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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.
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Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.
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Bergen

A WORLD HERITAGE CITY - 60° Nord

Bergen er den nest stgrste byen i Norge, selv
om enkelte betrakter byen som et helt annet
land. Den ligger i et omrade med en saeregen
dialekt og et seeregent klima, stolte innbyggere
og egne mattradisjoner. Bergen var et makt-
sentrum i vikingtiden og ble senere en viktig
hansaby. Dagens meny omfatter noen av
bergensomradets kulinariske spesialiteter,
blant annet «<smalahove» (sauehode).

Vodka

Det russiske ordet vodka, som betyr «lille vann»
dukket for ferste gang opp i skrifter pd 1300-tallet.
Folk fra Kina til Italia benekter at det var Russland
som ga verden vodka. Som sd mange andre ting,
er det noen ganger vanskelig a finne den forste
skriftlige dokumentasjon for et bestemt produkt.

| 1894 patenterte Russland sin nasjonale vodka som
en kullfiltret alkoholholdig drikk med et etanol-
innhold pa 40 prosent. En god del av dagens
drikketradisjoner er forankret i Russlands tsaristiske
fortid. Peter den store, en reformator, oppfant
straffe shoten. De som kom sent til en fest ble
tvunget til 8 ta en shot. Faktisk kom shoten i form
av en 1,5 liters beger kalt Big Eagle.

Fiskeboller fra Rarvik

Fiskebollene i denne suppen kommer fra Rarvik
Fisk. Bedriften ble grunnlagt i en kjeller i Rarvik av
Marie og Jivind Pettersen i 1927. @ivind startet
sin karriere med & selge fisk til en stuert pa
Hurtigruten. Da lille Ragnvald ble fedt, ble han
snart involvert i familie-bedriften. | den hektiske
sommersesongen, mens de andre ungene badet i
Aunavatnet og lekte utendars, satte Ragnvald lek
til side for & hjelpe moren og faren. Han lgp frem
og tilbake for & fa tak i nok forsyninger for & innfri
ettersparselen, og beviste at han var verdig det
store ansvaret. | dag «lever og ander» Ragnvald for
bedriften, og han tar seg godt av bade ansatte og
produkter, og s@rger for palitelige leveranser til
Hurtigruten aret rundt.

Smalahove Lgna

Mange steder og byer i Norge har sine helt egne
0g noen ganger rare mattradisjoner. Voss er intet
unntak og kan vise til Smalahove som tradisjons-
mat i generasjoner tilbake. Mange finner
Smalahove som noe av det mest sseregne man kan
servere innen Norsk mattradisjon. Tradisjonen
bunner i at man skulle utnytte hele dyret, og
dermed oppstod denne spesielle retten.

Fra gammelt av ble faktisk smalahove regnet som
hverdagskost, mens det i dag er regnet som en
delikatesse. Med tanke pa baerekraftig matvare-
produksjon, fortjener smalahove en renessanse.
Ordet smalahove kommer av dialektordet smale,
som betyr eller «sau». Sauehodene blir farst svidd,
deretter saltet, rokt, terket og til slutt kokt. Vi far
vare fra Ivar L. Lgne, prinsen av smalahove-
produsenter i Voss.

Prisefisk «Prinsefisk»

Dette er en historisk rett fra Bergen. | 1856 hadde
Bergen storslatt besak av to kronprinser: den
svenske Carl Ludvig Eugene Bernadotte og den
nederlandske kronprins Willem Hendrik Nicolaas
Alexander Carel van Oranje-Nassau. 22. juli holdt
prinsen en kommunal middag for 150 personer i en
paviljong bygget for anledningen mellom Logen
og det som ble kalt Pelloths store sal, senere Holds
Hotell pd naveerende Ole Bulls plass. Her var det
da retten «prinsfisk» ble servert for ferste gang,
som en av flere retter. Retten har nok blitt laget pa
denne maten fer, men da under et annet navn. Nyt
denne historiske bergenske retten.

UTVALGTE RETTER
FRA DAGENS BUFFET
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Kaffe og vodkagravet laks
med kald hollandaise og fennikel
ALLERGENER: F, E, SU

Smalahove & Raykjekjot Terrine Klassisk norsk fiskesuppe
fra Lene i Voss fra Bergen
flatbrgd med norsk potetsalat

ALLERGENER: M, G (HAVRE, HVETE, RUG) ALLERGENER: F, M, S, SU

Braisert storfekjott fra Trendelag
med sautert gulrot, lgk, favabgnner og reduksjon av demi-glace

ALLERGENER: M, S, SU, SO

Prinsefisk Bannegryte
sesongens grgnnsaker, potetpuré, med potetpuré
smgrsaus med reker ALLERGENER: SU, S

ALLERGENER: F, E, S, M, SU, SK, G (HVETE)

> &

Karamellpudding
laget med egg fra Rgrvik
ALLERGENER: E, M, N (HASSELN@TTER)

Vegansk bjernebserkompott Dagens utvalgte ost
med vaniljekrem ALLERGENER: SP@R DIN SERVIT@R
ALLERGENER: G (HVETE, HAVRE)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING

rotgrgnnsaker, remme og fiskeboller fra Rgrvik
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Alesund

THE SUNNMORE COAST - 62° Nord

Alesund ligger pa et nett av gyer. Etter bybrannen
11904, ble byen gjenoppbygget i jugendstil
Bygardene er fargerike med ornamenter og

tarn i vakre pasteller. Geirangerfjorden, byr pa
eksepsjonelt vakker natur. Bratte fjellvegger stiger
1600 meter over havet der fossefall og fjellgarder
klamrer seg til bratte fjellsider. De sju sgstre har
et imponerende fall pa 250 meter og er et syn du
vil huske lenge.

Klippfisk

Klippfisk er saltet og terket fisk. Den produseres
helst av torsk, men hyse, lange, brosme eller sei
kan ogsa brukes. Klippfisk er et mer foredlet
produkt enn tarrfisk. Terrfisk terkes ute i kjalig vind
og er ikke tilsatt salt. Terrfisk er en eldre
konserveringsmetode. Klippfisk tarkes na
innendars, og er alltid tilsatt store mengder salt.

| Norge begynte produksjon av og handel med
klippfisk pa 1600-tallet, mens tarrfisk trolig har
veert produsert og solgt siden ar 1000 eller
tidligere. Til omkring andre verdenskrig dominerte
Kristiansund handel med norsk klippfisk, etter
dette har handelen vaert konsentrert i Alesund.
Norsk klippfiskmuseum ligger i Kristiansund.
Museet holder til pa Milnbrygga, en autentisk
klippfiskbrygge fra midt pd 1700-tallet. Museet
viser hvordan klippfiskproduksjonen har foregatt i
Norge gjennom mer enn 250 ar.

Lofoten seaweed

Grunnlagt av Lofoten-fedte Angelita, en fisker-
datter, og Tamara, en matelsker fra New Zealand
der hennes japanske mor ofte lagde mat med tare,
er Lofoten Seaweed pa et oppdrag for & bringe
tang tilbake til kigkkenet. Produsert av tare hastet i
det kalde, rene vannet i Lofoten, innenfor
polarsirkelen, finnes deres tangmatprodukter pa
kjokkenet til Michelin-stjernekokker over hele
Europa og om bord pa skipene vare. Forent av sin
kjaerlighet til mat og havet, har Angelita og Tamara
kombinert sin kunskap, erfaring og arvet mat-
tradisjoner for & skape noe som garantert vil vaere
fremtidens mat. Lofoten seaweed er en av vare
mangearige samarbeidspartnere, og du finner
Lofoten Tang-tare brukt i bdde maten var og
sapene vare.

Is med skjenning

Is med skjenning er basert pa en lokal produksjon
av flatbredet fra R@ra Bakeri, som serveres til den
trenderske festmaten Indergysodd. Skjenningen
pensles under steking med melk og sukker og far
en sot overflate. Ved dagens slutt ligger det rester
av denne karamelliserte massen igjen pa
steiketakka. Dette brukes til & sate denne isen
med, og er et godt eksempel pd godt samarbeid
mellom bedrifter i Indergy og er en beerekraftig
produksjon hvor man tar vare pa ressurser som
ellers blir kastet.

Denne isen vant klassen «Beste meieriprodukt»
under Det Norske Maltid i Stavanger i 2019. Isen
har ogsa fatt tildelt merket «Spesialitet» fra
Matmerk. Man kan godt si at rester fra en bedrift
har blitt til GULL i en annen bedrift!

Saltet lammelar fra Hellesylt

Geiranger star pd UNESCOs verdensarvliste som
verdens mest fantastiske fjordlandskap. Men det er
mer enn vakker natur a finne her. Naerheten til
ressursene i fjordene og fjellene formet grunnlaget
for en steinalderkultur basert p3 jakt, sanking,
fangst og fiske.

Norge er ikke velsignet med mye dyrkbar mark,
det vi fikk i stedet var flotte fjell, fjorder, vidder og
skoger. Som alle er ypperlige plasser for sau og
lam & beite. Hvis du ser godt etter, vil du se sauer i
fiellsiden, og det er dette som er ravaren til Ole
Ringdal, en privateid familiebedrift som startet sin
historie i 1938. Da starta Ole Ringdal eget slakteri
som l& i "Holen" ved Hellesyltfossen. Og det er der
dagens lam kommer fra.

£ @ @

FORRETTER

Carpaccio av klippfisk fra Dybvik

syltet gulrot, semitgrket cherrytomat,
sprott brgd, sagogryn i persilleolje og sukkertare

ALLERGENER: F, SU, G, (HVETE, RUG)

Stekte blomkalsbuketter Potet- og varleksuppe
eple, druer, pinjekjerner, Flowfood, salt svinekjgtt fra Mydland
mince og gresslgk ALLERGENER: S, M

HOVEDRETTER

Saltet lammelar fra Hellesylt
sennep-stuede grgnnsaker, ovnsbakte poteter og rgdvinsglace

ALLERGENER: S, M, SU, SE

Sterling kveite Hasselback gresskar

smgrstekt gulrot, aspargesbgnner, dampet smapotet, med stekt kal, flerfarget gulrot, ovnsbakt potet

smgrsaus med gresslgk og grretrogn og spinatsaus

ALLERGENER: F, M, SU ALLERGENER: SU, N (HASSELNGTTER)

w & S

DESSERTER

Brownie
med jordbeer og skjenning-is fra Gangstad melkeproduksjon

ALLERGENER: E, SU, M, G (HAVRE, HVETE, RUG BYGG), N (VALN@TTER)

Dagens utvalgte iskrem
Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SP@R DIN SERVITOR

Vegansk brownie
Jordbaer og vegansk vaniljeis
ALLERGENER: N (CASHEWNQTT)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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Trondheim

THE COAST OF CONTRASTS - 63° Nord

Det er kanskje en klisjé a si at noe ligger midt i
matfatet. Men det er noe spesielt med Trgndelag,

et omrade som har fatt noe helt unikt fra naturen.
Kontrastene fra mildt, fuktig kystlandskap til kjglig,
tgrr vidde og fjell. Lange, lyse sommernetter gjagr
sa Trgndelag har ravarer i verdensklasse og
mattradisjoner vi er stolte av. Nar ravaren vokser
lenge og sakte, far den en unik smak. Sa det er

ikke sa rart at vi her finner kanskje verdens beste
omrader for sjgkreps, krabbe, kamskjell og blaskjell.

Byggryn

En av verdens eldste dyrkede korn, bygg har veert
dyrket i over 10 000 ar, og er den fjerde mest
dyrkede kornblandingen i Norge i dag. Landets
landskap inkluderer fjell og daler og alt imellom, s&
byggens evne til 8 dyrkes bade i haye og lave
heyder gjer det til et allsidig korn og en uvurderlig
matkilde i h@ylandet. Det er kjent for & vokse
raskere enn andre kornarter og kan til og med
dyrkes under de toffe forholdene i Arktis.

Mange tradisjonelle nordiske oppskrifter som ofte
lages med hvete, rug eller havre, som flatbred og
remmegret, kan lages med bygg. @l lages ogsa av
bygg, og det dyrkes i mange deler av Norge
spesielt for brygging

Bringebaer

Norske bringebaer vokser sakte i vart kjalige klima,
noe som gjar at norske bringebaer blir utrolig
smakfulle. Klimaet gjer de ogsa utsatt for mye vaer
og vind. Bringebaer vokser typisk i forstyrret skog,
det vil si steder der det har veert inngrep som
kvisting av kantvegetasjon og veibygging.

Bringebeer dyrkes hovedsakelig for frukten, men
noen ganger ogsa for bladene og rattene. Baerene
egner seg godt til sylting og safting. Innen folke-
medisinen har det dessuten vaert laget te av
ungblader. Det latinske navnet pa bringebeer,
rubus idaeus, har sitt opphav i gresk mytologi:

Da Jupiter ble fedt ble han sendt til Kreta der han
ble tatt hdnd om av nymfen Ida. Det eneste som
kunne stilne Jupiters sinne og grat, var bringebaer.

Laks

Etter & ha fisket laks i tusenvis av ar, er Norge i dag
verdens starste eksportar av atlantisk laks. Takket
vaere kunnskapen til generasjoner av norske
fiskere, kombinert med en moderne vitenskapelig
tilneerming, er vi i stand til & oppdrette hay-
kvalitets laks i beerekraftige havoppdrettsanlegg,
vanligvis lokalisert i det dype, kalde og rene
vannet i Norges nordlige fjorder. Fra den dype rosa
fargen til dens fulle smak, er det lett & se hvorfor
norsk laks er sveert ettertraktet over hele verden.

Nedkjzlt som gravlaks eller kokt, bakt eller rakt,
er norsk laks suveren som var mest saeregne og
deilige eksportvare. Vi har leverandarer som
bringer fangsten sin i mange av havnene vi seiler
til, alt for at du skal sette pris pa laksen var p3 sitt
ferskeste.

Tjukkmjglk-pudding fra Rgros

Tjukkmjalk er en tradisjonell, syrnet drikk som
antakelig har sine ratter tilbake til vikingene. P3
grunn av den unike tettekulturen, har den lang
holdbarhet. Tjukkmjalk har historisk vaert en viktig
del av det norske kostholdet. Servert som pudding
med hasselnatter og bringebeer er den en nydelig
dessert! For noen ar siden var det en krisesituasjon
pa Reros meieri. Plutselig var ikke Tjukkmjalken
lenger tjukk. Uansett hva de pravde, var det
ingenting som hjalp. Til slutt gikk de tom for den
essensielle bakteriekulturen de hadde brukt i lang
tid. De spurte forbrukerne om noen fortsatt hadde
noe tjukkmjglk hjemme. Og de som hadde det, ble
bedt om & sende den til fabrikken. Responsen var
utrolig, og etter noe tid kunne en opptint kultur
brukes til & gjenoppbygge produksjonen.

£ @ @

FORRETTER

Svineterrine
syltet rgdlgk, crispy brgd og ertepuré
ALLERGENER: SU, M, G (HVETE, RUG), N (HASSELN@TTER)

Braisert fylt kalrull Byggrynssuppe
med grgnnsaker, linser og lgksjy
ALLERGENER: S, SU, G (HVETE)

med rgkt svineknoke og persilleolje

ALLERGENER: SUPPE: S, G (BYGG)
SKJENNING: SU, M, G (HAVRE, HVETE, RUG, BYGG)

HOVEDRETTER

Kyllingbryst
lun potetsalat, ovnsbakte grennsaker og sjysaus

ALLERGENER: SU, S

Laks fra Aukra Nottestek
lun potetsalat, pisket remme, dill og sitron lun potetsalat, grillede gregnnsaker og

ALLERGENER: F, M purrelgk glace
ALLERGENER: SO, SU, S, G (HVETE, HAVRE)
N (MANDLER, CASHEWN@TTER) (VALNGTTER)

w & S

DESSERTER

Tjukkmjglkpudding fra Reros
karamelliserte hasselngtter og rgrte bringebaer

ALLERGENER: M, N (HASSELNQTTER)

Vaniljepudding Dagens utvalgte iskrem
med bringebzer Dagens utvalgte ost

ALLERGENER: G (HAVRE) ALLERGENER: SPUR DIN SERVITYR

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING



TORGET_NO_04.24

En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
AN
N

N
N

AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)

NORWAY'S

Coastal
Ritchen

FRESH AND
LOCAL FOOD
AND BEVERAGES

OjF=0
[=]

TORGET

HURTIGRUTEN

NORWAY'S COASTAL KITCHEN

M

| D D AG
MENY

Dag 4 | Bode

w




NOREPET WA

Bodgo

A VIKING HERITAGE - 67° Nord

Rett utenfor Kvitnes Gard som Halvar Ellingsen
driver ligger fiskholmen. Da Halvar var liten gutt
pleide familien hans a ta fiskebaten sin akkurat til
denne holmen for a fiske sei. Et av Halvars sterkeste
barndoms- og matminne er a spise nytrekt sei,
fisket for kun minutter siden under midnattsolen
kun med flatbrod, smor og poteter. Disse maltidene
husker Halvar den dag i dag og er nok en av
grunnene til at sei er en av hans favoritt fisker.

Kulinarisk ambassadgar

A ha lokale kokker som kulinariske ambassaderer er
et naturlig neste steg i utviklingen av det norske
kystkjekkenet. Lokale norske produsenter er kjernen
i det vi gjer, hver og en av dem representerer
haykvalitetsprodukter og lokale historier som
definerer menyene vare. Men var ambisjon er ikke
bare & vaere verdensledende nar det gjelder
kortreist mat, men ogsa i forkant nar det gjelder
samarbeid med lokale kokker langs kysten av
Norge som deler var visjon og filosofi om mat.

Hurtigrutens to farste kulinariske ambassadarer er
Halvar Ellingsen og Astrid Regine Nasslander. To
unike kokker som begge har en stor lidenskap for
norsk mat, kulturarv og er et friskt pust inn i det
norske kystkjakkenet.

Halvar Ellingsen

Noen av rettene du vil smake pa turen er utviklet
av Halvar Ellingsen. En jordnaer kokk fra Vesteralen
som har tradisjonelle, nordiske matlagingsteknikker
og norsk matkultur i fokus. Halvar driver i dag
restauranten pa Kvitnes gard. Det som er sa unikt
med restauranten pa Kvitnes er at det meste av
produktene som brukes i menyen er produsert pa
garden eller hastet i neeromradet.

Grgnnsaker dyrket gjennom sommeren nar
midnattssolen hersker, lagres deretter i jordkjellere
nar nordlyset danser over himmelen. Baer og frukt
plukket far frosten setter inn og syltes, urter taerkes,
kjott spekes eller raykes. Det er et selvforsynt,
velfungerende konsept som p&d mange mater
ligner det Hurtigruten fokuserer pa nar det gjelder
4 fremheve gamle konserveringsmetoder og
servere tradisjonelle retter laget av lokale ravarer.

Brosme

Brosme er en fiskeart i lakefamilien og har bare én
lang ryggfinne. Alle @vrige norske arter som til-
harer samme familie har to eller tre ryggfinner.
Kroppen er langstrakt med lysegra eller brunlige
rygg og sider og grahvit buk. Brosmen har én
skjeggtrdd under haken som torsken, noe som var
grunn til at den i lang tid var karakterisert som en
fisk i torskefamilien. Den kan blir rundt 1 meter lang
og veie opptil 15 kilogram.

Brosme er en god matfisk og har vaert spist i Norge
i lang tid. Den spiser bunndyr som krabber og sja-
kreps, noe som setter en nydelig smak pa kjottet.
| Norge foregar fangsten hovedsakelig som line- og
garnfiske, men det tas ogsa litt som bifangst i tral.

Lapstikke

Opprinnelig fra Middelhavet, kom Igpstikke til
Norge med munker i middelalderen og ble senere
adoptert av bender og hagebrukere. Denne
intense urten er lett & dyrke, og bladene, rattene
og fraene er alle spiselige. Navnet stammer fra
‘love ache' (‘ache' er en middelaldersk betegnelse
for persille).

Lepstikke er ment & veere et effektivt afrodisiakum,
derav dens andre betegnelse, "kjserlighetsurt".
Dens distinkte og deilige smak - som selleri med
et hint av lakris - fungerer spesielt godt med fet
fisk, kjatt, kylling og supper. Norske Livéche-
kyllinger far til og med lgpstikke i foret - det gir en
utrolig smak til kjettet. Eller du kan rett og slett
smake den trekt i en kopp varmt vann som te.

Lettgravet og bakt ishavsraye

med tangmajones, sgl, agurk og reddik

Ovnsbakte gulrgtter, nykal, potetkrem,

Vegansk ripsmousse med fennikelsaus

£ @ @

FORRETTER

Purrelgkterrine med fenalar
kokt egg, gresslgkmajones, og solsikkekjerner
ALLERGENER: E, SE, SK

Lepstikkesuppe
nypotet, gresslgkolje og krutonger

ALLERGENER: F, E, SK, SE ALLERGENER: SF, G: HVETE, RUG

HOVEDRETTER

Bakt brosme
ovnsbakte gulrgtter, spisskal, potetkrem, dill og blaskjellsaus
ALLERGENER: F, B, M, SU

Braisert Oksebryst Bakt sellerirot

sellerikrem, gregnnkal, bygg,
sellerisaus og stekt gjeer

ALLERGENER: S, G: (BYGG)

sjysaus og persilleolje

ALLERGENER: M, SU, §, G: HVETE

w & S

DESSERTER

Ripsmousse med fennikelsaus
havresmuler og bringebaersorbet

ALLERGENER: M, G (HAVRE)

Dagens utvalgte iskrem
Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SP@R DIN SERVITOR

havresmuler og bringebaersorbet
ALLERGENER: G (HAVRE)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
AN
N

N
N

AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)

NORWAY'S

Coastal
Ritchen

FRESH AND
LOCAL FOOD
AND BEVERAGES
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NO | Dag 5

Tromsg

ENTERING THE HIGH NORTH - 69° Nord

Mattradisjonene i Nord-Troms er pavirket av tre
kulturer som har smeltet sammen; samisk, kvensk
og norsk. Sjgsamene var fastboende, og levde av
fiske og smabruk, men kulturen er ogsa pavirket av
flyttsamer som hadde sommerbeite her. Alle var
mer eller mindre sjglforsynt med et lite smabruk,
som ga kjgtt, melk og poteter. Kraftige smaker i
rein og elg tilberedt med villsopp, til sgte fristelser
imed fargerike baer og myk flgte. Alt satt sammen
av gamle norske tradisjoner fra overlevelses-
samfunnet Norge var for bare hundre ar siden.

Reker fra Lyngen

Nar vinden star pa fra nord mellom alpefjell, er
det noks3 friskt & drive fiske pa fjordene i Troms.
Allikevel har Lyngen Reker AS gjort nettopp dette.
Mellom de majestetiske Lyngsalpene har de fisket
reker i mer enn 60 ar. Den familiedrevne driften er
en av Norges eldste rekeprodusenter. Rekene
kommer fra lokale fiskebater som daglig leverer
ferske reker - sa lenge veer og vind tillater det.

Norske reker liker seg best i kaldt, rent vann som
gjor at de vokser og modnes sakte. Reker er en
ravare for enhver anledning. Visste du reker tilharer
tifotkrepsene. De er vanligvis ganske sma dyr som
opptrer i stort antall. Forskjellige slags reker holder
til pa forskjellige dyp bade i havet og i ferskvann.

Hurtigrutens Tang Farm
1 Lyngen

Utenfor Tromsa finner man Lyngen. De kalde
naeringsrike havstremmene gjer fjordene mellom
de haye lyngsalpene til det et av de mest
produktive havomradene. Sjaliv vokser sakte i
kaldt vann, noe som gjar at fauna og flora far en
ekstra god smak. Na som Hurtigruten er 130 ar,
tenke vi og gjere noe revolusjonerende innen
baerekraft og miljgbevissthet, hva er mer viktig
enn var hjemlige regnskog?

Tareskogen er 60% mer effektiv med & ta opp
karbon, men det er bare nar taren vokser, sa ved

a hoste ferdig vokset tang og sette ut nye skudd,
er Hurtigrutens tang farm vart bidrag til 8 minimere
karbon i var atmosfeere. Et godt steg mot en klima-
stabil klode vi skal gi videre til neste generasjon.

Reinsdyr

Storslatte rein kjenner ingen internasjonale
grenser, og tradisjonelt har bdde de og de
nomadiske samene som gjeter dem reist fritt over
Nord-Skandinavia. Samene bruker alle deler av
reinen, fra pelsen til klaer til kjottet til mat. Reinsdyr
er perfekt tilpasset det subarktiske klimaet og
pelsen deres er nesten helt vanntett.

Med dobbelt s& mye naeringsinnhold i storfekjatt,
samme fettinnhold som kylling, og like mange
livsviktige syrer og vitaminer som hvit fisk, er
reinsdyrkjett nesten for godt til 8 veere sant. Den
smaker ogsa deilig - fyldig og mar. Reinen pa
dagens meny kommer fra de enorme reindrifts-
omradene i Finnmark helt nord i Norge.

Multer

Arktisk Gull, hast gull eller fjell gull: Kallenavnene
forteller deg hvor hayt verdsatt multebaer er i
nordisk kultur. De vokser vilt i myromradene pa
den nordlige halvkule og er notorisk vanskelige a
soke etter og praktisk talt umulige a dyrke. Gode
segkingsplasser er ngye bevoktede hemmeligheter.
Modne multebeer er gulfarget, saftige og ligner litt
pa bringebaer. Smaken er unik, en umiskjennelig
kombinasjon av sedme og syrlighet.

Nordmenn har elsket multebaer i det minste siden
vikingene, som tok dem med pa reise for a fore-
bygge skjerbuk - ikke bare er multebeer deilige og
sjeldne, de er ogsa fulle av vitamin C samt haye
nivaer av sink, magnesium og betakaroten. lkke
rart de regnes som en skatt ved norskekysten.

UTVALGTE RETTER
FRA DAGENS BUFFET

£ @ @

Sashimi av laks og kveite
ponzu, gkologisk butare fra Hurtigrutens seaweed farm

ALLERGENER: F, SO, SF KAN INNEHOLDE
SPOR AV SKALLDYR OG FISK

Fennikelsuppe
med syltet fennikelstilk og dillolje
ALLERGENER: S, G (HAVRE)

Norske skalldyr

ALLERGENER: B, SK

Skavgryte med fletesaus
potetmos og rgrte tyttebaer
ALLERGENER: M

Bakt klippfisk fra Halvors

tangkrydder, potetmos, gulrot, bacon,
kapers og tomatsaus

Redbet bourguinon
potetmos og pepperrot

ALLERGENER: S, SU, SE
ALLERGENER: M, F, SU,
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

> &

Multekrem
krokankrgnsj og sprg vafler
ALLERGENER: E, M, G (HVETE), N (HASSELN@TTER)

Vegansk multekrem Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SU ALLERGENER: SPUR DIN SERVITOR

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
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N

N
N

AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)

NORWAY'S

Coastal
Ritchen

FRESH AND
LOCAL FOOD
AND BEVERAGES
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NO | Dag 6

Honningsvag

NORTH CAPE - 71° Nord

Mattradisjonene i Nord-Troms er pavirket av tre
kulturer som har smeltet sammen; samisk, kvensk
og norsk. Sjgsamene var fastboende, og levde av
fiske og smabruk, men kulturen er ogsa pavirket av
flyttsamer som hadde sommerbeite her. Alle var
mer eller mindre sjglforsynt med et lite smabruk,
som ga kjgtt, melk og poteter. Kraftige smaker i
rein og elg tilberedt med villsopp, til sgte fristelser
imed fargerike baer og myk flgte. Alt satt sammen
av gamle norske tradisjoner fra overlevelses-
samfunnet Norge var for bare hundre ar siden.

Arktis Is

Den nordnorske isprodusenten Arktis, holder til i
Svolveer. Der lager de det Italienerne betegner
som Artisan Gelato, eller handverks-gelato om vi
skal si det pa norsk. Det vil si gelato som lages pa
batch-maskiner som ma handteres av dyktige
is-makere, og ikke et stort datastyrt anlegg. Arktis
bruker kun naturlige smaker i produktene sine. Det
er et viktig prinsipp i deres produksjon at iskrem
skal smake som det den faktisk er laget av. Derfor
bruker de bare ekte frukt, bser og notter. Ekte
smaker, fra ekte mat.

| samarbeid med Arktis har Hurtigruten utviklet en
egen serie iskremsmaker. To av vare favoritter er

Lofotpils iskremen var som har smaken av Lofotal,
og vaniljeisen var med smak av tarket, usaltet fisk.

Mydland

Mydland ble etablert i 1920 som en butikk i Tromsa
by, og ble grunnlagt av Henrik Mydland for a
produsere kjattprodukter og levere kjattproviant
til passerende skip. | dag er det fortsatt en familie-
bedrift og en av regionens sterkeste varemerker

- en lavproduksjon, haykvalitets boutiqueprodusent
av delikatesser som kjottpalegg, spekemat og
pwalser. | mange ar har Mydland forsynt oss med
kjgttprodukter som kan nytes av vare gjester om
bord.

Virksomheten drives na av fjerde og femte
generasjon av familien og Henriks kjerneverdier
tradisjon, kompetanse og kvalitet star fortsatt
sterkt. De fleste medlemmer av familien fortsetter
a jobbe i selskapet, og alle deler en filosofi om at
"kvalitet gir mersmak".

Ishavsragye

Ishavsraye er navnet pa norsk oppdrettet raye og
er en av vare nasjonale matskatter. Den kalles for
laksefiskens dronning. Med radlig fiskekjatt, fast
konsistens og mild smak kan den tilberedes pa
utallige vis. Ishavsrgye er foruten a veere Norges
eldste ferskvannsfisk, ogsa den fisken som lever
lengst nord pa jorden.

For tusenvis av ar siden, da iskappen over landet
vart trakk seg tilbake, hadde ishavsraye allerede
tilpasset seg de roffe, kalde og utfordrende
omgivelsene som preget det arktiske Norge.
Fisken hadde utviklet et vandringsmanster hvor
den vekslet mellom ferskvann péa land og det salte
vannet i havet. Rgye er i familie med laks og arret,
men den er svakere rad, og mindre fet enn sine to
saltvannsfettere.

Nyrkrem fra Grgndalen
gardsmeieri

Nyr er en myk ferskost som lages av syrnet,
okologisk helmelk fra godt behandlede kyr. Et
nisjeprodukt fra Grendalen Gardsmeieri i Nes.
Familien Grgndahl Olsen som eier dem, har fatt
priser for deres fokus pa dyrevelferd, og mener at
kyrne er lykkelige. Alle dyra har tilgang pa store
utearealer hele &ret - noe vi mener er veldig viktig
for en sunn og frisk kropp.

Produksjonen av Nyr er tradisjonell. Syrnet og
pasteurisert melk varmes forsiktig opp, og henges
til avdrypping i store osteposer. Nar konsistensen
har blitt fast og kremet, er nyren klar. Hurtigruten
er stolt av & tilby vare gjester nyr. Og vi er en av
Norges starste forbruker av dette baerekraftige og
lokalproduserte produktet.

£ @ @

FORRETTER

Roastbiff

pepperrot, grgnne erter, estragonmajones, syltet agurk og rgdlgk
ALLERGENER: E, G (HVETE, RUG)

Betetartar Bakt sellerisuppe
Gullgyechips, vegansk pepperrotkrem bresert arktisk Kje fra Mydland i Tromsg
og friske spirer ALLERGENER: S, SU

HOVEDRETTER

Konfitert svinenakke
parmesanpotet, stekt brokkoli, og portvinssaus, toppes med ramarinert rgdkal
ALLERGENER: SU, M, S, E

Arktisk reye fra Sigerfjord Linsestek

rgdbete, spisskal, amandine potet, ramarinert
fennikel og reddik, gresslgk saus

ALLERGENER: SE, S, G (HAVRE, HVETE)

sautert kal, amandine potet, ramarinert fennikel &
reddik, hvitvinsaus med lgk og urter

ALLERGENER: F, M

w & S

DESSERTER

Sjokoladeterrine
Nyrkrem, timianmarengs og Arktis jordaersorbet

ALLERGENER: E, M SO

Dagens utvalgte iskrem
Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SP@R DIN SERVITOR

Vegansk sjokoladekake
med Arktis jordbarsorbert
ALLERGENER: G (HVETE), SO, N (HASSELN@TTER)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
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N

N
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AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)

NORWAY'S

Coastal
Ritchen

FRESH AND
LOCAL FOOD
AND BEVERAGES
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Kirkenes

EAST-FINNMARK - 69° Nord

Kirkenes er kjent som hovedstaden i Barents-
regionen. Selv om Kirkenes er en liten by, er den
sveert multikulturell, takket vaere grensene til
Finland og Russland. Derfor kan du plutselig finne
skilt pa mange sprak, rundt omkring i byen. Ren
natur, en matkultur som har tydelig fokus pa lokale
ravarer som reinsdyrkjgtt, multer, kongekrabbe og
villaks, gjgr nok at folk forbinder Finnmark som
matregion med noe s@regent. I dag mgtes norsk
og russisk matkultur pa en tallerken om bord i
Hurtigruten.

Samisk matkultur

Tradisjonell samisk mat har i lang tid vaert basert
pa det de kunne hente fra den arktiske naturen,
som fisk, vilt, rein, baer og urter. De har tradisjonelt
brukt den indre barken til et furutre som en
forlengelse av sitt daglige brad. A spise lokal og
autentisk mat er et av de sterkeste reiseminnene vi
skaper, og mattradisjoner beskrives ofte som
viktige baerere, markarer for kulturell identitet for
tilherighet.

Begrepene «landskap» og «miljg» er vanskelig &
definere fra samisk kultur. Tradisjonelt s& ursamene
pa seg selv som en del av verden og naturen, ikke
over eller utenfor den. Forholdet til den naturlige
verden ble definert gjennom forhandlinger,
respekt og kompromisser.

Borscht

Borscht, en deilig surt smakende suppe, har veert
gjennom mange inkarnasjoner gjennom
arhundrene. Opprinnelig ble den tilberedt av
syltede stilker, blader og blomster av heracleum.
Hvis du er fra den nordlige halvkule, har du kanskje
sett heracleum vokse i hekker og enger, men du
kjenner det sannsynligvis som bjerneklo eller
kupastinakk. Den tidligste kjente oppskriften pa
borscht ble satt pa papiret mot slutten av
1700-tallet, av en polsk kokk som laget den for
polske aristokrater. Siden den gang har suppen
utviklet seg til flere varianter og er vanlig over hele
Jst-Europa, Russland og Sentral-Asia, hvor den
serveres med remme. Men hovedingrediensen er
vanligvis redbeter, som er populaer mat i Norge.
Denne rgdbetebaserte versjonen er den du far
servert i dag.

Sild

Norsk sild omtales ofte som havets sglv og har
lange tradisjoner i Norge. Tidligere har poteter og
sild veert livberginga for folket langs kysten av
Norge. Salta sild, poteter og mel/gryn er holdbare
matvarer som er enkle & ha pa lager. | senere tid
har det blitt stadig vanligere med mer raffinerte
silderetter, ikke minst som en viktig del av de
norske julemattradisjonene.

Sild lages i en rekke varianter. Men matjessild har
en rund smak som er annerledes enn noe annet du
har smakt. Ikke bare smaken er seerpreget, det er
ogsa den myke konsistensen. Det er en helt
spesiell saltemetode som gjar matjessilda s§ mar
at den smelter pa tungen. Silda er uten tvil en
ravare som bar bli mer brukt

Honning

Honning har hatt stor betydning for mennesket
opp gjennom historien. De tidligste tegnene er
hulemalerier i Cueva de la Arana (Edderkopphulen)
naer Valencia i Spania, som gar 12 000 ar tilbake.
Verdens eldste kjente honning befinner seg i to
krukker i jordbruksmuseet i Egypt; den er fra 1400
fvt. Og pga sin unike konserveringsegenskaper er
den fortsatt spisbar.

Mange steder i verden er bier betraktet som
hellige, da de er de mest effektive pollinerende
insektene vi har. Men et endret landbruk er i ferd
med & utrydde flere av dem. Hurtigruten har stort
fokus pa beerekraft og en miljgvennlig klode der
naeringskjeden bevares, Bier og bevaring av dem

er et interessant prosjekt som vi driver og ser inn i.

£ @ @

FORRETTER

Sami Laibi
marinert sild, luftig remme, smilende egg og syltet lgk
ALLERGENER: F, E, M, G (HVETE, RUG)

Gulrotterte Borscht Russisk redbetsuppe
ricotta, Nyr og mandler vegansk yoghurt
ALLERGENER: M, E, G (HVETE) N (MANDEL) ALLERGENER: S, SO

HOVEDRETTER

Reinsdyr fra Finnmark
reinsdyrpglse, potetpuré med sellerirot, stekt brokkoli, redvinsaus med finkuttet sopp
ALLERGENER: M, S, SU

Torsk Potetkaker og redbeter
grgnnkalchips, stekt blomkalris, radbete-byggotto syltet grgnnsakssalsa, fersk urtevinaigrette
0g ngttesmgr ALLERGENER: S

ALLERGENER: M, SU, S, F, G (BYGG)

w & S

DESSERTER

Russisk honningkake
med smgrostkrem & salt karamellsaus

ALLERGENER: E, M, G (HVETE), N (MANDEL)

Dagens utvalgte iskrem
Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SP@R DIN SERVITOR

Bringebaermousse
med bjgrnebaercoulis og mandelsprg
ALLERGENER: N (MANDEL)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
AN
N

N
N

AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)

NORWAY'S

Coastal
Ritchen

FRESH AND
LOCAL FOOD
AND BEVERAGES
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HURTIGRUTEN

TORGET

NORWAY'S COASTAL KITCHEN
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Hammerfest O RRETTER

WEST-FINNMARK - 70° Nord

Gin- og enebaer gravet reinsdyr
med tyttebaerkrem, syltet sopp og Himmeltind ost fra Aalan Gard
Adolf Henrik Lindstrgm var fgdt i ishavsbyen
Hammerfest i 1866, og dro tidlig ut pa ekspedi-
sjoner iishavet. Nar han var 15 ar gammel kunne
han lage rullepglse av moskus, plukkfisk, multe-
suppe og «mglje».I tillegg samlet han inn vekster
som senere ble viktig naturvitenskaplig materiale,
bade om den arktiske flora og skinn han preserverte.
Lindstrgm deltok pa alle de store klassiske polar-

ALLERGENER: M, E, G (HVETE, RUG)

Lettbrent asparges Blomkalsuppe
med vegansk hollandaise og rotchips stekt blomkal og grgnnolje

ALLERGENER: S, SE, SU, N (CASHEWNQTTER) ALLERGENER: §, M

ekspedisjonene med Nansen, Amundsen og
Sverdrup og var i tillegg den nordmann som
har lengst fartstid i Arktis og Antarktis.

Aalan Gard

Aalan ble bygget i 1951 og er en familiegard som
er mest kjent for sin smaskala osteproduksjon.
Garden drives av Tove og Knut Aland, og er av-
hengig av 200 melkegeiter som beiter pa den
innfadte Lofoten-floraen over dssiden. Deres forste
ost var den prisbelgnte Capra, som ganske enkelt
betyr "geit" pa latin.

Over tid har de utvidet utvalget, utviklet nye
oppskrifter og forbedret gamle. Nylig har de
begynt & vaske sin halvharde ost med redvin i
stedet for saltvann, noe som gir skallet en unik rad
tone og tilfarer smak. Blatind er deres milde bla-
muggost; syrlig og pakket full av smak. Den har
fatt hederlige omtaler i offisielle ostesmakinger
og har veert finalist i en nasjonal konkurranse.

Tyttebaer

Tyttebeer har veert en del av menneskelig kosthold
i arhundrer, og ble brukt av urbefolkningen far de
ble introdusert i europeisk matlaging. Disse sm3,
rede baerene vokser pa lave busker i skogomrader
og myrer. Fra gammelt av ble baerene populeere i
skandinavisk og russisk matlaging, der de ble brukt
til & lage syltetay, sauser og drikker.

| dag er tyttebaer fortsatt en viktig ingrediens i
nordisk matlaging. De brukes ofte som tilbeher til
kjottretter som stekt viltkjatt. Tyttebaeer har en
rekke potensielle helsefordeler da de er fulle av
blant annet antioksidanter og vitamin C, men ikke
bare vi mennesker har livnaert oss pa disse
helbredene baerene. Den har ogsa holdt geit og
sau pa beite friske og sunne i mange arhundrer.

Asparges

Asparges er en fjern fetter av Ik og blir gjerne kalt
grennsakenes konge pa grunn av sin fantastiske
smak. Dens historie gar like langt tilbake som av
purre og har blitt konsumert i over 2000 ar. | det
gamle Hellas ble asparges ansett for a veere en
plante med hellige og afrodisiaksiske dyder. Grann
asparges vokser over bakken, det er solen som gir
den sin granne farge. Den hvite aspargesen vokser
beskyttet under jorden.

Norsk asparges er noe av det beste jeg vet! Den
har en mild og god smak og spra konsistens. Som
med alle grennsaker ble den farste asparges
oppdaget i naturen. En vill asparges har tynne
skudd, tynnere enn en blyant og mye annerledes
enn aspargesen du finner pa tallerkenen din i dag.

Porkwings

Bedre utnyttelse av hele dyret og ubrukte
stykningsdeler er arsaken til at porkwings er et
produkt i Norge. Et veldig smakfullt og kjattfullt
stykke svinekjgtt som kommer fra skinkeskanken.
Mer som et kyllinglar enn en kyllingvinge, men full
av mye mer kjgtt og smak. Det er et enkelt bein
som gar gjennom midten med et lite handtak som
stikker ut. Handtaket er fint hvis du vil plukke opp
vingene for 3 spise.

Griser regnes som en lykkebringer i Sveits. Hvorfor
er det sann? Vel fordi tilbake i gamle dager (middel-
alderen), betydde det & ha mange griser at du
hadde muligheten til & leve komfortabelt og mate
familien din. S& det ble en nyttarstradisjon & gnske
deg mange griser.

risotto, sauterte aspargesbgnner, grgnnkalchips

ALLERGENER:SO, SU, G (HAVRE), N (VALNGTTER)

HOVEDRETTER

Svineskank

sellerirotkrem, syltet rgdlgk, fondant potet & rgdvinsglace med
sennep fra Arctic mustard

ALLERGENER: S, M, SU, SE
Ovnsbakt @rret Skogens sopprisotto
toppet med sautert sopp, reddik og persille

og bottarga ALLERGENER: SU
ALLERGENER: F, SU, M, S

w & S

DESSERTER

Ostekake

solbaerkompott og Nyr
ALLERGENER: SU, M, E, G (HVETE, BYGG)

Dagens utvalgte iskrem
Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SP@R DIN SERVITOR

Vegansk ostekake

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
AN
N

N
N

AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)

NORWAY'S

Coastal
Ritchen

FRESH AND
LOCAL FOOD
AND BEVERAGES
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veSterélen FRA DAGENS BUFFET

THE LOFOTEN ARCHIPELAGO - 68° Nord

£ @ @

Redbet og akevitt gravet torsk

ertepure, sitronkrem, krgnsj

Arven fra vikingene. Dagens meny har en farge og
smak som bade gjenspeiler vart kulinariske opphav
og hvor vi er pa vei. Lofoten var vikingkulturens
nordligste sete. Og selv om vikingene tjente seg
rike pa handel med fisk og skinn fra ville dyr, og
fikk sitt rykte gjennom a plyndre og krige, sa de pa
seg selv som bgnder. Pa land har det forblaste
klima satt sitt preg pa plantelivet, men Lofoten har Rekt an debryst Spin atsuppe
ogsa sine oaser med fruktbar jord mellom hgye
fiell i le for den kalde nordavinden.

ALLERGENER: F, M, G (HVETE, RUG)

blabersirup fra det lille beerkokeriet med krutonger

og finsnittet fennikel ALLERGENER: S, G (HVETE, RUG, HAVRE)

Graving av mat

Norge begynte sin tradisjon med & herde fisk i
middelalderen, da den bergmte gravlaks ble laget
for ferste gang. Ledetrdden i tilberedningen er i
navnet, som oversettes direkte til “gravlaks". Dette
viser til hvordan lettsaltet laks ble lagt i tenner og
begravd i sanden over hayvannslinjen. Dette sikret
en stabil modningstemperatur og konservering da
fisken surna og ble konservert gjennom fermen-
tering.

| dag plasserer en lignende prosess laks, torsk,
annen fisk eller kjatt i en saltlake av salt, sukker og
brennevin. Dill er nesten alltid tilsatt, men fennikel,
sort pepper, koriander, pepperrot og til og med
redbeter er ogsa ofte brukt. Prosessen med
marinering gjor fisken fastere, mer velduftende

og gir den en vakker farge og smak.

Akevitt

Man vet ikke hvor lenge det har blitt produsert
akevitt i Norge, men farste gangen den ble nevnt
skriftlig var i 1531. Akevitten far sin karakteristiske
smak fra krydder som destilleres sammen med
sprit og vann for deretter & blandes med rektifisert
potetsprit. | Norge benyttes utelukkende poteter i
spritproduksjonen, og lovverket krever minimum
95 prosent norske poteter for & kunne kalle
produktet «Norsk akevitt». Stjerneanis, fennikel,
kardemomme, vanilje, koriander og sitronskall er
vanlige ingredienser.

| lzpet av de siste 20 arene har over 300
forskjellige akevitter blitt produsert i Norge og
oppskriftene variere fra forskjellig lagringstid til
forskjellige krydderblandinger. Laiten Linie,
Gammel Opland og Lysholm Linie er bare noen.
Mange av disse finnes i Hurtigrutens drikkekart.

Lgvetannsirup fra Rolvsgy

Levetannsirup kan brukes som sgtningsmiddel.
Dette er ogsa et vegansk produkt. Lavetannsirup
er uttrekk av lavetannblomsten. Smaken vil minne
deg om honning. Denne sirupen er laget pa Molta.
Siss og familien har handplukket lavetannblomst
pa Rolvsaya og resultatet er Norges beste
L@vetannsirup.

Om du vil prave & lage sirupen gjar du slik: Plukk
vekk alt det grenne fra blomsten, det er kun de
gule kronbladene som skal brukes. det gar raskt
nar man finner teknikken med a knipe festet slik at
det dpner seg, da er det bare & dra kronbladene
av. Kok s& opp 1 liter vann, tilsett 800 g sukker og
1 kg kronbladene. La det trekke over natten fer det
siles og reduseres til det er sirup konsistens.

Blabaer

Lenge fer bldbaer ble merket som supermat og
tilsatt helsebringende smoothies overalt, sagkte vi
nordmenn dem etter juice og syltetay. Norges
kjzlige somre med mye regn er det perfekte
klimaet for blabaer, og busker dekker innlands-
omradene. lkke rart at & plukke ville bldbaer er en
utpreget norsk sommertradisjon. Norges blabaer er
enda mer naeringsrike enn bldbaerene du kan finne
i ditt lokale supermarked.

| tillegg til & veere en viktig matkilde, er ville blabaer
fulle av antioksidanter, polyfenoler, kalium og
vitamin C. De kan brukes til & senke betennelse og
blodtrykk, balansere kolesterol og forbedre
hjernefunksjonen. Deres sterke farge gjorde dem
0gsa nyttige som fargestoff. Men viktigst av alt, de
smaker deilig sa kommer man over de er det bare
a frtse i sunne og gode baer.

ertepuré, gulrgtter og bgnner, sjgkrepssaus

ALLERGENER: M, SU

Helstekt kalkunfilet

rotgrgnnsaker, ovnsbakt potet og kremet saus med rips
ALLERGENER: M, SU, S

Ovnsbakt sei Fritert kikertkake

ALLERGENER: F, SK, M, S, SU ALLERGENER: SE, SO, G (HVETE)

> &

Kveefjordkake

lgvetannsirup fra Rolvsgy

ALLERGENER: M, E, G (HVETE)

Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SPUR DIN SERVITOR

Vegansk sjokoladekrem
ALLERGENER: : N (HASSELN@TTER)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING

bgnne cassoluet, varlgk og syltet rgdbeter
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
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N

N
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AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)
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Helgeland

THE KINGDOM OF ATHOUSAND ISLANDS
66° Nord

Det gar en usynlig linje gjennom Sverige, Finland,
Russland, Alaska, Canada, Grgnland og Island -

som ogsa deler Norge pa tvers. De magiske tallene
er 66° 33’N og markerer det sydligste punktet hvor
midnattssolen skinner 24 timer i dggnet. Vi kaller

den Polarsirkelen. Er du pa riktig side av den
skinner solen hele dggnet om sommeren og

nordlyset flammer av og til over himmelen om

vinteren — sa lenge veaeret er godt.

Trofteltang

Treffeltang er en liten redalge som egentlig heter
grisetangdokke etter sitt utseende, den har blitt
mer populaer for smaken enn for sitt harete
utseende. Den vokser som en parasitt og kun pa
selve grisetangen, aldri pa andre arter. Den skiller
seg fra andre tangdokker ved at den blir nesten
terr straks man rister litt pa den og man aner
traffelsmaken selv med sjgvann pa. Du finner den
langs hele kysten.

Fersk lukter den sterkt av traffel og har en mild
smak av hvit troffel. Tarket er den sveert aromatisk
og minner om traffel i smaken. Det er ogsa
bakgrunnen for tilnavnet traffeltang. Grunnen til at
dette er den dyreste typen kelp, er at det er viktig
a rense den godt, noe som er tidskrevende.

Skrei

Skrei er torsk, men ikke all torsk blir til skrei.
Skreien er en torsk som vokser opp i Barentshavet,
og den skiller seg ogsa fra kysttorsken i utseende.
Den er lengre og spissere i formen og har lysere
tegninger. | tillegg er fiskekjattet hvitere og
fastere. Navnet kommer fra det norrene ordet
skreid, som betyr fisk som skrider eller vandrer.

Nar vi fisker skrei, har den svemt tusenvis av
kilometer fra Barentshavet for & treffe sin utkarede.
Dette skjer pa samme sted som den selv ble
unnfanget, i havomradene rundt Lofoten og
Vesteralen. Sa vi snakker ikke bare om langreist
kjserlighet, men ogsad om en art som trofast vender
tilbake - hvert eneste ar. Dermed har skreien fatt
kallenavnet «kjaerlighetsfisken».

Radbete

Radbeten fant ikke veien til Norge fer pa
1400-tallet, men den har na plass til ethvert maltid
pa dagen. Grgnnsaken passer perfekt til Norge.
Den kan lagres for & spises fersk gjennom vinteren,
og det er en fantastisk allsidig ingrediens. Bladene
er ogsa spiselige, sa ingen deler gar til spille.

Radbetens vakre farge liver opp enhver tallerken
med mat, enten den er syltet, purert eller stekt. Du
kan preve dem i en klassisk norsk redbetsalat, en
rubinfarget suppe, eller syltet og plassert pa et
tradisjonelt smarbred. Radbeter er ogsa ansvarlig
for den livlige, festlige fargen til redbetgravet laks,
en lakserett vi tradisjonelt serverer til jul.

Kraftkar fra Tingvoll ost

Hurtigruten er stolte over & kunne presentere
vellagret Kraftkar bldmuggost fra Tingvollost pa
Nordmegre. Osten ble karet til Champion of
Champions (beste ost gjennom konkurransens 29
ar lange historie) under World Cheese Award i
2016! Faktisk har alle de fire ostene til Tingvollost
vunnet flere utmerkelser i denne internasjonale
konkurransen. Kraftkar lages av fersk kumelk tilsatt
ekstra flate. Den sgdmeaktige karakteren dette gir
osten, utgjar et viktig saerpreg for osten. Kraftkar
lagres i minst 6 maneder. Smaken utvikler seg over
lang tid i munnen, fra det sedmeaktige til det
salte. Kraftkar har en kremaktig litt kornete
konsistens, seerpreget av den sedmeaktig smaken.
Navnet Kraftkar "sterkmann" relaterer seg til den
legendariske gadrdsmannen Tore Nordb@ og hans
overnaturlige styrke og starrelse.

£ @ @

FORRETTER

Laksetartar Norsk ertesuppen

gullgyechips, trgffeltangmajones og krutonger og vellagret Jarlsberg servert med
fennikelspirer speket Frans Josef pglse

ALLERGENER: F, E, M, SE,
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR

ALLERGENER: S, M, SU, SF, G (HVETE, RUG, HAVRE)

[e <>

HOVEDRETTER

Velg mellom kjatt- eller fiskerett

Braisert oksekjake

fra Trgndelag med sukkertare konfitert sopp,
potetkrem og r@dvinsreduksjon

Skrei fra Dragey

Potetkrem, sukkertare, beurre noisette
med ternet rgdbeter og rgkt bacon

ALLERGENER: F, M, ALLERGENER: S, M, SU,
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR

w D &

DESSERTER

Lokale oster Sukkerbrad

fra ysterier langs kysten, hjemmelaget gulrotmarmelade
og knasende speltbrgd

fra ysterier langs kysten, hjemmelaget
gulrotmarmelade og knasende speltbrgd

ALLERGENER: SP@R DIN SERVITYR ALLERGENER: E, M, G (HVETE)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.
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(ost, iskrem, melk)
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(fjeerfe, lam, biff)
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Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.
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THE KINGDOM OF ATHOUSAND ISLANDS
66° Nord

Det gar en usynlig linje gjennom Sverige, Finland,
Russland, Alaska, Canada, Grgnland og Island -

som ogsa deler Norge pa tvers. De magiske tallene
er 66° 33’N og markerer det sydligste punktet hvor
midnattssolen skinner 24 timer i dggnet. Vi kaller

£ @ @

FORRETTER

Vegansk suppe

laget av norske grgnne erter, servert med

Terrine av rotgregnnsaker

persilleolje, tomat og gresslgk

den Polarsirkelen. Er du pa riktig side av den
skinner solen hele dggnet om sommeren og

nordlyset flammer av og til over himmelen om

vinteren — sa lenge veaeret er godt.

Flora

Det er mye mer spiselig a plukke langs kysten av
Norge enn skjell. Visste du at du kan lage marsipan
av rognebaerskudd? Eller at rattene til lavetannen
om varen kan stekes som «bacon»? Flora er en
betegnelse for planter som vokser innenfor et
bestemt omrade eller i en bestemt periode, som
fiellflora, arktisk flora. Alle disse er et skattekammer
av unike baerekraftige produkter som vi kan bruke

i mat.

Det vokser ville norske varianter av asparges,
vanilje og hvitlek i skogen. | mange ar har folk
fijernet planter de anser for & vaere «ugress» fra
hagene sine. Det de fleste ikke vet er at for lenge
siden ble mange av dem brukt i matlaging fordi
de er spiselige planter som inneholder viktige
naeringsstoffer.

Hurtigrutens tang farm
1 Lyngen

Litt utenfor Tromsa finner man Lyngen. De kalde
naeringsrike havstremmene gjer fjordene mellom
de haye lyngsalpene til et av de mest produktive
havomradene i verden. Vitamin-Sea: 2023s nye
supermat handler om hva som vokser i havet vart
og | fremtiden vil algene langs norskekysten bli
en viktig del av kostholdet. Sa i 2023 startet
Hurtigruten med noe nesten ikke noen andre gjer,
dyrking av tare. A hva er mer viktig enn var
hjemlige regnskog? Tareskogen er 60% mer
effektiv med a ta opp karbon nar taren vokser,

sa ved & heste ferdigvokset tang og sette ut nye
skudd, er dette vart bidrag til & minimere karbon
i var atmosfaere og et steg mot en klimastabil
klode vi skal gi videre til neste generasjon.

Fremtidens mat

Den globale befolkningen forventes & ake til over 9
milliarder innen 2050, og det meste av proteinet vi
forbruker da vil komme fra enten plantebaserte
kilder, laboratoriedyrket kjott eller insekter.
Mikroorganismer vil ogsa ha et sentralt stadium,

fra dyrking av mikroorganismer som sopp,
bakterier, gjeer, tang og mikroalger. Protein kan
0gsa utvinnes fra luft og CO2, ved & bruke fornybar
energi og en probiotisk produksjonsprosess for a
omdanne grunnstoffer til naeringsstoffer. Insekter
er allerede konsumert av mennesker over hele
verden, men de vil bli en viktigere proteinkilde,
spesielt fordi oppdrett av insekter krever langt
mindre ressurser og plass enn dyr og til og med
mange planter. Vi ma endre tankesettet vart, og

vi ma tenke pa menneskehetens fremtid.

Plantebasert

Hurtigruten har de siste arene hatt et stort fokus
pa plantebasert. Plantebasert mat er ikke bare
med pa 3 fa ned CO2 utslipp, men er ogsa veldig
beaerekraftig. En godt sammensatt plantebasert
kost er ernseringsmessig fullverdig og kan ha
positive helseeffekter. Noen velger a spise vegansk
eller vegetarisk 100% av tiden, mens andre holder
seg til «kjattfri mandag». Hvor enn du velger &
legge deg i landskapet, er vi glade for at et plante-
basert kosthold nd blir anerkjent som fullverdig og
helsefremmende maltid for bade store og sma.
Fordi de fleste som spiser animalske matvarer far

i seg mer protein enn de trenger, sa kan det se ut
som om plantebaserte kosthold inneholder veldig
lite protein i sammenligning.

ALLERGENER: S, N (HASSELN@TTER) krutonger gratinert med vegansk ost

ALLERGENER: S, SU, SF, G (HVETE, RUG, HAVRE)

S

HOVEDRETTER

Notte Wellington

med sukkertare, konfitert sopp, potetkrem og pepperkornsaus

ALLERGENER: SO, SU, S, G (HVETE, HAVRE),
N (MANDLER, CASHEWN@TT, VALN@TT)

w @ &

DESSERTER

Vegansk is-kake Petit fours
med multer fra lokale produsenter langs kysten

ALLERGENER: G (HAVRE), N (HASSELNGTT) ALLERGENER: SP@R DIN SERVITOR

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING
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En ekte smak
av Norge

En reise langs norskekysten er ikke bare en reise
gjennom fantastisk natur, men ogséa en reise igjennom
verdens beste matfat. Du legger ogsa ut pa en
kulinarisk reise - og det pa den mest miljgvennlige
maten. Satsingen pa lokalmat gjennomsyrer hele flaten
var. Vi samarbeider med lokale leverandarer langs hele
kysten slik at du skal fa servert sa kortreist og smakfull
mat som mulig.

Sjemat
(fisk, skalldyr, rogn)

Meieri

(ost, iskrem, melk)

Kjott
(fjeerfe, lam, biff)

N
AN
N

N
N

AN

SCAN QR KODE
FOR A LARE MER

" Grennsaker

\\ (blader, rgtter, urter)

Det Norske Kystkjakken er var kjerneverdi og
kulinariske fundament, et konsept som er basert pa de
beste ravarene vi har ved de daglige havnene langs
ruten, baerekraft og engasjement for lokalprodusert
mat og drikke er fyrtarnet vi seiler mot. Hurtigrutens
menyer hyller alle de lokale produsentene som
supplerer oss med gode ravarer og unike historier.

Drikke

(vin, gl, jus)

Bakevarer
(bred, bakverk, kaker)

Krydder

(sauser, syltetgy, sgtsaker)

NORWAY'S

Coastal
Ritchen
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NO | Dag 11

Trondheim

SPIRITUAL CAPITAL - 63° Nord

Trondheim ligger midt i Norge og var i hele middel-
alderen hovedsete for erkebiskopen i Nidarosdomen.
En slags andelig hovedstad, og en viktig europeisk
by. Det var her man fant noen av landets stgrste
garder, og det var hit akevitten kom fgrste gang.

I Trgndelag bor og jobber mennesker fra hele
verden. Den sgrsamiske matkulturen har en
spesiell rolle i vart omrade. Mat og maltid kan vaere
gode verktgy for a skape trygge lokalsamfunn,
samhandling, inkludering og lokal verdiskaping.

Kulinarisk ambassadgar

A ha lokale kokker som kulinariske ambassaderer er
et naturlig neste steg i utviklingen av det norske
kystkjekkenet. Lokale norske produsenter er
kjernen i det vi gjar, hver og en av dem represen-
terer hgykvalitetsprodukter og lokale historier som
definerer menyene vare. Men var ambisjon er ikke
bare & vaere verdensledende nar det gjelder
kortreist mat, men ogsa i forkant nar det gjelder
samarbeid med lokale kokker langs kysten av
Norge som deler var visjon og filosofi om mat.

Hurtigrutens to farste kulinariske ambassadarer er
Halvar Ellingsen og Astrid Regine Nasslander. To
unike kokker som begge har en stor lidenskap for
norsk mat, kulturarv og er et friskt pust inn i det
norske kystkjakkenet.

Astrid Regine Nasslander

Flere av de lekre rettene pa menyene vare, som
rekt kveite og elgpwalse, er utviklet av den
innovative lokalmatkunstneren og prisvinnende
kokken Astrid Regine Nasslander. Astrid jobber tett
med Hurtigruten som en av vare anerkjente
kulinariske ambassadarer for Norges Kystkjakken.
Inspirert av en «mindre, men bedrex»-filosofi finslipt
som kjokkensjef pa et prestisjefylt hotell, begrenser
Astrid malrettet sine kreative oppskrifter til kun &
bruke ingredienser som er i sesong og med mini-
malt avfall.

Fra matverkstedet Hast pad Steigen tar hun til orde
for en kortreist, sirkulaer skonomi basert pa
‘gammeldags sunn fornuft'; som & hente melk
direkte fra en melkebonde og kjatt fra lokale
elg-jegere i stedet for den vanlige "super-
markedsmaten".

Brunost

Jeg har snakket om Norges nationalskatter for i
menyen, men det er ingenting som kan sla den
ikoniske brunosten. Brunost har en sentral plass i
norsk mattradisjon og er for mange nordmenn et
favorittpalegg. Den er en sat, fyldig ost med en
svak smak av karamell. Osten smaker godt i seg
selv, men er enda bedre p3 vafler, pannekaker eller
nystekt bred med masse smor!

Brunost har veert laget i Norge i uminnelige tider.
Farste skriftlige nedtegnelser stammer fra 1646 da
Anne Hov fra Solbrasetra i Gudbrandsdalen begynte
i 1863 a sette flgte til mysosten. Dette var opphavet
til den sdkalte gudbrandsdalsosten. Den utviklingen
som startet i Gudbrandsdalen far arhundreskiftet
har hatt enorm betydning for brunostens popularitet.

Erten 1 verden

Erten, en av vare eldste matplanter, har ratter
tilbake til 1200-tallet i Norge. | dagens fokus pa
alternative proteinkilder trives erten i vart klima.
Den eldste kjente sorten, Ringerikserten, har status
som "beskyttet opprinnelse," tildelt for historiske
ratter og geografisk tilherighet. Denne aner-
kjennelsen markerer ertens vedvarende betydning
i norsk matkultur. Gjennom tidene har erten
overlevd og tilpasset seg, motstatt mange
utfordringer og blitt en veldig verdifull ressurs.

Med retter dypt forankret i Norges matarv fort-
setter erten 3 vaere en symboltung og smakfull
ingrediens, og dens historie gir innsikt i den rike
kulturelle arven knyttet til norsk matproduksjon,
beriket av lange tradisjoner og baerekraftig
matdyrking.

£ @ @

FORRETTER

Rokt ertepureé
med smgrstekt sei
ALLERGENER: F, M

Tangbuljong Tangbuljong
med reinsdyrskank
ALLERGENER: SK, S ALLERGENER: SK, S

med rgkte gule erter

HOVEDRETTER

Lettrokt steinbit

lun potetsalat, jomfrusmgr og caprachips
ALLERGENER: F, M, SE

Konfitert lammebog Lun potetsalat

lun potetsalat, karamellisert lgkpuré, med sprgstekt varlgk, karamellisert lgkpuré,
sjysaus & gresslgk poppa frg og erteskudd

ALLERGENER: M ALLERGENER: SE, G

w & S

DESSERTER

Lindegaardens magsbrem dessert
ALLERGENER: M, E, G (HVETE), N (HASSELN@TT, VALNGTT)

Dagens utvalgte iskrem
Dagens utvalgte ost
ALLERGENER: SP@R DIN SERVITOR

Rabarbra og saltkaramell
ngttebunn og frysetgrket baer
ALLERGENER: N: (HASSELN@TT, VALNGTT)

ALLE VARE RETTER KAN LEDSAGES AV EN VINPARING. VENNLIGST SP@R SERVITZREN DIN OM DAGENS ANBEFALLING



