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Vestmannasaarilla
. kaikki on lzhell3,
. i I \ myos Gott.

Nzesin osaamista.
Turskakroketteij
kaprisremouiadilla,
perunapeédilla ja
parmi€saanilla.

teld-Islannissa sijaitsevilla Vestmanna-
saarilla on asukaslukuunsa néhden huo-
mattava mddrd tasokkaita kalaravinto-
loita. Asukkaita saarilla on vain 4 300,
mutta ravintolat Einsi Kaldi, Gott, Slip-
purinn ja Neaes houkuttelevat asiakkaita
ympéri maailmaa.

Etenkin kesdkaudella Vestmannasaa-
rille matkataan varta vasten maistamaan eteldislantilaisten ve-
sien antimia paikallisten keittiomestareiden valmistamana. Syk-
syisin merenelévii juhlistetaan Matey Seafood -festivaaleilla.

Kalastus on paikallisille térked elinkeino. Vestamannaeyja-
rin satamassa operoi useita kalanjalostaja, kuten saaren suu-
rin yritys, [sfélag seki paikallisten kalastajien vuonna 1946 pe-
rustama VSV Iceland.

350 saarelaista ty0llistédvd VSV kalastaa pddasiassa turskaa,
makrillia, seitid, sillid, puna-ahventa ja villakuoretta. My&s ka-
lojen miti on térked tuote VSV:lle. Vuodessa yhtit kalastaa
150 miljoonaa kiloa kalaa ja tekee yhteistyotd myos paikallis-
ten ravintoloiden kanssa.

”Yhti6 kalastaa omilla aluksilla, t44ll4 on erittdin rikkaat
kalavedet”, kertoo VSV:n toimitusjohtaja Sigurgeir Brynjar
Kristgeirsson.

Tytédryhtié VSV Finland tuo Suomeen pohjoismaisia me-
reneldvig.

”Suomessa tarjoamme muun muassa uudella tekniikal-
la pakastettua ekologista turskaamme, joka tdyttdd kokates-
sa vaativatkin kriteerit ja vihent#4 kalan ruokahdvikkid. Myos
seiti on kiinnostava markkinoinnille, koska uusi tekniikka
mahdollistaa siitd uudenlaiset tuotteet.”
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KEITTIOMESTARI
EINAR BJORN
ARNASON

Suosikkikala Turska, koska se
on niin monipuolinen keittiéssd.
Paras tapa valmistaa kalaa
Tarkeintd ovat hyvét raaka-aineet.
Turskassa oleellista on sen oman
maun sdilyttaminen.

Motto Tee juuri siltd kuin hyvalta
tuntuu.

Seuraavaksi aion kokeilla
Toivon saavani keittiooni pian
altaassa kasvatettua turskaa.

Vuosikymmenen
toiminut ravintola
Einsi Kaldi tunnetaan
erityisesti kalasta

vastaa keittiomestari
Einar Bjorn Arnason.

68 aromi

orocarpaccio
tarjotaan
rapean dyrids-
wrapin kanssa.

Einsi Kaldi

Vestmannasaarten kalat padsevat oikeuksiinsa ravintola Einsi Kaldissa.
Kokki Einar Bjérn Arnason haluaa nostaa islantilaisten mereneldvien mainetta maailmalla.

Vuonna 2011 perustettu kalaravintola Einsi Kal-
di sijaitsee hotelli Vestmannaeyjarin kivijalas-
sa. Ravintola syntyi, kun VSV:n toimitusjohta-
ja Sigurgeir Brynjar Kristgeirsson etsi yhteis-
tyokumppania, joka pystyisi nostamaan paikalli-
sen kalan ravintolan keskitdn ja puheenaiheeksi.
Kokki Einar Bj6rn Arnason tarttui haasteeseen.

Arnason aloitti keittiduransa 18-vuotiaa-
na paikallisessa leipomossa. Homma kolahti ja
Arnason paitti opiskella Reykjavikissa kokiksi.
Oman catering-yrityksen hén perusti kotisaarel-
leen vuonna 2007. Se toimii edelleen.

”Catering tuo uusia tilaisuuksia vastaan, joten
niihin kannattaa tarttua. Eikd tule vapaa-ajan
ongelmia”, tydnarkomaaniksi tunnustautuva
Arnason sanoo.

Vestmannasaarilla turistien suosima kesékau-
si on hektinen, ja muina aikoina omistaudutaan
paikallisten palvelemiseen huomattavasti rau-
hallisempaan tahtiin.

’T4glld saa ympéri vuoden loistavaa kalaa. Oma
syddmeni sykkii kalalle. Yhdistin monissa annok-
sissa merenantimia lihaan surf & turf -hengesss.
Senkin voi tehd4 fiksusti. Uusi menu testataan ai-
na moneen kertaan, jotta voimme olla sataprosent-
tisen varmoja sen toimivuudesta”, Arnason sanoo.

Hinen mukaansa tuorein ei aina ole paras

vaihtoehto. Laadun esillesaamiseksi jotkut me-
renelédvit pidetddn pari pdivdd kylméssd ennen
kidsittelyd ruoaksi.

”Kalat edellyttivit niiden ominaisuuksien
tuntemista, jotta niistd saa kaiken irti.”

Arnason tekee paikallisen kalateollisuuden
kanssa tiivistd yhteisty6td uusien tuotteiden kehit-
tdmiseksi. Arnasonista on kehkeytynyt maailmalla
islantilaisen kalan l3hettilds, ja hidnet tapaa usein
Islannin suurldhetystdissa.

”Helsinki on tullut niissd merkeissd tutuksi
useammallakin tySkeikalla. Esittelen ylpednd Vest-
mannasaarten kalatuotteita. Olen saarelaisille jon-
kin sortin ’oma poika’. Se on oikein mukavaa.”

Illallinen Einsi Kaldissa kertoo, ettd paikalli-
seen kalaan voi luottaa. Portugalilaisittain ko-
kattu bacalhau on yksi talon bravuureista. Bacal-
haussa suolattu ja kuivattu turska liotetaan ta-
kaisin meheviksi ja tarjotaan surf & turf -annok-
sena murskattujen pikkupottujen, chorizon, kir-
sikkatomaattien ja paksoin kanssa. Alussa tun-
tuu, ettd annoksen makumaailma on mahdoton,
mutta Arnasonin tiimi tietds, mitd tekee. Suussa
kaikki sulautuu herkullisesti yhteen.

Einsi Kaldli, Vestmannabraut 28
(Hotel Vestmannaeyjar), einsikaldi.is



Gott

Saarelaisten suosikkiravintola on Gott. Paikallisen pariskunnan pitdmdssa ravintolassa
kokataan kaikki alusta loppuun itse. Sen myds maistaa.

Vestmannasaarelaisilla on oma suosikkiravin-
tolansa, Gott. Sitd vetdd pariskunta Sigurdur
Gislason ja Berglind Sigmarsdottir. Tyon-
jako on selvd: Gislason vastaa ruoista, Sig-
marsdottir ravintolan persoonallisesta salis-
ta ja perheyhtion taloudesta. Gott on kekse-
liddsti sisustettu. Seindpenkkien pdillysteet
kertovat islantilaisesta ristipisto-osaamises-
ta. Seinilld on islantilaisten nykytaiteilijoiden
toitd.

Gott ei olisi uinut saarelaisten syddmiin il-
man hyvdd ruokaa. Siitd vastaa Islannin kok-
kimaajoukkueessa vaikuttanut Gislason. Hi-
nelld on lisdksi kansainvilisid tyOmeriittejd
Ranskan Lyonista, USA:n Oregonista ja Ba-
hamalta. Gislason on osakkaana myds Gott
Reykjavikissa, jota hdn oli perustamassa ja
kdynnistdmassi.

”Aloitimme Gottin fine dining -ravintolana,
mutta nykytyyli on maanlidheisti ja terveellis-
td bistroa, jossa paikallisella kalalla on iso roo-
li. Kaikki keittiosséd tehdddn itse jadtelod myo-
ten”, Gislason kertoo.

Hén muistuttaa, ettd tyotd tehdddn asiak-
kaille, ei itselleen. Avainasemassa ovat erin-
omaiset raaka-aineet. Gottiin hankitaan kalat
ja dyridiset suoraan kalastajilta, lampaat lam-

paankasvattajilta, yrtit puutarhoista. Vestman-
nasaarilta ei montaa asiaa puutu.

”Tosin aamulla emme vield tiedd, mitd péi-
vdn mittaan saamme. Se tekee hommasta mie-
lenkiintoista. Varsinkin talviaikaan tuoreiden
raaka-aineiden saanti on t&lld saarella todelli-
nen haaste”, Gislason kertoo.

Gislasonin ja Sigmarsdottirin aivoitukset
selvidvit hyvin kolmessa kaksikon tekemissd
keittokirjassa - jos islannin kieli on hallussa. Ne
ovat olleet Islannissa myyntimenestyksid. Tuo-
rein kirjoista ilmestyi vuonna 2016.

Gott on auki maanantaista lauantaihin lou-
naasta iltaan. Kaikki listalla on tehty talon tyy-
liin. Listan iltasuosikki on sesongeissa eldvi
kolmen ruokalajin menu.

Haastatteluhetkelld ateria alkaa vélimerellisel-
14 Jammascarpacciolla rucolan, hevoskantanjoi-
den ja juuston kera. Pddruokana lautaselle nousee
grillattua broccolia ja maissia, kukkakaalia, peru-
namuusia, tomaattikastiketta sekd hattaramaisen
kuohkeaa ja pinnalta ruskistettua kissakalaa. Lop-
pumakeana on skyristd tehtyd kakkua ja minttu-
jadtelod — kaikki talon tapaan, totta kai.

Gott, Barustigur 11
gott.is

Metka taide
on osa Gottin
viehdtysta.

Gottin rento ja
persoonaallinen
sisustus on toisen
omistajan, Berglind
Sigmarsdéttirin
kdsialaa.

KEITTIOMESTARI
SIGURDUR GISLASON

Suosikkikala Taplamerikissakala.
Se on rasvainen ja aromi on upea.
Paras tapa valmistaa kalaa
Tuoreelle kalalle ei tarvitse ihmeita
tehdd. Hyva tulee, kun tekee
rapean kuorrutuksen ja tarjoaa
sienien ja perunamuusin kera.
Motto Kdytd aina tuoreita raaka-
aineita ja anna niiden makujen
loistaa - alaka ylikypsenna kalaa.
Seuraavaksi aion kokeilla?
Teen kokeiluja suolaisella ja
kuivatulla merilevalld kalan
kaverina.

Gottin kalaburgerissa on talon tapaan
paneroitua turskaa.
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KEITTIOMESTARI
GISLI MATT

Suosikkikala Turska on
monipuolinen kala, josta voi
kokata kiinnostavia ruokia.
Paras tapa valmistaa kalaa
Keksin ruokia turskan véahemman
hyddynnetyistd osista, kuten
padstd, nahasta ja uimarakosta.
Tekniikoista tutkin kuivaamista,
fermentointia ja japanilaista
hiiligrillausta.

Motto Tutki ja inspiroidu
ympdristdstdsi ja ole avoin
kaikelle.

Seuraavaksi aion kokeilla
Jatkan tiimini kanssa uusien ja
hdmmastyttdvien kokemusten
tarjoamista asiakkaille.

Molvaa, sahrami-
kastiketta,
nieridnmdtid ja
amaranttia.

Slippurinn on
hiljalleen noussut
kansainviliseen
kuuluisuuteen.
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Gisli Matt ja hdnen kesdravintolansa Slippurinn nauttivat kansainvalistd kulttimainetta.

usein kokkaamasta
Naesin pienessd
avokeittiossa.

Astetta simppelimman Naesin keittiomestari perusti vuonna 2021 paikallisille herkkusuille.

Kokki Gisli Mattin Slippurinn on kansainvili-
sesti suitsutettu ravintola Vestmannaeyarin sa-
taman laidalla entisessd laivankorjausrakennuk-
sessa. Vuonna 2012 perustettu Slippurinn on au-
ki vain kesgkuukausina.

Slippurinn tarjoaa Mattin nikemyksid siit,
miltd Vestmannasaarten pitdd maistua. Lauta-
selle hdn marssittaa paikallista kalaa, lihaa lam-
paista lintuihin sekd kasviksia ja yrttejd tavalla,
jota tullaan varta vasten saarelle maistamaan.

Muutama vuosi sitten hén avasi piivittdin
lounaasta iltaan palvelevan pikkubistro Neesin
aivan Slippurinnia vastapditd. Suurimman osan
vuotta auki olevassa Neesissa kokataan astetta
simppelimmin ja ripauksella kansainvilisyyttd,
varsinkin Italiaa.

”Nees on Slippurinnin sisarravintola. Se on
lahjani paikallisille, jotka haluavat syddi sellais-
ta, jota ei kotona saa tai tule tehtyé. Pystyn Nee-
sissa irrottelemaan rennosti.”

Neesissa kokataan intiimisti avokeittidssi, joka
on osa ravintolasalia. Baaritiskilld on pienid yrtti-
laatikoita, joista keittictiimi riipii makuja annok-
siin. Neesista myydddn ulos myos take away -ruo-
kia, joita paikalliset hakevat iltojen iloksi.

Neesin listalla kalaa on tarjolla monipuolises-
ti. Kala hankitaan suoraan kalastajalta tai paikal-

liselta kalatorilta: turskaa tuoreena tai suolassa,
muita kaloja sesongin mukaan sillisti kampelaan
ja eri miteja.

Matt on kasvanut kalastajaperheessd, joten
hén kisittelee tottuneesti erilaisia kaloja.

”Pidén siitd, ettd saamme sekalaisia laatikoita
péivén saalista ja monen kokoisena. Emme aina
tied4 etukiteen, mitd milloinkin saamme. Kalan
kanssa saa raaputtaa dlynystyroitd.”

Ravintolassa alkuun tarjoillaan rapsakoita
turskakroketteja kaprisremouladilla, sitten pie-
ni kalagratiini, jossa fetakuorrutuksen alta 16y-
tyy turskaa yhdistettynd makeaan inkividrihil-
loon. Suolaisen ja makean yhdistelmi antaa ka-
lapannulle kiinnostavan olemuksen.

Péddruokana tarjoillaan ”péivén kalaa”, joka on
télld kertaa Mattin suosikkia, molvaa. Se koka-
taan uunissa, grillataan pinnalta rapeaksi ja tar-
jotaan reilusti sahramisessa voikastikkeessa ja
murskaperunoilla. Annosta koristaa nieridnmé-
ti. Padlle on ripoteltu pienid ja tummanpunaisia
amarantti-kasveja.

”Kulinaariset kikkailuni toteutan Slippurinnis-
sa, Naesissa kokkaan kotoisammin”, Matt kertoo.

Nees, Strandvegur 79
naesrestaurant.is



