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Typisk norsk mat

Skribent: Benjamin Larsson

Idag s& dker jag till Norge for att halsa p& en gammal van. Jag satt och funderade lite
pd vad som ar typisk norsk mat men kunde inte komma pé& ndgot mer an norsk lax och
brunost. Tur @r s& har Visit Norway gjort en fin sammanstalining som jag hade tankt att
dela med mig utav har.

Fenaldr - Rimmad och torkadférfiol. Multekrem Efterratt gjord pé hjortron, socker och
vispad gradde.

Farikdl - En ratt som vi har aven i Sverige. Farkatt som far langkoka tillsammans med
vitkél och hela pepparkorn. En klassiker pd hasten.

Pinnekjett - Saltade och torkade, ibland dven rékta, revbensspjall av far som vanligen
angkokas pé bjorkris. Serveras med korv, potatismos och kéalrétter. En typisk julratt.
Smalahove - Kokt farhuvud. Kéttet saltas 2 roks ibland 2 och torkas. Dérefter kokas det
och serveras med rotmos och potatis. Liksom med den gotléndska varianten lambskalle
ater man alla delarna 2 Gven 6gonen om ens nerver tillater. Smalahove ar en
traditionell festratt fran Vastra Norge som brukar serveras pd hosten och vid jul.
Terrfisk - Osaltad, torkad fisk 2 stockfisk eller torrfisk p& svenska. Vid beredning av
stockfisk anvands huvudsakligen torsk, men ibland Gven andra sorters vitfisk, som
lyrtorsk, kolja och langa. «Terrfisk from Lofoten» ar den forsta Norska kvalitetsprodukt
som registeras som varumdrke i EU 2 och den 17:e produkten frén ett land utanfér EU
att listas.

Norsk lax - Norges langa kust och mé&nga fjordar med kallt, rent vatten gér landet till
en av varldens storsta fiskexportorer. Men man har inte bara gott om fisk, den haller



ocksd en mycket hog kvalitet. Fisken véxer langsammare i kalla vatten och dess kott fér
en fastare struktur och mer smak @n hos fisk frén varmare hav. Den norska laxen har en
utpraglad och fin smak som uppskattas av ménga av varldens framsta kockar.

Lutefisk - | Norge forekommer det b&de att man kokar och grillar lutfisken. Typiska
tillbehor ar potatis, bacon, grén artpuré och senap. Fran att liksom i Sverige ha varit en
typisk julbordsrétt verkar denna dallrande delikatess med véxande popularitet vara pé
vag att f& en allt langre sasong.

Remmegret - Grét gjord pé syrad, fet gradde (remme). Serveras med smér, socker och
kanel.

Palse i lompe - Varmkorv i tunnbréd bakat pé mjél och potatis. Gér att képa i korvkiosk
2 eller kép i snabbkép och grilla korven sjalv.

Kjettkaker - Stekta kottbullar, ofta serverade med sky, drtpuré och kokt potatis. En typisk
vardagsratt.

Brunost - Brun mesost, med typiskt sétskarp smak med inslag av karamell. At den i tunna
skivor pd smérgds, rostat brod eller spisbréd. Mesost anvénds ocksé i saser fill viltkott,
ofta tillsammans med enbdr, for att ge en forfinad, karamellaktig smak.

Gravlaks - Lax gravad med salt, socker och kryddor. Laks og eggerere Rokt lax med
aggrora. Serveras vanligen il frukost eller lunch.

Reker - Lagg upp en stor hdg nykokta, skalade rékor pa vitt bréd, pressa ver citron
och toppa med majonnas och dill.

Freia Melkesjokolade - Ett mjlkchokladmarke som konsekvent marknadsférs for att ge
nationalromantiska associationer 2 som inbegreppet av allt norskt. "Et lite stykke
Norge", som en vdl inarbetad reklamslogan séger. Samma produkt ar fér oss i Sverige
bekant under namnet Marabou mjélkchoklad.

Aquavit - Norges nationella brannvinssort, framstalld av potatis och kryddad med &rter
som kummin, anis, dill, fankal och koriander. Med en given plats p& julbordet. Solo
Lask med apelsinsmak.

Nu ser jag @nnu mer fram emot mitt besck till det lilla grannlandet. Hyggelig !



