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Kontiki Reisen

Kann man ein Land essen? Klar, sagen die Schweden und liefern mit «The Edible Country»  
den Beweis. Das geht so: Man erhält ein Rezept von Sterneköchen, einen Korb mit Zutaten aus  
der Speisekammer der Natur, einen Kocher, einen Tisch im Wald oder am See – und kocht  
sein Gourmetmenü selber. Kontiki-Scout Andrea Ullius hat es ausprobiert, dabei einige Nerven  
verloren und kulinarische Geheimtipps gewonnen.   
 
Text: Andrea Ullius    Fotos: Andrea Ullius und August Dellert

8

«The Edible Country» – Kochen und geniessen in der Natur, was die Natur hergibt.  

«DAS ESSBARE LAND»
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«DAS ESSBARE LAND»

SCHWEDEN
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10 Kontiki Reisen

 Lebensmitteln ein. Auf dem Einkaufszettel steht wie immer ein 
Liter Oatly-Hafermilch. Sie schmeckt hervorragend und ersetzt 
mir problemlos den Schweizer Kaffeerahm. Die Fabrik von Oatly 
steht übrigens in Landskrona, unweit von Malmö in der Region 
Skåne ganz im Süden – auf der anderen Seite der Öresundbrücke 
liegt Dänemark.

Skåne ist nicht nur der geografische Auftakt für meine Schweden-
reise, sondern auch ein kulinarischer. Denn Skåne gilt als absolute 
Feinschmeckerregion. Nicht umsonst bezeichnet man diesen 
Landstrich als «Kornkammer Schwedens»: Hier dominiert Land-
wirtschaft mit Ackerbau, Viehzucht und Gemüseanbau. Zahlrei-
che Hofläden locken mit lokalen, erntefrischen Produkten. Dass 
meine Suche nach dem essbaren Land in Skåne beginnt, nehme 
ich als gutes Zeichen.

Das beste Fleisch, die knackigsten Würste und die würzigste 
Charcuterie weit und breit finde ich bei Bjärhus Gårdsbutik, wo 
alle Tiere artgerecht gehalten werden. Bjärhus ist bestrebt, die 
 Tradition der Handwerkskunst mit dem Schutz von Tier und  
Umwelt zu verbinden. Im Hofladen bekommt man auch eine 
 grosse Auswahl an Bio-Gemüse. 

Meine nächste Station ist der Bränneriets Gård. Hier setzt man in 
erster Linie auf Gemüse und deren schmackhafte Zubereitung – 
eine Kostprobe wird im Hofcafé serviert. Einige Rezepte findet 
man auf der Webseite des Hofs (Box Seite 14).

Zu Steak und Trockenfleisch kommen nun Tomaten, Gurken, 
selbst gemachtes Ketchup sowie Konfitüre für das Frühstück. Brot 
darf auch nicht fehlen. Da «mein Tisch» immer noch mehr Vision 
denn Projekt ist, müssen meine eigenen Kochküsten vorläufig  
genügen. Ein Tipp gibt mir Hoffnung: Versuch es doch mal bei 
Vånga 77.1, die machen bei «The Edible Country» auch mit. 

Pizza mit Elchsalami
Gesagt, getan. Ich fahre zum Bed & Breakfast Vånga 77.1: ein Ort 
mit Obstplantage, einem einladenden Bootssteg und lauschigem 
Garten. «Ja, wir haben zwar ‹einen Tisch›, aber heute steht ein 
 Pizza-kväll auf dem Programm», klärt mich Chefin Margareta 
auf. Ein Pizza-Abend ist auch cool – ich sage sofort zu und bereue 
es nicht: Die Elchsalami auf skanischem Mozzarella, produziert 
vom Bauern nebenan, ist ein Gedicht.

Am nächsten Morgen brauche ich Bewegung. Zur Auswahl stehen 
ein Marsch auf dem Fernwanderweg Skåneleden oder Kanu fahren 
auf dem Immeln-See. Ich entscheide mich fürs Kanufahren und 
treffe Jon, den Inhaber des Immeln Canoe Centers. Er vermietet 
ungefähr 80 Kanus, bietet auch geführte Touren an und legt viel 
Wert auf Nachhaltigkeit. So limitiert er die Anzahl der Kanus  
bewusst und sensibilisiert seine Kundschaft für einen  rücksichts- 
vollen Umgang mit der Natur.  

 E ines vorweg: Wenn ich mir etwas in den Kopf gesetzt habe, 
bin ich ziemlich hartnäckig. Diese Einstellung kostete 
mich diesen Sommer viele Nerven, brachte aber auch mehr 

Freude und Erkenntnisse mit sich. Ich wollte mir «ums  Verrecken» 
einen Platz an einem Tisch der Aktion «The Edible Country» 
 sichern. Erstens koche ich gerne, und zweitens faszinieren mich 
nachhaltige Lebensmittel und die Geschichten dahinter. Beides 
lässt sich bei «The Edible Country» perfekt kombinieren. 

Doch das ist nicht so einfach wie gedacht. Bei meinem spontanen 
Vorhaben manifestierten sich gleich vier Herausforderungen.
1. Die Tische sind sehr beliebt und folglich oft ausverkauft. 
2. Man kann nur an bestimmten Tagen buchen. 
3.  Es ist aktuell aufgrund der Pandemie nicht möglich, als 

 Einzelperson zu reservieren. 
4. Die Standorte der Tische entsprechen nicht meiner Reiseroute. 

Meine Lehre daraus: «The Edible Country» will frühzeitig geplant 
und gebucht sein. Trotzdem liess ich mich nicht abhalten, spontan 
einen Platz an einem von insgesamt 23 Tischen im Land zu ergat-
tern. Aber nun von Anfang an.

Auftakt für Feinschmecker
Mein Ritual, sobald ich mit meinem kleinen Wohnmobil auf 
schwedischen Boden gerollt bin: Ich decke mich mit lokalen 

«Skå! "# $s %&'(  
)*+,-./01n.»

Pizza auf Schwedisch bei Vånga 77.1: Belegt wird nach 
Belieben mit Elchsalami und Mozzarella vom Bauern 
nebenan.

Autor Andrea Ullius deckt sich auf seinen Schweden- 
reisen gerne in Hofläden ein – Bränneriets Gård ist 
bekannt für sein hervorragendes Gemüse. 
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Erdfrische Kartoffeln und mehr:  
Bei «The Edible Country» stammen die 
Zutaten aus der Nähe – aus dem Meer, 
dem See, dem Garten, vom Acker. 
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Jon paddelt mit mir über sanfte Wellen zu einer kleinen Insel, wo 
er himmlische Tacos auf dem Camping-Kocher für uns zaubert. 
Das kommt schon richtig nahe an «meinen Tisch» ran: Draussen 
in der Natur mit lokalen Lebensmitteln etwas kochen und genie-
ssen. So gut die Tacos auch schmecken, die Suche nach dem rich-
tigen Tisch ist damit noch nicht beendet. Ich beschliesse, mein 
Glück in Dalarna zu versuchen. Jon gibt mir einen Tipp mit auf 
den Weg: «Wenn du bei Karlstad vorbeifährst, dann geh zu Arti-
san Bread. Die backen das beste Brot in Schweden.» 

Natürlich fahre ich hin, um kurz darauf festzustellen: Jon hat 
nicht zu viel versprochen. Ganz anders als beim Brot aus dem 
 Supermarkt beisse ich hier in eine knusprige Rinde. Nun weiss ich 
zwar, wie das beste Brot von Schweden schmeckt und wo ich es 
bekomme, aber «meinen» Tisch habe ich noch immer nicht gefun-
den. Soll ich überhaupt noch weitersuchen? Oder ist jetzt der 
 Moment gekommen, aufzugeben? Da fällt mir Evert ein, ein Food 
Scout und guter Bekannter von mir. Wenn jemand weiterhelfen 
kann, dann er. 

«Mit einem Tisch kann ich leider auch nicht dienen, aber du 
musst unbedingt Fredrik Hedlund in Sälen besuchen», bremst 
Evert meine Euphorie. Und so verabrede ich mich mit Fredrik auf 
seinem Hof und staune. Der junge Schwede ist Olympiasieger im 
Kochen des Jahres 2012 und produziert schwedische Sojasauce, 
Fischsauce und Miso-Paste. Er orientiert sich dabei an der klassi-
schen Herstellung, wie sie in Japan zelebriert wird. 

In den Bottichen brodelt es. Die Fermentierung der Bohnen ist in 
vollem Gange. Fredrik gibt mir eine spezielle Sojasauce zum Pro-
bieren. Sie hat sechs Monate in einem Bourbon-Eichenfass gela-
gert. Ich habe noch nie eine so krasse Geschmacksexplosion im 
Mund erlebt. Beim Abendessen, das Fredrik auf höchstem Niveau 
zubereitet, philosophieren wir über Gastronomie und Lebensmittel. 
«So ‹einen Tisch› könnte ich auch machen», meint er. Das nützt 
mir zwar nicht viel, aber immerhin schickt er mich mit zwei Tipps 
auf meine weitere Reise.

1

4

2

Stationen auf der Suche nach dem eigenen Tisch. 1 und 4: Kanufahren auf dem Immeln-See mit Taco-Pause. 2: Skvedi Bröd, das Lieblings- 
knäckebrot des Autors, wird traditionell im Holzofen gebacken. 3 und 5: Wandern durch liebliche Landschaften und zum Njupeskär-Wasserfall 
im Fulufjället-Nationalpark.

3

5
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Den ersten Tipp setze ich am nächsten Tag um. Ich fahre in den 
Fulufjället-Nationalpark und wandere zu einem der grössten Was-
serfälle in Schweden, dem Njupeskär. Die Landschaft erinnert 
schon an Lappland – ebenso das karge Fjäll, teilweise bewege ich 
mich über der Baugrenze. 

Tipp zwei suche ich am nächsten Tag auf: Skedvi Bröd, etwa 
dreis sig Kilometer südlich von Falun. Hier wird Knäckebrot nach 
alter Tradition im Holzofen gebacken – für mich ist Skedvi Bröd 
die Nummer eins der Knäckebrote, ich kenne keines, das ver-
gleichbar wäre. In der integrierten Markthalle decke ich mich mit 
Lebensmitteln für den nächsten Tag ein und mache mich wieder 

INSEL GOTLAND – RAUKEN,  
STRÄNDE UND SCHAFE

Vor über 400 Millionen Jahren lag Gotland am Äquator 
und auf dem Meeresgrund. Hier liegt auch der Ursprung 
für all die Monolithen, die man überall auf der Insel, 
vor allem aber an den Küsten antrifft. Als ich das erste 
Mal auf dem Raukenfeld von Langhammars auf der 
Insel Fårö stand, hat sich für mich Realität und Fiktion 
ineinander verwoben.

Gotland ist mehrheitlich flach und lässt sich am bes-
ten auf dem Fahrrad oder zu Fuss erkunden. Rechnen 
Sie genug Zeit für Ihre Tour ein, denn alle paar Meter 
gibt es etwas zu bestaunen und zu fotografieren. Nur 
schon die vielen historischen Fischerdörfer, die Wind-
mühlen und Leuchttürme lassen die Routenplanung 
zur Qual der Wahl werden. 

Unterwegs begegnet man den bizarr anmutenden 
Rauken ebenso wie einladenden Sandstränden. Seien 
Sie nicht überrascht, wenn Sie plötzlich von neugieri-
gen Gotland-Schafen umzingelt sind – und die Land-
schaft dauernd wechselt: Vom dichten Mischwald zur 
kargen offenen Landfläche, die an die Tundra erinnert.  
Auf Gotland finden Sie Orchideen, farbige Flechten, 
saftige Moose und unzählige Kräuter, Gräser und 
 Blumen.

Auch kulinarisch ist Gotland eine Macht. Die Band-
breite reicht vom Spitzenrestaurant bis zum lauschi-
gen Gartencafé. Auf Gotland braut man das eigene 
Bier, geniesst Lamm in allen Variationen und in den 
unzähligen Hofläden findet man frisches Gemüse und 
Kartoffeln vom Hof. Gotland Honig ist reich an gesun-
den Inhaltstoffen und im Oktober wird die Trüffel-
suche zelebriert. 

Andrea Ullius 

www.oppetgotland.se ist eine App mit allen 
Öffnungszeiten von Läden, Restaurants und Cafés.

«I2 34 52 6e 7! & 89e  
G:2;<=xp>?@ A MBd CDt.»
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Fördert den Appetit

WANDERN BEI HOVDALA SLOTT
Das Hovdala Slott in der 
Nähe von Hässleholm ist der 
perfekte Ausgangspunkt für 
kurze und längere Wande-
rungen. Man wandert durch 
grüne Wälder, über Weiden 
mit friedlichen Kühen oder 
entlang des Finjasjön. Die 
Aussicht von den Hügeln ist 
fantastisch und viele Orte 
laden zu einem Picknick ein.   
www.hovdala.se.

Schweden zum Trinken

DIE WELT VON ABSOLUT VODKA
Die Wodkas von Absolut 
kennt wahrscheinlich jeder. 
Haben Sie aber gewusst, 
dass jede Flasche, die irgend-
wo auf dieser Welt herum-
steht, aus Åhus in Skåne 
kommt? 650 000 Flaschen 
verlassen täglich die  Fabrik.  
Auf einer Führung zur 
 Geschichte und Philosophie 
von Absolut Vodka können 
Sie in die Welt dieser Spiri-
tuose eintauchen. Selbstver-
ständlich mixen Sie auch 
Ihren eigenen Cosmopolitan. 
www.absoluthome.com

LOKAL PRODUZIERTER GENUSS
Rund ums Fleisch, alles aus artgerechter Haltung:  
www.bjarhusgardsbutik.se

Hervorragendes Gemüse, Kostproben werden im  
Hof-Café serviert: www.brannerietsgard.se

Das «beste Brot des Landes»: www.artisanbread.se

Knäckebrot, traditionell im Holzofen gebacken:  
www.skedvibrod.se

Nach einer abenteuerlichen Reise am Ziel: Andrea Ullius  
kocht an «seinem Tisch» einen Eintopf mit Linsen aus Gotland,  
Gemüse und einer Wurst direkt vom Gastgeber.

auf den Weg Richtung Süden. Ob Sörmland – Inga Lindström 
lässt grüssen – einen Tisch für mich haben wird? 

Das Warten hat ein Ende
In Trosa probiere ich ein Eis bei Bomans und komme zufällig mit 
Einheimischen in Kontakt, die mir erzählen: «Ja, wir haben auch 
einen solchen Tisch bei Bergs Gård gebucht.» Mein Puls schlägt 
höher. Ich surfe auf der Webseite und sehe, dass am nächsten Vor-
mittag tatsächlich noch ein Tisch frei ist. Endlich! Ich juble. Ich 
buche. Ich tanze. Nein, getanzt habe ich nicht, aber mein Herz hat 
schon etwas  gehüpft. 

Pünktlich um halb elf nehme ich meinen Korb mit den Zutaten, 
 einem Outdoor-Kocher, Wasser und Geschirr beim Bergs Gård in 
Empfang. Dann spaziere ich etwa zehn Minuten einen Naturlehr-
pfad hoch und finde «meinen Tisch».  Nach einem sauberen Mise 
en Place beginne ich zu kochen. Es gibt einen Eintopf mit Linsen 
aus Gotland, Gemüse vom Hof und einer Wurst vom Bergs Gård. 
Der Eintopf gelingt, schmeckt lecker und ich sitze noch eine Zeit 
lang gemütlich an «meinem Tisch» und lasse die Jagd nach diesem 
«Heiligen Gral der Kulinarik» Revue passieren. Ziel erreicht! Und 
darüber hinaus viele kulinarische Leckerbissen, Menschen und 
Orte kennengelernt. Satt und zufrieden mache ich mich via Got-
land auf den Rückweg Richtung Schweiz. 

So funktioniert «das essbare Land»:
www.visitsweden.com/edible-country

«Für E2 Ft S.Gi BHd Ie NJKr 7L Mr KN<OP( .»
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TIKIPEDIA SCHWEDEN

Kontiki-Scout Andrea Ullius verbringt 
jedes Jahr mehrere Wochen in seinem 
geliebten Schweden und entdeckt dabei 
immer wieder neue Schätze – wie den 
Diabas-Stein. Bei einer Diabas-Tour 
rund um Lönsboda kommt man dem  
Geheimnis und der Geschichte des 
 Bodenjuwels auf die Spur.

Mittel-Skåne hat einen aussergewöhn-
lichen Bodenschatz: Der Diabas ist be-
sonders hart und sowohl in der Architek-
tur als auch bei Kunstschaffenden sehr 
beliebt. Auf einer Diabas-Tour rund um 
Lönsboda mit dem Besuch des Arbeiter-
museums Svarta Bergen (www.svarta-
bergen.se) erfahren Sie eine Menge über 
die Hintergründe des Bodenjuwels. Wie 
Diabas verarbeitet wird, ist bei einer 
 Visite im Showroom des Künstlerpaares 
Kullaro (www.kullaro.se) und bei und 
einem weiteren Stopp im Kulturzentrum 
und Atelier von Sliperiet Gylsboda 
(www.sliperietgylsboda.se). Eine Fika 
(Kaffeepause) im wunderbaren Lill-Stinas 
Café (www.lillstinas.se) rundet das Er-
lebnis ab.

 KONTIKI-TIPP: DAS GEHEIMNIS DES SCHWARZEN STEINS 

HIER KOMMEN GENIESSER IN FAHRT
Sie möchten Schweden mit all seinen Facetten kennenlernen? Dann ist diese Reise wie für Sie gemacht:  
Vom Bilderbuch-Schweden mit seinen roten Holzhäusern und grünen Wäldern an die pittoreske Schärenküste  
und rein in die schönsten Städte des Landes.

15-tägige Mietwagenrundreise  
in Schweden
vom 01.06.–30.09. täglich
ab Fr. 3230.– bei 2 Personen

pro Person inkl. Flug, Taxen, 13 Tage  
Mietwagen Kat. B inkl. unlimitierten km, 
14 Übernachtungen in ausgewählten 
Mittelklassehotels und Herrgårds inkl. 
Frühstück, Flughafenzug, Kochbuch 
«Natürlich Schweden»

Unsere Spezialisten beraten Sie gerne:  
056 203 66 00, info@kontiki.ch

Buchungscode skautgen

Ausflug Gotland
Verlängern Sie Ihre Reise  

mit 3 Nächten auf  
Gotland.

Auf der Diabas-Tour erfahren Sie mehr 
über das schwedische Bodenjuwel.

Beliebt: Kunsthandwerk aus dem  
schwarzen Stein.


