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Mari Jungstedts diistere Krimis spielen auf der Insel. Die schwedische
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Bestsellerautorin kennt und schéatzt aber auch deren schone Seiten

Text: Axel Pinck, Fotos: Peter Frischmuth/Argus

Die Inselhauptstadt und ihr Hafen auf einen Blick: Vishy zihlt fiir die UNESCO zum Weltkulturerbe .




Gotlandischer Rum wird in
mehreren Geschmacksvarianten
aus Zuckerriiben gebrannt
Eines der vielen Zeugnisse aus

dem Minelalter in Visby
ist dieses rote Fachwerkhaus,
Den Pralinen der Manufaktur
Visby Katiee & Chokladatfar”
kann Mari Jungstedt
nur selten widerstehen
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in kistlicher Duft von frisch gebackenem
Sauverteigbrot zieht durch den Raum. Mari
Jungstedt schliet die Augen. , Wunderbar, ich
liche dieses Aroma. Zu Hause backe ich regel-
méiBig, auch Brot.” Das traditionelle ,.Viirdshu-
set Lindgdrden™ in der Altstadt von Visby hat
noch mehr Delikatessen zu bieten. Marinierter
Gotland-Lachs wird mit einem milden Senfdressing
und in Sahne gekochten Morcheln serviert. ,Der Fisch
kommt aus der Ostsee, nicht von einer norwegischen
Lachsfarm®, betont der Kellner. Als Hauptgericht
plankstek: Rinderfilet von Inselkithen, die auf den
safligen Weiden geniigend Auslauf hatten, aul emem
massiven Eichenbrett (plank) klassisch angenichiet,
mit gerdsteten Kartoffelwiirfeln, griinen Bohnen im
Speckmantel, einer Grilltomate und Sauce béarnaise.

Mari Jungstedt wird erkannt. BegriiBung durch den
Koch, ein Autogrammwunsch vom Nachbartisch. ..Na
klar, mein Gesicht kennen viele®, erkliirt sie, ,ich habe
iiber zehn Jahre beim Fernsehen als Nachrichtenspre-
cherin gearbeitet und lebe einige Monate im Jahr in
unserem Ferienhaws hier auf der Insel.”

Wie kam sie dazu, Krimis zu erfinden? , Jmmer nur
kurze Nachrichtenmeldungen fiirs Fernsehen schrei-
ben und vortragen, das reichte mir nicht mehr. Krimi-
nalromane interessierten mich schon immer.* Der Er-
folg kam mit dem ersten Buch. Die spannenden Thril-
ler um den gotliindischen Kommissar Anders Knutas
(der in den ZDF-Verfilmungen von Walter Sittler ge-
spielt wird und Robert Anders heifit), den Femnsehjour-
nalisten Johan Berg und dessen verheirutete Freundin
Emma Winarwe ziehen Leser inzwischen weil iiber
Schweden hinaus in den Bann. Jungstedis Biicher er-
scheinen in den Niederlanden und GroBbritannien, in
Spanien, Frankreich und in den USA.

LGotland steckt voller Geheimnisse™, erziihlt Man,
Junzihlige Ausgrabungsstitten férdern immer neue

Fundstiicke aus der Steinzeit oder der Wikinger-Ara
zutage.” Geschichte und Legenden befliigeln ihre Fan-
tasie. Aber sie sieht die Insel nicht diister, sondern
schwiirmt von Gotlands kulinarischen Vorziigen: | Die
Leute produzieren hier Wein, dazu Rum, kisstliche Pra-
linen, Kiise. Im Osten finden Hunde mit guten Nasen
Tritffeln. AubBerdem wird das gotlindische Lamm in
ganz Schweden als besondere Delikatesse geschiiten”
Wir beginnen unsere kulinarische Erkundungstour
am niichsten Morgen in der Meierei. Wenige Kilometer
tistlich von Visby, zwischen weiten Feldern und Wei-
den, versteckt sich der Gutshof Stafva Gird unter ho-
hen Baumkronen. Wir kosten den nach mildem Brie
schmeckenden Stafva Vit, den pikanten, von blauen
Adern durchzogenen Stafva Bl und den an Taleggio
erinnemden Stafva Ockra. Nur wenige Kilometer wei-
ter im Westen destillieren die Quereinsteiger Johan
Forsberg und Roger Ogestadt in ihrer Brennerei auf
dem Gutshof Tjingdarve Gird Schwedens einzigen
Rum — aus Zuckerrilben. , Altissima™ nennen sie den
scharfen Brand, den sie einige Jahre in alten Sherry-
und Portfiissern lagern. Als Basis fiir Cocktails wiih-
rend der partyreichen Gotliinder Sommersaison sind
die drei Sorten Pistage, Noll und Virgin populir.
iidlich des Fischerhafens Katthammarsvik, in
dessen Rilucherei der vergleichsweise kleine
Ostsee-Hering Striimming zu einer goldbrau-
nen Delikatesse reift, licgt die Sommerfrische
Ljugam. Im Herbst reisen Feinschmecker aus
ganz Schweden zu Rickard Hasselblad, dem
Patron des ,Smakrike Krog”, Seine Triiffel-
meniis sind beriihmt. Doch vor dem Genuss geht es
mit Ragnar Ulofsson, Camilla Bickmann und ihrer
Triiffelhiindin Lizzy auf Triiffelsafari. Ein von Hasel-
nussstriuchern gesiumter Waldweg lisst Lizzy unru-
hig werden, sie Euft schnuppemnd umbher, filhrt dann
mit der Schnauze in ein hastig gebuddeltes Erdioch.
e

Im _Smakrike Krog” in Ljugarn kocht der Patron Rickard Hasselblad selbst fiir seine Géste.
Er ist iiber die Insel hinaus bekannt fiir die Gerichte, die er aus gotlindischen Triifteln zubereitet




Vit, Blé und Dckra heifen die
Sorten, die in der Kiserei
des Stafva-Guishofes produziert
werden. Mari Jungsted! steht gern
in der Kiiche ihres Ferienhauses
nahe Klintehamn, Der Winzer Lauri
Pappinen kann seine Rebfelder
Has nardlichste Weinanhaugebiet
Europas”™ nennen. Die beste
Kiiche der Insel servieran Fredrik
Malmstedt und Laila Lofkvist
im Restaurant 50 Kvadrat™
gegrillter Steinbutt mit Hummer,
Lachskaviar und Majoran
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Ragnar schnappt ihr den kostbaren Schlauchpilz weg
und belohnt sie stattdessen mit einem Hundekeks. Eine
halbe Stunde spiiter ist ein Dutzend erdiger Bourgogne-
Triiffel beisammen. . Die meisten gehen per Express
an Restaurants bis nach Kopenhagen, Giteborg und
Stockholm®, erzithlt Ragnar, ,andere nach Visby, etwa
ins 50 Kvadrat®, und einige bekommt eben der , Smak-
rike Krog®, schlieBlich arbeitet Camilla don als Som-
meligre." Zum panierten Kalbsbries auf einem Triiffel-
risotto mit Dicken Bohnen und Puy-Linsen kredenzt
sie uns einen perfekt passenden 2005er Pinot noir La-
foret vom renommierten burgundischen Gut Joseph
Drouhin.
uch auf Gotland, bestitigt Camilla, wichst
ein passabler Wein. Der gelemte Ingenieur
Lauri Pappinen zieht im ..Gute Vingird®,
dem nérdlichsten kommerziellen Weingut
Europas, jihrlich 8000 Liter auf Flaschen.
Der WeiBe heibt . Kalk”, nach dem Kalk-
stein in der Gegend, der Rosé , Rauk”, nach
den Bildersteinen der Wikinger, und der Rote ,.Luka-
se”, mach dem alten Won fiir Haus, Sie werden aus
Rondo-, Phoenix- und Solaris-Trauben gewonnen.
Mehrere Restaurants auf Gotland und dem schwedi-
schen Festland haben bereits . .Guievin®-Weine im An-
gebot, und Lauris Destillate — ein Trester und mehrere
Obstbriinde — konnten bei europiiischen Wetthewerben
Medaillen erringen.

In der Kiiche des geriiumigen Sommerhauses von
Mari Jungstedt nahe dem Hafenstiidichen Klintehamn
finden wir ebenfalls eine Flasche von Lauris Rotwein.
wlch liebe Wein und Champagner”, bekennt die Auto-
rin: . Nach dem Abitur bin ich mit einer Freundin nach
Burgund getrampt, habe bei der Lese geholfen und auf
dem Gut gewohnt. Da habe ich guten Wein kennen-

und schitzen gelernt”. Sie kocht gem, auch fiir Giste,
am liebsten italienisch, mit kriiftigen Aromen, aber
auch thailiindisch und indonesisch: ,lch mag asiati-
sche Gewiirzkombinationen.” Mari Jungstedt nimmi
eine kleine Pralinenschachtel zur Hand. ..Viel SiiBes
esse ich nicht, aber den leckeren Pralinen aus Gotland
kann ich nicht widerstehen. Diese hier wurden zum
300. Geburtstag von Carl von Linné kreiert, mit Aro-
men von Planzen, die der Naturforscher auf seiner
Gotlandreise katalogisiert hat. Herrlich!*
or dem Abendessen bummeln wir durchs
mittelalterliche Visby. Mit ihren steinernen
Torbiigen, Ruinen gotischer Kirchen und
Klisster, umgeben von einer fast 800 Jahre
alten Stadimaver, zihlt die frilhere Hanse-
stadt zum UNESCO-Weltkulturerbe. In der
Abenddimmerung leuchten die Fenster des
20 Kvadrar® einladend. Gotlands bestes Restaurant
wurde von den Besitzern Laila Lofkvist und Fredrik
Malmstedt durch geschickien Ausbau des Souterrains
und eines Nebengebiaudes auf deutlich mehr als
dhe urspriingliche Grundfliche von 50 Quadratmetern
erweltert, Der perfekt gegrillie Steinbutt harmoniert
wunderbar mit der Schere vom Ostsee-Hummer und
einem Liiffelchen Lachskaviar; eine Terrine von Nek-
tarinen mit Ingwer, Frischkiise sowie Mohrriiben-
und Apfelsinen-Sorbet bringt die intensiven Aromen
des Sommers an den Gaumen.

Aul dem Riickweg 2um Hotel durch das niichtliche
Vishy hallen die Schritte in den kopfsteingepflasterten
Gassen. Im schummrigen Laternenlicht wirken die Ge-
miiver plotzlich wie eine unheimliche Kulisse, Welch
grausige Geheimnisse migen sie bergen? Mari Jung-
stedt wird es uns erziihlen — bei einem guten Glas Wein.
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Vorwah! Gotland: OO046-49

i Clarion Hotel Wisby
Moderner Komfort hinter mit-
telalterlichen Mavern nahe der
Marina. Restaurant, Bickerei
und Patissene. Pool und Sauna
unier Steingewiilbe.

EF 1T Strandgatan 6,
5-02124 Visby,

Tel 25 75 00, Fax 25 75 50,
cl.wishy@chaice, e,
wwiwishvhorell se,

134 Zi., DZ ab € 230

(Ao o] [ V5] £ 23

H Strand Hotel

Das Best-Western-Hotel
innerhalb der Stadtmauern
bietet gemiitliche Zimmer und
skandinavisches Frithsitick.

W T TT] Strandgatan 34,
§-62156 Vishy, Tel. 25 88 00,
Fax 25 88 [1, info@strand
hotel se, www.strandhotel se,
107 Zi., 3 Suiten, DZ ab € 145

REsTaAUR

H Bakfickan

Fische und Schaltiere kommen
frisch aus der Ostsee,

W11 Srora Torges,

Vishy, Tel. 27 18 07,

wwn akfickan-vishy.nu,

kein Ruhetag, Hauprgerichie
€ |2-25 |wemww] (viaa]

Kl Donners Brunn

Im Sowterrain des historischen
Stadthauses gibt's Muschel-
suppe, Ochsenfilet oder
Safranpfannkuchen,

[F 11| Donners Plats 3,
Vishy, Tel. 27 10 90,

Fax 27 15 M, info@donners
brunm.se, www.donners
brunn.se, nur Abendessen,
So geschl. {Mai-Sept. kein
Rihetag ), Hauprgerichte

€ 920 (o] [ [ V154 ]

A 50 Kvadrat

Beste schwedisch-franzsische
Kiiche, exzellent zubereitet
und einfallsreich prisentiert.

(F F| St. Hansplan 15,
Vishy, Tel. 27 83 80,

Fax 27 83 81,

info@ Stvadrat.com,
wiwwSikvadrar.com,

nir Abendessen, Mai-Sept. wnd
Dez. 5o und Mo geschl.,
Okr., Nov. und Jan.-April
Ko, Mo, Di geschl.,
Hauptgerichte € 26-39
[ [ 7]

M g:a masters

Die Altmeister servieren
genauso selbstverstiindlich
schwedische Hackbiillchen mit
Preiselbeerkompott wie ein
mehrgiingiges Weinmenii.

0 T TT0 Sédra Kvrkogatan 10,
Vishy, Tel. 21 66 55, Fax

21 66 88, info®@ gamlamasters.
com, www. gamlamasters.com,
nur Abendessen, kein Ruhetag,
Hauprgerichie € 16-27
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E Smakrike Krog
Treffpunkt im Insel-Osten,
besonders fiir Trilffellicbhaber.
Pralinenmanufakiur, vier
einfache Zimmer.

IF 110 Clandelins Viig 1,
Liugarn, Tel. 49 33 71, Fax
49 3002, info@ smakrike.se,
www. smakrike.se, 15, Aug.-
3. Sept. Me geschl., 1. Okt.-
1. Mai nur Fr-50 gedffret,
Hauprgerichie € 19-34

(] (V78] 25

B Vardshuset Lindgarden
Klassische, sorgfiltig zuberei-
tete Gerichie in historischem
Ambiente, kleines Hotel,

G U1 Serandgatan 26,
Vishy, Tel, 21 87 (0,

Fax 21 50 72, lindgarden,
vardshuser@ telia.com,
www.lindgarden. com,

nur Abendessen, Okt-April

EINKAUFEN

[ Gotlands Tryffel
Triiffelsafaris ab September.
Kaupungs 828, Ardre, Liugarn,
Tel. 49 34 45,

www. gatlandsiryfiel.se

@ Gute Vingard

Winzer Lauri Pappinen produ-
riert achtbare Weine und hrennt
aus Rondo-Trauben Trester,
Halingbo, Havdhem,

Tel, 48 71 61, www.gutevin.se,
Verkauf Mo-Sa 12-18 Uhr

[ Stafva Gardsmejeri
Hausgemachier, delikater
Kise und Lamm aus cigener
Zucht. Der Hofladen ist
Ammer gedffnel”.

Barlingbo Stafva, Vishy,

Tel. 310 05, inger@stavfa.se,
www.slafva.se

A Trikumla Rom AB
Der gotlandische Rum wird
aus Zuckemiben gebrannt
Besuch nach Voranmeldung,
Tidingdarve Gdrd, Vishy,
Tel. 26 64 30,

info@@ trakumlarom.se,
wwwitrakumlaron, se

A Visby Kaffe &
Chokladaffar

Die beste Pralinenauswahl
der Insel.

Kunp Magnus Vig 5, Vishy,
Tel, 21 22 10, Fax 24 61 44,
infot@ vishykaffe.se,
wwnevishvehoklad se,
Mao-Fr 10-18 Uhr,

Sar 10-16 Uhr

INFORMATION

Visit Sweden
Tel, 069.22 22 34 96,
germany @ visitsweden.com,

S geschl., Hauptgerichte whwvisiisweden comt,
€ 118-300 (i) oo ] (V758] 5 wiww: gotfand. info
Die Erklimung unsercs Bewertunpssystems steht aul Seite 30
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