Chleb wulkaniczny pieczony przez dobe pod ziemia, zupa rybna z mleczkiem kokosowym, krem z
homara czy baranie tby — Islandia intryguje nie tylko naturg i krajobrazami. Kuchnia islandzka jest z
jednej strony prosta i ograniczona dostepnoscig sktadnikow, z drugiej zaskakuje smakami, ktérych
nie spodziewali$my sie tu znalezé.

Mozgi, tby i jadra — tradycyjna kuchnia islandzka

O tradycyjnej kuchni islandzkiej krgzg legendy. Kiedy$ potozenie wyspy i ograniczone mozliwosci
transportu, zmuszaty Islandczykdw do zjadania wszystkich czesci ryb i zwierzat zyjgcych na wyspie —
mazg, zotadek czy jadra, nic nie mogto sie tu zmarnowaé. Dzi$ Hdkarl— zgnity rekin, Svid
— przepotowiona barania gtowa gotowana po usunieciu futra i modzgu, Sursadir hrutspungar
—wedzone, baranie jgdra czy tez statur — mieso, ttuszcz i krew zaszyte w owczym zotadku, nie sg
daniami, ktore Islandczyk przyrzadzitby sobie na obiad czy kolacje. Islandczycy, z ktorymi
rozmawialiémy mowili wprost, ze sg one raczej atrakcja dla turystéw. Zadnej z tych potraw w
restauracjach i sklepach nie znalezlismy, ale przyznamy, ze tez specjalnie ich nie szukalismy,
skupiliSmy sie na tym, co naprawde smakuje Islandczykom i jak wyglada wspdtczesna kulinarna twarz
Islandii.

Odejscie od ,kulinarnych osobliwosci” nie oznacza oczywiscie, ze Islandczycy catkowicie zerwali z
tradycja. Sg potrawy, ktdrymi zajadajg sie takze dzisiaj. Od zawsze, aby zgromadzi¢ zapasy na dtuga
i srogg zime, ryby solono, suszono i wedzono. W XV wieku suszona ryba byta nawet walutg na
Islandii. Hardfiskur, czyli wtasnie suszona ryba (najczesciej dorsz), jest dzi$ niemalze réwnie
popularna jak islandzki hot dog. Kupisz jg na kazdej stacji benzynowej. Smakuje troche jak rybne
chipsy, jest niezwykle sycaca, pozywna i, co najwazniejsze niezwykle smaczna! Duzo lepsza
niz portugalski bacalhau. Zatujemy, ze przywiezliémy ze sobg tylko jedno opakowanie, zeszto bardzo
szybko. Rownie popularny jest skyr, kremowy twardg produkowany z odttuszczonego zsiadtego
mleka. Niestety nie udato nam sie znalez¢ go w tradycyjnej postaci. Ten kupowany w sklepie smakuje
jak nasz serek homogenizowany, ma tez podobng konsystencje. Rdzni sie za to zawartoscig ttuszczu.

Rugbraud - islandzki chleb wulkaniczny

Naszg najwiekszg ciekawos¢ wzbudzit Rugbraud. Ten tradycyjny, islandzki chleb wulkaniczny,
nazywany takze lava bread, piecze sie w podziemnej, geotermalnej piekarni, gdzie temperatura ziemi
i podziemnych Zrddet siega 100 stopni. Ciasto chlebowe wlewa sie do garnka, szczelnie zamyka,
zakopuje metr pod ziemig i zostawia na 24 godziny. Pod ziemig chleb piecze sie, a moze raczej gotuje,
na goracej, wulkanicznej parze. Po uptywie doby i wykopaniu garnka, rugbraud jest gotowy. Jak
wyglada taka podziemna piekarnia zobaczysz na tym filmiku:

Rugbraud smakuje wysmienicie, ale zupetnie inaczej niz tradycyjne, europejskie pieczywo. Gtdwnym
sktadnikiem chleba wulkanicznego jest maka zytnia, to ona nadaje mu charakterystyczny, stodki
posmak. Dlaczego zyto? Bo jest mniej wymagajace niz pszenica i tatwiejsze w uprawie w surowych,
islandzkich warunkach w poréwnaniu do pszenicy. Poza stodkim smakiem chleb rézni sie takze
konsystencja, jest zbity i dosy¢ wilgotny. Chleb wulkaniczny jada sie najczesciej z samym mastem,
naprawe do niego nic wiecej nie potrzeba! Czasem podawany jest z lokalng, wedzong ryba. Nad
jeziorem Myvatn, gdzie jest ,wypiekany i gdzie go probowalismy i kupowalismy, podaje sie go
najczesciej z wedzonym pstragiem.



Humar stupa — krem z homara ze smazonymi ogonami homara i szczyptg anyzu
Humar stpa i rybne smakotyki

Kuchnia islandzka, z racji swojego wyspiarskiego potozenia, bogata jest w dania rybne i owoce morza.
Z tych drugich bardzo popularny jest homar i Humar stpa. Krem z homara ze smazonymi ogonami
homara i szczyptg anyzu prébowalismy w nieprzypadkowym miejscu, mianowicie w restauracji
specjalizujgcej sie w daniach zhomara w H6fn na wschodnim wybrzezu, nazywanym islandzka stolica
homara. Krem jest bardzo delikatny i niezwykle pozywny, bardzo smaczny, ale nie mozemy
powiedzie¢, ze podbit nasze zotadki. Podobnie jak Humarpizza z homarem marynowanym w czosnku,
rukolg i Swiezymi pomidorami. Potgczenie smakdw byto bardzo ciekawe, ale do prawdziwej, wioskiej
pizzy troche jej brakowato. Tu mata ciekawostka, pizza bywa na Islandii nazywana takze z pizzurem.

Humarpizza z homarem marynowanym w czosnku, rukolg i Swiezymi pomidorami

Pétnoc Islandii stynie z pysznych ryb — dorszy, tupaczy, tososi, halibutéw czy $ledzi. W knajpkach w
Husavik zjes¢ mozna smakowite kawaty fososia czy tez rybne szasztyki. Skusilismy sie takze na
tradycyjng potrawe rybng — ,gnieciong” rybe podawang z ziemniakami w mundurkach i
wulkanicznym chlebem. Mieso dorsza i tupacza jest mielone z ziemniakami, doprawiane solg i
pieprzem, a nastepnie zapiekane w piecu. Danie wyglada jak gniecione ziemniaki i troche tak
smakuje. Jest dosy¢ mdte, duzo lepszym wyborem jest kawat swiezej ryby.

Gnieciona ryba podawana z ziemniakami w mundurkach i wulkanicznym chlebem

Prawdziwym rarytasem okazato sie za to niezwykle proste i mato islandzkie danie — fish and chips ze
Swiezo ztowionych i rozptywajacych sie w ustach poledwiczek z dorsza. Ale jezeli myslicie, ze tatwo
byto je znalezé, to jestescie w btedzie. Poza Rejkiawikiem widzieliSmy je jedynie w Skogafoss i
Husavik, a przeciez objechalismy catg wyspe dookota. Jak méwig Islandczycy fish and chips to British



Tradition and Icelandic Quality, ciezko sie z tym nie zgodzi¢, lepszych nigdzie nie jedlismy.

Islandzki street food i kuchenna rewolucja na Islandii

Ale to nie fish and chips, tylko hot dog, nazywany tu pylsurem, jest krélem islandzkiego street foodu.
Zjesz go na kazdej stacji benzynowej, supermarkecie, centrum handlowym czy lotnisku. Podawany z
prazong i Swiezg cebulka, stodkg musztardg, keczupem, islandzkim majonezem remulade, popijany
sodg to prawdziwe danie narodowe Islandczykow. Prébowat go nawet Bill Clinton w stynnej
budce Bajarins Beztu Pylsur w starym porcie w Rejkiawiku, okupowanej przez ttumy turystow.

Do niedawna budki z hot dogami byty jedynymi street foodowymi straganami na Islandii. Ale czasy
sie zmieniajg. Po tym jak Islandczycy wyszli na ulice z garnkami i patelniami podczas kuchennej
rewolucji z 2008 roku, zmienity sie islandzkie ulice i jedzeniowe zwyczaje mieszkancéw Rejkiawiku.
Food courty z prawdziwymi hamburgerami, zupg z homara, tradycyjng zupg miesng z
baraniny zaczety powstawac jak grzyby po deszczu. Dzi$ ulice stolicy Islandii kuszg jednym z
najlepszych street foodow w Europie i relatywnie niskimi cenami jak na Islandzkie warunki. Za wielki
kawat poledwicy dorsza z frytkami ptacilismy okoto 42 zt, czyli niewiele mniej niz kilka dni pdzniej na
tréjmiejskim wybrzezu. Troche taniej mozna kupi¢ hamburgera z soczystej wotowiny, pylsur kosztuje
20 zt, a zupa z baraniny okoto 35 zt.

Najwiekszym zaskoczeniem byta dla nas zupa rybna z curry i mleczkiem kokosowym oraz kokosowe
naleciatosci. Skad sie wziety kokosy na Islandii? Nie mamy pojecia. Kokosowg zupe rybng widzielismy
w wielu miejscach, zjedliSmy jg dopiero w Husavik, zamawiajac jg przez przypadek — myslelismy, ze
bedzie to w koricu prawdziwa zupa rybna. Ale i ta byta na bazie mleczka kokosowego. Byta naprawde
dobra, ale smakiem kojarzyta sie raczej z kuchnig tajska, jadac na Islandie spodziewaliSmy sie czegos
zupetnie innego. Posmak kokosa wyczuwalny jest takze w kleinurze, tradycyjnym islandzkim donucie,
smazonym w gtebokim ttuszczu i ksztattem przypominajgcym nasze faworki.

Kleinur

Prébowalismy sie dopytywaé dlaczego zupe rybng przyrzadza sie z mleczkiem kokosowym, niestety
nikt nie potrafit udzieli¢ nam odpowiedzi. DowiedzieliSmy sie za to, ze jest sktadnikiem jednej z
tradycyjnych potraw wigilijnych. Pokrojone w plasterkii ugotowane w mundurkach ziemniaki polewa
sie sosem z gestej smietany, mleczka kokosowego i cukru. W innych wersjach tej potrawy
Smietanowo-kokosowym sosem polewa sie gniecione ziemniaki lub szynke. Brzmi mato islandzko,
prawda?

Na koniec kilka stdw o Prince Polo. Pamietacie historie cieszynskiej kanapki ze Sledziem? OpisaliSmy
w niej jak islandzkie $ledzie trafity do Cieszyna i skad wzieto sie Prince Polo na Islandii. W pierwszym
sklepie, do ktérego weszliSmy pierwszego dnia w Rejkiawiku, na centralnym miejscu stato Prince
Polo. Zapytalismy sie ekspedientki czy jada nasze rodzime wafelki. Ustyszeliémy, ze jest to jej
ulubiony batonik, poniewaz ,Prince Polo is so good and so simple”. Potwierdzamy, ze prince polo
jest najpopularniejszym wafelkiem na wyspie, znajdziesz je praktycznie w kazdym sklepie
spozywczym, na kazdej stacji benzynowej i w zestawach z pylsurami.




