Netflix teki Ana Rosista
kansainvalisesti tunne-

tun kokin.
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SLOVENIA

Ennen Ana Rosia kukaan ei ollut kuullutkaan slovenialaisesta keittiosta. Nyt hanen
johtama pieni vuoristokylén ravintola Hisa Franko on ruokamaailman kirkas tahti.

talia. Kroatia. Saksa. Unkari. Itdvalta.

Kansainvalisin rekisteritunnuksin va-

rustellut autot vilahtelevat luoteisslo-

venialaisella vuoristotielld. Monet

autoilijat ovat matkalla Kobaridin ky-

laan. Sen vetonaula on Hisa Franko,
koko Slovenian tunnetuin ravintola.

Kisi syddmelle. Osaatko sijoittaa Slove-
nian kartalle? Kovin moni ei siihen vielad
pysty. Jos mahdollista, slovenialainen ruo-
kakulttuuri tunnetaan maailmalla vielda
kehnommin.

Tama pikkuruinen kahden miljoonan
asukkaan maa Itdvallan, Italian ja Kroatian
kainalossa itsendistyi vasta 1991. Sitd ennen
Slovenia kuului Jugoslavian yhtenéiskult-
tuuriin, jonka keittiomestarit panostivat
enemmankin samankaltaisuuteen kuin yl-
lattaviin irtiottoihin. Pieni maa on toki aina
imenyt vaikutteita ympériltién ja slovenia-
laisten ruokapdydilld komeilee tuhtia mak-
karaa Itdvallan tapaan, italialaisvaikutteisia
pastanyyttejd ja balkanilaishenkista grillili-
haa ja pataruokaa. Kasvissydjille vaihtoeh-
toja 16ytyy heikommin.

Vuoristoisen maan asukkaat arvostavat
puhtaita raaka-aineita ja puutarhanhoito
on taalla erdédnlainen kansallisharrastus.
Mutta ani harva slovenialainen on niin in-
tohimoinen foodie, etté tekisi pitkdn mat-
kan yhden ravintolan vuoksi. Eikd Miche-
lin-opas edelleenkadn kata Sloveniaa.

Siksi slovenialaisten sydédn sykahti, kun
maa ponnahti pari vuotta sitten kulinaa-
riselle maailmankartalle. Netflixin super-
suosittu ja isolla rahalla tehty keittiomes-
tareista kertova dokumenttisarja Chef’s
Table oli valinnut yhdeksi pdahenkiloksi
slovenialaisen Ana Rosin. Tv-ryhmaé seu-
rasi Anaa, kun hén poimi vuoren rinteilta
villiyrttejd ja haki juustolohkareita keskiai-
kaisen nikdisistd perinnejuustoloista. Kiil-
tavéselkdiset marmoritaimenet polskivat,
kun slovenialaiskokki uitti kittddn turkoo-
sin kirkkaassa alppipurossa.

Ana RoSista ja hdnen vuoristoravintolas-
taan kertova jakso julkaistiin kesélld 2016.
Sen jalkeen kaikki halusivat tehda poytava-
rauksen, ja ravintolan nettisivu kaatui val-
tavan suosion takia.

ANA ROS El OLE KAYNYT kokkikouluja.
Hén kuului nuorena Jugoslavian nuorten
alppihiihto-maajoukkueeseen ja opiskeli
Italiassa. Hanen tarkoituksenaan oli l1dhted
pian Brysseliin harjoittelemaan ja edeta sit-
ten diplomaatiksi.

Suunnitelma kariutui kohtalokkaaseen
ravintolakdyntiin. Kotona kdydessdén Ana
lahti ditinsd kanssa sydomdin oman ky-
lén ravintolaan, Hisa Frankoon, ja ihastui
heille tarjoilleeseen nuorukaiseen, Valter
Krameriin.

Anan ladkari-isa raivostui, kun tytar kiel-
téytyi ldhtemastd Brysseliin diplomaatti-
harjoitteluun ja paéatti jadda auttelemaan
Valteria tdimé&n vanhempien ravintolaan.
Muutkin ihmettelivdt, miksi oman kyldn
tyttd nyt kuori perunoita, vaikka olisi voi-
nut olla asiantuntijana EU-saleissa.

2002 vanha polvi eldkoéityi, ja Ana otti
haltuunsa keittion. Valter keskittyi saliin
ja viinikellariin.

On jotenkin sympaattista, kun kuuluisa
keittiomestari kertoo kaunistelematta, et-
td aluksi leipa ei kohonnut, liha kuivui kar-
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Vuoristokylan ravin-
tolaan pitdd tehdd
poytévaraus kuu-
kausia etukateen.

relle ja raviolit aukeilivat keitinvedessa.
Vanhat perinnemakujen ystavat kaikkosi-
vat ravintolasta, mutta Ana ja Valter eivét
luovuttaneet.

2017 Ana Ro$ nimettiin maailman par-
haaksi naiskokiksi. Tunnustus oli tiarkea,
vaikka monet Kkritisoivat aiheellisesti si-
td, ettd parhaat kokit jaetaan kokkeihin ja
naiskokkeihin. 2018 tuli toinen térkea tun-
nustus, kun Hisa Franko ylsi himoitulle
World’s 50 Best Restaurants -listalle.

RAVINTOLA SIJAITSEE vaaleanpunaises-
sa, maalaistyylisessé kivitalossa, joka toi-
mi ensimmaéisen maailmansodan aikaan
kenttdsairaalana. Nyt salin siséseindt hoh-
tavat terrakotan oransseina. Poydét taytty-
vit pddasiassa alle 40-vuotiaista pariskun-
nista, jotka silmaéilevit uteliaina ruskealle
paperille painettua ruokalistaa.

Kahdeksan ruokalajin hinta, 135 euroa, on
samaa luokkaa kuin monessa Michelin-téh-
den paikassa. Sen sijaan viinipaketin hinta
on edullinen, 60 euroa. Listalla on slovenia-
laisia naturalviinej4, joista on maailmalla
parissa vuodessa tullut varsinainen ilmio.

Ana Ros$in ruokatyyli on ultralokaalia
farm to tablea. Hin noudattaa samaa pe-
riaatetta kuin pohjoisempi nordic-trendi
eli lautasella on kulloisenkin kauden sa-
toa, mahdollisimman ldheltd ja osin it-
se kerdttya ja viljeltyd. Anan keittiossa
sdilotddn paljon ja varastoidaan ruokaa
talvikuukausille.

Ilta alkaa keittion tervehdyksella eli puu-
levyille asetelluilla puolikovilla maissintéh-
killa. Seuraavaksi tarjoilija kantaa eteen sa-
vustettuja ja grillattuja sienid. Mustikat on
poimittu 1800 metrin korkeudelta ja sen
jalkeen fermentoitu.

Bloody Mary -tulkinnassa on luumume-
hua, jalapenoa ja jannittavad savun makua.

"El JUMALAUTA!” Karjaisu tulee ravintolan
ikkunapodydéastéd. Ruutupaitainen Jesse Ro-
gers on juuri haukannut marmoritaimenta.
Tai oikeammin solauttanut hampaansa un-
tuvaisen kalan lépi.

Mies lipaisee sormiaan ja hymyilee le-
vedsti punertuneilla poskillaan. P6lyinen
vaelluskenka polkee hurmiossa lattiaa.

- Saatteko tekin téllaista ruokaa jo-
ka pédivd, Rogers kysyy ohikiitdvalta
miestarjoilijalta.

Tarjoilija nauraa, vinkkaa silmaa ja pyo-
rittdd paatain.

Ensimmaistéd paivad Sloveniassa vietté-
va Rogers kertoo olevansa yhdysvaltalai-
nen kokki.

- Irtisanouduin Washington DC:ssé si-
jaitsevasta ravintolasta ja ldhdimme veljeni

kanssa kiertdméédn Eurooppaa, hin kertoo.

Festarilavoja kokoava veli Reed Rogers ei
pistdnyt pahakseen perhokalastusta ja kuu-
den viikon ravintolakierrosta.

- Useimmat maanmiehemme suuntaa-
vat Euroopassa Ranskaan ja Espanjaan. Ku-
kaan ei ymmartanyt, miksi me haluamme
Sloveniaan, hdn sanoo.

ILLAN PAATTEEKSI ROGERSIN veljekset no-
jaavat tuoleihinsa rentoina. He ovat juuri
lusikoineet savikupposesta suihinsa keit-
tidmestarin aviomiehelleen nimedménsa
jélkiruoka-annoksen.

- En ole koskaan maistanut mitéén tal-
laista. Uskomaton makujen symbioosi, Jes-
se Rogers hehkuttaa.

Alimpana astiassa on ruskeaa hyytelda,
joka on valmistettu ravintolan isdnnén
panemasta, vuoristohumalasta makunsa
saavasta oluesta. Sen piélla on tolminc-
juustoa, joka on tehty ldheisessd laaksossa
laiduntavien lehmien maidosta ja kypsytet-
ty kolme vuotta. Pddlle on ripoteltu ldhipel-
loilla kasvaneista maissinjyvista poksautet-
tua popcornia.

Geelimiiseksi muuttunut olut, juuston
tahmea jahmeys ja maissin rapsakkuus on
todella yllattéva ja herkullinen yhdistelma.

- Kunpa saan seuraavassa ravintolassa-
ni kokeilla jotakin tdllaista, Jesse Rogers
huokaa.

Ros vaikuttaa kétellessddn hermostuneel-
ta. Héan nyokkailee kuin estddkseen kai-
kenlaiset keskustelunaloitukset ja kiitda
eteenpdin.

Monet ruokailijoista ovat varanneet poy-
tdnsd vahintddn puoli vuotta aiemmin ja
ajaneet satoja kilometreja padstikseen pai-
kalle. Tallainen suosio tekee keittiomesta-
rista erddnlaisen rocktdhden, jonka on tai-
vuttava yhteisselfiehin, vaikka keittiossa
héntd jo tarvittaisiin.

Netflix-suosion jdlkeen Ana Ro$ antoi
500 mediahaastattelua ja kiersi kokkaamas-
sa kansainvélisissd tapahtumissa. Kokki-
kuuluisuudella on tétd nykyd nelihenkinen
mediatiimi jérjesteleméssd hénen haastat-
telujaan, matkoja ja pr-asioita.

Kaiken tdmaén liséksi Ana suunnitte-
li ruuat Hisa Frankoon ja perheen toiseen
ravintolaan, Hisa Polonkaan. Se on per-
heen mutkaton bistro, joka sijaitsee 3 kilo-
metrin paédssi. Ravintolassa tarjotaan sa-
mantyyppistéd ruokaa kuin HiSa Frankossa
ennen Anan innovatiivista otetta. Siis pe-
rinteisté slovenialaisruokaa, kuten paistia,
perunoita ja paikallista juustoa. Moni asia-
kas ldhetetddn sydoméén sinne, koska Hisa
Frankoon ei pddse ilman pdytévarausta.

Anan puoliso Valter jad mielelladn rupat-
telemaan, tietddhdn han ravintolassa kas-
vaneena sommelierina ja ravintolan juus-

tovastaavana HiSa Frankosta

Veljekset ovat tyypilli- ||Erl Ole yhté paljon kuin vaimonsa.
sid ravintolan asiakkaita. - Ana on nykyisin avant-
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synnyté. Ohjelma on tunnis-
tanut hyvin trendin, jossa maailman huip-
pukokitkin etsivit uusia elamyksid, autent-
tisia makuja ja tutkimattomia seutuja.
Netflixin tuotantoryhma ei 16ytanyt slo-
venialaiskylddn sattumalta, mutta jattildis-
kanavan voima on mullistava paitsi keittio-
mestarille my6s koko maalle.

HENKILOKUNNALLE TULEE KIIRE, koska
seuraavan kattauksen asiakkaat pysékoi-
vét jo pihaan. Tarjoilija pyytdé poytdseuru-
eita nauttimaan jalkiruuan ulkoterassilla.
Sen vieressa alla solisee alppipuro. Laske-
va aurinko saa vastapdiselld vuorenrinteel-
14 varjot pitenemédédn kuin nopeutetussa
luontofilmissa.

Yhtékkid puheensorina terassilla lakkaa.
HiSa Frankon téhtipari Ana ja Valter ovat
saapuneet tervehtiméén asiakkaitaan. Ana

- Jouduin monta kertaa
pyytdmaéédn hanta hillitsemadn itsedén ra-
juimpien makuyhdistelmien kanssa.

Omaan linjaan ja seutuun luottaminen
on kuitenkin ollut Ana RoSilta viisas ratkai-
su. Hdnen suosionsa on pumpannut Koba-
ridin tuhannen asukkaan kylddn uutta vir-
taa. Pitkdmatkalaiset kulinaristit tayttavat
seudun majatalot ja ostavat mukaansa alu-
een pientuottajien hunajapurkkeja, juusto-
ja ja tietenkin slovenialaisia naturalviineja.

AAMULLA PUOLIKESYT KAURIIT pureskele-
vat rinteessd heindd. Sumun hilvennyttya
vastapdiselle vuorenrinteelle avautuva laaja
nakyma on yksityiskohtaisen tarkka. Olem-
me seitsemin kilometrin péaéssa eilisesta
illallispOydéstd, niin korkealla, ettd puut ei-
vit endd kasva.

Naiilla rinteilld Ana ja hdnen siskonsa



Maya treenasivat alppihiihtoa. Tytdrten vanhemmat raken-
nuttivat tdnne 2000-luvun alussa Chalet Nebesan majatalon.
Silloin kukaan ei arvannut, ettd Ana mullistaisi koko perheen
liiketoimet. Nyt majataloa vetdd Anan sisko Maya Ros.

- Aikaisemmin meilld majoittui vain vuoristoluontoa ja hil-
jaisuutta hakevia matkailijoita. Chef’s Tablen jakson monet
foodiet alkoivat varata meiltd yosijoja, Maya Ros kertoo.

- Paidtimme, ettd myymme vahintédén kahden yon paketteja.
Muuten asiakkaat tulevat vain illallisen jalkeen nukkumaan ja
lahtevdt aamulla ndkeméttd paikasta mitadn. Se alkoi vaikut-
taa koko majapaikan tunnelmaan.

Pian aamiaispOytéddn istahtaa myos perheen &iti, pitkan toi-
mittajauran tehnyt Katja RoS. Hin kertoo nukkuneensa huo-
nosti, koska jenkkikustantaja Phaidon odottaa hénelta esi-
puhetta Anasta kertovaan kirjaan. Jattildiskustantamo on
erddnlainen kirjamaailman Netflix.

- Ne haluavat kuulla, millainen Anan synnytys oli ja kaiken-
laisia yksityiskohtia hdnen lapsuudestaan, Katja Ros sanoo ja
hieroo ohimoitaan.

Sloveniassa kaikki tietévét, miten paljon Anan isd pettyi,
kun tytir valitsi ravintolauran. Aiti ei ndité asioita endd mieti.

- Nyt minua huolestuttaa ainoastaan se, ettei Analla ole
koskaan lepohetked. Haluaisin kaapata hédnet tdnne vuorille
edes yhdeksi pdivéksi.

JA ONHAN ANA ROSILLA lopulta hetki puhelinhaastattelul-
lekin. Endéd hén ei vaikuta rock-tdhdelta vaan kertoo valmis-
tautuvansa vieméaén lapsia harrastuksiin.

- Se on muuten ainoa paikka, jossa saan olla sama Ana enkéd
Hisa Frankon Ana, keittidmestari sanoo ja nauraa.

Taysi varauskalenteri rauhoittaa ravintoloitsijan mielta ja
taloutta, mutta suosiosta tulee toisenlaisia paineita. Ana ja
Valter ovat vuokranneet naapurista kaksi taloa kansainvali-
selle henkilokunnalleen.

- Hyvin harva keittibammattilainen on tottunut siihen, et-
téd ruokaa tehdéén siitd, mitd luonto kunakin pdivéana tarjoaa.
Se on minun filosofiani kulmakivi, mutta valilla kokkini stres-
saantuvat jatkuvasta epavarmuudesta.

Raaka-aineet voivat koska tahansa loppua, mutta toisaalta
haastattelupdivdni syyskuussa keittié uhkaa hautautua sie-
niin ja tomaatteihin, jotka pitdd pystyd sdiloméén tuoreina.

Ana Ros ei yhtddn pida siité, ettd hidnestd ja Melania Trum-
pista puhutaan Slovenian tunnetuimpina henkil6ina.

- Melania voisi tehdd maamme puolesta mitd tahansa, mut-
ta héin ei koskaan edes mainitse juuriaan. Miné olen paivittiin
kynnet mullassamme, kokkaan vuoriston antimia ja minne
ikind menenkin, kerron koyhdn maamme luonnosta kaikil-
le, hdn sanoo.

Viitta kieltd puhuva kansainvélisiin suhteisiin ja politiik-
kaan perehtynyt keittiomestari on Slovenialle taatusti parem-
pi edustaja kuin keskivertodiplomaatti.

- Iséni toivoi minusta aina suuria. Koko nuoruuteni vietin
hyvin kurinalaista eldmé&é treenatessa alppihiihtoa ja opiskel-
lessa. Vasta kokkina pystyin vapauttamaan luovuuteni. On-
neksi isdkin on lopulta hyvdksynyt valintani.

Toisinaan Ana Ro$ pohtii, millaista olisi viettéa ilta per-
heen parissa ja vaikkapa kirjaa lukien. Han viettda kaikki il-
lat keittiossa.

- Mutta aina kun onnistun yllattiméaén asiakkaani, tunnen
olevani oikeassa paikassa. Pahin palaute olisi se, ettd ruoka-
ni oli tylsd. m



