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TEKSTIJAKUMAT MIKAREN
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Puolan Masterchefin voittaja Basia Ritz toteutti unelmansa omasta ravintolasta Gdanskissa ja
hurmaa asiakkaat paivan toritarjonnasta syntyvalla ruoallaan. Mercaton Adam Wozniak
puuhkii kokeilevalla lahiruoalla polyt puolalaisesta keittiosta. Thomas Mrozik tarjoaa ankkatartaria
Tlucta Kaczkassa. Suomalaisten suosima lomakaupunki yllattaa tarjonnallaan,

dansk oli keskiajalla mahtava han

-.-_ql...|11|||g|s|-;: ja kansainvilisen kau

pain keskus. Hansa-aika jaui jil

keensd hienon perinnin, Ninpa

timan piaivin Gdansk eldd vahvas
1 twrismista. Gdanskissa toteutou helppohei
kin iskulause “Anttilan hinnat, Stockmannin
laatu® Turismin kasvu heijastuu ravintolatar-
jontaan. Katukuvaan on iimestynyt koko jouk
ko modemia ['ll'||l|..'!|.1l:il.'| ruokaa Kunnianhi-
moisesti tarjoavia ravimtoloita. Kun teln ensi
vistittini kaupunkiin vuonna 2012, Gdanskin
kiinnostavimmat kulinaariset memut revition
perinteisen puolalaisen keittion puolelia. Mis
ti Geanskissa nvt siis tuulee?

Huomio l3hiruokaan
Sopiva henkild antamaan vastauksia on vai-
ha kehikettu, saksalainen ravintoloisija Wolf
gang Dockerill, joka haistol jo 1990-luvulla
hansakaupungin mahdollisuudet. Kommu-
nismin ikeestd villiin markkinatalouteen siir
tyneessa Puolassa Dockerill kekst hankkia oi
keuder valmistaa gdanskilaista kulahipuistaan
[unnettua ¥ritiviinaa Goldwasseria. Samalla
Dockerill perusti samannumisen gourmel-ra-
vintolan kanpungin histenalliseen keskustaan
Ravintola Goldwasser on tinid piiving vksi
kaupungin arvostetulmimist ravintoloista. Se

on pitinyt pintansa tarjoamalla huolella kolat
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tua miokaa, jossa mannermaiset klassikor koh-
taavat puolalaisen keittion namupalat. Gold-
wasser on ollut Gdanskissa Lihi- ja sesonkinuo
an suunnannayitajani. Keittiosta on pitainyt yli
vuosikymmenen huolta Dockerillin luottokok-
ki Rafael Dargazc

[stun Dockerillin kanssa’ lounaalla Gold
wasserissa. Llusvanha sisusngs istu saumatia
hansatalon wnnelmaan. sinti haluaa maistat-

taa keittidn osaamista, Freend killotetaan yhsi

Goldwasserin kestosunsikeista, hanhenmaksa

Goldwasserin keitliitd velava Ratael Dargaec

patee. jonka pddtld on aitoja kulahippuja, 1
sttkkeena omenapyreetd fa tuoreita mansikoita
Annos o Juksusta arkeen. PaGruokana wibhl
Aberdeen Anguksen entrecOle, valkoista parsaa
ja kevyesti tomaatilla vahvisterus hollancss
kastiketta, Liha on saksalaista, kasvikset pak
kallisia. Dargazc hoitaa homman TS
ti keskittyen ranka-aineiden ominaismakujen
esilletuomiseen ja huolelliseen esillepancon
Viuosien varrella olemme luoneet laajan
tuottajaverkoston, Tand piivand laatw ja (o
reus vimmarretiin Puolassa jo hyvin. Tehtiva-
ni an etsid kauden parhaat raaka-aineet ja olla
pilaarmatta niit keittitssd. Tolsin sanoen uskon
vhsinkertaisiin trendivapaisiin perusasiolhin
Cdanskin keskustassa voi kilpailla hinnalla v
laadulla, Me luotamme jilkimmiiseen. S5e on
ollut ajan kanssa olkea mtkalsu, Dargaze sanoo

Mahdollisuuksien Sopot

vuoden 2014 lopulla Dockenill 1eki uuden alue:
valtauksen avaarmalla viellisen ranskalaisbrasse
rien I'Entrevillesin Sopotiin, Gdanskin kupees-
sa olevaan kauniiseen huvilakaupunkiin. So-
vimme, eftd olamme tapaamisen ilalla uusik
si L Entrevillesissa. Niinpd istun illan alkaessa
paikallisjunassa, jossa tunnelmia piisaa. Sopot
on stosittu hurvitielukeskus gdanskilaisille. Ke
sikautena Sopotin hiekkarannat ja merenranta-
terassit tarjoavat pohjoisen vastineen Rivieralle 3

L'Entrevitesin hollantiaista
mestpes- il i puolsldisesn makuun
ranskatalsally eleganssilla




Arkkatariar phamarinoidaan
Jagemeisternilla.

L'Entrevilles on rakennetiu 1900-Tuvun alun
kaksikerroksiseen kivihuvilaan, Talon edes-
&i on soma suihkulihde ja italialaismestari
Giacomettilti vaikutteita imenyt veistos. Si-
satilat kertovat nitis, #1ti 1ass3 on niin silman
kuin suun huvitksiin maksimaalisesti panos-
tava elimyskeidas. Lawiar ovar ammiparker
tian lokoisat wolit fa sohvatsinista ja punais
ta samettia. Lattiasta Kattoon vedetyt suuren
nokset barokkitaiteen helmistd tuovat drama
tiikkaa wipaan. Talosta 1ovoyy vilhiyisd viing
baari, sikarisalonki sekd sisipuutarha, jossa
myiis syidian

Mietin vhiitkumppanini kanssa tarkkaan
uuden ravintolan sijatntia, Gdansk, Sopot ja
Gdynia muedostaval yhieisen Tri-Cityn, jon-
ka keskelld suunnilléen olemme. Yhievdet er
puolilta oval hyvat autoille 1Gyvyy tilaa. Tih-
tiimme konseptilla erityisesti kansainvilisiin
yritysvieraisiin. He ovat kaikista vaativimpia
asiakkaita ja silld saralla tanonta on ollut las
tenkengissd; Dockerll sanoo

Hallimen nayudl, end LEntrevillessi myos
muokatuote on hallussa. Alkuun pautittu yit
tsel i smetanalla pohjustetu mehevi matjes-
sillifilee uppoaa varmasti paikallisiin - vaikka
Hollannista wileekin. Toumedos Rossinissa on
mukana asianmukaisest] paistettua hanhen
maksaa ja lisukkeena paistetut pekonipeninal

Tuhtia mutea hullunmatkasta
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Haluamme kutsua er maista kokkeja
IFEntrevillesiin keittimein vitkoksi, pariksi ja
omaan oman maansa makuterveisia laota
selle. 5e on Puolassa vield unsi juttu, mutta
varmastl kiinnostaa asinkkaita. Tervelsid vaan
Supmeenkin seikkaillunhaluisille kokeille, Puo-
[ kuesun, Dockertll heitiaa:

Ankkaa uusin maustein

Sopotista hurauttaa nopeasti telakasiaan wn

netun Gdynian laitamille kevailld 2012 aval-

Thamas Meooxikin johlama kedtid keskittyy
putlalasin maka-anesin ja putialacsan kmithin
modernisasntiin uusimmitla menetelmilla

tiun ravintola Tlucta Kaczkaan, " Laskiin ank-
kaan”. Sen vetonaulana on - yllitys! - ankka
HMucta Kaczka on saanut ylistivia arvioita puo
Falaisen ankkaperinteen undistamisesta. Myos
moderni, puura rohkeast KAyiava sisusius on
noteeratiu kiitoksin

Kehuille Tovivy katetta: Avaraa salia rytmit-
tiviit ehdat koivunmngot. Fuapoyvdit. metkat
oksista mkennetut kattclamput ja punpalilois
ta kasatin pitkds baaritiski loihrivat metsinraik
kaan tunnelnan

Ihomas Mrozikin johtama keittic keskit-
tyy puolalaisiin raaka-aineisiin ja puolalaizen
keittion modemisointiin uusimmilla mene
elmilly

- Ankka on teemamme, koska %€ on taval
laan puclalaisen keittitin lippulamtume. Kyp-
sennamime sous videlli ankat, jolloin Hhan kuil-
vumisen pelkoa ¢ ole Pinnat viimeistelladn
pannulla tai grillissi ja kokonaisen ankan pa
loittelu tehdiin povdissa, Ankalla on hauska
leikitella. Yhsi listan hittejd on ollut [dgermeis-
terilla pikamarinoiiu ankkatartar. Tarjoamme
ol muutakin, oma intohimoni kokkauksessa
on kala. Saamme kalaa psyntituoreena oot
lcalastajilta. Panostan kaikessa muutenkin o
rewteen, Mrozik kertoo

Hallinen Tlucta Kaczhassa on vithdvitiva.
Liikkeelle ldhdetiin ikonisen puolalaiselia

madlaiskeitalla, zurekilla. Happameen ruisjau

Marcabon modennd yessio
perinneherkioy savuankernaasta.

holiemeen tehty keltto saa pothua muhevasta
makkarasty Ankkatamar on mielenkiintoinen,
heman himmentaviking: Ankan liha makana
on pehmed ja hentoarominen. Lisukkeena on
marnoiua punajuurta, minimaustekurkhkuoa,
TOTEa VILieja ja salaatiia | mumnankeltuais
emulsio. Esillepano on kaunis

Pairuolana saapuva ankka operoidaan an
noksiksi salin apupovdallia. Ankan kypsennys
saa tivdet pisteet; mehevi liha, mapsakka nah-
kapinta. Muusi ja paahdetut junrekset ovat
tuhti lisuke Poolassa pipertys on vieli mo
nia kauhistuttava ajatus, milka el san jiada
Mucta Kaczkasta on tarkoitus kelutdd Varso
vaan ja suuriin kaupunkeihin levittaytyva ket
ju. Konsepti on mainia, tolvottavasti omista-

jal onnistuval

Hiltonin ylpeys
Gdanskin nousu Puolan kulinaarisella kar
talla henkildityy loistohotelli Hiltonin tilols
s omaa Mercato-ravintolaansa: pyorittavain
Adam Wozniakiin. Englannissa viiden tihden
honelleissa vuosia wvoskennel vt Wozniak palasi
vizonna 2000 kotkonnuilleen loydetyaan HHl
tonin pelikaver ks Hilton tanosi paraatipaikal
la joren varrella komeat puitteet. Woeniak kan
sainvilisen tason ravintolaosaamista

Adka ali kypsd visiollend huippuraviniolas-

ta, jossa rooka on sataprosenttisest puolalaista

modernia jamikasta. Hiltonin ainoa vaatimus
minulle oli, ewd Mercaton listalla pitii Hilio

ninstandardien mukaisesti alla cacsar-salaattia
ja hampurilaista, kerioo Wosniak

lapaan Wozniakin hiljattain uusitun Merca

ton salssa alkuilbasta, lmassa on urheillujuhlan
unua, Wozniak on kusunut kollegansa Var

sovasta, ant deco -hotelli Rialtossa omaa Salio

ravintolaa pyorttavin Martin Giminezin keit

tamaan Mercatoon, Paikalle on tulossa saun

joukko Gdanskin silmaitekevii

Marcaton Adam Wazniak on
modermin puctalalsen keittion
kpulakiva Gdanskissa

= Teimi on ensimmiiinen vheiskoklaus Mer-
catossa. Martin on konolsin Argentiinasta, mut-
ta mellld on vhiteinen visio, miltd rucan pitda
Puolassa maistua. Pidin vierailuja tarkeind
koska niiden avulla voidaan avartaa asiakkai
demme kokemusmaailman. Tietysti myds opin
imimi kanssa 1asta paljon, Woeniak pohin

Woemak hokee inspiraatiom wahonsi van-
hoista puolalaisista keittokirjoista

- Moni ruoistani perustuu 1950-lTovan keii-
tokirjaan, joka csittelee whatkunta pomerania
laista ruokaa. Tivtvy muistaa, et Gdanskissa
nautittiin jo 300 vuotta sitten niin kaviaarin
keuin vaniljan maunista. Ei minun arvise lih
ted merta edemmis kalaan ideoita etsimian,
sanod Woezniak

Woeniakin yvhieisillallinen Giminersin kans-
sa sujuu huin masurkka, Molemmat herrat ovat
tekniikkataiureéita, jotka osaavat ottaa Hon dirtd
puclalaisisia raaka-aineista, Woeniak on kak-
sikoista vihemmin kikkaileva ja luottaa sel
keeisiin, tayteliisiin makuyhdistelmiin, Oivalli
nen tydnayte on elegantisti savustettu ankerias
marinoidun omenan ja YIIEn kanssa. Moola-
laisen keittion modernisointiprosessi on by

vissd lkasissa

Masterchef yllattaa

Cidanskin kitnnostavin ulokas henkii naisener

gind. Basia Ritevoiti voonna 2012 Puolan Mas-
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terchefin ja pidst palkintorahojen ja kisan o
man valtavan medianakyvyyden turvin toteut
tamaan unelmaansa omasta ravintolasta: Vas
roin odotuksia Rite avast kesalla 2004 nimesin
kaniavan ravimolan Yarsovan sijasta kotikon
nuilleen Gdanskiin

- Kukaan ei uskonut, etia menesiyisin
Gdanskissa kolmea kuukauua pidempain,
Nitin epdilijille. e amatédripohjaltakin
vol ponnistaa. kun uskoo ideoihinsa. Ei tima

helppoa ole ollut, Ravintolan avaamiseen liit

vl byrokratia oli tehdd hullubsi, Alussa asink
kaat ulivat etsimiin virbeita uoasia todistaak-
seer, etten ollul Masterchehin voiton arinen
Myds poytaliinojen puute nakyvilld olevat il-
mastointiputhet katossa, isot ikkunat ja perin.
teisten rookien puuiuminen listalta aiheuttivat
nurinaa. Sitd huolimana ihmiset ovat twilleet
utidelleen, koska kokkaan persoonallista fa by-
van makuista uokaa: Ruoasta en ole valituksia
saanul, Kertoo Rite,

Ritzin linja on alusta alusta alkaen selva: ele-
ganitia, vain woresta raaka-aineista kokaita-
vaa hyviinmakuista muokaa; jollaista vol saada
alnoastaan Basia Ritzissa

= En hanki kenudon mitian: mikaon pakas-
tettua. S¢ ei ole Puolassa helpoin tapa tolmi.
koska esimerkiksi puolalaisesta kalasta valtaosa
on pakastetin. Alussa raaka-aineiden rijttimi

nen oli painajainen. Kaapit olivat illan pliit-

B2 aspu

teeksi typotyhjind, joten aamu alkol kukonlau-
Jun aikaan torilta. Myt tuottajaverkosto wimii
Ruokalista on suppea ja eldd panittain sen mu-
kaan, miti keittiton saadaan hankittua. Teem
me astal e lailla kuin muoot muta hiljalleen
astaklam oval oppineet siita pitamain, En ole
endd se “hullu nainen joen oiselle puolella®
kuten alussa, Ritz nauraa.

Basia Kitzin lista tanoaa nelja-alkurookaa,
kuusi padruokaa ja kolme jdlkirookaa. Niist

s Koostettua myds maistelupaketin, Sellaisel

Pucdan Masterchefin voiltaja
Basia Ritz padsi inteuttamasn unelmean
omasta eavintolasta veonna 2014

la mennitin. Alku on lupaava. Suuta verrytel-
lddn romaanti-mansikkakeivolla, Makupari nat-
saa himmistviiivan hvvin Meny jatkuu Kau-
nillla marnnoiduilla punajuurisiivailla; joiden
valissh on vuohenjuostokreemia. Perdiin taydel
lisesti paistetiu kampasimpukka belugalinssi-
pedin paalld ja sahramisella liemella. Siven lei-
vitettva kateenkorvaa paistetun herkkutatin [a
auringonkukkasiemenrisolon kanssn.

Makoisa meno jatkuu pastetussa menahven-
fileessd kanden kasviksissa. Mehevi lampaanti-
lee arjotaan paahdein munakoison jaselleri-
pureen kera, lalkinoaksi jadtelod Grand Mar
mierisaa marinoiduilla mansikoilla ja woreella
mintulla. Raala-aineet ovat kautta linjan har
kittuja, kvpsyvdet kohdallaan. Mestan on mes-
tar mvos te-roudun ulkopuolella.

GOLDWASSER

Dligie Bolwzeze F2, Gdansk
poldwassar.pl
L'ENTREVILLES

Al Miepodieglosc 737, Sopol
endevilies,pl

TLUSTA KACZKA
Spoldnelcza Z, Gaynia
Hustakacrka pl

MERCATO

Targ Rybing 1 (Hotel Hilton), Gaansk
s Calnristaurant
RESTAURACJARITZ

ul. Sratarnia B, Gdansk
restauracja-ritz.pl




