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Det er forbleffende, hvor meget spendende mad

der kan vrides ud af Islands barske natur med vulkaner,
gejsere og gletsjere. Taet pa polarcirklen far fortidens
madteknikker, der er udviklet som ren overlevelsesstrateg,
nyt liv 1 et innovativt kekken med egne ravarer 1 fokus.
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et bobler og syder op fra undergrunden i Island,
hvor naturen veksler mellem mosklaedte lavasletter,
sorte strande, fantastiske vandfald og et vald af
vulkaner, hvoraf den mest uberegnelige, Hekla,
leenge har bygget op til et af sine jev
Hvornar det sker, kan forst forudsiges et par timer inden,
hvorefter folk 1 omradet far en varsels-sms, sa de kan forlade
deres huse og slukke de elektriske hegn omkring markerne,
sa dyrene ogsa kan komme vek.
Naturen er vild og voldsom, og islendinge er vant til at tage
en torn med lidt af hvert, nar det kommer til overlevelse.
Som da finanskrisen 1 2008 lagde landets ekonomi ned.
Pa det tidspunkt var en af landets bedste kokke, Gunnar
Karl Gislason, i gang med at starte en gourmetrestaurant,
Dill. Han stod i forvejen i spidsen for nyt nordisk kekken 1
Island i en restaurant i Nordens Hus 1 Reykjavik, og hans
lenge naerede drem om egen restaurant var nasten klar til
at rulle af stablen, da det skonomiske kollaps ramte landet.
— Alle investorerne sprang fra. Der var ingen penge.
S& Gunnar gik 1 banken og fik et Visakort og startede
restauranten med det. Han havde 1 forvejen service og
mgbler fra restauranten i Nordens Hus, forteller kokken-
chef Ragnar Eirikson, som 1 dag driver Dill, der regnes
for én af Islands bedste restauranter.
Selv blev Gunnar Karl Gislason i 2015 handplukket af
Claus Meyer som kekkenchef for restaurant Agern i hans
madprojekt pa Grand Central Terminal i New York.
Udover Visakortet klarede Gunnar Karl Gislason skarene
ved at lave en aftale med forskellige producenter om at fa
leveret ravarer gratis eller til meget lave priser mod betaling,
nar restauranten var kommet i gang, og der var penge til
det. En made at sta sammen pa, som er kendetegnende
for den islandske mentalitet.

HAVETS GAVMILDE SPISEKAMMER

Dills succes hviler pa et nytenkende kekken, som bruger is-
landske ravarer og smé producenter, som benytter de gamle
teknikker, hvor smagen far lov at udvikle sig langsomt. En
ny idé, som fik vind i sejlene med det skonomiske kollaps.
— Kirisen hjalp os til at tenke meget mere pa, hvad vi har
her 1 Island og pa, hvordan vi kan bruge det i stedet for at
importere tingene. Vi har sa meget her, fortzller Ragnar
Eirikson.

Inden krisen blev der bl.a. importeret fisk fra Middelhavet,
selv om havet omkring Island byder pa et stort udvalg, bl.a.
torsk, arktisk laks, erred, havkat, kuller, havtaske — hvis lever
smager som foie gras, foruden sopindsvin og blamuslinger.
En del af de traditionelle mader at forarbejde fisk pa har
redder 1 dengang, hvor mad 1 Island ferst og fremmest
handlede om at overleve de lange vintre ved at of
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vinterforrad. I forradene indgik bade saltet fisk, klipfisk
og luftterret fisk, Hardfiskur, som 1 dag nermer sig en
nationalret, der spises som snack med smer pa.

Den traditionelle made at luftterre fiskene pa er at rense,
filetere, dyppe 1 saltlage og haenge fiskene til lufttorring
ved siden af havet 1 vintermanederne. En metode, som 1
dag hos de fleste producenter er skiftet ud med terreovne.
Men pa Dill gar man efter den smag, det gamle handveerk
giver, og far terrede fisk leveret fra en mand, som holder
fast i traditionen.

— Det er en stor del af, hvad vi gor — at vi har sma leveran-
derer, som har specialiseret sig 1 noget, og som vi har en
taet kontakt med, forteller Ragnar Eirikson.

Det koger og damper
op fra den varme un-
dergrund rundt omkring
her ved Geyser, et
spaendende sted at be-
sgge. Den geotermiske
(greesk ord for jordvar-
me) energi udnyttes til
strgm og opvarmning.
En enorm ressource

af vedvarende energi i
Island.

Sma kugler af
rensdyrked, serveret
pa rensdyrben.

Dill Restaurant er indrettet i en
enkel, ra og raffineret stil med-..
naturmaterialer, nordisk design
naturligvis i jordfarver.

“Krisen hjalp os til at tanke meget me '
hvad vi har her i Island og pa, hvordan'v
bruge det i stedet for at importere

v 3
RAGNAR EIRIKSON, KBKKENCHEF PA DILL, EN AF ISLANDS BEDSTE RESTAUR

RAGNAR EIRIKSON

Kekkenchef pa Dill i Reykjavik,
hvor han har arbejdet
siden 2014.

Inden da boede han syv ar i
Danmark og arbejdede i fem
ar hos Paul Cunningham, forst
pa Nimb i Tivoli og derefter
pa Henne Kirkeby Kro ved
Vesterhavet.
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Vi har s meget her.”
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Reykjavik er verdens
nordligste hovedstad.
En hyggelig, meget over-
skuelig by med et stort
udbud af spisesteder
og sma hyggelige kaf-
fehuse indrettet som
dagligstuer. For kaffe er
en helt indarbejdet del
af livet heroppe.

Ogsa haj var tidligere en del af kosten. Der er imidlertid
det problem med kedet, at det er giftigt for mennesker at
indtage rat, og derfor kunne det ikke saltes eller torres til
vinterforrad pa normal vis. I stedet fandt man pa at fer-
mentere kadet og henge det til lufttorring i nogle maneder,
sa det foruden at torre ogsa rddnede. Kun i den tilstand er
det ufarligt at indtage rat — selv om bade lugt og smag far et
sterkt dominerende ammoniakprag. Fermenteret haj findes
stadigida derne i ethvert velassorteret supermarked
Havfuglezeg, indsamlet pa stejle klip-
per langs kysten, hvor kolonier af for-
sk.sllige havfugle, bl.a. lomvie, yngler.
D&kraever reb treudstyr at fi S
sig'ned og inds: ene. De bla’

- - . . og hvide geg med brune'mgnstre er
omega 6-fedtsyrer og regnes desuden for den femte grund- _ raloryle. £gzenevarictor Na Ve ol

En vigtig del af kosten, fra de forste indbyggere 1 874 slog ' ’
sig ned 1landet, er tang. Det er bl.a. rigt pa omega 3- og

smag efter sedt, surt, salt og bittert. Og sa er der rigtig
mange varianter.
e Vi bruger tang som krydderi, bl.a. en tang ved navn
havtreftel, hvis smag minder om treffel. Og en red tang,
sol, som er god fx med laks og til lam sammen med kvan,
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forklarer Ragnar Eirikson.
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DRIVHUSE OG VULKANSK JORDVARME

Knap sa gavmild er naturen pa land. Et tyndt jordlag,
keligt klima og korte somre swtter klare begrensninger. Til
gengaeld er sommerdagene lange, og iser 1 den sydligste
del af landet er der overraskende grent og fuldt af vilde
urter som kvan, dild og arktisk timian. Baer som bléabzer

og frueber klarer sig ogsa fint her. Foruden byg og rug.
Hurtige afgreder, som kartofler og roer, der kan na at
udvikle sig ferdigt, og er lette at opbevare om vinteren, var ~ det pa almindelig vis. Det giver dog ikke helt den samme
for 1 tiden en vigtig del af kosten, forteller Ragnar Eirtkson.  gode, indarbejdede smag.
ger dyrket 1 driv-
o , hvor energi kommer fra det boblende varme vandi | RIVENDE UDVIKLING
g den geotermiske undergrund — Islands kilde til vedvarende ~ Det islandske kokken e a dyrelivet pa land. Ryper, gaes
energi. og havfugle, bl.a. sepapegojer foruden husdyrene — heste,
% — Dyrkning i drivhuse startede allerede som et eksperiment  keer, geder og ikke mindst far. Lidt rensdyr er her ogsa,
" 1 1920’erne. Blandt andet provede man at dyrke bananer ~ dog i sa begranset antal, at der hvert ar treekkes lod om

1 drivhus — vi har Europas sterste bananplantage her. I
1970°erne og 1980’erne blev det for alvor muligt, og nu
dyrker vi alt det gaengse: peberfrugter, agurker og tomater
1 drivhuse, siger Ragnar Eirikson.

At udnytte varmen 1 jorden er en gammel metode, som
bruges til at bage rugbred. Omkring Myvatn-sgen havde
familierne 1 omréadet hver sin ovn, som de lavede ved at
grave et hul 1 jorden, forsterke siderne med sten og la

en tung metalplade pa som 1ag. Her bagte de ru

forme 1 24 timer, og den langsomme bagning gav bredet
en ganske sarlig, let sodlig smag. Rugbred bliver stadig
bagt pa denne made nogle steder, men der bliver oftere
1 dag skudt genvej ved at tilseette sukker til dejen og bage

retten til at jage dem.

Og sa er der drikkevarerne, hvor alkohol udger en historie
for sig. Praeget af forbud gennem mange artier — forst1 1989
blev ol som det sidste lovliggjort igen. I dag er der fuld gang

1 sma produktioner med mikrobryggerier og producenter

af spiritus — de alkoholiske drikke forhandles kun i specielle
ik Lufthavn.

ridéerne. Det gaelder o
for det islandske kokken, som pa mange mader har haft
gavn af den krise, som Island blev kastet ud 11 2008. Jo
mere man dykker ned i det, jo mere viser det islandske
kekken sig at gemme pa. Lige til at gé pa opdagelse 1. Ogsa
for alle os andre. m

BOGER

Mere om islandsk mad
samt opskifter i bogen
North. The New Nordic
Cuisine of Iceland af
Gunnar Karl Gislason
and Jody Eddy. Med
forord af René Redzepi.

Islands drivhuse er effektive. De
bliver drevet af varmen fra den
geotermiske undergrund. 5MAD & BOLIG 145




ISLAND - REJSEFAKTA

Bedste tidspunkt: Sommeren er hgjsaeeson med midnatssol og

lyse naetter. Ogsa vinteren er ved at udvikle sig til en hgjsaeson

med nordlys pa programmet, mens forar og efterar ligger uden
for hejseesonerne og er mindre turistpraegede.

Transport: Icelandair flyver til Reykjavik og tilbyder bl.a.
pakkerejser med overnatning samt stop-over-billetter pa rejser til
USA og Canada. Ogsa SAS har flyrejser til Reykjavik.

Overnatning: Prisniveauet for overnatning er generelt hgjt. Der
er et bredt udvalg af hoteller, guesthouses, privat udlejning og
farmhouses i Island, som bl.a. kan findes pa www.booking.com og
www.homeaway.dk. Privatudlejning kan ogsé findes hos Airbnb.

REYKJAVIKS BEDSTE SPISESTEDER

Dill Restaurant.
Bordbestilling nedvendig. www.dillrestaurant.is. Rendyrket og
innovativ islandsk mad i absolut topklasse.

Apotek Kitchen + Bar.
www.apotekrestaurant.is. Rosastegt lam mm., cocktails og
konditorkager.

Grill Market, www.grillmarkadurinn.is. Islandske ravarer i
topkvalitet med tilberedning pa grill i fokus. Her serveres bl.a.
hummer, sgpapeggje og hval.

Fish Market, www.fishmarkadurinn.is. Fiskerestaurant med
islandske kvalitetsravarer tilberedt med asiatisk tilsnit. Har ogsa
andet end fisk pa menuen.

Ostabudin, delikatesse og restaurant. www.ostabudin.is.
Islandske oste, palser, tarret kad, gasebryst med syltet hindbaer
mm.

Bryggjan Bruughus, bistro & brewery. Mikrobryggeri. Prov fx en
smagemenu med tre forskellige gl. www.bryygjanbruughus.is.

Sandholt, bageri og café mm. Her fas bl.a. wienerbrgd i
saerklasse. www.sandholt.is

PR@V EN MADTUR | REYKJAVIK

Reykjavik Food Tours, en nem og spaendende made at fa
et indblik i islandsk madkultur og historie pa. Turen er
gourmetorienteret, foregar til fods med en kyndig lokal guide og
varer ca. 5 timer. Den inkluderer en byvandring pa ca. 3-3%2 km
med lette maltider pa 5-6 forskellige restauranter undervejs. Pris:
925 kr. inklusive drikkevarer. Billetbestilling ngdvendig. www.
reykjavikfoodtour.com
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Gedekgd fra Dill Restaurant.

van, Angelica, vokser.vildt
gg,-mange steder itdet sydlige
ISland, Sor¥ her ved vandfaldet
Skogafoss.'Smagén-minder om

" selleri og kan bruges i frisk og

“syltet udgavey. . «=
AL :

?
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“Dyrkning i drivhuse startede allerede som et
eksperimenti 1920’erne. Blandt andet prgvede man
at dyrke bananer i drivhus - vi har Europas stgrste
bananplantage her.1 1970'erne og 1980’erne blev
det for alvor muligt, og nu dyrker vi alt det gaengse:
peberfrugter, agurker og tomater i drivhuse.”

RAGNAR EIRIKSON, KBKKENCHEF PA DILL, EN AF ISLANDS BEDSTE RESTAURANTER

SYLTEDE GULERODSSKIVER MED
FRISK SPIDSKOMMENOST

KARTOFFELMOS, KARTOFFELCHIPS OG
SYRLIGE LOG Opskrift fra Dill

4-6 personer

SYLTEDE GULERODSSKIVER 100 g sukker + 100
ml vand + 100 ml eddike FRISK SPIDSKOM-
MENOST 500 ml mzlk + 2 dl spidskommenfrg
+40 ml eddike

SYLTEDE GULERODSSKIVER: Kog vand, eddike
og sukker til sukkeret er oplast. Skrael en gko-
logisk gulerod, og skaer den i ca. 5 mm tykke
skiver, kom dem i den varme blanding, og lad
den traekke natten over.

FRISK SPIDSKOMMENOST: Varm maelken med
spidskommenfrg il ca. 80°. Lad det traekke ved
stuetemperatur i to timer. Filtrér maelken, varm
den igen ved ca. 80°, og filszet eddike. Lad
den traekke ved stuetemperatur i 10-20 minut-
ter, eller indtil maelken stivner. Filtrér vallen fra
ostemassen. Form ostekugler, og anret gule-
rodsskiverne med en kugle mellem to skiver.
Pynt med meelkebatteblomster.

4-6 personer

KARTOFFELMOS 400 g kartofler + 50 g suk-
ker 200 g flede ¢ 50 g smor + 50 g skyr
KARTOFFELCHIPS 1-2 kartofler + olie

SYRLIGE LGG 2 hvide log ¢ olie ¢ kirsebzer eller
redvinseddike og salt

KARTOFFELMOS: Skreel og kog kartoflerne til
de er blede, og mos dem. Karamellisér sukke-
ret p& en pande, og filszet flade og smer. Tilsaet
de mosede kartofler, rer til en glat mos, og
tilsaet skyr og salt inden servering.
KARTOFFELCHIPS: Skzer kartofler i tynde skiver
og kog dem i saltet vand i et minut. Kgl ned,
og ter dem. Frituresteg dem i olie til de er
gyldne og sprede.

SYRLIGE L@G: Snit to hvide lag i tynde skiver
og steg i olie til de er blede. Fiern dem fra
varmen, og krydr dem med kirsebaer eller rad-
vinseddike og salt.

Anret det hele pd en tallerken.

SPRGDT KYLLINGESKIND MED DRANET
If(A:RI\IIIEMA-.I.K OG SYLTET KVAN Opskrift
ra Di

4-6 personer

SPRGDT KYLLINGESKIND Kyllingeskind fra en
kylling DRANET KARNEMALK 1 | kaerne-
malk SYLTET KVAN 100 ml god hvidvinseddike
+50 g sukker + kvan

SPRADT KYLLINGESKIND: Laeg kyllingeskindet
fladt p& en bageplade med bagepapir, og bag
i 30-40 minutter ved 160°.

DRANET KARNEMALK: Kom kaernemaelken i
osteleerred, og lad det draene natten over.
SYLTET KVAN: Kog eddike og sukker til sukke-
ret er oplest. Kal ned i kaleskab. Snit kvanstilke
i tynde skiver, kom det i vineddikeblandingen,
og lad det marinere natten over. Anret det
sprede kyllingeskind med toppe af draenet keer-
nemzelk og de syltede kvanskiver.
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SKYRMOUSSE MED RABARBER OG
MARENGS OPSKRIFT FRA DILL

4-6 personer

SKYRMOUSSE 150 ml flede ¢ 40 g sukker+ 1
@ggeblomme + 400 g skyr MARENGS 110 g
sukker ¢+ 2 ;eggehvider RABARBER 150 g suk-
ker+ 150 g vand

SKYRMOUSSE: Varm flade og sukker til sukke-
ret er oplast. Pisk aggeblommen i. Kal ned til
stuetemperatur, og pisk skyren i. Kom blandin-
gen i en sifonflaske, og ryst grundigt. Kel ned
i koleskab.

MARENGS: Pisk sukker og aeggehvider stive.
Kom massen p& bagepapir, og bag den pé
100° i ovnen i en time, eller til den er sprad.
RABARBER: Bring sukker og vand i kog, og
kel det ned. Skeer 1-2 rabarberstilke i skiver,
og lad dem marinere i blandingen i 2-3 timer.
Anret skyrmoussen med rabarber og knust ma-
rengs, og pynt med almindelig syre.
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ARKTISK GRRED MED PERSILLE-
OG BRONDKARSEPURE OG
TANGVINAIGRETTE OPSKRIFT FRA DILL

4-6 personer

ARKTISK @RRED 1 stor filet artisk fielderred
eller grred uden skind og ben PERSILLE- OG
BRONDKARSEPURE 200 g brendkarse « 100 g
persille » 1 snittet skalottelog ¢ 50-100 g vand
TANGVINAIGRETTE 200 ml rapsolie + 30 ml
kirsebaereddike » 2 spsk. fintsnittet sol (dulce-
tang) eller sesalat

ARKTISK @RRED: Salt fileten let, og lad den
traekke i keleskabet i to timer. Braend skindsi-
den med en gasbraender p& en varmeresistent
bakke og overflade. Veer forsigtig!

PERSILLE- OG BRONDKARSEPURE: Bledger det
snittede lag i lidt olivenolie i en pande, tilsaet
persille og bredkarse, og lad det simre i 30
sekunder. Kom det i en blender, og blend det
til en passende konsistens.
TANGVINAIGRETTE: Mix og lad traekke en
times tid.

Anret laksen med puré og vinaigrette, og pynt
med fintsnittet bladselleri og friske zerteskud.

COCKTAIL: A WALK IN THE WOODS
OPSKRIFT AF SOMMELIER OLAFUR
ORN'OLAFSSON

1 person

4 ¢l mild gin + 3 cl Bjork-liker

Hzeld ingredienserne over is i en mixer, og rer
for at afkele og fortynde blandingen. Haeld
den derefter op i et skalformet cocktailglas, og
pynt med en syltet agurk og en birkekvist.

ISLANDSK SPIRITUS

Foss Distillery blev grundlagt i 2010
af chefkok Gunnar Karl Gislason og
sommelier Olafur Orn Olafsson, som
0gsa star bag Dill. Med fokus pa det
nordiske kekken eksperimenterede
de med at komme islandsk natur pa
flaske ved at lave spiritus med udtraek
af islandske planter — og ramte plet
med en snaps, Birkir, og en liker,
Bjork. Ingredienser i begge er bl.a.
spiritus og birk, likeren er desuden
tilsat birkesirup. Birken, som allerede
voksede pa Island, da de forste bosatte
sig pa @en, giver en karakteristisk traeet
smag, som bl.a. gor sig godt i cocktails.
Nyeste skud pa stammen hos Foss er en
bitter, Borker, og en vodka, Eimir.

Eimverk Distillery, er et mikrodestilleri,
som startede i 2009. Her destilleres
whisky pa 100 % organisk islandsk

byg, som vokser i vulkansk aske
ved polarcirklen. Byggen har et
lavt sukkerindhold, som giver de
to produkter Fl6ki Young Malt og
FIoki Single Malt en saerlig islandsk
smag. Floki Single Malt lanceres her i

2016 i en begraenset maengde pa 500
nummererede flasker. Young Malt

forhandles i lufthavnen i Keflavik.

Eimverk laver desuden gin, Vor. www.

vorgin.is




