta. Fic on into-
himoinen metsastéj3, ja listalla riista on
syksylla hyvin esilla. Ajan henkeen sopi-
vasti Fic pyrkii hydodyntamaan kaikki
ruhosta. Ruuille on aina mietitty hyvin
sopivat viinit, ja talon viinikokoelma
onkin sommelierien ilon ja ylpeyden aihe.

MITA? "Taidetta lautasella” -illan avaa

ndyttava peuratartar, mutta Fic on innos-

tunut laittamaan sekaan kaikkea turhaa,

kuten salamia ja leipda. Hummeriravioli

nayttaa sekin hyvalta, mutta paljastuu

hieman kuivakaksi. Villasian laardiin kaa-

ritty villisikaleike kyssakaalikaarolla taas YI13: Nayttavaa. Alla: Albertinan
onnistuu. Taidelupaus toteutuu kun- Grzegorz Fic haluaa sydtévé koivu-
nolla jalkiruuassa. Fic taituroi lautaselle luoda Albertinassa mets3. Koivun-

. " . lautaselle sy6tavaa mahlamoussea,
koivumetsan tunnelman koivunmahla- - Sl
taidetta. suklaata, jakalaa,

moussella, mustikkajaatel6lld, jakalalla, mustikkajiatelds ja

pahkingilla ja suklaalla. Albertina on hasselpahkinda.
oiva paikka tutustua puolalaisiin viinei-

hin, kuohujuomiin ja vodkiin. Rondo- ja

Regent-rypéaleistéd tehty ”7” on sommelie-

rin arvion mukaan Puolan paras punaviini.

MILJOO? Krakovan vanhan kaupungin
ravintoloita on vaikea sdssi&, sen verran
hyvat puitteet vuosisatoja vanhat seinat
tarjoavat. Albertinan salissa poytia ei ole
sullottu vieri viereen vaan tilaa jaa intii-
mille seurustelulle. Osa seinist& on kal-
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dL
METALENT

Digitilaaja on tiedon
ytimessa viikon
jokaisena paivana.

Talouselaman valikoidut Tahtijutut vain tilaajille.

kittu valkeaksi, osa jatetty tiilelle. Takuu-
varma yhdistelma.

MEININKI? Dominikanska-katu on vilkas
kulkuvayld vanhaan kaupunkiin, mutta
kuulemma haasteena on saada ihmiset
pysahtymaan ja astumaan sisélle. Aina-
kin kdyntikerralla sisdédn on tupsahtanut
poikkeuksellisen paljon pohjoismaisia
seurueita. Kaikki paitsi Islanti tuntuvat
olevan lasna. Ficin mukaan paikalliset
herkkusuut ovat kuitenkin Albertinan
kantava voima. Tarjoilu on osaavaa, asia-
kas tuntee olevansa kuningas.

MAKSU? Kahden alkupalan, pdaruuan
jajalkiruuan loppulasku on vajaat 60
euroa. Listalla voi revitelld myds hum-
mereilla noin 14 euroa per 100 grammaa
seka ostereilla, joita saa eteensa viisi
kappaletta laadusta riippuen 13-16 euron Tilaa lis44 tietoa ja ymmarrysti viikon jokaiselle p3iville osoitteesta

hintaan.
talouselama.fi/enemman

Albertina Restaurant & Wine,

Talouselama

YMMARRA ENEMMAN.



