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Przy kopenhaskim stole

Prosto nie znaczy nudno

Zanim Kopenhaga stata si¢ jedna z gastronomicznych stolic $wiata,
byla po prostu sympatycznym, trochg prowincjonalnym miastem
z przyzwoita, lecz niewyrdzniajaca si¢ kuchnia. Ten obraz zaczat
si¢ zmienia¢ w 2003 roku, kiedy na mapie pojawita si¢ restauracja
o krétkiej nazwie Noma — to skrét od nordisk mad, czyli ,nordyc-
kie jedzenie”. Zalozyli ja szef kuchni René Redzepi i przedsigbiorca
kulinarny Claus Meyer, z pomystem tak prostym, ze az bezczel-
nym: zbudowaé fine dining oparty niemal wyltacznie na produk-
tach z Pétnocy, ktére mialy sta¢ si¢ przeciwwagg dla ziemniakéw
i $ledzia.

Wokét Nomy szybko narodzit si¢ caty ruch. W 2004 roku
powstat Manifest Nowej Kuchni Nordyckiej — dokument pod-
pisany przez dwunastu szeféw kuchni z regionu, w tym przez
Redzepiego jako jednego z autoréw. Manifest zaktadal sezonowos¢,
radykalng lokalno$¢, etyczne pozyskiwanie produktéw, szacunek
do natury, tradycji i zdrowia. W praktyce oznaczalo to przeoriento-
wanie calej dotychczasowej koncepcji kuchni wysokiej: zamiast foie
gras i trufli — porosty, dzikie ziota, rokitnik, kiszonki, migsa z matych
farm, ryby i owoce morza z okolicznych wéd. Menu miato odda-
waé konkretny wycinek $wiata, a nie by¢ przekrojem skladnikéw

z calej planety.

* UWAGA: Autorka nie zaleca czytania tego rozdziatu z pustym zotadkiem!
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To byt moment formacyjny dla nordyckiej gastronomii, ktéra
zamiast wciaz kopiowaé francuskie i wloskie kanony, zaczeta istnie¢
jako samodzielna jednostka. Kuchnia nordycka zostata dopuszczona
do glosu i zaczgta méwi¢ poprzez whasny klimat: s6l, wiatr, suro-
wos¢, mokre kamienie nad fiordem i $wiatto.

Noma szybko stata si¢ centralnym punktem tej opowiesci. Z cza-
sem zdobyta trzy gwiazdki Michelin i pigciokrotnie zostata uznana
za najlepsza restauracj¢ $wiata w rankingu The World’s 50 Best
Restaurants”. Kopenhaga przestata by¢ juz tylko przystankiem na
weekendowy wypad, a stata si¢ celem kulinarnej pielgrzymki — miej-
scem, gdzie rezerwacje robi si¢ z rocznym wyprzedzeniem, a goscie
z Paryza, Tokio czy Nowego Jorku przylatuja dostownie na kolacjg
iz powrotem.

Jednak prawdziwe dziedzictwo Nomy wykracza daleko poza
nagrody. To styl myslenia, ktéry rozprzestrzenit si¢ po catym swie-
cie. Przede wszystkim przekonanie, ze lokalno$¢ to nie ogranicze-
nie, lecz supermoc. Nawet jezeli operujesz w miejscu, gdzie dostep
do wielu sktadnikéw jest niemozliwy, uruchom poktady kreatywno-
§ci i stworz co$ z tego, co masz pod reka. Redzepi byt zafiksowany
na punkcie fermentacji i dojrzewania — od kiszonych warzyw po
wlasne octy, garumy i pasty z resztek. Funkcjonowanie Nomy opie-
rato si¢ na menu degustacyjnym. Traktowano je jako wieloczgsciowy
spektakl, wnetrze restauracji zas miato by¢ proste i surowe, by nie
odwraca¢ uwagi od dai. W ciagu dwoch dekad przez kuchnie
Nomy przewingly si¢ dziesiatki kucharzy, ktérzy rozjechali si¢ po
$wiecie i otworzyli wlasne restauracje, bary i bistra. Dlatego dzi$

trudno zliczy¢ lokale méwiace jezykiem Nomy.

* Ranking zestawiany i publikowany przez firmg¢ William Reed Business Media.
O ostatecznej kolejnosci lokali decyduje glosowanie migdzynarodowego panelu
The World’s 50 Best Restaurants Academy — sieci regionalnych przewodnicza-
cych i zaproszonych przez nich glosujacych (m.in. szeféw kuchni, restauratoréw,
dziennikarzy kulinarnych oraz doswiadczonych podréznikéw-koneseréw), keé-
rzy oddajq glosy na swoje typy.

Pole¢ ksigzke

Uczta w czasach zarazy

Stolik w Nomie prébowalismy z mezem zarezerwowad od wielu
lat, jednak pasmo migdzynarodowych sukceséw, wliczajac w to
gwiazdki Michelin, sprawialo, ze nasze starania szly na marne.
Dokonanie rezerwacji nawet wiele miesigcy do przodu wydawato
si¢ niemozliwe. Koniunkture zmienit dopiero koronawirus, ktéry
negatywnie wplynat na branze turystyczng i sttumit liczbe zagra-
nicznych gosci odwiedzajacych stolicg Danii.

Lokale fine diningowe pokroju Nomy opieraja swoja egzysten-
cje gléwnie na klientach z zagranicy, w tym na wielu tzw. tury-
stach kulinarnych podrézujacych po $wiecie, by odwiedza¢ topowe
restauracje w poszczeg6lnych krajach. Tymczasem zamknigcie gra-
nic i ograniczenia we wjezdzie do Krélestwa Danii sprawily, ze prak-
tycznie z dnia na dzieri nowa grupa docelowych gosci stali si¢ miej-
scowi. Niestety w czasach ekonomicznej i zawodowej niepewnosci
nawet zamozni Duriczycy okazali si¢ do$¢ wstrzemigzliwi w zakresie
ekstrawaganckich positkéw. Noma postanowita zatem usmiechna¢
si¢ do niedosztych klientéw, ktdrzy dawniej wykazywali zaintere-
sowanie miejscem, i siggna¢ do listy mailingowej. Tym sposobem
w listopadowy wieczér otrzymalismy e-mail od Nomy z listg poten-
cjalnych wolnych terminéw na kolacje. Tym samym koronakryzys
zaprosit nas na kolacje.

Rezerwacji nalezato dokona¢ bezposrednio przez system Nomy,
przy czym przedplata za kolacj¢ w wysokosci 2800 DKK' od osoby
byla obowiazkowa. Co ciekawe, strona internetowa Nomy byfa
wyjatkowo skromna i zawierala szczatkowe informacje na temat
serwowanych dan. Ukladane menu bylo zmienne i sezonowe, jed-
nak brak jakichkolwiek wskazéwek odnosnie do spodziewanych
positkéw czy sktadnikéw miato wzmacnia¢ element zaskoczenia,
a by¢ moze takze dezorientowad konkurencje. Zreszta odwiedzajac
lokal tego formatu, klient zakltada, ze jest w dobrych rekach.

* Ceny z grudnia 2020 r.
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Niechlubnym wyjatkiem w historii dziatalnosci Nomy byt
incydent z lutego 2013 roku, kiedy to 63 z 435 klientéw restauracji
zatrufo si¢ norowirusem. Wydarzenie odbito si¢ szerokim echem
w $rodowisku, a media nie zostawily na Redzepim suchej nitki.
Mimo to Noma spektakularnie podniosta si¢ z tego wizerunkowego
upadku i w 2014 roku odzyskata pozycje swiatowego lidera.

Juz na wejsciu do restauracji kilkuosobowy personel witat gosci
zwyjatkowym entuzjazmem stowami Velkommen i Welcome. Wngtrze
lokalu przy Refshalevej 96 bylo cieple i przytulne. Nordyckiego
sznytu nadawaly mu drewniane, szklane i kamienne elementy.
Dominowaly naturalne kolory ziemi oraz klasyczna skandynaw-
ska mieszanka czerni i bieli. Dekoracje ograniczaly si¢ do sezono-
wych suszonych kwiatéw w designerskich wazonach. Trudno byto

nie zwréci¢ réwniez uwagi na oprawione skéry reniferéw zdobiace

Kolacja w Nomie to kompleksowe przeiycie

Pole¢ ksigzke

surowe ceglane éciany. Swiatto bylo przyciemnione, a pojedyncze
punkty $wietlne nad stolikami ulatwialy identyfikacje potraw oraz
ich fotografowanie.

1 grudnia 2020 roku trafiliimy w Nomie na menu jesienno-
-zimowe, oparte na migsach, grzybach i sosach. Spis dan zawie-
ral siedemnascie propozycji w sezonowych interpretacjach.
Akompaniament do jedzenia stanowit zestaw alkoholi lub sokéw
do wyboru. Menu wysokoprocentowe w cenie 1500 DKK zawierato
siedem trunkéw z takich krajéw jak Francja, Gruzja czy Whochy.
Wszystkie propozycje pochodzily z niewielkich winnic i byly rocz-
nikowo wyjatkowe lub produkowane w mikroseriach. Ciekawym
punktem byta dunska whisky z destylarni Stauning w Skjern
w srodkowozachodniej Jutlandii. Druga opcja byto menu sokowe,
za ktére trzeba zaptaci¢ — bagatela — 1000 DKK. Mimo to zaryzyko-
watam i nie zatuje, bo kombinacje okazaly si¢ niezwykle, szlachetne
i nie mialy nic wspdlnego ze znanymi mi potaczeniami owocowo-
-warzywnymi. W menu pojawily si¢ m.in. soki z rokitnika i cytryny,
biatej porzeczki i kolendry, a takze maliny moroszki i pelargonii. Te
wymyslne receptury sprawialy wrecz wrazenie tajemnych eliksiréw,
a ich spozywanie dawato mi poczucie przyswojenia calej masy wita-

min i innych dobrodziejstw.

Akt 1

Koncert smakéw rozpoczeta satatka jabtkowa podana wewnatrz. ..
jabtka. Po zdjeciu ,,pokrywki” z ogonkiem w wyztobionym $rodku
znajdowata si¢ gars¢ jabtkowych kulek polanych smakowitym
i orzezwiajacym sosem. Drugi w kolejnosci byt bulion z renifera
serwowany w miseczce wypetnionej lis¢émi. Dostalismy instrukgje,
aby wypi¢ go bez wyjmowania lisci, co byto ciekawym doswiad-
czeniem. Liscie nadawaly bulionowi lesny posmak, ktéry ideal-
nie wpasowywal si¢ w jesienny klimat. Jako zagryzke dla bulionu
zaserwowano smazony ozorek z renifera o wyjatkowo ciekawej

teksturze, polaczony z jakim$ nieznanym mi grzybem — réwniez
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podsmazonym. Nastepnie na stot wjechaly az trzy mikrodania, jed-
nak kazde wyrézniato si¢ smakowo. Pierwszym byt cieniutki plaste-
rek smazonego ziemniaka z dynia zwinigta w rulonik i polana mio-
dem. W $rodku znajdowat si¢ jadalny kwiat dzikiej rozy. Ta malerika
porcja zawierala w sobie eksplozj¢ smakéw — poczatkowa stodycz
przeszta w co$ smazonego, a nast¢pnie wedzonego. Po nich przyszta
kolej na dwie $liwki w oliwie, jednak nie wywotaly one we mnie
zadnego zachwytu. Za to ostatnig mikroporcjg stanowit li§¢ juka-
tariskiego oregano polany karmelizowanym kaczym ttuszczem. Ta
niepozorna zielenina miata uderzajacy smak umami, ktéry natych-
miast pobudzit wszystkie kubeczki smakowe. Dobrze, ze nastgpne
w kolejce byto przepidreze jajo, na dodatek z ptynnym zéttkiem —
to uspokoito podniebienie. Po nim przyszta pora na czarne piéro
zrobione z trufli na podptomyku. Kolejna propozycja byta réw-
nie zaskakujaca juz na poziomie naczynia. Wykonane z pszczelego
wosku puzderko zawierato odrobing §mietany i astrachariski kawior
w smalcu z bazanta. Niecodzienna struktura naczynia nadawata
potrawie miodowy posmak. Po tym tagodnym przerywniku przy-
szta pora na jagodowe uderzenie w postaci karmelizowanych tru-
skawek, malin i jezyn w kréliczym ttuszczu. Na tym zakonczyta sie

lista przystawek i rozpoczat si¢ akt drugi, czyli dania gtéwne.

Akt 2

Spis tychze otworzyt duniski klasyk #bleskive utozony na szyszkach.
W tradycyjnej wersji to stodka kulka o strukturze ciasta nalesniko-
wego podawana z dzemem. Szefowie Nomy zreinterpretowali jed-
nak t¢ typowo $wiateczng przekaske i przygotowali ja w wytrawnej
formie w akompaniamencie kaczej nogi. Danie to prezentowalo si¢
do$¢ nietypowo, poniewaz za szasztykowy kijek robita. .. kacza kog¢
zakoriczona szponami. Mimo tego do$¢ makabrycznego widoku
kawatki migsa nanii nadziane smakowaly wysmienicie.

Noga okazata si¢ preludium do kolejnego dania — kaczej piersi

w sosie z jatowca. Migso podano na wiklinowym koszu wylozonym

Poleé ksiazke

suszonymi zdzbtami, ktére z jednej strony nawiazywaly do gniazda,
a z drugiej — budzily skojarzenie z kaczym upierzeniem. Jako ama-
torka kaczego migsa wyrazitam zachwyt ta pozycja, lecz kolejny
pétmisek przyjetam z niemniejszym entuzjazmem. Byt to miks duni-
skich grzybow, ktéry wywotat ciekawa obserwacje kulturowa. Ot6z
dla Duniczykéw $wiat grzybéw to przestrzen stosunkowo nowa
i niezbadana. Polacy jako naréd grzybiarzy-amatordw s3 oswojeni

z réznymi rodzajami oraz smakami tych rodlin. Zbieranie grzybéw

Jesienna zupa w Nomie
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nalezy do aktywnosci weiaz kultywowanych przez naszych rodakéw
zaréwno w kraju, jak i za granica. W jezyku duriskim, pomimo ist-
nienia stowa svampejagt (dostownie — polowanie na grzyby), ktére
oznacza ,,grzybobranie”, czynnos¢ ta nie jest w ojczyznie Andersena
powszechna. Wielu Duniczykéw utozsamia zbieranie grzybéw
z czyms ryzykownym lub niebezpiecznym ze wzgledu na mozliwos¢
zatrucia. Dlatego lekko si¢ usmiechnetam, gdy ustyszatam, jak kel-
ner z wypiekami na twarzy méwit o recznie zebranych grzybach
na talerzu jak o objawieniu. Wyglada na to, ze Duriczycy moga

si¢ od nas jednak czego$ nauczy¢.

Akt 3

Grzyby zamknely spis danii gléwnych i mozna bylo przystapi¢ do
deseréw. Pierwszy na stole zadebiutowat smietankowy mus z ggstym
sosem makowo-kardamonowym. Sos mial bardzo bozonarodze-
niowy wydzwigk, cho¢ mus nadawat mu nieco lekkosci. Drugi deser
ponownie nawigzywal do motywu lici i tym razem wsréd barw-
nego listowia lezat kremowo-lodowy wafelek. W srodku, w otocze-
niu orzechowego purée, kryla si¢ jagodowa niespodzianka. Trzecia
i ostatnig pozycjq wieczoru byla... kacza stopa, jednak tym razem
w wersji stodkiej. Tréjpalczasty deser wykonano z tofhi i polano
kaczym ttuszczem. Dawato to wrazenie smakowego dysonansu
poznawczego — co$ na ksztalt foie gras na stodko. Nie bytam do
korica przekonana, czy tak nieoczywiste danie byto najlepszym fini-
szem. Kropke nad i stanowily kawa i herbata — réwnie niesztam-
powe, co cata kolacja. Kenijska kawa przelewowa z mlekiem owsia-
nym z pewnoscia pomogla w strawieniu tak réznorodnego menu,
czarna herbata za$ miata wedzony posmak, dzigki czemu idealnie
komponowala si¢ z duriskg whisky grajaca rolg aperitifu.

Zawsze w tego typu restauracjach zwracam szczegdlng uwage
na naczynia. Zazwyczaj lokale kuchni wysokiej serwuja swoje
kulinarne dziefa sztuki na designerskich zastawach, ktére wycho-

dza spod rak wybitnych artystéw. Noma nie jest w tym zakresie
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wyjatkiem. Dominujaca lini¢ naczyn zaprojektowata duniska artystka
Astrid Schmidt, ktéra ceramiky zajeta si¢ dopiero na emerytu-
rze. Osiemdziesigciotrzyletnia projektantka przygotowata proto-
typy naczyn, a za ich wykonanie odpowiada niewielka ceramiczna
manufaktura na Bornholmie. W Nomie znalazly si¢ takze projekty
innego duriskiego artysty Finna Dama Rasmussena. W jego atelier
w Tisvildeleje powstaja gliniane dziela sztuki. Wsréd naczyn znala-
zlo si¢ rowniez kilka egzemplarzy sygnowanych logiem w ksztalcie
litery B, przypominajacym motyla. To prace niewielkiego studia
Keramikkatrine z potudniowej Szwecji. Wszystkie naczynia byty
oczywiscie unikalne i zawieraly wypalang inskrypcje noma.

Co ciekawe, przy kolacji znikome bylo uzycie sztuécoéw. N6z
i tyzke podano jedynie do grzybéw. Lwia czgs¢ potraw trzeba byto
spozywaé rekami, co wplywato na kontakt z jedzeniem i skracato
dystans, jaki stwarza metal.

W czasie kolacji trudno nie dostrzec znaczenia pracy kelneréw.
Nie obstugiwata nas konkretna osoba przydzielona do naszego
stolika, tylko cata masa przypadkowych kelneréw i kelnerek z piety-
zmem opisujaca poszczeg6lne dania i napoje. Serwis byt na najwyz-
szym poziomie, ale w restauracji o takiej renomie nie spodziewatam
si¢ niczego innego. Moja uwage przykuta réwniez otwarta kuchnia,
w ktérej stado kucharzy uwijalo si¢ jak w ukropie. Na dodatek co
jakis czas dochodzity do nas zotnierskie okrzyki wydobywajace si¢
z serca restauracji. Zastgpy zamaskowanych gastronoméw odkrzy-
kiwaly yes, zapewne odpowiadajac na motywujace zawotania René
Redzepiego.

Pomimo pi¢cknych wnetrz i przyjemnej atmosfery odniostam
wrazenie, ze praca w Nomie to nie tylko zaszczyt, lecz takze ogromna
odpowiedzialnos¢ i zapewne spory stres. To nie jest poziom rodzin-
nej trattorii czy knajpeczki na przedmiesciach prowincjonalnego
miasta. Tu stawka okazuje si¢ marka o okreslonej reputacji i walka
o utrzymanie si¢ w czotéwce gastrobiznesu, przy czym poprzeczka

ustawiona jest wysoko, a wymagania — wysrubowane.
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Zycie po Nomie

W styczniu 2023 roku Noma oglosita, ze z koficem 2024 roku
zamknie restauracj¢ w dotychczasowej formie. Codzienna obstugg
gosci miafa zastapi¢ Noma 3.0 — hybryda laboratorium badaw-
czego, kreatywnej kuchni testowej i platformy projektéw pobocz-
nych, takich jak produkty pod marka Noma Projects czy okresowe
pop-upy. Redzepi wprost przyznat, ze dotychczasowy model kuchni
wysokiej na takim poziomie jest nie do utrzymania ani finansowo,
ani emocjonalnie. Kilkunasto- lub kilkudziesi¢ciodaniowe menu
degustacyjne, z dziesiatkami mikroskopijnych elementéw na jednym
talerzu, wymaga armii ludzi, godzin przygotowar i niekonczacych
si¢ testéw. Cena, ktéra placi gos¢ — cho¢ z pozoru astronomiczna —
nie wystarcza, by zbudowa¢ stabilny, dobrze optacany zespé6t przy
jednoczesnym utrzymaniu jakosci, jakiej oczekuje si¢ od najlepszej
restauracji $wiata.

W tle toczyta si¢ coraz ostrzejsza debata o kulturze pracy w topo-
wej gastronomii. Przez lata wiele lokali, w tym takze Noma, opierato
si¢ na pracy stazystow i praktykantéw, ktdrzy przyjezdzali uczy¢ sig
u mistrza, czgsto za symboliczne pienigdze albo wylacznie za mozli-
wo$¢ zdobycia doswiadczenia. Redzepi sam przyznawat w wywia-
dach, ze bywat impulsywny, krzyczal, a kultura pracy w jego kuchni
potrafita by¢ toksyczna. Krytycy méwili o wypaleniu, leku, proble-
mach psychicznych catych generacji kucharzy wychowanych w kulcie
perfekcjonizmu i genialnego szefa, ktéremu z pozoru wolno wigcej.

Decyzja o zamknigciu Nomy w obecnej formule stata si¢ wige
symbolem konica epoki, bo skoro nawet najbardziej wptywowa
restauracja $wiata przyznaje, ze ten model zawodzi, to jest to smutny,
cho¢ transparentny komunikat. Oczywiscie nie chodzito o koniec
jedzenia jako sztuki, raczej koniec wiary w to, ze fine dining musi
wyglada¢ zawsze tak samo: niekoniczace si¢ menu degustacyjne, hie-
rarchiczna kuchnia, ludzie pracujacy po kilkanascie godzin dzien-
nie, model finansowy spigty wylacznie dzigki statusowi kultowego

miejsca z opiniotwdrczego rankingu.

Pole¢ ksigzke

Mimo to Noma nie popelnita zapowiedzianego seppuku i wciaz
funkcjonuje. René Redzepi spuscit z tonu i wyciagnat lekeje z pogoni
za wlasnym ogonem. Podréz na szczyt to jedno, ale utrzymanie si¢
na nim to permanentny stres i walka o branzowe uznanie, dlatego
transformacja podejscia do tego biznesu byta niezb¢dna, aby utrzy-
mac go przy zyciu. Z kolei uczniowie Redzepiego od lat prowadza
whasne restauracje i bary w miescie. Wiele z nich jest mniej formal-
nych, tariszych, bardziej dostgpnych, z krétszym menu 4 la carte,
ale wciaz z naciskiem na sezonowe produkty i naturalne wina, tyle
ze bez kultu , $wiatyni smaku”.

Nowa kuchnia nordycka zeszta z piedestatu i wrosta w codzien-
no$¢ miasta. Dzi§ dobrze wida¢ ja w rzemieslniczych piekarniach
stawiajacych na lokalne zboza i zakwas; w kawiarniach, ktérych
produkty bazuja na krétkich faricuchach dostaw; na targach zywno-
§ci i w malych winiarniach, gdzie jako$¢ wiedzie prym nad iloscia.

W praktyce pozegnanie z Nomg okazalo si¢ raczej wymiang
dekoracji niz zgaszeniem $wiatet, ale — jak wiadomo — natura nie
znosi prézni, wigc na obietnicy zamknigcia Nomy skorzystali jej
najwicksi konkurenci. Na pierwsze miejsce rankingu The World’s
50 Best Restaurants wskoczyta natychmiast Geranium pod wodza
Rasmusa Kofoeda. Sam Kofoed, laureat nagrody Bocuse d’Or (naj-
wazniejszego konkursu kulinarnego na $wiecie), okresla swéj styl
jako dynamiczny, odwazny i gleboko zakorzeniony w krajobrazie
Skandynawii. Praktykuje ide¢ Nowej Kuchni Nordyckiej ze cisle
sezonowym menu.

W 2022 roku Geranium podjgto kontrowersyjna decyzj¢ o cat-
kowitym wyeliminowaniu czerwonego migsa z karty dan. Ten rewo-
lucyjny na swéj sposéb krok spotkat si¢ z pozytywnym przyjeciem
w branzy. Menu koncentruje si¢ teraz na owocach, drobiu i — co
najwazniejsze — warzywach, grzybach i ziarnach uprawianych eko-
logicznie. Potrawy w Geranium s3 niezwykle lekkie, czyste i ele-
ganckie. Kofoed dazy do tego, by positek pozostawiat uczucie swie-

zo$ci, a nie obezwladniajacej sytosci. Gléwny wirtuoz Geranium jest
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tez mistrzem koloréw i tekstur. Potrawy sa skomponowane z chi-
rurgiczng precyzja, a ich wyglad czgsto imituje naturalne ksztatty —
kamienie, mech, piasek czy liscie. Dazy tez do przejrzystosci sma-
kéw, wiee nawet skomplikowane technicznie dania maja wyraznie
wyczuwalny smak gtéwnego sktadnika.

Geranium oferuje nie tylko positek, lecz takze petne do$wiad-
czenie sensoryczne. Lokalizacja na 6smym pigtrze stadionu Parken
z widokiem na miasto i zielei oraz doskonata obstuga s3 integralng
czgéeig catego przezycia. Dla wielu krytykéw Geranium stanowi
symbol, jak kuchnia moze by¢ ekologiczna, etyczna i jednoczesnie
osiagnac szczyt wyrafinowania.

W roku 2025 w pigédziesiatce najlepszych lokali $wiata znala-
zly si¢ dwa kopenhaskie przybytki. Na piatym miejscu uplasowata
si¢ restauracja Alchemist — kolejny skandynawski gigant, ktéry
zdefiniowal nows er¢ w gastronomii. Tytulowym alchemikiem jest
tam Rasmus Munk. To on stawia na kuchnig holistyczng — anga-
zowanie zmystoéw i uzywania jedzenia jako $rodka do przekazywa-
nia wiadomosci oraz emocjonalnego oddziatywania. Restauracja
miesci si¢ w ogromnym, opuszczonym magazynie stoczniowym
w dzielnicy Refshalegen. Jego najbardziej rozpoznawalny element to
ogromna, kulista koputa, gdzie goscie spozywaja kolacje. Przestrzen
dzieli si¢ na pie¢ réznych pomieszczen, przez ktére goscie przecho-
dza w trakcie wieczoru. To sprawia, ze kazda kolacja staje si¢ insce-
nizowanym spektaklem lub podréza, a ta zajmuje trochg czasu, bo
do skonsumowania jest az pigédziesiat (!) dani, keére Munk nazywa
Impaktami. Potrawy cz¢sto maja charakter prowokacyjny, polity-
czny lub edukacyjny. Na przyktad impakty nawiazujace do pro-
blemu zanieczyszczenia oceandw, pracy dzieci czy marnotrawstwa
zywnoéci zmuszaja gosci do refleksji. Jedzenie jest eksperymentalne
i awangardowe, a wystroj, oswietlenie, dzwigki i nawet zapachy syn-
chronizuja si¢ z serwowanymi daniami, aby stworzy¢ spéjna, niemal
kinowa narracj¢. Alchemist bywa uznawany za najbardziej ekstre-

malng i awangardowa opcj¢ gastronomiczna w Kopenhadze.

Pole¢ ksigzke

Na czterdziestym pierwszym miejscu w rankingu wyladowata
restauracja Kadeau. Ta nazwa to duriska forma francuskiego stowa
cadeau oznaczajacego ,prezent” lub ,dar”. Stoi za nig trio z Born-
holmu: Nicolai Nerregaard oraz bracia Rasmus Kofoed™ i Magnus
Klein Kofoed. Koncepcja restauracji opiera si¢ na glebokich powia-
zaniach z Bornholmem. Kuchnia jest ultralokalna — sktadniki
pochodza z wyspy, sa recznie zbierane, konserwowane i wykorzy-
stywane zgodnie z cyklem pér roku. Kopenhaskie Kadeau to tak
naprawde Kadeau 2.0. Prototyp powstat na Bornholmie i dopiero
poiniej zrodzit si¢ pomyst przeniesienia knajpy do stotecznego
Christianshavn.

Styl Kadeau okresla si¢ jako rustykalny, ale jednocze$nie
wyrafinowany. Techniki, ktére czgsto pojawiaja si¢ w ich kuchni, to
wedzenie i gotowanie na otwartym ogniu zgodnie z duchem born-
holmskich tradycji. Poniewaz menu zalezy od krétkiego sezonu
na Bornholmie, szefowie kuchni doskonale opanowali sztuke mary-
nowania, fermentacji i konserwowania sktadnikéw (szczegélnie
warzyw i jagdd), aby ich smaki byty dostepne przez caty rok. Kadeau
unika nadmiernego efekciarstwa, a ich dania pozostaja wierna inter-
pretacja smaku regionu.

Kulinarna Kopenhaga nie traci wi¢c tozsamosci, przesuwa tylko
punkt ciezkosci. Zamiast jednego adresu, do ktérego pielgrzymuje
caly $wiat, mamy cale miasto, w ktérym filozofia Nomy stata si¢
nowg normalnoscia. Restauracje nadal inspiruja, ale coraz czgiciej
bez tej zabdjczej presji, by codziennie przekracza¢ wlasne granice
i wymysla¢ siebie na nowo.

W tym sensie dziedzictwo Nomy okazuje si¢ przewrotne.
Restauracja, ktéra przez lata kreowata si¢ na laboratorium przy-
sztosci, sama padta ofiarg wiasnej skali, kosztéw i oczekiwan. Ale
wymyslone przez nig idee juz dawno uciekly z jej $cian. Kraza po

miescie, po innych kuchniach, po zwyktych domowych stotach.

* Rasmus Kofoed z Kadeau i z Geranium to dwie rézne osoby.
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