Skarby natury w kuchni laponskiej

Mowi sie, ze pierwsze wrazenie jest wazne. Po krétkim pobycie w Rovaniemi wyjezdzam, ledwie
zapoznajgc sie z Laponig, ale to pierwsze wrazenie jest bardzo mocne. Jego elementem jest kuchnia,
ktorej staram sie sprébowac jak najwiecej. Potrawy okazujg sie nieskomplikowane, aczkolwiek
wyraziste — jak krajobrazy natury, z ktérej pochodzg ich sktadniki. Cho¢ surowa okolica mogtaby sie na
pierwszy rzut oka wydawac nieprzyjazna i nieurodzajna, to jednak oferuje mnéstwo skarbow, ktére
moga trafi¢ do garnka. To chyba pierwszy taki przypadek, ze smakuje mi kazde danie, ktérego préobuje.
Laponia stynie z owocow jagodowych. Oprdocz truskawek, jagdd czy zurawiny zbiera sie tu tez z6tte
maliny moroszki, czy czerwone bordéwki brusznice. Krétkie, aczkolwiek petne storica lato sprawia, ze
we wrzesniu lasy petne sg stodkich, zdrowych i odzywczych owocdw, ktdre mieszkancy okolicy bardzo
chetnie zbieraja. Wtedy zajadajg sie nimi na surowo, a potem robig przetwory. Zbiory
najprzerdzniejszych owocow przerabiane sg na soki, konfitury i marmolady, a takze na likiery. Konfitury
uzywane sg zaréwno na stodko, jako dodatek do deserdw, jak i na stono, do dan gtéwnych. Z jagdd robi
sie tez kaszki, na przyktad dzieciecy przysmak zwany vispipuuro lub lappapuuro. To kasza manna na
mleku ze zmiksowanymi owocami bordwki brusznicy. Kiedy pierwszy raz prdbuje jej na $niadanie,
wecale nie jestem zaskoczona, ze finskie dzieciaki jg uwielbiajg. Innym skarbem lasu sg grzyby. Okazuje
sie jednak, ze trafity one na laponskie talerze stosunkowo niedawno, bo wczes$niej uwazano grzyby za
pokarm reniferéw. Dzisiaj jednak mozna zjes¢ przepyszne, sycgce i — co wazne szczegdlnie mrozng zimg
— przyjemnie rozgrzewajgce zupy grzybowe. Zachwycam sie na przyktad zupg borowikowg podang w
tradycyjnym laponskim naczyniu o nazwie kuksa, wydrgzonym z jednego kawatka drewna brzozowego.
Niebo w gebie! Jesli chodzi o mieso, to okolica jest niezwykle zasobna w zwierzeta. Podstawowym
pozywieniem Laponczykow jest zatem renifer, ale nierzadko na stét trafia takze inna dziczyzna: gtuszec,
cietrzew, kaczka krzyzéwka, jelen, a nawet niedzwiedz. Jadgc do Rovaniemi, wiem, ze chce sprobowac
miesa renifera. Najpopularniejszym daniem jest poronkaristys, czyli pociete w ptaty i usmazone mieso
renifera podawane na ttuczonych ziemniakach z ogérkami konserwowymi i konfiturg z bordéwki
brusznicy. Potrawa niewyszukana, ale smakuje wysSmienicie! Mieso renifera ma dos¢ mocny smak,
ktorego nie jestem w stanie poréwnac do niczego innego, ale trafia on zdecydowanie w madj gust.
Prébuje tez podobnie przygotowanego miesa, lecz serwowanego na cienkim zytnim chlebie z jogurtem,
czosnkiem, rzodkiewka, ogoérkiem, boréwkg i rukolg. Poza tym z renifera czesto przyrzadza sie
tradycyjng, sycaca zupe oraz robi najprzerdzniejsze wedliny. Mozna tez kupi¢ mieso suszone. Przez
laponskie lasy przeptywa mndstwo rzek z krystalicznie czystg wodg, bogatg w réznorakie ryby. towi sie
je caty rok, nie tylko latem, ale i zimg, kiedy popularne jest wedkarstwo podlodowe. Na stotach krdluja
takie ryby jak tosos, pstrag, sandacz, lipien czy ptoé¢, a na wybrzezu takze dorsz. Koronng zupa
pochodzaca z Laponii jest lohikeitto, czyli zupa z filetéw z tososia z porem, ziemniakami, mastem i
mlekiem, ktdrg doprawia sie koperkiem. Chociaz nie lubie koperku, to zakochuje sie w tym daniu od
pierwszej tyzki! A moje uwielbienie dla tososia siega zenitu, kiedy kosztuje Swiezego fileta z tej ryby
przyprawionego lekko solg i upieczonego na ogniu. Mieso wychodzi soczyste, miekkie i bajecznie
smaczne — a przeciez to taki prosty positek! Niemniej smakuje mi pieczony pstrag teczowy, ktérego
probuje nastepnego dnia. Tutejsze ryby mogtabym jes¢ codziennie. Zaskakuje mnie lokalne pieczywo.
Okazuje sie, ze w okolicy uprawia sie gtdwnie zyto, owies i jeczmien, w zwigzku z tym pszennego chleba
praktycznie sie tu nie dostanie. Kréluje maka zytnia, z ktérej przygotowuje sie miedzy innymi ciemny,
stosunkowo suchy i ciezki tradycyjny chleb limppu albo butki zwane reissumies lub ruispala. Drugim,
niezwykle popularnym wypiekiem jest rieska, czyli ptaski chleb jeczmienny. Podaje sie go czesto z
mastem i mlekiem. Jak juz przy chlebie jesteSmy, nie nalezy zapomina¢ o tradycyjnym finskim,



popularnym na pétnocy kraju deserze, ktdrego nazwe na jezyk polski ttumaczy sie jako chleb serowy
lub ser chlebowy. Po finsku nazywa sie on leipdjuusto badz tez juustoleipd, a najlepiej charakter tej
przekaski oddaje chyba nazwa angielska — squeaky cheese, czyli skrzypigcy ser. To Swiezy, biaty ser z
mleka krowiego, renifera lub koziego, ktéry nastepnie grilluje sie, piecze lub flambiruje. Tak
przygotowany ser skrzypi miedzy zebami przy gryzieniu. Podaje sie go tradycyjnie z dzemem z maliny
moroszki. Bedgc w Rovaniemi zimg, musze takze sprobowac popularnego o tej porze roku napoju, czyli
gloégi. Mozna go w skrécie opisac, jako grzane wino (podobnie smakuje), ale tak naprawde bytoby to
niezgodne z prawda, gdyz przygotowuje sie je tu... bez uzycia wina. Tradycyjne gloégi to goracy sok
owocowy (boréwkowy, zurawinowy, porzeczkowy czy malinowy) podany z przyprawami, takimi jak
cynamon, gozdziki, kardamon czy skérkg pomaranczowa. Do tego dodaje sie rodzynki i ptfatki
migdatéw, a ja prébuje wersje z chilli. A alkohol? Nie jest konieczny, podstawowa wersja podawana
jest bez niego. Jesli kto$ ma ochote na cos mocniejszego, moze poprosi¢ o dodatek jeczmiennej wodki
Koskenkorva, ewentualnie wtasnie wina, rumu czy innej wodki. Przyjemnie rozgrzewajacy napoj! W
przeddzien powrotu do domu wybieram sie do sklepu, by zabraé¢ ze sobg cho¢ troche tych
fantastycznych, laponskich smakéw. W koszyku Igdujg miedzy innymi kietbasa z renifera, wedzony
toso$ i dzem z brusznicy. Jak to zwykle bywa, zjedzone w domu to juz nie to samo, ale mimo wszystko
przysmaki zyskujg uznanie rodziny, ktéra wpada na degustacje. A ja juz nie moge sie doczeka¢, kiedy
znowu bede miata okazje skosztowac oryginalnej kuchni z Laponii. Jesli wybieracie sie do Rovaniemi,
zajrzyjcie tez do wpisu, gdzie zebrane sg wazne i przydatne informacje praktyczne, miedzy innymi o
tym, gdzie dobrze zjes¢, by sprobowacd kuchni laponskiej.



