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Im Restaurant Elsa kommen
Zutaten aus dem Wald

zum Einsatz — zubereitet, §
wann immer moglich, nach
. dem ngé—Waste—Prinzip

| SKANDINAVIEN A,
SCHMECKT NACH KLARER SRS
LUFT, WILDEN AROMEN UND ht
HANDWERKLICHER PRAZISION. WIR REISEN
DURCH DREI LANDER ZU BESONDEREN GENUSS-

ORTEN, WO PURE REGIONALITAT GEDEIHT. OB PRICKELNDE
BIRKENLIMONADE, KNUSPRIGES KNACKEBROT, ARKTISCHE
GOURMETKUCHE ODER EIN EISHOTEL - HIER IST

GESCHMACK EIN ECHTES ERLEBNIS f
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SKEDVI BROD, SCHWEDEN

Knuspern mit Geschichte

Manchmal braucht es Enthusiasten, um altes Handwerk vor
dem Verschwinden zu bewahren. Als die traditionsreiche Knacke-
brotbackerei im kleinen Ort Stora Skedvi in Dalarna geschlossen
werden sollte, war die Empdrung gro. Mit ihr drohte ein Stlick
regionaler Kultur zu verschwinden. Doch das Ende wurde zum
Neuanfang: Eine Gruppe Engagierter baute die Backerei wieder
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,Lappland erdet
mich*, sagt Sirl
Yllasjarvi, die oft
mit dem Hunde-
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Kulinarische Kampfe

Lappland ist nicht nur eine Landschaft, sondern
ein Lebensgeflhl, gepragt von Stille, Schnee und
der ungezahmten Natur. Wer hier kocht, muss sich
anpassen an die Jahreszeiten, den Rhythmus der
Tiere und an das, was die karge Erde hergibt.
Kaum jemand verkdrpert diesen Geist so sehr wie
Sirly Yllasjarvi, die finnische Master-Chef-Kandida-
tin, die nach einer Weltreise 2009 im hohen Norden
ihre Heimat fand. Hier Ubernahm sie das Restau-
rant Elsa, benannt nach der GroBmutter ihres Man-
nes. Was Géste heute dort erwartet, ist kein Fine
Dining im klassischen Sinn, sondern ein

feines, aber bodenstandiges Erlebnis: Ein einziger
langer Tisch, offenes Feuer, das als Herd dient, und
Zutaten, die Sirly direkt aus der umliegenden Natur
sammelt. Wildkrauter, Beeren, Fisch aus klaren
Seen, Fleisch von Rentieren, die hier frei lebend
grasen. Ihr Credo: ,In Finnland werden Zutaten res-
pektiert. Es landet nichts Uberfliissiges auf dem Tel-
ler.” Stattdessen inszeniert sie die Schatze der ark-
tischen Natur mit Respekt und Zurlickhaltung,
behalt dabei auch stets ihr groBes Ziel im Blick: den
nordlichsten Michelin-Stern der Welt zu erkochen.
Dass es ihn bislang in Lappland nicht gibt, ,hat
einen guten Grund*, sagt sie lachend. ,Sieben Mo-
nate liegt hier Schnee, frische Zutaten sind rar, und
es gibt mehr Rentiere als Laufkundschaft.“ Doch
genau darin liegt fUr sie der Reiz. Wo andere Gren-
zen sehen, beginnt fur sie die Herausforderung zu
beweisen, dass selbst am Ende der Welt Sterne
leuchten konnen. www.restaurantelsa.fi

sc_:hlitten zZur
Arbeit fahrt
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auf und schuf damit nicht nur einen Ort, an dem das Lebensmit-
telhnandwerk weiterlebt, sondern auch ein neues kulinarisches Rei-
seziel in Mittelschweden. Wer heute
namlich die Backstube von Skedvi
Brod betritt, taucht sofort in eine Welt
voller Sinneseindrlicke ein. Der Duft
von gerdstetem Getreide hangt in der
Luft, wéhrend in den Steindfen Fich-
ten- und Kiefernholz knistert. Backer
und Backerinnen schieben runde Teigfladen hinein, nur wenige Mi-
nuten spater kommt das fertige Knackebrot wieder heraus — gold-
braun, knusprig und mit unverwechselbarem Aroma. "Dabei ist es
eine echte Kunst, so zu feuern, dass die Hitze genau richtig ist",
erklart Geschéftsfihrer Anders Akerberg und deutet auf die Ofen,

die hier beinahe Nonstop feuern. Friher wurde das krosse

Geback luftig an Holzstangen unter dem Dach gelagert; noch
heute formt man es deshalb mit dem typischen Loch in der Mitte.
Das Ergebnis ist ein Knackebrot, das viel mehr ist als ein einfacher
Begleiter flr Kése, Butter oder eingelegten Hering. Besucher kon-

nen nicht nur zuschauen,
wie die Brote entstehen,
sondern auch gleich vor
Ort probieren. So ist
Skedvi Broéd heute ein
Symbol fir das, was
Skandinavien kulinarisch
S0 besonders macht: die
Liebe zur Einfachheit, die
Kunst der Reduktion und
der Mut, alte Wege wei-
terzugehen. Ein Knus-
pern, das nach Heimat
schmeckt und gleichzei-
tig nach Zukuntt.
www.skedvibrod.se

| BROT IN BESTFORM <
A Fiir kurze Zeit stand die Knécke-
brotb&ckerei vor dem Aus - bis
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sie von ein paar Enthusiasten

wieder belebt wurde
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BILD BUCHREISE_‘_1
wischen Eispalast, Schiitten-
i Zechon Fiopelest

fahrt und nordische Kuiche:

Norwegen pragt sich tief
ins Gedachtnis

96 Lust auf Genuss 1/2026

K

LUST AUF ... /SKANDINAVIEN

BJORKSODA, SMALAND

Prickelnde Natur

Wenn im Frihling das Wasser in den
Birken zu flieBen beginnt, fangt fir Martina
Peterson und ihr Team im schwedischen
Sonarp die spannendste Zeit des Jahres an.
Mit viel Geduld und Handarbeit zapfen sie
den Baumen ihr ,flissiges Gold“ ab — Birken-
saft, der seit Jahrhunderten in Schweden als [l i

wertvoller Vitamin- und Mineralstofflieferant MASTERMIND

gal‘[ So wertvoll, dass man die Birke einst IMarltina Petersons Wunsch:
Ubrigens die ,Kuh des armen Mannes* Ihr Birkensoda in der
nannte. Aus dieser Zutat macht Martina ihr | inlf[ernationampitzen-
Biorksoda, ein nattirlich vergorenes, alkohol-  KeERIelplelgg [ RAVRE =TIy
freies Getrank, das mit seiner trockenen Fri- '
sche eine achtsame Alternative zu Wein bietet. Mit nur 0,23 Gramm Zucker pro

100 Milliliter Uberrascht es mit einem Charakter, der wunderbar zu herzhaften Speisen
passt: Kase und Wurstwaren, wirzige Gerichte oder auch feine Meeresfrlichte finden
damit einen idealen Begleiter. Abgefullt wird das Birkensoda in den Erdkellern des Hofs
in Sonarp, wo es durch Flaschengérung auf ganz naturliche Weise Kohlensaure
entwickelt. So schenkt Martina Peterson der unscheinbaren Birke eine neue Blhne
und uns ein Stlick sprudelnde Natur im Glas. www.bjorksoda.se

SORRISNIVA, NORWEGEN

Von Eis und Feuer

Wer ins norwegische Alta reist, findet am Ufer des
gleichnamigen Flusses ein Refugium, das nur an weni-
gen Orten existieren kann: Sorrisniva. Im Winter lockt
hier ndmlich das spektakulare Igloo Hotel, das jedes
Jahr aus 250 Tonnen Eis und 7.000 Kubikmetern
Schnee neu errichtet wird. Kinstler und Handwerker
erschaffen kunstvolle Suiten, eine Eiskapelle fiir Hoch-
zeiten und eine Bar, in der Drinks auf blauem Eis ser-
viert werden. Ob man sich fir eine ,coole* Ubernach-
tung entscheidet oder nur eine Flhrung bucht: Der
Zauber dieses Hauses bleibt bestehen. Rund um das
Igloo Hotel warten eine gemutliche Lodge mit Blick auf
den Fluss und nattrlich eine Menge Abenteuer: Schlit-
tenfahrten, Schneeschuhwanderungen oder Nachte
unter tanzenden Nordlichtern. In den beiden Restau-
rants — Lavvu und Maku — wird mit den besten Zuta-
ten aus der Region
gekocht: Rentier
und Elch, fangfri-
scher Fisch, Beeren
aus den Waldern.

WWW.sorrisniva.no

WEITERE TIPPS:

RESTAURANT SOLITARY,
FINNLAND

Stiller Hotspot

Ein entspanntes Fine-Dining-Erlebnis in
abgeschiedener Lage am Saimaa-See.

Die Kiiche verbindet nordische Produkte
mit internationalen Einfllissen, inspiriert
von Erfahrungen des Kiichenchefs in seiner
Heimat, in Australien und Bali.
www.restaurantsolitary.com

RESTAURANT SAMI SIIDA,
NORWEGEN

Zeltromantik und Lagerfeuer

Im gemutlichen Sami-Restaurant stehen
authentische Aromen Lapplands im Mittel-
punkt. Die Hauptzutaten: Rentier und Lachs
aus der Region, dazu hausgemachte
Desserts und Kaffee am offenen Feuer.
AuBerdem einen Besuch wert ist der Lavvu-
Pub - eine Mischung aus Bar und Sami-Zelt.
www.samisiida.no/en

RESTAURANT KNYSTAFORSEN,
SCHWEDEN

Kochen wie damals

In einer alten Sdgemuhle an der schwedisch-
danischen Grenze servieren Eva und Nicolai
Tram ein Michelin-préamiertes Meni, das
Natur, Feuer und Handwerk vereint. Gekocht
wird nicht etwa mit Pinzetten und weiBen
Schiirzen, sondern Uiber offenem Feuer, mit
Zutaten aus Wald, Fluss und Umgebung.

Ein Ort, an dem Gaste wie Freunde
empfangen werden.

www.knystaforsen.se

RESTAURANT TAR, FINNLAND
Genuss-Eiland

Auf der Insel Tervasaari, nur einen kurzen
Spaziergang vom Zentrum Helsinkis entfernt,
6ffnete kirzlich das Fine-Dining-Restaurant
TAR seine Pforten. Im liebevoll restaurierten
Gebéaude von 1805 trifft moderne nordische
Kiche auf maritimes Erbe. Das Konzept von
Spitzenkoch Tonis Siigur, Martti Siimann und
Schauspieler Jasper Pagkkdnen verbindet
lassige Eleganz und Urlaubsatmosphére mit
Blick aufs Wasser.

www.ravintolatar.fi

LINNES RASHULT, SCHWEDEN
Naturmomente

Im Linnés-Réashult-Kulturreservat erleben Be-
sucher eine Zeitreise ins 18. Jahrhundert. Im
Oko-zertifizierten Café werden hausgemachte
Kuchen und ein vegetarisches Buffet serviert.
Koch Magnus Hérberg verbindet wiederent-
deckte und historische Zutaten aus den Géar-
ten mit moderner Smaland-Kiiche — etwa neu
interpretierte "Kroppkakor"-KartoffelkloBe.
www.linnesrashult.se



http://www.restaurantsolitary.com
http://www.samisiida.no/en
http://www.knystaforsen.se
http://www.ravintolatar.fi
http://www.linnesrashult.se
http://www.bjorksoda.se
http://www.sorrisniva.no

