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44 REISEN



O



slo ist auf den ersten Blick eine ruhige und angenehm unspektakuläre Stadt. Kratzt man jedoch an der polierten Oberfläche, offenbart sich die norwegische Hauptstadt um einiges vielseitiger und urbaner als erwartet. Das gilt auch in Sachen Kulinarik. Hier steht Oslo, historisch gesehen nicht ganz zu Unrecht, im gastronomischen Schatten seiner großen Geschwister Stockholm und Kopenhagen. Das beruht in erster Linie auf der geografischen Abgeschiedenheit der Stadt, aber auch auf der finanziellen Wirklichkeit einer europäischen Ölmacht außerhalb der EU: Die hohen Preise machten das Land als gastronomischen Standort für viele lange unerschwinglich und deshalb uninteressant.



DIE WELT



SAMSTAG, 5. MAI 2018



Meeresfülle: Im „Sentralen“ wird serviert, was Nordsee und Atlantik hergeben



Reist man heute nach Oslo, findet man jedoch eine spannende und vielseitige Gastronomie-Szene, die äußerst modern ist und auf der kulinarischen Neugier der weltgewandten (und wohlhabenden) Norweger beruht. Vom Stadtzentrum Kvadraturen und den nördlichen Vierteln Bislett und St. Hanshaugen bis zu den hippen Bezirken Tøyen und Grünerløkka im Osten der Stadt – überall findet man heute Restaurants und Bars, die zwar preislich im europäischen Vergleich an der Obergrenze liegen, aber die in Sachen Qualität und Kreativität ebenfalls überdurchschnittlich abschneiden. Von weltberühmten Sterne-Restaurants bis hin zu coolen Neo-Bistros, die lässig neu-nordisch kochen: In der norwegischen Hauptstadt findet man mittlerweile alles. Der Gastro-Blogger Anders Husa, bekannt als einer der größten Experten für die Küche seiner Wahlheimat, erklärt: „Oslo hat sich unter dem Radar heimlich zu einem sehr spannenden und vor allem unterschätzten Restaurant-Pflaster entwickelt. Die Stadt ist kulinarisch im totalen Umbruch, und im Vergleich zu Kopenhagen und Stockholm tut sich in Oslo in Sachen Gastro mindestens genau so viel.“ STERNEKÜCHE



Im



NORDEN viel Neues



Wer Spitzen-Kulinarik sucht, denkt nicht zuerst an Oslo. Doch die Gastro-Szene der norwegischen Hauptstadt ist auf dem Vormarsch. Kenner loben die kreative Vielfalt, den frischen Blick auf alte Rezepte und regionale Zutaten



MAURITIUS IMAGES/ALAMY



Einer, der genau wissen muss, wie es in den Kochtöpfen und Pfannen Oslos brodelt, ist Esben Holmboe Bang. Der zwei Meter über dem Meeresspiegel aufragende Exil-Däne ist der gefeierte Besitzer und Chefkoch von Oslos bekanntestem Restaurant: „Maaemo“ (Finnisch für „Mutter Erde“) ist das erste und einzige Restaurant Norwegens, das den legendären Drei-Sterne-Status des Guide Michelin erreicht hat. Holmboe Bang ist ein kulinarischer Fixstern der neu-nordischen Küche und beeinflusst wie kein Zweiter, was morgen in dem Land der Fjorde und Langläufer auf die Teller kommt. Vor allem die Spezialitäten des Landes haben es dem Koch angetan. „Wir haben im ‚Maaemo‘ schon immer viel mit norwegischen Zutaten gearbeitet, von den fantastischen Milchund Fleischprodukten bis hin zu den sensationellen Meeresfrüchten, die zu den besten der Welt gehören“, erklärt Holmboe Bang. In den letzten Jahren hat er sich ausführlich mit norwegischer Hausmannskost und regionalen Zutaten beschäftigt. „Ich liebe es, moderne Varianten von traditionellen norwegischen Gerichten zu kochen, ohne dabei die Seele des ursprünglichen Rezeptes zu verlieren“, sagt Holmboe Bang in seiner futuristischen, gläsernen Küche, die hoch über dem Osloer Hauptbahnhof thront. Ein gutes Bespiel hierfür ist seine Version des „Rømmegrøt“, ein norwegischer Sauerrahmbrei, der traditionell in Skihütten in den Bergen gereicht wird. Im „Maaemo“ gibt es das Gericht in der delikaten Gourmet-Version mit geräuchertem Rentierherz und salziger Butter. Andere Speisen, etwa die gigantisch anmutenden Königskrabben-Beine aus der Region Lofoten, die im „Maaemo“ gegrillt mit einer Buchweizenmiso gereicht werden, sind vielleicht nicht so traditionell, aber mindestens genauso köstlich und innovativ. Das „Maaemo“ ist großartiges, kulinarisches Kino der allerhöchsten Klasse und schon alleine eine Reise nach Oslo wert. BISTROKÜCHE



Wer glaubt, die Norweger würden ihr ganzes Ölgeld ausschließlich in Sterne-Restaurants ausgeben, liegt jedoch falsch. Erstens werden fast alle Einnahmen aus dem Ölverkauf für schlechte Zeiten in einem Staatsfonds gespart, und zweitens gab es in Oslo in den letzten Jahren einen starken Trend von der Sterneküche hin zu schlichteren Konzepten. „Nach 2010 haben viele der bekanntesten Sterne-Restaurants zugemacht, der Fokus verlagerte sich mehr und mehr in Richtung einfacher Bistro-Küche” erklärt Anders Husa. „Kolonialen“, das Nachbarschaftsbistro von Pontus Dahlström, dem ursprünglichen Partner von Esben Holmboe Bang aus dem „Maaemo“, ist ein gutes Beispiel für diese neue Generation von Restaurants. Das bildhübsche Bistro lädt mit seinem französisch-gemütlichen Interieur Gäste von morgens bis abends zum entspannten Essen und Kaffeetrinken ein. Der Service ist locker und die Speisekarte eine produktbetonte Angelegenheit mit starken Einflüssen aus dem Norden, wie etwa ein Rindertatar mit eingelegten Senfsamen und Fichtennadeln. Das „Arakataka“ hat nicht nur einen ungewöhnlichen Namen, sondern auch ungewöhnlich gutes Essen. Hier wird herausragende kreative Küche zu erschwinglichen Preisen geboten: Frittierte Muscheln kommen mit Waldpilzen auf ein traditionelles Lompe-Kartoffelfladenbrot in der Form eines unwiderstehlichen norwegischen Tacos. Gegrilltes Iberico Secreto wird in einer sensationellen Kombination mit eingelegtem Krebs-



SENTRALEN



VON PER MEURLING



Köstliche Vielfalt: Norwegische Fischklassiker oder hippes Streetfood locken in die „Mathallen“



Tipps und Informationen



Anreise Direktflüge nach Oslo gibt es beispielsweise ab Frankfurt bei Lufthansa (www.lufthansa.com) und SAS (www.flysas.com). Mit der Fähre kann man Oslo bequem von Kiel aus über Nacht (in der Kabine) erreichen (www.colorline.de).



Unterkunft Das frech-elegante 5-SterneHotel „The Thief“ liegt direkt am Wasser, das hoteleigene Restaurant bietet norwegische Speisen, auf der Dachterrasse gibt es Drinks, DZ ab 370 Euro (www.thethief.com). Günstiger ist „Cochs Pensjonat“, ein Haus mit Charme und langer Tradition, zentral gelegen in einem historischen Gebäude nahe des Schlossparks, DZ mit eigenem Bad ab 98 Euro, Budget-DZ mit Bad im Flur ab 83 Euro (www.cochspensjonat.no). Gut Essen Drei-Sterne-Restaurant: „Maaemo“, www.maaemo.no; Bistroküche: „Kolonialen“, www.kolonialenbislett.no; „Arakataka“, www.arakataka.no;



„Sentralen“, www.sentralen.no; Food-Court in der Markthalle mit diversen Anbietern: „Mathallen“, www.mathallenoslo.no; dort etwa „Hitchhiker“, www.hitchhiker.no Drinks & Kaffee Bars: „Territoriet“, www. territoriet. no; „Brus“, www.facebook.com/ BRUSbarOslo; „Himkok“, www.himkok.no; Cafés: „Java“, www.facebook.com/ barjavaoslo; „Fuglen“, www.fuglen.no; Kaffeeprodukte: Tim Wendelboe, www.timwendelboe.no



Trinkgeld Kleiner Trost bei den insgesamt sehr hohen Preisen: Trinkgeld im Restaurant zu geben ist in Norwegen eher unüblich und wird meist nicht erwartet. Wer will, kann bei gutem Service den Betrag auf die nächsthöhere runde Summe anheben.



Auskunft Visit Oslo, www.visitoslo.com; Visit Norway, www.visitnorway.de; Norwegian Seafood Council, https://en.seafood.no



fleisch und Erbsen gereicht. Und falls man keinen Tisch im stilvollen Speisebereich ergattert, kann man sich an die Bar setzen und von der kleineren Karte bestellen. Für einen herausragenden Mittagstisch in derselben Preisklasse geht man am besten in die Brasserie „Sentralen“, dem modernen Restaurant-Klassiker Oslos, gelegen in dem gleichnamigen Kulturzentrum mit einem riesigen und hellen Speisesaal. Mittags kann man hier kleinere Portionen der Abendkarte bestellen und sich damit kreuz und quer durch die unterhaltsame Küche essen, die gekonnt nordische mit internationalen Einflüssen verbindet. Highlights sind zum Beispiel der Kabeljau mit eingelegtem Eigelb, Roggen-Chips und einer Tomaten-Hollandaise, oder das confierte Schweinefleisch mit Sellerie. Aber schon die herausragende Butter, die zum frisch gebackenen Sauerteigbrot gereicht wird, ist einen Besuch im „Sentralen“ wert. Und wer preiswert essen möchte, aber Schwierigkeiten hat, sich für eine einzige Küche zu entscheiden, der begibt sich am besten zur „Mathallen“, der großen Markthalle Oslos, in der man von einfachen Fischgerichten bei „Vulkanfisk“ bis zu norwegischen Würsten alles bei „Annis Pølsemakeri“ findet. Besonders zu empfehlen: Das hippe Streetfood-Projekt „Hitchhiker“ im ersten Stock, in dem man das rege Treiben in der grandiosen Markthalle aus dem 19. Jahrhundert gut beobachten kann, während man Dumplings und Bao-Burger schlemmt. BARS



Für gehobene Trinkkultur sollte man in Oslo bereit sein, tiefer als gewohnt ins Portemonnaie zu greifen. In der von der Alkoholsteuer gegeißelten Metropole bekommt man ein Glas guten Wein kaum unter 15 Euro. Das hält die Norweger aber wahrlich nicht vom Trinken ab, und in Oslo gibt es Weltklasse-Adressen für jeglichen Geschmack. Weinliebhaber machen es sich am besten am Thresen der Weinbar „Territoriet“ bequem und lassen sich von dem kompetenten Personal zu der großen Auswahl aus der neuen und alten Welt beraten, während alte Jazz-Scheiben auf dem Plattenspieler laufen. Für Freunde der modernen Bierkultur führt kein Weg an der „Brus Bar“ vorbei, dem Osloer Ableger der bekannten Kopenha-



gener Bar, in der es über 25 Sorten Fassbier gibt. Wer es auf Hochprozentiges abgesehen hat, findet mehrere hochklassige Adressen, wobei eine Bar heller als andere am Osloer Cocktail-Himmel strahlt: Das „Himkok“ im Stadtteil Vaterland bietet von der exklusiven Cocktailbar über die Cider-Patio bis zum Tanzklub alles, was das Herz begehrt. Vor allem die Cocktailbar im Keller ist ein Muss auf jeder Oslo-Reise: Es ist die einzige Bar Norwegens, die es auf die berühmte Liste der „World’s 50 Best Bars“ geschafft hat. Zu Recht, wie man schnell feststellt: Die Erstklassigkeit der kreativen Drinks wird nur von dem sensationell freundlichen Personal in seinen weißen Kitteln übertroffen, das einen professionell berät. CAFÉS



Dem gekonnten Trinken kann man glücklicherweise am nächsten Tag gehobenen Kaffeekonsum entgegensetzen. Zu den besten Cafés der Stadt gehören definitiv das „Java“ in St. Hanshaugen und das „Fuglen“ in Sentrum. Im Letzteren kommen nicht nur Fans der hohen Kaffeekunst voll auf ihre Kosten, sondern auch die des 60er-JahreDesigns aus Skandinavien; die ganze Einrichtung in dem bildhübschen Café kann nämlich auch gekauft werden. Beim Thema Kaffee führt in Oslo jedoch kein Weg an dem Namen Tim Wendelboe vorbei. „World Barista Champion 2004“ ist nur einer von unzähligen Titeln, den der norwegische Barista-König vorzeigen kann. Kaffee-Enthusiasten aus aller Welt pilgern in sein Café in Grünerløkka. Darunter auch René Redzepi, der Chefkoch des Restaurants „Noma“ in Kopenhagen, dem Epizentrum der nordischen Kulinarik, das im März 2018 nach einer längeren Schließphase wieder eröffnet hat. Redzepi serviert ausschließlich Wendelboe-Kaffee in seinen Restaurants – und dass der derzeit wohl berühmteste Koch der Welt regelmäßig nach Oslo fährt, spricht Bände über den gastronomischen Status der Stadt. T Die Teilnahme an der Reise wurde unterstützt von Visit Oslo, Visit Norway und dem Norwegian Seafood Council. Unsere Standards der Transparenz und journalistischen Unabhängigkeit finden Sie unter www.axelspringer.de/unabhaengigkeit
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