
Dai tristi ricettari dell’era socialista alle 
invenzioni molecolari dei nuovi chef: 
la rinascita della capitale polacca passa 
anche per la cucina, tra influenze 
globali e ingredienti a chilometro zero 
TesTi massimiliano rella

FoTo alfio garozzo

Varsavia 
si mette 
a tavola
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la nuova varsavia 
dalla terrazza dell’Hotel 

Intercontinental (nella 
foto): in primo piano 

Złota 44, il grattacielo 
residenziale disegnato 

da Daniel Libeskind. 

Pagina accanto:  
un piatto di carni fredde  

di fattoria del Kafe 
Zielony Niedźwiedź;  

al ristorante Tamka43, 
un tavolo e la vista  
sul Museo Chopin.
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scorcio di plac 
Defilad (sotto); sullo 
sfondo il palazzo della 
Cultura e della scienza.  
Pagina accanto, 
dall’alto in senso 
orario: il giardino della 
biblioteca universitaria, a 
pochi passi dalla Vistola, 
il fiume di Varsavia; 
robert sowa, chef 
del ristorante sowa 
& przyjaciele, nonché 
personaggio televisivo 
e per 7 anni chef della 
Nazionale polacca 
di calcio; la sala del 
ristorante; un piatto 
dal menù: pancetta di 
maiale cotta a bassa 
temperatura e rognone 
di vitello con purea di 
broccoli e piselli.

CCosa c’entra il muro di Berlino con la moderna 
cucina di Varsavia? Apparentemente nulla, se 
non fosse che nel 1989, caduto il comunismo, 
tanti giovani chef cominciarono a viaggiare e a 
fare esperienze all’estero. Oggi quei ragazzi, or-
mai quarantenni e più, guidano la controrivo-
luzione della buona tavola polacca, finalmente 
libera dalle ristrettezze dei menù di Stato e 
dai piani d’approvvigionamento. «Prima della 
guerra il nostro era un Paese con molte cultu-
re e durante il comunismo nei ristoranti si la-
vorava con quel che si trovava: a lungo è stato 
difficile parlare di cucina identitaria», ci spiega 
Zbyszek Kmieć , 43 anni, fondatore del Kafe 
Zielony Niedźwiedź , il Caffè dell’Orso Verde, 
bel locale aperto nel 2014 nei giardini intitolati 
al primo grande fotografo di Varsavia, Karol 
Beyer. In un lungo spazio in bianco e nero, 
allestito come un set fotografico, la cucina di 

Zbyszek, aiutato dallo chef Sebastian Olma, ci 
propone piatti con influenze internazionali e 
qualche vecchia memoria, come la salsiccia di 
bisonte o la zuppa di barbabietola all’ucraina 
con panna acida e straccetti di carne d’oca af-
fumicata. «Finita un’epoca» continua Kmieć , 
«la nostra cucina è anche peggiorata, ma poi 
tanti chef sono tornati con nuove idee, entu-
siasmo e orgoglio nazionale». 
Tra gli ex ragazzi di Varsavia, il 43enne Pawel 
Oszczyk quando cadde il Muro ebbe la fortu-
na di andare a lavorare per due anni al Mi-
ramonti l’Altro, noto ristorante di Concesio, 
in provincia di Brescia. «Fu un ottimo inizio», 
racconta Pawel. «Finalmente potevo viaggiare 
e scoprire un mondo gastronomico diverso. A 
Varsavia le grandi strutture erano in mano a 
gruppi statali e la cucina era di livello medio-
basso, figuratevi il servizio». Oggi lo 
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Sowa & 
Przyjaciele 

Ulica Gagarina 2,  
tel. 0048-22-8407071;  

www.sowaiprzyjaciele.pl 
Orario: lun.-sab. 12-23, dom. 

12-20. A pranzo menù  
di 3 portate 120 złoty (34 
euro), a cena menù di 5 

portate 200 złoty (50 euro).
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la rotiSSerie
Ulica Kościelna 12, tel. 

0048-22-5316070; www.
rotisserierestaurant.com.pl 

 Aperto tutti i giorni  
12-23 (dom. 13-23). Menù 

degustazione di 4-5-6 
portate 188-209-232 
złoty (47-52-58 euro), 

abbinamento vini 158-174-
192 złoty (40-43-48 euro).

chef guida La Rotisserie, ammiccante insegna 
del ristorante dell’albergo Mamaison Le Regi-
na a due passi dalla città vecchia, proponendo 
piatti esperienziali che sono una summa di 
tecniche moderne, influenze italo-francesi e 
materie prime polacche di alta. Fate pure il 
vostro test, magari con un delicato filetto di 
merluzzo arrosto con lenticchie nere, sedano 
e salsa di caviale.

Cucinando per la Nazionale
«Mi sento cittadino europeo e la mia propo-
sta gastronomica riflette questo sentimento», 
racconta il 49enne Robert Sowa, personaggio 
tv e per 7 anni chef della Nazionale polacca 
di calcio, con qualche esperienza in Austria e 
Tirolo. Finito al centro di una recente spy story 
tutta politica, con microspie, agenti segreti e 
intercettazioni di personaggi pubblici, il suo 
ristorante Sowa & Przyjaciele è un’esperienza 
gourmet basata su ingredienti semplici e tocco 
personale, non senza innesti tecnici, dal frul-
latore Pacojet alla cottura sottovuoto. Il piatto 
da provare? La pancetta di maiale nutrito a 
mele e cotto a bassa temperatura con animelle 
e rognone di vitello, accompagnato da purea 
di broccoli e piselli verdi su burro al limone. 
Al primo piano dell’hotel InterContinental, 
ospitato in un grattacielo di plac Defilad (la 
piazza centrale di Varsavia) che gareggia in 
altezza con l’imponente Palazzo della Cultura 
e della Scienza “regalato” alla città da Stalin, 
lo chef Karol Okrasa, un ragazzone di 37 anni 
dal volto telegenico, ha portato una ventata 
di novità al ristorante Platter dopo una lunga 
esperienza in Australia. «È stato bello» ricor-
da, «ma ho voluto tornare e mettere a frutto 
queste conoscenze nel mio Paese. Girando 
la Polonia mi sono ispirato alle nostre radici 
culinarie, che cerco di riproporre in modo 
nuovo». E coglie nel segno con piatti come il 
salmone bianco del Baltico marinato in slivo-
vica (grappa di prugne) e affumicato all’erba 

Paweł oszczyk, 43 
anni (a sinistra, sopra), 
chef del ristorante  
la rotisserie, annesso 
al Mamaison Hotel 
le regina, a pochi passi  
dalla città vecchia. Nel 
suo tirocinio, anche due 

anni di lavoro in italia.  
a sinistra: un piatto dal 
menù del la rotisserie: 
capesante in ragout 
con pinoli, cavolfiore, 
uvetta passa, capperi e 
cipollotti di stagione al 
beurre blanc.
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bruciata, con tartare di barbabietola, spuma 
di rafano e crema di rucola, di cui vi proponia-
mo anche la ricetta (a pagina 121). 

Una cucina concettuale
Ma in ogni gruppo c’è un leader e quello del 
movimento della moderna cucina polacca 
si chiama Wojciech Modest Amaro, 43 anni, 
esperienze con Ferran Adrià a El Bulli e René 
Redzepi al Noma di Copenaghen, e che ora 
con il suo Atelier Amaro, nel verde del Parco 
Lazienki Królewskie, ha proiettato Varsavia tra 
le capitali gourmand. Quella di Wojciech è una 
cucina concettuale che si nutre di natu-

atelier amaro

Ulica Agrykola 1, tel. 
0048-22-6285747; www.

atelieramaro.pl Aperto mar.-
ven. 12-14.30 e 18-22.30, 
lun. e sab. solo cena 18-

22.30, dom. chiuso. Menù 
di 5 o 8 “momenti” 260 

złoty (62 euro) o 320 złoty 
(77 euro).

il Palazzo della Cultura 
e della scienza (in 
alto), “dono” dell’unione 
sovietica negli anni ’50 
del Novecento, oggi 
accoglie al suo interno 
teatri, musei, cinema 
multisala, ristoranti. 

a sinistra: al ristorante 
atelier amaro. il suo 
chef, Wojciech Modest 
amaro, segnalato dalla 
guida Michelin e da slow 
Food, è considerato il 
capofila della new wave 
della cucina polacca.
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ra e tecnica, filosofia e memoria, estetica e gu-
sto. E piatti elaborati come Aronia – in cui una 
bacca dei boschi polacchi è trasformata in un 
lungo spaghetto rosso trasparente servito con 
striscia di pollo bio imbevuto di menta pipe-
rita e finocchio aromatizzato all’anice e miele 
– oppure come i Colori della Stagione – cinque 
piccole “foglie” croccanti di cetriolo, castagne, 
zucca, prugna e barbabietola rossa – rendono 
l’idea più di tante parole. «La Polonia, così pie-
na di risorse naturali, è il posto ideale per uno 
chef creativo», afferma Amaro. «Laghi, prati, 
foreste sono la nostra miniera. Finalmente 
abbiamo riconquistato il terreno perduto nei 
confronti dell’Europa occidentale».  

Percorso panoramico 
(in alto) sul tetto-
giardino della biblioteca 
universitaria. 
a sinistra: la sala del 
Kafe Zielony Niedźwiedź. 
Pagina accanto: Karol 

okrasa, chef del platter, 
il ristorante dell’hotel 
interContinental, e il 
suo salmone bianco 
marinato in grappa con 
grano saraceno e  
tartare di barbabietola.

kafe zielony 
niedźwiedź

Ulica Smolna 4, tel. 0048-
795-794784; www.kafezn.pl  

Orario: lun. 18-23, mar.-
ven. 12.30-16 e 18-23, sab. 
12-23, dom. 12-20. Menù 
di 3 portate 90-110 złoty 

(23-27 euro).

food | VarsaVia

Eb_267_FOOD_VARSAVIA.indd   120 6/22/15   12:29 PM

la riCeTTa  

Salmone marinato 
con grano 
saraceno, tartare 
di barbabietole  
e salsa di rucola 

ingredienti (per 4-6 persone):

per il salmone: 
❤ 1 kg di filetto di salmone
❤ 600 g di zucchero
❤ 400 g di sale
❤ 1 lime
❤ 1 mazzo di aneto
❤ 50 ml di cherry (liquore di ciliegia) 
o slivovica (grappa di prugne)

per l’insalata di grano:
❤ 200 g di grano saraceno cotto 
❤ 100 g di cetriolo fresco
❤ 50 g di pomodori secchi 
❤ 20 g di zenzero fresco
❤ 20 g di miele
❤ 20 ml di salsa di soia dolce 
❤ 10 ml di salsa di ostriche 
❤ 1 cucchiaio di succo di lime
❤ 1 mazzo di coriandolo fresco

per la tartare di barbabietole:
❤ 1 mazzo di foglie di barbabietola 
❤ 1 cipolla rossa 
❤ 2 pomodori 
❤ 20 ml di aceto
❤ 20 ml di olio d’oliva
❤ ½ mazzo di aneto

per la salsa di rucola:
❤ 150 ml di olio d’oliva
❤ 50 g di rucola
❤ succo di 1 limone
❤ 1 cucchiaio di miele
❤ 1 cucchiaio di senape di Digione
 

Platter 

Ulica Emilii Plater 49, tel. 
0048-22-3288730; www.
platter.pl Orario: lun.-ven. 

12-23, sab.-dom. 17.30-23. 
A pranzo menù di 2 portate 

98 złoty (24 euro), di 3 
portate 108 złoty (26 euro), 
cena alla carta sui 150-180 

złoty (35-44 euro).

Preparazione:
Questa è la ricetta dello chef 
Karol Okrasa del ristorante 
Platter. ➊ Pulire e asciugare 
il salmone. Mescolare il sale 
e lo zucchero, versarne metà 
in un piatto, adagiarci sopra il 
salmone e coprirlo con l’altra 
metà della marinata. ➋ Coprire 
il tutto con carta assorbente, 
cospargervi sopra l’aneto e la 
scorza di lime e spruzzare con 
il liquore. Avvolgere bene nella 
pellicola e marinare in frigorifero 
per 24 ore. ➌ Due ore prima 
di servire preparare l’insalata 
di grano: aggiungere al grano 
saraceno cotto lo zenzero 
grattugiato, il cetriolo tagliato a 
dadini, i pomodori secchi tritati, 
il coriandolo tritato e il succo 
di lime. Condire con le salse di 
soia e di ostriche e il miele.  
➍ Preparare la tartare: scottare 
le foglie di barbabietola in 
acqua bollente con l’aceto, 
scolarle, tritarle finemente e 
condire con la cipolla tritata 
fine, i pomodori a dadini (privati 
di pelle e semi) e l’aneto. Alla 
fine aggiungere l’olio d’oliva.  
➎ Per la salsa di rucola: 
spremere il limone, unire il 
miele e la senape, aggiungere 
la rucola e frullare. Aggiungere 
lentamente l’olio d’oliva e frullare 
finché la consistenza sarà quella 
di una salsa liscia. ➏ Disporre in 
ogni piatto un po’ di insalata di 
grano, adagiarvi sopra tre fette 
di salmone e accompagnare con 
la tartare e la salsa di rucola.
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su una panchina 
del parco Łazienki 
Królewskie (in alto) 
una donna ammira il 
monumento (del 1926) 
dedicato al compositore 
Fryderyk Chopin. 

a sinistra, dall’alto: 
la sala del ristorante 
Tamka43; un dessert 
dal menù, il parfait di 
nocciole e lamponi; 
rafał Hreczaniuk, 
lo chef del Tamka43.

Visitando Varsavia incapperete nei luoghi del-
la memoria di Chopin, tra i quali il museo de-
dicato al grande compositore polacco e rifatto 
nel 2010 da architetti italiani. Accanto, al risto-
rante Tamka43, un altro chef emergente sta fa-
cendo parlare di sé con piatti moderni, leggeri, 
rivisitati: Rafal Hreczaniuk, 41 anni, esperien-
ze al Chapter One di Dublino e in vari locali 
di Milano. «Che buoni i vostri risotti!» esclama. 
«Però amo di più i nostri pierogi, i classici ra-
violoni polacchi ripieni di carne o frutta: sono 
il piatto della mamma». Brennero-Varsavia: 
1.200 chilometri e tante pagine di storia ci di-
vidono da questi chef polacchi, ma un filo ci 
unisce. La mamma è sempre la mamma.☻

tamka43
Ulica Tamka 43, tel. 0048-22-
4416234; www.tamka43.pl 

Orario: lun.-ven. 12-23, sab.-
dom. 17.30-23. A pranzo menù 

di 2-3 portate 49-59 złoty (12-15 
euro), menù degustazione di 5 

portate 190 złoty (48 euro), 
con 5 vini 380 złoty 

(95 euro).  
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