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BERGEN



SMALAHOVE

Jede Kultur und jedes Land besitzt ein oder zwei
Spezialitaten, die auf Fremde seltsam oder sogar
unappetitlich wirken kdnnten. In Norwegen gehort
Smalahove ganz oben auf die Liste. Smalahove wird
ausschlieBlichvonlvar Lanein Voss, Westnorwegen,
hergestellt. Es handelt sich hierbei um einen
Schafskopf, der zunachst angebraten, dann gesal-
zen, gerauchert, getrock-net und schlieBlich
gekocht wird. Es schmeckt viel besser, als es sich
anhort oder aussieht, Ehrenwort!

Das Gericht basiert auf der urspriinglich tberleben-
swichtigen Tradition, das gesamte Tier zu ver-
wenden. Dieses damalige ,taglich Brot” ist heute
eine Delikatesse, die in der Weihnachtszeit mit
Kartoffeln, Kohlrliben, Bier oder Aquavit serviert
wird. Wirverstehen, dass der Anblick von Smalahove
fir manche Gaste ein bisschen zu viel sein konnte;
deshalb bieten wir es auf unseren Speisekarten nur
als Pastete oder Terrine an.

TRIFLE ,VERSCHLEIERTES
BAUERNMADCHEN¢“

Der Dichter und Philologe Ivar Aasen aus dem 19.
Jahrhundert ist flr die Entwicklung von Nynorsk
bekannt, einer der beiden Standardvarietaten des
Norwegischen. Doch Aasen ,entdeckte” auch eine
unserer liebsten Nachspeisen, das ,verschleierte
Bauernmadchen® - hinterdem sich eine spannende
Geschichte verbirgt.

Der Legende nach, war Ivar Aasen in ein Madchen
verliebt, das seine Antrage standig ablehnte. Eines
Tages machte sie ihm dadurch Hoffnung, dass sie
ihm anbot ihre SiRigkeiten zu kosten. Die Rede war
nattrlich von einer von ihr zubereiteten Nachspeise
- sehr zu Ivars Enttduschung. Prompt gab er dem
Dessert, das aus Schichten von Obstkonfitire,
knusprigem norwegischem Zwieback und Schlag-
sahne besteht, den Namen ,Verschleiertes Bauern-
madchen®. Seitdem ist es in vielen Regionen des
Landes eine traditionelle SiBspeise und eine
witzige Erinnerung an Ivars lustige, wenn auch
enttduschende Geschichte.

WURZELGEMUSE

WurzelgemUse gilt als unbesungener Held der
nordischen Kiche und ist auch ein grundlegender
Bestandteil unserer Norway’s Coastal Kitchen.
Norwegisches WurzelgemUse wird am besten ganz
frisch im Herbst geerntet, kann aber auch wahrend
des Winters in Kellern gelagert werden und ist
daher fast das ganze Jahr Uber erhéltlich. Dieses
haltbare Gemuise ist zudem sehr preiswert und
macht es somit zur perfekten Beilage fir jegliche
Gerichte, von einem ungezwungenen Abendessen
bis zu einer festlichen Party.

Auch zu Fisch- oder Fleischgerichten werden
Kartoffeln, Riben, Pastinaken und Karotten gern
als Beilage serviert. Sie erganzen die Hauptspeise
mit wichtigen Nahrstoffen und Vitaminen. Andere
Zutaten wie Knoblauch und Zwiebeln, verleihen
Speisen Geschmack. Viele norwegische Lieblings-
gerichte waren ohne sie einfach nicht dieselben.

THYME

Thymian ist aromatisch und ganzjahrig erhaltbar.
Es zahlt zu den altesten der uns bekannten
Krautern. Das Gewlrz kommt aus der Ostlichen
Mittelmeerregion und fand wahrscheinlich durch
die Rémer europaweite Verbreitung. Uber die
Jahrtausende wurde es in der Kiiche, der Medizin
und als Verzierung eingesetzt und war im antiken
Griechenland sowie im Mittelalter ein Symbol flr
Mut. Thymian kann sehr vielseitig in Fleisch-,
Suppen-und Eintopfgerichten einge-setzt werden.

Der an Norwegens Kisten wildwachsende Thymian
ist eine regionale Art der siideuropaischen Variante
und bliht im Sommer mit kleinen violetten
Bllten, die Bienen und Schmetterlinge anlocken.
Mit seinem dezenten, aber unverwechselbaren
Geschmack passt er besonders gut zu Roter Bete
und zum Einlegen von Gemdse.

VORSPEISE

Lachsbrétchen aus Dragoey fu e

mit griiner Emulsion und Mizuna

Smalahove-Lammterrine von Lena in Voss st
mit Kartoffelsalat und eingelegter Gelber Bete

\\4 Zucchini—Spaghetti G (HAFER)
mit Krautercreme

Waldpilzsuppe s wu

mit trocken gerosteten Pilzen und Petersiliendl

HAUPTGERICHT

Kalbsfilet aus Trondelag s

mit griner Pfeffersauce und ofengebackenem WurzelgemUse

Gebackener norwegischer Seelachs Fu

mit karamellisierten Thymianzwiebeln und WeiBweinsauce

W Griines Risotto s
mit halb getrockneten Kirschtomaten und gerosteten Kurbiskernen

DESSERT

. o M, G (WEIZEN,
wVerschleiertes Bauernmédchen® roceen, sersren

Schicht-Trifle mit Nyr-Sahne

A\ 4 Veganes Schiche-Trifle cweizen, rocaen, cersten)

Verschleiertes Bauernmddchen*

. . .o FRAGEN SIE
Kdse von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste iirenketiner

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI‘bet FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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KLIPPFISCH VON DYBVIK

Der Klippfisch ,Gran Reserva“ ist Sieger des Det
Norske Maltid 2019 (ein alljahrlicher Speisen- und
Getranke-Wettbewerb) und der erlesenste getrock-
nete Kabeljau Norwegens. Diese prestigetrachtige
Delikatesse gilt als norwegische Interpretation
eines Serrano- oder Parmaschinkens und wurde
von den Briidern Jan Petter, Sindre und Jakob
Dybvik kreiert, deren GroBvater den Klippfisch-
Familienbetrieb in den 1920ern griindete. Dybvik
ist der einzige Hersteller mit Anspruch auf den Titel
,Gran Reserva“.

Die Bezeichnung Klippfisch stammt von dem
altnordischen Wort ,kleppr®, was die Felsen und
Klippen der norwegischen Kiiste beschreibt, wo der
Kabeljau nach dem Salzen traditionell zum Trocknen
aufgehangen wurde. Sein reicher, reifer und leicht
salziger Umami-Geschmack macht Dybviks Klipp-
fisch zur Kronung jeder Mahlzeit.

KRAHENBEEREN

Die schwarze Kradhenbeere ist eine bllihende
Pflanze mit schwarz-lila Beeren aus der Familie
der Heidekrautgewachse und kommt besonders
h&ufig nordlich der Lofoten an Gebirgstorfmooren
vor. Schon seit Jahrhunderten sind diese Beeren
aufgrund ihres Saftes begehrt. Dieser bildet die
Hauptzutat in vielen lokalen Weinen, Gelees und
Sirups.

Wein aus Krdhenbeeren wurde zum ersten Mal
im 12. Jahrhundert wahrend der Herrschaft des
Konigs Sverre Sigurdsson gekeltert, als deutsche
Weinhandler mit groBen Mengen billigen Weins in
Bergen ankamen. Der Verzehr des Weins flihrte zu
einer Runde von betrunkenem und ungeordnetem
Verhalten. Dieses Verhalten missfiel dem Konig, der
die Weinhandler verbannte und den Weinimport
stoppte. Er empfahl, man solle stattdessen selbst
WeinausKrdhenbeerensaftherstellen. Sprudelnder
Krahenbeerenwein wird noch heute hergestellt und
genossen.

STERLING-HEILBUTT

Der scheinbar unscheinbare Heilbutt wurde in
Norwegens Geschichte verehrt und mit dem
Namen ,Gottfisch® gekront. Auf alten Felsmale-
reien erscheint der Heilbutt als heiliges Wesen
und tritt in der nordischen Mythologie als die
Verkdrperung von Balder auf, dem Gott des Lichts,
der Liebe und der Reinheit. Auch heute noch wird
der Heilbutt mit Demut und Respekt gefangen -
der Fang eines weiblichen, tber 300 kg schweren
Heilbutts gilt als ultimative Prifung fir Fischer.

Der Sterling-Heilbutt wird in sorgféltig ausge-
wahlten Fjords geziichtet und dann in Hjelmeland
in Ryfylke verarbeitet. Dank seines reichhaltigen,
geschmackvollen, saftigen und festen weil3en
Fleischs erfreut sich der Heilbutt nach wie vor
groBer Beliebtheit und wird in der traditionellen
sowie modernen norwegischen Kiche gern
zubereitet.

POKELN

Das Pokeln von Fisch, Fleisch und GemUlse mit
Salz ist eine weltweite, Jahrtausende alte Praxis.
In Norwegen, wo die Winter sehr lang sein kbnnen,
mussten Lebensmittel, die in der Jahreszeit des
Uberflusses gefangen und geerntet wurden, kon-
serviert werden, um die kalten Monate zu Uber-
stehen. Dies wurde durch Trocknen, Fermentieren,
Rauchern und Pdkeln erreicht.

Es gibt zwei Methoden der Konservierung mit Salz:
Bei der einen wird Nahrung mit trockenem Salz
umhlillt; bei der anderen wird Nahrung in Salzlauge
eingelegt und aufbewahrt. Beide Methoden sind
sehr wirksam: Flissigkeit wird entzogen und somit
das Entstehen von Mikroorganismen verhindert;
gleichzeitig entsteht ein starker aromatischer
Geschmack. Die Zeiten, in denen Konservieren
Uberlebenswichtig war, sind vorbei. Heute werden
traditionelle Pokelspeisen wie Klippfisch allein zum
Genuss produziert und verzehrt.

VORSPEISE

Klippﬁsch—Carpaccio von ngvik SU, F, G (WEIZEN, ROGGEN)

mit eingelegten Karotten und Sago

Hiihnerleber-Mousse w, e su e wezen
mit Kartoffelwaffel und Krahenbeerensirup aus Reisa

W Gebratene Blumenkohlroschen
mit Apfel und veganem Hack von Flow Food

Gepokelte Schweinshaxensuppe ceersten

HAUPTGERICHT

Mit Krdutern gebratenes Schweinefilet & u su
mit eingelegtem Rotkohl und Choron-Sauce

Gegrillter weiller Heilbutt ru e
mit Grunkohl und Choron-Sauce

W In Haselniissen gebackener Kiirbis sunwaseinusse
mit Spargel und Spinatsauce

DESSERT

Sirupkuchen M, E, G (WEIZEN)
mit warmen Blaubeere und Schokoladen-Ganache

W Karamellisierte Apfel
mit salzigem Karamell und geschlagener Gryr

.o . .o FRAGEN SIE
Kdse von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste inrenkeiiner

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI’th FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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TRUFFEL-SEETANG

Wenn man bei Ebbe entlang der norwegischen
Klste spazieren geht, ist das Letzte, was man
erwarten wirde, der unverwechselbare Duft von
Triffeln in der Meeresbrise. Dieses Aroma
entstammt von einer kleinen, flaumigen Alge, die
einen braunen bis dunkellilanen Farbton hat. Sie
wird auch treffend als ,Meerestriffel” bezeichnet,
weil sie sowohl in Geschmack als auch im Geruch
dem Triffelpilz verbliffend 8hnlich ist.

Triffel-Seetang wachst als Parasit auf Knotentang
und Blasentang, zwei andere Seetangarten. Die
Alge ist sehr schwer zu zlichten und kann zurzeit
nur in der Wildnis geerntet werden. AnschlieBend
wird sie griindlich gewaschen und entweder frisch
oder getrocknet serviert. Aufgrund ihres kréftigen
Geschmacks und hohen Preises - sieist die teuerste
Algenart Gberhaupt — wird sie meist zum Garnieren
oder Wiirzen erlesener Speisen verwendet.

LOFOTEN SEAWEED

Lofoten Seaweed wurde von der Fischertochter
Angelita und der Feinschmeckerin Tamara ge-
grindet mit der Mission, den Seetang zurlick in
Norwegens Klchen zu bringen. lhre Seetang-
Lebensmittelprodukte werden im kalten klaren
Wasser vor Lofoten im nordlichen Polarkreis
geerntetem Kelp verarbeitet und dann in den
KlichenMichelin-Stern-gekronter Chefkodche Uiber-
all in Europa, sowie an Bord unserer Schiffe,
zubereitet.

Angelita und Tamara haben durch ihre Liebe
zum Essen und dem Meer zueinandergefunden
und durch ihr Fachwissen, ihre Erfahrung und
die Essenstraditionen ihrer jeweiligen Kultur -
norwegisch und japanisch — etwas Zukunftsweis-
endes in der kulinarischen Szene geschaffen.
Lofoten Seaweed gehort zu unseren langfristigen
Partnern und ihr Seetang findet sich sowohl in
unseren Speisen als auch in unseren Seifen.

LOMPE

Lompe ist ein weiches Fladenbrot ahnlich einer
Tortilla und gehort in Norwegen zu den alltéglichen
Speisen dazu. Es wird aus zerstampften Kartoffeln,
ein bisschen Mehlund Salz zubereitet und hat seine
Urspriinge im 18. Jahrhundert, als Getreideimporte
aus Danemark wahrend der Napoleonischen Kriege
blockiert wurden. Die einfallsreichen norwegischen
Frauen fanden heraus, dass sie ihr Mehl einfach
durch Kartoffeln strecken konnten.

Das einfach zuzubereitende und k&stliche Lompe
kann sowohl mit stiBen als auch herzhaften Speisen
gereicht werden. Es ist immer schmackhaft -
ob mit Zimt, Zucker und Butter serviert, oder als
Beilage zum eingelegten Fischgericht Rakfisk.
Palse i lompe ist eine Wurst eingewickelt in Lompe
und wird gerne an Festtagen wie dem Johannistag
und dem Verfassungstag gegessen.

BRUNOST

Brunost (Braunkase) ist ein zentraler und legen-
darer Bestandteil des norwegischen Kulturerbes.
Obwohl ahnliche Kasearten schon seit Jahr-
hunderten gegessen wurden, wird die Erfindung
des modernen Brunost jedoch der Bauersfrau
Anne Hov im spaten 19. Jahrhundert zugeschri-
eben. Er wurde schnell so beliebt, dass sie 1933
mit einer koniglichen Verdienstmedaille fir
ihren kulinarischen und wirtschaftlichen Beitrag
ausgezeichnet wurde.

Brunost wird mit abkihlender Molke von Ziegen
oder Kihen und Sahne zubereitet und hat
einen slBen, deftigen Geschmack mit einem
Hauch Karamell. Der Kéase wird zum Frihstlick,
Mittagessen und Abendessen serviert, auf
Waffeln, Knackebrot und Sandwiches, ist eine
Zutat in WildbretsoBen und alles in einem die
kulinarische Quintessenz Norwegens.

VORSPEISE

Eingelegter Heilbutt -

mit Radieschen, Frihlingszwiebeln und Triffel-Seetang

Schweinekopfpastete SE, G (WEIZEN, ROGGEN)
mit Nordlys-Senf von Mimi und norwegischer Kartoffel-Tortilla (Lompe)

G WEIZE), N (MANDELEN,
A\ 4 Bohnensalat HASELNUSSE, CASHEWNUSS)

mit Spargelbohnen und gerdsteten Nissen

Kiirbissuppe ws
mit gerduchertem Butare-Seetang
von Lofoten Meeresalgen und Kiirbiskernen

HAUPTGERICHT

Entenschenkel-Konfit w.e
mit Meerrettichbutter und Herzoginkartoffeln

Geddmpfte Kabeljau-Lende von der Kiiste r

mit Karotten und gebraunter Butter

W Cremige Pasta so,cweizen
mit Pesto und gebratenem Kiirbis

DESSERT

Créme braleée & v
mit Brungst-Braunkase und Heidelbeersorbet

W Vanillepudding
mit Himbeer-Coulis

.o . . FRAGEN SIE
Kdase von reglonalen Erzeugern entlang der Kiiste Hren KeLLNER

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI‘bet FRAGEN SIE IHREN KELLNER

von regionalen Erzeugern entlang der Klste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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SAUERRAHM

In vergangenen Zeiten half der kalorienreiche
Sauerrahm den Norwegern durch die langen,
kalten Winter. Er war als Lebensmittel so wichtig,
dass er Gasten als Ehrenspeise angeboten wurde.
Die meisten Rezepte bendtigen frischen oder
hausgemachten Sauerrahm - seine Herstellung
ist einfacher, als man denkt. Sauerrahm wird in
Gerichten wie Remmegrat (Sauerrahm-Hafersch-
leim) seit Hunderten von Jahren verwendet.

Flr viele Norweger darf Remmegrat zu besonderen
Anldssen nicht fehlen, und der Sauerrahm-
Haferschleim wird besonders gerne auf Berghltten
gegessen. Remmegrat ist das ultimative ,,Comfort
Food“ eine Leibspeise, die mit Zucker und Zimt
oder Fladenbrot und R&aucherfleisch gegessen
werden kann — und ohne den kdstlichen Sauerrahm
ware es nicht dasselbe.

NORDSEESALZ

Im frihen 20. Jahrhundert war Norwegens
Salzindustrie kaum vorhanden, trotz der hunderte
Kilometer langen Kiste. Ein Jahrhundert spéter
grindete Michal Christina Bietz 2014 die Nordsee-
salzwerke, um das Handwerk der Salzherstellung
wiederzubeleben. Heute produziert das Unter-
nehmen unter dem Namen Havsng nachhaltige und
von Hand gesammelte Bio-Salzflocken, die in einer
Fabrik auf der Insel Gossen an der Nordwestklste
verarbeitet werden.

Michal und ihr Team nutzen traditionelle Salzge-
winnungsmethoden, die bis die Wikingerzeit
zurlckreichen, um natlrliches und zusatzstofffreies
Salz aus den reinen, kalten und mineralstoffreichen
Gewassern des norwegischen Meers gewinnen.
Das Salz wird durch die Kristallisierung, Ernte und
Trocknung einzigartig und ist unter Norwegens
besten Chefkdchen heil3 begehrten.

BROTPUDDING

Wenn Sie denken, dass Sie bereits die Geschichte
von Brotpudding wissen, dann irren Sie sich. Schon
im 11. Jahrhundert wurde er mit alten Brotresten
zubereitet. In England wurde er sogar als ,,Arme-
Leute—Pudding“ popular. Doch in Norwegen ist
Brotpudding auch aus einem anderen Grund so
besonders: Erwurde wahrend der Ausarbeitung der
norwegischen Verfassung 1814 jeden Tag serviert.

Heutzutage kann Brotpudding in den besten
Restaurants auf der ganzen Welt bestellt werden.
Unser Rezept stammt aus einem Kochbuch mit
dem Titel 1.000 Jahre der nordnorwegischen
Essenskultur und wird mit Rusk (getrockneten
Weizenbrotchen) anstelle von altem Brot zubereitet
— auch wenn wir das Originalrezept lieben.
SchlieBlich ist es unser Ziel, der nachhaltigste
Reiseanbieter der Welt zu werden, und Nahrungs-
mittelverschwendung ist ein wichtiges Thema.

KOCHEN MIT ALKOHOL

Die Menschen haben schon vor der Aufzeichnung
der Geschichte mit Alkohol gekocht und Speisen
zubereitet. So wie in vielen anderen Landern
und Kulturen weltweit spielt auch in Norwegen
Alkohol eine zentrale Rolle in der Essenskultur.
Alkohol ist sowohl ein Konservierungsmittel als
auch eine Zutat in vielen traditionellen Gerichten;
er verleiht Fleisch- und Fischspeisen Geschmack,
versliBt oder wirzt Desserts und macht als
Marinadenbestandteil Wildfleisch erst richtig zart.
Manchmal sorgt Alkohol einfach fiir das gewisse
Etwas!

Mit  Likdren, Wermut, Weinen und Bieren
verleihen wir unseren Saucen und Eintopfen eine
aromatische und reichhaltige Note. In unserem
liebsten nordischen Pilzeintopf bewirkt ein Schuss
Wein wahre Wunder. Ein paar Schiisse Pernod
verleiht unserer Fenchelsuppe besonders viel
Geschmack und Tiefe.

VORSPEISE

ArktiSChCS Saibling—Tatar aus Sigerﬁord F, E, G (WEIZEN, ROGGEN)
mit Nordseesalz und Meerrettich-Mayonnaise

NOI‘WCgiSC]‘lGS Enten—Ri]]ette M, N (PISTAZIE), G WEIZEN, ROGGEN)
mit eingelegten Zwiebeln und knusprig gebratenem Brot

W Paprika-Lauch-Tortchen cunrer

Cremige Fenchel-Pernod-Suppe w.s

HAUPTGERICHT

Chuck Steak vom Ochsen w;s

mit ofengebackenem Sellerie und Jagersauce

Ofenforelle aus Dragoey .-

mit Reros Sauerrahm und Baby-Brokkoli

W Sellerie aus dem Ofen s

mit gebratener Hefe und Griinkohl

DESSERT

Schokoladenpastete e
mit Himbeersorbet auf einem weiBen Schokoladenbett

“" Veganer Brotpudding SO, G (WEIZEN), N (MANDELN)
mit Himbeersorbet auf veganem weiBem Schokoladenbett

.o . e FRAGEN SIE
Kdse von reglona]en Erzeugern entlang der Kiiste iHrenkeLner

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und Sorbet FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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ROTE BETE

Rote Bete fand erst im 15. Jahrhundert ihren Weg
nach Norwegen, doch heute hat sie einen festen
Platz in der Alltagskliche. Dieses GemUlse passt
einfach perfekt zu Norwegen. Es kann gelagert
und selbst im Winter frisch verzehrt werden und
ist eine wunderbar vielseitige Zutat. Die Blatter
sind ebenfalls essbar, und so wird nichts davon
verschwendet.

Mit ihrer schonen dunkelroten Farbe verziert sie
Gerichte, ob eingelegt, als Plree oder gebraten.
Sie konnen sie in einem klassischen norwegischen
Rote-Bete-Salat, in einer rubinroten Suppe oder
eingelegt und als Garnitur eines traditionellen
belegten Brots probieren. Rote Bete steckt auch
hinter der lebhaften, festlichen Farbe von Radbet-
gravet Laks, einem Lachsgericht, das traditionell an
Weihnachten gegessen wird.

_BEGRABEN*

In Norwegen begann die Tradition des Fischpokelns
im Mittelalter, als der berihmte Graviaks erfunden
wurde. Seine Zubereitungsmethode wird in seinem
Namen verraten, der sich mit ,begrabenem Lachs”
Ubersetzen lasst. Der leicht gesalzene Lachs wurde
dabeiin Fassern geschichtet und im Sand oberhalb
der Flutwasserlinie vergraben. So wurde eine
stabile Reifungstemperatur und Konservierung
durch Fermentierung erreicht.

Heutzutage werden bei einem ahnlichen Verfah-
ren Lachs, Kabeljau, und andere Fisch- oder
Fleischsorten in eine Lauge aus Salz, Zucker
und Schnipsen eingelegt. Dill wird fast immer
hinzugefligt, doch auch Fenchel, schwarzer Pfeffer,
Koriander, Meerrettich und selbst rote Bete werden
hdufig verwendet. Diese Art des Marinierens
macht den Fisch fester, aromatischer und verleiht
ihm eine schdne Farbe und einen abgerundeten
Geschmack.

GARNELEN AUS LYNGEN

Lyngenfjord ganz im Norden Norwegens ist nicht
gerade fir seine milden Temperaturen bekannt
— doch gerade deshalb schmecken die hier
laichenden Garnelensokdstlich. 20 Meterunterhalb
der Fjordoberflache und in den ihn umgebenden
Gebirgsketten steigt die Temperatur selten Uber 2
°C. In diesem kalten, reinen und nahrstoffreichen
Wasser wachsen die Garnelen langsamer. Dies
flhrt dazu, dass sie sliBer und saftiger als andere
groBere Arten werden.

Einer der altesten Garnelenproduzenten Norweg-
ens, der Familienbetrieb Lyngen Reker AS,
verarbeitet hier schon seit tiber 60 Jahren Garnelen.
Einheimische Fischerboote bringen ihren Fang
direkt zur Garnelenverarbeitungsanlage am Rande
des Fjords. Die Wetterbedingungen gestalten das
Fischen im Lyngen-Fjord schwierig, aber der
Geschmack der Garnelen ist die Miihe wert!

BLAUBEEREN

Lange bevor die Blaubeere als ,Superfood”
angepriesen wurde und Uberall in gesundheits-
fordernde Smoothies kamen, bereiteten wir
Norweger schon Safte und Marmeladen damit
zu. Norwegens kihle und regnerische Sommer
sind das perfekte Klima flr das Wachstum der
Blaubeeren, und im Landesinneren Uberziehen
die Geblsche riesige Flachen. Da wundert es
nicht, dass das Pflicken von Blaubeeren zu den
beliebtesten sommerlichen Zeitvertreiben der
Norweger gehort.

Norwegens einheimische Blaubeeren sind noch
nahrstoffreicher als solche aus lhrem ortlichen
Supermarkt. Wilde Blaubeeren sind nicht nur eine
wichtige Nahrungsquelle, sondern stecken auch
voller Antioxidanten, Polyphenole, Potassium
und Vitamin C. Sie wirken entziindungshemmend
und blutdrucksenkend, cholesterinsenkend und
verbessern die Hirnfunktion. Aufgrund ihrer tief-
blauen Farbe wurden auch Stoffe mitihnen gefarbt.
Doch vor allem schmecken sie einfach kdstlich.

VORSPEISE

In Rote-Bete-Kruste ,eingegrabener® v, su
Kabeljau mit Erbsenptiree und eingelegtem Fenchel

Carpaccio vom Rind &
mit Estragon-Mayonnaise und frittierten Kapern

W Gebackene eingelegte Riiben st su, ncasrewnsss)

mit Miso-Salat und veganer Sauce Hollandaise

Rote Fischsuppe rsims

mit Kabeljau und Garnelen

HAUPTGERICHT

In Rosmarin gerostete Lammschulter aus Hellesglt M
mit gebratenen Austernpilzen und Sahnesauce

In der Pfanne gebratener Wels aus Meloy £ s s«

mit in Butter gebratenen Jakobsmuscheln und Schalentiersauce

W Rote Bete Bourguignon S, SU, SE, G (HAFER)
mit Kohl und Kartoffelplree

DESSERT

B]aubeermousse auf Nussbett E, G (WEIZEN), M, N (MANDELN)
mit Vanillecreme hergestellt aus Nyr

W Blaubeermousse auf Nussbett so, naanoew

mit veganer Vanillecreme

.o . e FRAGEN SIE
Kdse von reglonalen Erzeugern entlang der Kiiste HRENKELLNER

hausgemachte Karottenmarmelade

EiSCI‘CmC und Sorbet FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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RENTIER

Rentiere kennen keine Landesgrenzen - und
sowohl Rentierherden als auch die nomadischen
Samen reisen seit jeher frei in Skandinavien herum.
Die Samen nutzen alle Teile des Rentiers, vom Fell
fr Kleidung bis zum Fleisch zum Essen.

Rentiere sind hervorragend an das subarktische
Klima angepasst und ihr Fell ldsst nahezu
kein Wasser durchdringen. Der Nahrwert von
Rentierfleisch ist auBergewdhnlich. Es enthalt
doppelt so viele Nahrstoffe wie Rindfleisch, den
gleichen Fettgehalt wie Hihnchen und ebenso
viele Aminosauren und Vitamine wie weiB3er Fisch.
Es schmeckt kostlich, reichhaltig und zart. Die
Rentiere, deren Fleisch heute auf der Speisekarte
stehen, stammen aus den groBen Herden in der
Finnmark, dem nordlichsten Teil Norwegens.

MUSCHELN VON
SNADDER UND SNASKUM

Bis in die 1980er Jahre wurden Muscheln in
Norwegen hauptséachlich als Kéder genutzt. Dies
wurde durch Magne Hoem schlagartig anders. Er
entdeckte 1975 bei einem Kanuausflug in Trendelag
zum ersten Mal, wie kostlich Muscheln sein kdnnen.
Seitdem haben Magne - und Norwegen - ihre
Meinung zu Muscheln geandert.

1980 griindete er Snadder und Snaskum. Viele der
Einheimischen hielten seine Idee, aus Muscheln
ein Geschaft zu machen, flr verrlckt. In jenem
Jahr produzierten Snadder und Snaskum drei
Tonnen Muscheln. Heute sind sie Norwegens
altester Muschel-Lieferant und produzieren Uber
600 Tonnen pro Jahr. Magne ist immer noch ein
begeisterter Muschel-Fan. Daran hat sich bis heute
nichts geandert. Vor fast 50 Jahren hat er zum
ersten Mal welche in einem Topf kochte.

MYDLAND

Mydland wurde von Henrik Mydland 1920 als
Geschaft in der Stadt Tromsg gegriindet, um
Fleischprodukte herzustellen und diese an
vorbeifahrende Schiffe zu verkaufen. Heutzutage
ist es nach wie vor ein Familienbetrieb und eine
der starksten Marken in der Region. Hochwertige
Delikatessen wie kaltes Fleisch, Pokelfleisch und
Wirste werden hier hergestellt.

Schon seit vielen Jahren beliefert uns Mydland
mit Fleischprodukten fir unsere Gaste an Bord.
Das Geschaft wird mittlerweile von der vierten
und flnften Generation betrieben, die Henriks
Grundwerte, Tradition, Kompetenz und Qualitét,
immer noch in Ehren halten. Die meisten
Familienmitglieder arbeiten im Betrieb nach
der Philosophie ,je mehr Qualitat, desto mehr
Geschmack”.

ESSENSKULTUR DER
SAMEN

Die Samen haben eine reiche Essenskultur und
haben Uber die Jahrhunderte ihre Traditionen
erfolgreich beibehalten. Da sie hauptséachlich in der
Region Sdpmi in Nordskandinavien leben, mussten
sie sich von dem ernahren, was die Tundra hergab.
Dementsprechend enthalten ihre altesten Gerichte
hauptsachlich Fisch, Wild, Beeren und Krauter. Im
19. Jahrhundert begannen viele Samen Rentiere
zu hiten. Seitdem gehodrt Rentierfleisch zu ihrer
Erndhrung.

Die Samen sehen sich als Teil der Natur und nicht
Uber ihr stehend oder ausserhalb. Daher fiihren
sie einen nachhaltigen Lebensstil, der der Natur
Achtung entgegenbringt. Man kann die einzigartige
Kultur der Samen Uber ihre authentischen
Speisen erleben — und somit auch kdstliche und
denkwlirdige Reisemomente schaffen.

VORSPEISE

/ . / o .
Sami-Laibi-Brot r e wm cweizen, rocaen
mit Hering und Senfsauce

Wildbret—l)até aus Mgd]and S, SE, G (WEIZEN, ROGGEN)

mit Cumberland-Sauce und Sauerteig

W Bunte Tomaten su

und frischer norwegischer Mozzarella
Muschelsuppe &ws
fvon Snadder und Snaskum in Rissa mit Wurzelgemuse und Liebstdckel
HAUPTGERICHT

Rentier w s
mit eingelegten Rettich und Schnittlauch

Gesalzener Lumb rsu st
mit Karotten, Wirsingkohl und einem Schuss Olsauce

“7 Linsenbraten SE, S, SU, G (WEIZEN, ROGGEN)
mit gegrilltem Fenchel und Schnittlauchsauce
DESSERT

ChOCOl(lte Anglaise M, E, G (WEIZEN)
mit Moltebeeren-Coulis, gerduchertem Seetang und trockenen Waffeln

W Vegane Chocolate Anglaise so,cweizen, nvanoeLn
mit Moltebeeren-Coulis, gerauchertem Seetang und kristallisierten Mandeln

.o . o FRAGEN SIE
Kdse von reglonalen Erzeugern entlang der Kiiste iHReN KELLNER

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und Sorbet FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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DULSE

In vielen Kistenregionen werden Seetang und
Algen seit geraumer Zeit flr kulinarische und
medizinische Zwecke verwendet, und Norwegen
bildet da keine Ausnahme. Dulse hei3t auf
Norwegisch Sgl und wird sogar in den nordischen
Sagen erwahnt. Die Wikinger af3en die Alge zum
Met, backten daraus Brot, oder kochten sie mit
getrockneten Kabeljaukdpfen, um damit die Tiere
zu flttern.

Diese rote Alge ist flr ihre vielseitige Verwendung
bekannt. Jede Zubereitungsmethode verleiht ihr
einen anderen Geschmack. Getrocknet und in der
Pfanne gebraten bekommt Dulse einen fleischig-
rauchigen Geschmack, — daher der Spitzname
,Meerspeck” — der ihn zum idealen Fleischersatz
macht. Getrocknete Dulse ist eine gesunde
Zwischenmahlzeit, deren Geschmack an Lakritz
und NUsse erinnert.

PASTRAMI-LACHS

Es stimmt schon, dass Pastrami aus Amerika
stammt. Die klassische New Yorker Delikatesse
aus gepokeltem, gerduchertem und gewdlrztem
Rindfleisch war eine Erfindung rumaénischer
Einwanderer, die in den spaten 1800er Jahren
in die Vereinigten Staaten kamen. Doch haben
Koche seitdem dieselbe Technik, auch auf Lamm-
fleisch, Gemlse und Meeresfriichte angewendet,
insbesondereauchauflLachs,dessen proteinreiches
Fleisch besonders gut gepdkelt und gerduchert
werden kann.

Aus gutem Grund haben wir daher unseren
Pastrami-Lachs schon seit geraumer Zeit auf
unseren Speisekarten stehen. Er verfligt Uber ein
wundervolles Aroma aus Fenchelsamen, Koriander-
samen, Sternanis und Pfefferkérnern. Eingelegter
Fenchel sorgt flr eine saure Note und Eiercreme
verleiht dem Gericht seine Ausgewogenheit. Salzig,
sl und sauer. Eines unserer klassischen Gerichte
von Norway’s Coastal Kitchen.

BORSCHT

Borscht ist eine kostliche Suppe, die im Laufe
der Jahrhunderte auf unterschiedliche Weise
zubereitet wurde. Urspriinglich wurde sie aus den
eingelegten Zweigen, Blattern und Bllten von
Barenklau gekocht. Wenn Sie aus der nérdlichen
Hemisphdre stammen, haben Sie sie vielleicht
schon in Geblschen und auf Wiesen wachsen
sehen, ohne zu wissen, um welche Pflanze es sich
handelt.

Das &lteste bekannte Rezept flir Borscht wurde
Ende des 18. Jahrhundert von einem polnischen
Koch niedergeschrieben, der flir die polnische
Aristokratie kochte. Seitdem hat sich die Suppe in
verschiedenen Varianten weiterentwickelt und wird
in Osteuropa, Russland und Zentralasien gegessen,
wo sie mit Sauerrahm serviert wird. Doch die
Hauptzutat ist nun flir gewohnlich Rote Bete - ein
beliebtes norwegisches Nahrungsmittel. lhnen
wird heute die auf Rote Bete basierende Variante
serviert.

LIEBSTOCKEL

Liebstockel stammt urspriinglich aus der
Mittelmeerregion und wurde im Mittelalter von
Monchen nach Norwegen gebracht, wo es dann
von Bauern und Gértnern angebaut wurde. Dieses
aromatische Kraut Iasst sich einfach zichten und
seine Blatter, Wurzeln und Samen sind essbar.
Die Bezeichnung ,Liebstockel” entstand durch
eine volksetymologische Wortbildung aus dem
lateinischen ,Levisticum® und wird im deutschen
Sprachgebrauch auch Maggikraut, Ribestockel,
Liebstengel, Liebrohr, etc. genannt. Liebstdckel
soll ein wirksames Aphrodisiakum sein, daher sein
anderer Spitzname , Liebeskraut”.

Sein unverwechselbarer und kostlicher Geschmack
gleicht dem von Sellerie mit einem Hauch Lakritz
und passt besonders gut zu saftigem Fisch, Fleisch,
Huhnund Suppen. Norwegischen Liveche-Hlhnern
wird Liebstockel sogar ins Futter gemischt, was
ihrem Fleisch einen auBergewdhnlichen Geschmack
verleiht. Liebstockel kann auch mit heiBem Wasser
als Krautertee aufgegossen werden.

VORSPEISE

Pastrami-Lachs r¢
mit eingelegtem Fenchel und Eiercreme

Rinderzunge E, SE, SU
mit eingelegten Pilzen und Zitronen-Mayonnaise

\ 4 Wurzelgemijseterrine S, N (HASELNUSSE)

mit Tomaten, Frihlingszwiebeln und Petersiliendl

Borscht s
mit Sauerrahm aus Rgros

HAUPTGERICHT

Pochiertes Huhn sw

mit Liebstockel, glasiertem GemUse und Sherrysauce

Arktisches Saibling aus Sigerfjord v

mit gebratenem Fenchel und Sandefjord-Buttersauce

W Kartoffel-Quinoa-Puffer cwarer

mit Seetang-Dip und Tomatenpesto

DESSERT

Pﬂaumenkuchen E, M, G (WEIZEN, GERSTEN)

mit Vanilleeis

“7 Pﬂaumenkompot G (WEIZEN, GERSTENE, HAFER)

mit veganem Vanilleeis

. . .o FRAGEN SIE
Kdse von reglonalen Erzeugern entlang der Kiiste |irenKeLLnER

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI’th FRAGEN SIE IHREN KELLNER

von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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BOTTARGA

Die traditionelle Bottarga, der gesalzene und
getrocknete Rogen der Meerasche oder des
Thunfischs, stammt aus dem Mittelmeerraum.
Doch als der Finne Jonas Juselius im Jahr 2000
zum ersten Mal von dieser Speise horte, entschied
er, eine skandinavische Variante zu kreieren. Nach
einer Experimentierphase teilte er seine Idee dem
Schweden Joakim Wikstrom mit. Gemeinsam
griindeten sie ihr Unternehmen Hrogn in Tromsg
und begannen mit der Herstellung ihrer ,Bottarga
Boreale”.

,Bottarga Boreale® wird aus frischen und von
Hand ausgelesenen Dorschrogen hergestellt,
die von Januar bis April gefangen werden. Dieser
wird im rauen arktischen Wind auf traditionellen
Trockengestellen, den Hijell, gesalzen und getrock-
net. Dort reift er Uber 15 Wochen lang und
entwickelt dabei seinen kraftigen und facetten-
reichen Umami-Geschmack, der besonders gut zu
Pasta, auf das Omelette oder in Mayonnaise passt.

CHORIZO

Chorizo stammt urspriinglich von der iberischen
Halbinsel, hat aber seinen Weg in Gerichte auf
der ganzen Welt gefunden, so auch in Norwegen.
Flr Norweger ist die Herstellung von Chorizo
nichts Neues; denn wir rduchern Fleisch schon
seit Anbeginn der Zeit! Chorizo-Wlrste werden
im Rauch Uber der Feuerstelle aufgehangen -
daran hat sich seit Jahrhunderten nichts geandert.
Wirste Uber gliihender Holzkohle zu rauchern,
dauert mindestens 10 Tage. Je langsamer und
gleichmaBiger die Wurst gerduchert wird, desto
besser kann das Raucharoma die Wurst durch-
dringen.

Fermentiert, gepokelt oder gerduchert kann die
Chorizo in Scheiben geschnitten und pur verzehrt
werden, oder als Zutat flr andere Gerichte. In
Norwegen kombinieren wir sie gerne mit weiBem
Fisch wie Kabeljau und Schellfisch.

TROCKNUNG

Die Menschen konservieren Lebensmittel schon
seit langer Zeit durch Trocknung — wahrscheinlich
seitdem der erste Steinzeitmensch mehr Fleisch
mit nach Hause brachte, als seine Familie essen
konnte. Bei dieser Technik wird Nahrung Uber
langere Zeit in der Sonne und im Wind getrocknet.
Entscheidend ist hierbei, dass keine Nahrstoffe
verloren gehen.

Die meisten Gemise- und Obstarten, sowie
Fleisch, konnen auf diese Art haltbar gemacht
werden. Jede Art von getrockneter Nahrung eignet
sich ideal flir Reisen, da sie lange haltbar und leicht
zu transportieren ist. Pilze kdnnen sehr gut auf
diese Weise zubereitet werden: Gibt man sie in
eine Suppe oder einen Eintopf, erlangen sie durch
die Feuchtigkeit ihre urspriingliche Konsistenz
zurlick. Getrockneter Fisch ist ein wichtiger Teil
des nordnorwegischen Erbes. Das Volk der Samen
blickt ebenfalls auf eine lange Tradition des
Trocknens von Rentierfleisch zurlick.

MOLTEBEERE

Die zahlreichen Spitznamen der Moltebeere in der
nordischen Kultur — Arktisches Gold, Herbstgold,
Berggold — geben genligend Aufschluss darlber,
wie hoch sie geschatzt wird. Sie wachsen wild in
den Sumpfgebieten der noérdlichen Hemisphare
und sind extrem schwer zu sammeln und praktisch
unmdglich zu zlchten. Gute Sammelstellen sind
gut gehltete Geheimnisse.

Reife Moltebeeren sehen aus wie goldgelbe
Himbeeren. Der Geschmack ist unverwechselbar
in seinem Zusammenspiel von SiBe und
Herbheit. Die Norweger verzehren Moltebeeren
mindestens seit der Zeit der Wikinger, die sie auf
ihre Reisen mitnahmen, um Skorbut vorzubeugen.
Moltebeeren sind nicht nur kostlich und selten,
sondern auch voller Vitamin C, Zink, Magnesium,
und Beta-Carotin. So ist es kein Wunder, dass sie
als Schatz der norwegischen Kliste gelten.

VORSPEISE

Schneekrabbe E, G (WEIZEN), SE, SK
mit Brioche und Zitronen-Bottarga-Mayonnaise

Gepdékeltes Rentier aus Mydland wse su

mit Meerrettichsahne und getrocknetem Pilzpulver

. . . SU, SO, SF,
W Cremiges norweglsches Pllzragout & (WEIZEN, ROGGEN)

mit knusprigem Roggenbrot

Brokkolisuppe s w st

mit knuspriger norwegischer Chorizo

HAUPTGERICHT

Leicht gerducherte Entenbrust suwms
mit Roter Bete und Thymiansauce

Gebratener Lachs su v sre

mit knackiger gesalzener Gurke und Buttersauce

W Pilz-Risotto su, s
mit Artischocken und wei3em Spargel

DESSERT

NOI‘WQgiSChCI‘ Waffelkeks E, M, SU, G (WEIZEN)

mit Moltebeerencreme und Aquavit-Sirup

W Veganer norwegischer Waffelkeks so,nmanoewn

mit Moltebeerencreme und karamellisierten Mandeln

.o . .o FRAGEN SIE
Kdse von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste inrenkeiiner

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI’th FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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LENGFISCH

In den kalten Gewassern des Atlantiks, rund um die
norwegische Kiste, lebt der Lengfisch mit seinem
langen schmalen Koérper und kurzen Finnen und
Flossen. Er kommt in Tiefen von 300 bis 500 Metern
vor und landet oft als Beifang in den Fischernetzen,
die eigentlich andere Fischarten fangen sollen.

Der Lengfisch ist jedoch sehr schmackhaft. Sein
festes weil3es Fleisch dhnelt dem des Kabeljaus
und man kann es frisch, gepokelt oder getrocknet
essen. Der gesalzene Rogen des Lengfischs ist
in Spanien als Delikatesse unter dem Namen
Huevas de Maruca bekannt. Lengfisch kann zu
Stockfischverarbeitet werden, in dem man ihn
pokelt und trocknet und dann in Lauge einlegt —
diese traditionelle Speise finden Sie nirgends aulBer
hier im Norden.

ASTRID REGINE
NASSLANDER

Viele der kostlichen Gerichte auf unseren
Speisekarten, wie gerducherter Heilbutt oder
Elchwurst, wurden von innovativen einheimischen
kulinarischen Kochen zubereitet, unter anderem
von der preisgekronten Chefkodchin Astrid Regine
Nasslander. Astrid arbeitet eng mit Hurtigruten
zusammen und ist eine unserer geschatzten
kulinarischen Botschafter flir Norway’s Coastal
Kitchen.

Als Chefkdchin eines renommierten Hotels hat sie
eine ,Weniger-ist-mehr“-Philosophie entwickelt,
und beschrankt sich bei ihren kreativen Rezepten
absichtlich auf saisonale Zutaten mit minimaler
Verschwendung. In ihrer Lebensmittelwerkstatt
Hast auf der Insel Steigen setzt sie sich fiir eine
Kreislaufwirtschaft mit kurzen Wegen ein, die auf
dem ,gesunden Menschenverstand® basiert. So
bezieht sie beispielsweise Milch direkt von einem
Milchbauern und Fleisch von ortlichen Elchjagern,
anstatt den Ublichen Weg tber den Supermarkt zu
nehmen.

SANDDORN

Sanddorn ist einfach unbeschreiblich in seiner
Vielfalt. Er gehort zu den nahrstoffreichsten
Pflanzen des Planeten. Jede einzelne der
hellorangen Beeren enthalt mehr Vitamin C als
eine Orange, sowie auch Vitamine E, B1 und B12.
AuBerdem stecken mehr Omega-7-Fettsauren
darin als in Fisch oder Macadamianlssen. Sogar
die Blatter enthalten bis zu 15 % Proteine und jeder
Teil der Pflanze kann als Farbemittel verwendet
werden.

Sanddorn schmeckt auch ausgezeichnet. Sein
wurzig-scharfer Geschmack passt hervorragend
in Safte, Marmeladen, Gelees und Schnapse. Kein
Wunder, dass Sanddorn auch die ,Passionsfrucht
des Nordens® genannt wird. Die wundervolle
Sanddorn-Joghurt-Eiscreme auf unserer Speise-
karte wird von Gangstad Géard in Trendelag
zubereitet.

PAVLOVA

Pavlova ist noch nicht lange kulinarischer
Bestandteil norwegischer Klche, doch wird es
gern zum Verfassungstag am 17. Mai gereicht
und in diesen Momenten konnte man denken,
dass Norweger diesen Berg an Meringue,
Schlagsahne und Obst erfunden haben. Im
Rahmen der nationalen Festlichkeiten lassen sich
die Norweger Pavlova mit Blaubeeren, Himbeeren
und Erdbeeren schmecken - die Farben unserer
Nationalflagge. Dieses leichte und sliBe Dessert
gehort heutzutage fest zum Verfassungstag,
genau wie die Kinderparaden, Hot Dogs und Bunad
(traditionelle Kostlime).

Ob Pavlova nun urspriinglich aus Australien oder
aus Neuseeland stammt, ist ungewiss. Sicher
ist nur, dass das Dessert nach der russischen
Ballerina Anna Pavlova benannt wurde, die
Norwegen in den 1920ern besuchte. Das war
circa 100 Jahre nachdem die neue norwegische
Verfassung unterzeichnet worden war, die unsere
Unabhangigkeit von Schweden proklamierte.

VORSPEISE

Leicht gerducherter Heilbutt rwcuwezen
mit in Dill geschmorten Kartoffeln und Kapernflocken

Roastbeef w

mit in Honig gebratenen Radieschen, nativer Butter und Topinambur-Chips

W Karottentorte M, N (MANDELN), G (WEIZEN)

mit Spinatpuree und Mandeln

Zwiebelsuppe M, S, SU, G (WEIZEN, ROGGEN)
mit Kase und Senf-Croutons

HAUPTGERICHT

Steak von der Ochsenflanke s v, su

mit sautiertem GemUse und Rotweinsauce

Lengﬁsch F,M, E,SU

mit in Salz gebackener Roter Bete und Sauce hollandaise

W Kichererbsenfrikadellen & so,cweizen
mit Bohnen-Cassoulet und Frihlingszwiebeln

DESSERT

Pavlova E,M, SU
mit Waldbeerkompott und Sanddornsahne

W Karamellisierte Apfel
mit salzigem Karamell und geschlagener Gryr

.. . . FRAGEN SIE
Kdse von reglonalen Erzeugern entlang der Kiiste IHrReN KELLNER

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI’th FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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SEETANG

In den meisten Ozeanen wachsen dichte Wélder aus
Seetang und Algen unterhalb der Wasseroberflache
In vergangener Zeit wurden diese zundchst als
Tierfutter und Dlngemittel genutzt Heutzutage
dienendieWalderauchals Treibstoffflirerneuerbare
Energien. In den nordischen Landern wird Seetang
auch zum Essen verwendet und traditionell roh,
getrocknet oder gekocht mit Trockenfisch, Milch
und Brot oder Kartoffeln und Butter serviert.

An Norwegens Kiste existieren fast 500 Arten
von Seetang, von denen viele essbar sind. Die
schmackhaftesten sind Zuckertang, Fllgeltang,
Meersalat und Dulse. Die Qualitat variiert je nach
Wasser; daher beziehen wir unseren Seetang aus
sorgfaltig Uberpriften Regionen. So werden sowohl
Nachhaltigkeit als auch Qualitat sicher gestellt.

KARTOFFELN

Die Kartoffel blickt Uberraschenderweise auf
eine sehr kontroverse Geschichte in Norwegen
zurlick. Als sie im 18. Jahrhundert zum ersten
Mal eingeflhrt wurde, waren die Menschen ihr
gegeniiber skeptisch und abergldubisch. Viele
verteufelten sie, wahrend andere sich nicht sicher
waren, welche Teile der Pflanze essbar waren. Der
Anbau von Kartoffeln war ein Zeichen von Armut;
und die meisten Bauern weigerten sich, auf ihrem
kostbaren Land Kartoffeln anstelle von Getreide
anzubauen.

Auf koniglichen Befehl hin begannen Geistliche, die
Einheimischen Uber dieses unterirdische GemUse
aufzuklaren undihren Anbau zu fordern. Sie wurden
daraufhin ,Kartoffelpriester” genannt und spielten
eine entscheidende Rolle dabei, die Kartoffel
in Norwegen heimisch zu machen. Heutzutage
bestehen so viele Gerichte aus Kartoffeln, dass sie
nur schwer aus Norwegen wegzudenken ist.

OLD STEAK

Old Steak blickt in Nordnorwegen auf eine lange
Tradition zurlick, und erhielt seinen Namen
wahrscheinlich von seinem langen Reifungsprozess
vor der Zubereitung. In vergangenen Zeiten waren
Fischer aus Lofoten und Vesteralen sogar dafiir
bekannt, Lammschenkel an ihre Bootsmasten zu
hangen. Das Fleisch wurde so wahrend der Arbeit
getrocknet und diente als eine Art Erinnerung,
welche kostliche Belohnung sie am Feierabend
erwartete.

Auf unseren Hurtigruten Schiffen hangen wir
natlrlich kein Fleisch zum Trocknen auf. Wir
beziehenunser Lammvon Mydlandin Tromsg, wo es
gesalzen vier bis sechs Wochen lang abgehangen
wird. Sobald es ausgereift ist, schmeckt es
besonders kdstlich mit Fladenbrot, Sauerrahm und
Preiselbeeren.

SUKSESSTERTE

Die Suksessterte (Erfolgstorte) hateinentreffenden
Namen, denn dieses Dessert passt zu allen
moglichen festlichen Anldssen. Ob zu Norwegens
Nationalfeiertag am 17. Mai, Geburtstagsfesten
oder Hochzeitsempfangen - kein norwegisches
SiBspeisenblffet ware vollstdndig ohne eine
wundervolle Suksessterte.

Die Torte stammt vermutlich aus Nordnorwegen
und besteht aus einem kernigen Keksboden,
der mit einer Mischung aus cremiger Vanille
und groBziigigen Butterstlicken gekront wird.
Manchmal werden auch Mandeln auf den Boden
und Uber die fertige Torte gestreut, zusammen
mit ein paar Spritzern geschmolzener Schokolade.
Die Erfolgstorte wird haufig zu Ostern serviert. Die
Norweger bringen das Fest mit der Farbe Gelb in
Verbindung da die ersten Narzissen im Frihling
bliihen. Der gelbe Pudding auf der Torte ist daher
passend.

VORSPEISE

Eingelegter Saibling e sc

mit mariniertem Kurbis, Puffreis und gerducherter Seetang-Mayonnaise

Schweinepastete SU, M, G (WEIZEN, ROGGEN), N (HASELNUSSE)

mit karamellisierten Zwiebeln und Erbsenpliree
W Seetang-inspirierter ,Salade nigoise® sy se,sr 50, cweizen

Kartoffel-Lauch-Suppe susw

mit Triffel-Seetang und knusprigen Kartoffeln

HAUPTGERICHT

Norwegisches ,,Old Steak (dry aged) w.ssu

mit Pastinakenplree und Rosmarin-Gemuse

Schellfisch in Krduterkruste F se e cwezen
GemdUse der Saison und geraucherte Seetang-Emulsion

A\ 4 Ausgezeichnete vegane Hithnerbrust so st s
mit Kartoffelpuffern und Chipotle-Dressing

DESSERT

. . E, M, G (WEIZEN),
Norwegische Eiercreme ,Erfolgstorte® vwanoern

mit Sanddorn und Joghurtsorbet

A\ 4 Veganes Himbeermousse nwanoewn
mit schwarzer Schokolade und kristallisierten Mandeln

. . . FRAGEN SIE
Kdse von reglona]en Erzeugern entlang der Kiiste HReNKELLNER

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI‘bet FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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SARDINEN

Es wird gesagt, dass Stavanger auf Ol gebaut wurde
- abermindestens genauso auf Sardinenkonserven.
Wahrend der wirtschaftlichen Spitzenzeiten in
den 1920ern kam Uber 70 % des aus Norwegen
exportierten Fischs aus Stavanger. Auch wenn
nur noch wenige der Konservenfabriken aktiv sind,
gehodrt die Sardine weltweit zu den kommerziell
wichtigsten Fischsorten und stellt nach wie vor ein
wichtiges nordisches Exportprodukt dar.

Sardinen sind kleine 8lige Fischarten aus der Familie
der Heringe. Sie migrieren in groBen Schwarmen
an Norwegens Kiiste entlang, wo Fischer sie in
den seichten Gewassern der Nordsee in grof3en
Mengen fangen konnen. Man kann Sie frisch
servieren oder durch Trocknen, Pokeln, Rauchern
oder Konservieren haltbar machen.

PRINZENKUCHEN

Der Prinzenkuchen ist die Kronung der
norwegischen Kuchentradition und besteht aus
einem weichen Mirbeteig und einer aromatischen
Mandelflillung. Das Rezept variiert von Familie zu
Familie; manche fligen Rum in die Mandelftillung
hinzu und andere verwenden gerostete Mandeln.

Prinzenkuchen wurde 1856 von Erichsens
Konditorei in Trondheim zum ersten Mal zubereitet.
Damals waren Mandeln eine solch exotische
Zutat, dass das Rezept flr den Prinzenkuchen
ein wohlbehltetes Geheimnis war. Die Kuchen
selbst waren so erlesen und begehrt, dass sie in
Holzkisten verkauft wurden, um sie vor gierigen
Blicken und Fingern zu schiitzen. Mit einem solchen
Rufist es kein Wunder, dass der Prinzenkuchen eine
der beliebtesten SiBspeisen Norwegens ist und
normalerweise an Weihnachten und zu anderen
festlichen Anlédssen serviert wird.

GERSTE

Die Gerste gehort zu den am langsten kultivierten
Getreideartender Erde, wird seit tiber10.000 Jahren
angebaut und steht heutzutage an vierter Stelle
der norwegischen Getreideproduktion. Die Gerste
lasst sich sowohl auf Norwegens Hohenlagen als
auch in seinen Talern und Ebenen anbauen und ist
somit eine anpassungsfahige und sehr wertvolle
Nahrungsquelle. Sie wachst schneller als andere
Getreidesorten und kann sogar unter den harschen
arktischen Wetterbedingungen angebaut werden.

Viele traditionelle nordische Rezepte, die mit
Weizen, Roggen oder Haferflocken zubereitet
werden, wie Fladenbrot oder unser Sauerrahm-
Porridge, kdnnen auch mit Gerste gemacht werden.
Bier wird auch aus Gerste gebraut, und daher wird
sie in vielen Regionen Norwegens ausschlieBlich
dafiir angebaut.

CHEF APPRENTICES

Hurtigruten bietet die meisten maritimen
Ausbildungsplatze Norwegens an, einschlieBlich
flr Kochlehrlinge, die ihre kulinarische Karriere
in den KombUsen unserer Schiffe beginnen. Das
tagliche zubereiten von Speisen flr Hunderte von
Gasten verbessert die Kompetenzen und vertieft
das kulinarische Wissen unserer Kochlehrlinge.
Wir sind stolz auf unseren Titel als Ausbildungs-
unternehmen des Jahres, der uns schon mehrmals
durch die nationale Vereinigung von Norwegens
Kdchen verliehen wurde.

In den letzten Jahren haben unsere Koch- und
Kellnerlehrlinge uns beim Norges Cup in
Stavanger vertreten. Nach viel harter Arbeit und
mehrwochigem Training qualifizieren sich unsere
Lehrlinge regelmafig fir diesen prestigetrachtigen
Wettbewerb - eine beachtliche Leistung. Fur
das Jahr 2023 gehen unsere Gllckwlnsche an
unsere Kochlehrlinge Gaute, Jonas und David,
die Hurtigruten und Norway’s Coastal Kitchen
vertreten.

VORSPEISE

Norwegische Sardinen ¢ st

mit Senf und Kartoffelsalat

Gegrillter Kopfsalat wse

mit Umberto-Schinken von Mydland, Senf und Sauerrahm

\\4 Knackiger Sparge]bohnensalat N (MANDELN)
mit Mandeln und frischen Krautern

Topinambursuppe M. S, SU, SK

mit Garnelen aus Helgeland

HAUPTGERICHT

Rinderbraten w s sce

mit eingelegten Karotten, Selleriewurzel-Sahne und Krauteremulsion

Getrockneter Fisch von Halvors v s+
mit Erbsenpuree aus norwegischen Erbsen und Vierge-Tomatensauce

W, Byggotto* Gersten-Risotto s acersten
mit Erbsen, Petersilienwurzeln und Tomaten-Sauce-Vierge

DESSERT

Norwegischer Prinzenkuchen & w,cwerzen, nwanoen
mit Mandeln, Kaffeesahne und frischen Beeren

. . SO, G (WEIZEN),
W Veganer norweglscher Prinzenkuchen ~wanoen

mit Mandeln, veganer Kaffeesahne und frischen Beeren

. . o FRAGEN SIE
Kdse von reglonalen Erzeugern entlang der K{iste Hren keLLNER

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI’bet FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie Ihren Kellner tber zuséatzliche Allergene oder diadtetische Anforderungen
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PREISELBEEREN

Von Ende Juli bis Ende September bilden
diese kleinen, festen, hellroten Beeren einen
sehenswirdigen Teppich in  den Waldern
Skandinaviens. Nach demkurzen, jedochintensiven
Sommer, kdnnen sie gepflickt werden.

Frische Preiselbeeren schmecken bitter-siB,
sind eine Delikatesse in unserer Kiche und
unabdingbar fiir eine Reihe norwegischer Gerichte,
meist zu Fleisch und Wild. Sie sind reich an
gesundem Vitamin E, Vitamin C und Pektin. Durch
die vorhandene Benzoesdure haben sie einen
leicht herben Geschmack. Diese Saure gibt den
Preiselbeeren auch eine langere Haltbarkeit, die
ganz ohne Konservierung erreicht wird. AuBBerdem
sind Preiselbeerstauden sehr hiibsch anzusehen
und sind eine Zierde flr jeden Garten.

ARTISCHOCKEN

Die Artischocke ist eine domestizierte Art der
Distel und fiir viele die schmackhafteste aller
Gemdusesorten. Sie stammt aus dem Mittel-
meerraum, wo sie seit Jahrtausenden angebaut
wird. Im 17. Jahrhundert gelangte sie nach
Norwegen und wird seitdem auch hier angebaut.
Sie kann roh verzehrt werden, wird in Norwegen
allerdings meistens in gekochten Gerichten
serviert.

Die Ursprungsgeschichte der Artischocke wird
in der griechischen Mythologie erzahlt: Zeus sah
ein Madchen namens Cynara an einem Strand
baden, als er seinen Bruder Poseidon besuchte.
Er verliebte sich sofort in sie und brachte sie als
neue Gottin auf den Olymp; doch als sie sich
wegstahl, um ihre Mutter zu besuchen, war sein
Zorn grenzenlos. Als Bestrafung verwandelte er
sie in eine Artischocke. Diese Geschichte findet
sich in der wissenschaftlichen Bezeichnung der
Artischocke wieder: Cynara cardunculus.

THICK MILK FROM
ROROS

Tjukkmjelk, Dickmilch, ist ein fermentiertes,
Joghurt-ahnliches Milchprodukt, das mdglicher-
weise schon seit der Wikingerzeit zur norwegischen
Erndhrung gehort. Sie hat einen sauren Geschmack
und wird gern zum Friihstlick gegessen, obwohl sie
auch zu Fleischprodukten wie Wirstchen passt.

Reros Tjukkmijglk wird seit 1850 in dem Bergdorf
Raros, das zum UNESCO-Weltkulturerbe gehort,
hergestellt. Vor einigen Jahren gab es in der
Molkerei keine Tette-Starterkultur mehr, die
entscheidend flir die Konsistenz ihrer Dickmilch ist.
Ein verzweifelter Aufruf nach Hilfe gelangte an die
norwegische Offentlichkeit. Landesweit wurde auf
den Hilferuf reagiert und die Dickmilchherstellung
gerettet — diese wahre Geschichte gibt Aufschluss
darlber, wie wichtig Dickmilch in Norwegen ist!

DORSCHZUNGEN

Schiler in Lofoten haben einen interessanten Weg
gefunden, wahrend der Wintermonate Geld zu
verdienen. Anstatt einen formellen Teilzeitjob
anzunehmen, verbringen sie ihre Winterferien
an den Docks und warten darauf, dass der
Kabeljaufang in den Hafen gebracht wird. Sobald
die Boote ankommen, beginnen sie damit, aus
den Fischképfen eine geschatzte einheimische
Delikatesse zu entnehmen: die Kabeljauzunge.

Diese Jugendlichen sind als Tungeskjaererne oder
Zungenschneider bekannt und ihr lukrativer
Zeitvertreib ist tief in der Kultur verwurzelt. Viele
nord-norwegische Erwachsene pflegen rege
Erinnerungen an diese Arbeit. Wir aBen sehr viele
Kabeljauzungen, genossen die zarte Konsistenz
und den herzhaften Geschmack; heute sind wir
stolz, diese kulturelle Delikatesse an Bord unserer
Schiffe zu bringen.

VORSPEISE

Knusprig gebratene Kabeljau—Zungen F, M, E, SE, SU, G (WEIZEN)
mit Kohlsalat und hausgemachter Remoulade

. . . . M, SU, G (WEIZEN,
In Gin gepokeltes Rentierfleisch roccen cersren

mit Preiselbeercreme und Roggenbrotkrimeln

‘q Artischockenherzen SU, SE, G (WEIZEN, HAFER, GERSTEN)

mit Porcini-Pilzkonfit Kohlsalat und frittierten Kapern

Selleriewurzelsuppe sw
mit frittiert Hefe und Elchwurst von Hast Food Factory

HAUPTGERICHT

N orwegische Porchetta w.s su
mit fermentiertem Kohl und Kasesauce

Leicht gerducherter Heilbutt £ s
mit gedlnstetem Griinkohl und auf Vanille basierter Buttersauce

W Steak aus SiifSkartoffeln und Kichererbsen s su
mit Grinkohl und cremiger Rote-Bete-Sauce

DESSERT

DiCkmilChPUdding M, G (WEIZEN, HAFER)

mit Haferchips und in Gewtlirzen eingelegte Kirschen

W Veganer Dickmilchpudding cwezen, varer
mit Haferchips und in Gewdlrzen eingelegte Kirschen

.o . . FRAGEN SIE
Kdse von reglona]en Erzeugern entlang der Kiiste HrenKELLNER

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und Sorbet FRAGEN SIE IHREN KELLNER

von regionalen Erzeugern entlang der Klste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei

Bitte informieren Sie lhren Kellner iber zusatzliche Allergene oder didtetische Anforderungen
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SODD

Diese Suppe gehort zu den norwegischen
Nationalgerichten, kommt urspriinglich aus
Trendelag und ist zu besonderen Anldssen wie
Hochzeiten und Konfirmationen seit Jahrhund-
erten die traditionelle Hauptspeise. Von alter Zeit
bis in die 1970er Jahre, hielten einheimische
Dorfkoche diese Tradition am Leben und
kochten zu jeder festlichen Gelegenheit Sodd fir
ihre Gaste.

Der Name stammt wahrscheinlich von dem alt-
nordischen Wort Sjoda, was ,kochen® bedeutet
und natlrlich das Wesentliche der Suppe
ausmacht. Zunachst machen wir eine Brlhe
aus Rind oder Schaf. Nachdem die Brilhe mit
Pfeffer, Salz und Kréautern abgeschmeckt wurde,
werden Fleischbéllchen darin gekocht und diese
mit Kartoffeln und Karotten serviert, sowie mit
Skjenning, norwegischem Fladenbrot, als Beilage.

EINLEGEN

Das Einlegen ist eine 4.000 Jahre alte Tradition,
deren Urspriinge in Mesopotamien liegen, wo
es zur Nahrungsmittelkonservierung diente.
Heutzutage sind eingelegte Lebensmittel leicht
in Supermarkten zu finden, sodass die meisten
Menschen wenig Erfahrung mit dem Verfahren
haben. Alles, was man braucht, ist eine gute Lake
und etwas, das mankonservierenwill. Die klassische
Wahl sind Gurken, doch auch anderes Obst und
Gemlise, wie Rote Bete, Karotten, Zwiebeln und
Pilze eignen sich. In Norwegen werden Heringe fir
das Weihnachtsessen eingelegt.

Um das GemUse wirksam zu konservieren, muss die
Salzlake sauer sein. Das Einfiihrungsrezept besteht
aus einem Verhaltnis von 1:2:3 — einem Teil Essig,
zwei Teilen Zucker und drei Teilen Wasser. Natdirlich
kdnnen Sie dem Ganzen auch ihre personliche Note
verleihen, mit Pfeffer, Gewdrzen, Lorbeerblattern
oder Ingwer.

HONIG

Die Menschheit ist seit Urzeiten mit den Bienen
verbunden. 12.000 Jahre alte Felsmalereien in
spanischen Hohlen zeigen die Geschichte des
Honigsammelns. Der &lteste bekannte Honig
der Welt wurde im 5.500 Jahre alten Grab einer
georgischen Edeldame gefunden.

In Norwegen darf nur nicht pasteurisierter Honig
auch Honig genannt werden. Und norwegische
Imker haben sich verpflichtet, ihren Honig
pestizidfrei zu halten. Je nach Landesteil und der
Jahreszeit besitzt unser Honig einen anderen,
einzigartigen Geschmack. Bienen, die sich von
Heidekraut in Moorgebieten erndhren, erzeugen
zum Beispiel einen starker schmeckenden Honig.
Imker, die die Bienen vor der Ausrottung schiitzen,
produzieren so einen reinen und nachhaltigen
Naturhonig.

FENCHEL

Schon seit Menschengedenken ist Fenchel
ein beliebtes Nahrungsmittel. Ausgrabungen
in Oslos Altstadt forderten Fenchelsamen von
circa 1250 zutage, und in anderen Teilen Europas,
Nordafrikas und Asiens wird er seit Jahrtausenden
angebaut. Und das zurecht: Fenchel ist ein wahres
»Superfood”.

Er ist reich an Vitamin C und Mangan und wirkt
antibakteriell, entziindungshemmend und anti-
oxidierend. Die alten Griechen und Romer nutzten
ihn als Insektenschutz und um Kriegern Mut zu
verleihen. In Indien werden seine Samen gekaut,
um den Mund zu reinigen. In der Volksmedizin wird
er gegen Verstopfung, Husten und zur Steigerung
der Milchproduktion stillender MUtter empfohlen.
Sein charakteristischer, dem Anis &hnelnder
Geschmack, passt wunderbar zu Kartoffeln,
GemUsegerichten, Schwein, Lamm, Kohl und
eingelegtem GemdUse.

VORSPEISE

Heiflgerducherter Saibling aus Sigerfjord r e su
mit Dill-Mayonnaise und eingelegtem Kirbis

Gepéke]te und gerducherte Entenbrust w,su
mit Fenchel und StiBkartoffelpliree

W Griine Gnocchi G (WEIZEN), N (CASHEWNUSS)
mit Cashew-Dip, Krauterdl und Rote-Bete-Streifen

SOddSllppC M, G (WEIZEN, ROGGEN, GERSTEN, HAFER)
mit norwegischem Skjenning-Fladenbrot

HAUPTGERICHT

Geschmorte Wildschweinkeule su. s v cweizen, cersten

mit honigglasiertem WurzelgemUse und Biersauce

In Krdutern gebackener, leicht gesalzener Kabeljau rv,su
mit Bottarga-Risotto und Radieschen

W Gerducherte Aubergine so

mit gebratenen Kichererbsen und fermentiertem WurzelgemUse

DESSERT

. M, SU, G (WEIZEN, GERSTEN,
Braunkasekuchen ROGGEN), N (WALNUSSE)

mit Birnenkompott und Skjenning-Eiscreme

W Veganer Millefeuille-Schichtkuchen

mit Birne und norwegischen Beeren

. . .o FRAGEN SIE
Kdase von reglonalen Erzeugern entlang der Kiiste i-ren KeLiner

hausgemachte Karottenmarmelade

Eiscreme und SOI’bet FRAGEN SIE IHREN KELLNER
von regionalen Erzeugern entlang der Kiiste, mit Meringue und Beeren

G: Gluten N:NUsse M: Milch P: Erdnlsse S: Schaltier F: Fisch B: Mollusken SO: Soja SE: Senf
S: Sellerie SF: Sesam SU: Sulfit L: Lupine E: Ei
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