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Nie samym tososiem cztowiek zyje, czyli kulinarne niespodzianki norweskiej
kuchni

2015-01-26

Norwegia to jeden z najbardziej malowniczych, a zarazem popularnych krajow Europy. Wiekszos¢ z nas
natychmiast kojarzy ja z siarczystymi zimami, bogatym folklorem, czy sportami zimowymi. Jednak tym,
ktérzy mysla, ze ten pétnocnoeuropejski kraj nie moze ich niczym szczegélnym zaskoczy¢ proponujemy
zmierzy¢ sie z lokalna kuchnia... Ta moze zadziwi¢ nawet catkiem doswiadczonych podrézujacych smakoszy.

Norweskim partnerem Krakowa juz od kilku lat jest Trondheim. Jedno z trzech
najwiekszych miast Norwegii warto odwiedzi¢ ze wzgledu na wspaniate zabytki, piekna
przyrode okolic miasta no i lokalna kuchnie oczywiscie.

1. Przygode z kulinarnymi ciekawostkami Trondheim rozpocza¢ mozna w zasadzie w dowolnym
sklepie spozywczym od zakupu Brunost, czyli aromatycznego brgzowego sera. Charakterystyczny
karmelowy kolor uzyskuje sie dtugimi godzinami gotujgc serwatke koziego mleka. Z czasem prawie
cata woda odparowuje, a pozostaty cukier karmelizuje sie. Ten sposéb produkcji i fakt, ze Brunost nie
jest wyrobem dojrzewajgcym, sprawiajg, ze nie ma on wiele wspdlnego z tradycyjnymi serami. To
bynajmniej nie przeszkadza zakochanym w tej lokalnej specjalnosci Norwegom. Smak Brunost opisac
mozna jako zaskakujacg mieszanke stonych nut charakterystycznych dla kozich produktéw z wyrazna
stodyczg karmelu. Nawet, jezeli wizja stonych ciggutek nie przemawia do was szczegdlnie mocno, to
warto sprébowac - juz nie jeden sceptyczny turysta wyjezdzat z Norwegii z walizkg petng paczuszek
Brunost. Okazji do degustacji z pewnoscia nie braknie. W Norwegii Brunost mozna jes¢ z chlebem do
$niadania, dodawac¢ do obiadowych soséw, serwowac z dzemem truskawkowym, a niektérzy robig z
niego nawet lody...

2. Kolejnym kulinarnym doswiadczeniem moze lepiej nie dzieli¢ sie z dzie¢mi, zwtaszcza w okolicach
Swigt Bozego Narodzenia. Nikt chyba nie chciatby ustysze¢ od nich petnego wyrzutu ,Zjadtes
Rudolfa?" Chodzi oczywisScie o potrawy z miesa reniferéw, ktére dla wiekszosci z nas sg nieco
szokujgca egzotyka. Jednak wsréd Norwegdw to bardzo popularny przysmak wywodzacy sie z tradycji
kulinarnych rdzennego ludu Samdéw. Jednym z najbardziej typowych potraw z tego miesa jest
Finnbiff, czyli gulasz. Przygotowuje sie go z cienkich plastrédw zmrozonego miesa z dodatkiem
grzybdéw, jagdd jatowca i sera Brunost. Gulasz gotowy jest btyskawicznie dzieki cieniutkim kawatkom
miesa i doskonale rozgrzewa w zimny norweski dzieh. Mieso reniferéw serwuje sie oczywiscie w wielu
innych postaciach, takze jako cienkie plastry suszonego miesa, ktére mogg by¢ doskonatg przekaska
na przyktad do piwa. A skoro o tym trunku mowa, nie sposéb nie wspomnie¢ o pubach Trondheim. Sg
wyjatkowo liczne, a jednym z najchetniej odwiedzanych jest warzaca swoje wtasne piwo
Mikrobryggeri. Ten przytulny mini browar powstat w 1998 r. i szybko stat sie znany w prawie catej
Norwegii. Warto go odwiedzi¢. Jezeli jednak chcecie unikng¢ kolejnej, tym razem niezbyt przyjemnej
niespodzianki, pamietajcie, ze ceny alkoholu w Norwegii sg jednymi z najwyzszych na Swiecie.

3. Wykorzystanie procesu fermentacji w sztuce kulinarnej to dla nas Polakéw zadna nowos¢. Kazdy
dobrze zna kiszone ogodrki, czy kapuste. Jednak sfermentowana ryba, czyli norweski Rakfisk, moze
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by¢ nowoscig dla odwiedzajgcych Trondheim. Badzmy szczerzy: do tego smaku trzeba dojrzec.
Fermentowany pstrag spedza bowiem w solance nawet trzy miesigce, a podaje sie go bez gotowania,
czy smazenia. Nic dziwnego, ze zapach tak przygotowanej ryby doréwnuje najlepszym francuskim
serom. Norwegowie i tak go uwielbiajg i spozywajg 500 ton tego specjatu rocznie. Jezeli chcecie na
wtasnym podniebieniu, wyprébowac ten nietypowy smak, to najlepiej odwiedzi¢ ktéras z serwujgcych
lokalne dania restauracji. Tradycyjnie podanemu rakfiskowi towarzyszy¢ beda norweskie kruche
pieczywo z mastem, talarki biatej i czerwonej cebuli, jajka oraz Smietanowy sos. Jezeli Rakfisk
przypadnie wam do gustu, to nie zapominajcie tez o innych podobnie przygotowywanych rybach jak
Gralvax - tu podstawe stanowi stynny norweski tosos$, czy Lutefisk. Fanom ryb i owocdéw morza
polecamy tez wizyte na gtéwnym targu rybnym w Trondheim. Ravnkloa to targowisko potozone w
sgsiedztwie tutejszego fiordu. Mozna tu kupi¢ wszystko, co wtasnie przed chwilg ztowili rybacy albo po
prostu pospacerowa¢ pomiedzy kolorowymi stoiskami zwracajac uwage na ciekawy stary zegar
targowy i interesujaca rzezbe Nils Aas'a , Ostatni Wiking".

4. Akevitt to tradycyjny norweski trunek. Za pieknie brzmigcg nazwa kryje sie produkowana z
ziemniakéw woédka doprawiana kminkiem i koprem serwowana w temperaturze pokojowej. Zanim
jednak wpiszecie ten napitek na liste rzeczy, ktérych za wszelkg cene nalezy unikac¢ podczas wizyty w
Norwegii, pamietajcie, ze jak wiele norweskich specjalnosci, on tez zastuguje na drugg szanse
zwtaszcza podczas wizyty w Trondheim. To tutaj powstat ten alkohol, a stato sie to zupetnie
przypadkiem. W 1805 r. tutejszy kupiec o nazwisku Lysholm wypetnit jeden ze swych statkéw
debowymi barytkami kminkowej wédki i wraz z innymi lokalnymi towarami i wystat go w rejs do
Indonezji. Na miejscu wszystkie towary sprzedaty sie dobrze, za wyjatkiem alkoholu, ktéry wrécit do
Trondheim. Caty rejs zajat blisko 2 lata, a kiedy Lysholm otworzyt barytki okazato sie, ze wysoka
wilgotnos¢, zmienna temperatura i ciggty ruch spowodowaty, ze trunek dojrzat i stat sie naprawde
wysSmienity. Marka akevitt o nazwie Lysholm Linie z ogromnym powodzeniem funkcjonuje w
Trondheim do dzis, a lokalna wytwdrnia oferuje ciekawe wycieczki potgczone z degustacjg. Podczas
wizyty w Trondheim warto tez odwiedzi¢ tutejszy Norsk Aquavit Bar No. 1. Pracujgcy tu barmani sg
prawdziwymi znawcami lokalnej wédki. Co wiecej, potrafiag doskonale dopasowac je do rozmaitych dan
tutejszej kuchni. Warto sie skusi¢, cho¢by miata to by¢ wytgcznie jednorazowa przygoda z norweska
woda zycia.

Oczywiscie bedac w Trondheim nie trzeba nastawiac¢ sie wytgcznie na kulinarne niespodzianki. W
miescie znajdziemy réwniez liczne puby, kawiarnie i restauracje oferujgce doskonate potrawy kuchni
Swiata. Warto odwiedzi¢ na przyktad restauracje hotelu Scandic Nidelven, ktéra juz po raz dziewigty
otrzymata nagrode za najlepszy bufet sSniadaniowy w Norwegii. Miedzynarodowg renomga cieszy sie
tez restauracja Credo oferujgca potgczenie innowacyjnej kuchni z doskonatymi winami. Jezeli
natomiast bedziecie odwiedzac¢ Trondheim na przetomie lipca i sierpnia, to warto spedzi¢ troche czasu
na cieszacym sie ogromnym powodzeniem i poswieconym w catosci jedzeniu festiwalu Trendersk
Matfestival.



