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SESONGENS LEVERANDØRER

 Sigefjord Fish AS

 Lofoten Seaweed

 Rørosmeieriet AS

 Ecofang Kråkebolle

 H. Mydland AS

 Arkt-is AS

 Kvitnes Gård

 HØST matverksted

 Bottarga Boreale

 Birgit Johanne Tverås

 Livland Gård

 Andvik høseri og hytteutleie

 Aalan Gård

 Artic Mustard

 Bådin Bryggeri
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 OPPGRADERE KJØP
              3 retter A la carte    +195 NOK 599 NOK
             5 retter A la carte   +295 NOK 699 NOK

Drikkepakker er også tilgjengelig, spør din servitør



ARCTIC FINE DINING KYSTEN

Den omfattende tareskogen som finnes langs norskekysten, er vår versjon av en tropisk regnskog. Den 
fungerer som havets lunger som en viktig karbonvask. Det er anslått at rundt 30 millioner tonn CO2 
er lagret der i dag. Tareskogen er avgjørende for biologisk mangfold og regnes som et av verdens mest 
produktive habitater.

Overfiske etter steinbit og torsk på 80-tallet er årsaken til at det nå pågår en skjult kamp under over-
flaten. I lang tid ble steinbit ansett som en ufisk og ble vanligvis kastet tilbake i havet av fiskebåter. Men 
på 80-tallet ble steinbit «trendy» på middagsbordet og ble fisket i store mengder. Steinbit spiser kråke-
boller. Med nedgang i steinbit, vokste kråkebolle bestanden, som igjen lever av tare, ukontrollert. De 
siste 40 årene har store mengder kråkeboller beitet gjennom betydelige deler av tareskogen i fjordene 
fra Nord-Trøndelag og nordover til den russiske grensen. Forskere har anslått at 5000 kvadratkilo-
meter med frodig og artsrik tareskog er spist bort og erstattet av ørkenlignende, uproduktiv, bar stein-
bunn. Ved å bruke kråkeboller i våre menyer gjør Hurtigruten en viktig innsats for å bevare naturlig 
voksende alger langs kysten av Norge.

Å ha lokale kokker som kulinariske ambassadører er det naturlige neste steget i utviklingen av Norg-
es Kystkjøkken. De siste 8 årene har Hurtigruten hatt fokus på de lokale norske produsentene. De er
kjernen i det vi gjør, hver og en av dem representerer høykvalitetsprodukter og lokale historier som 
definerer menyene våre. Men ambisjonen vår er ikke bare å være verdensledende når det gjelder kort-
reist mat, men også i forkant når det gjelder samarbeid med lokale kokker langs kysten av Norge som 
deler vår visjon og filosofi om mat og drikke. Hurtigrutens to første kulinariske ambassadører er Halvar
Ellingsen og Astrid Regine Nässlander, to nordnorske kokker med ulike og unike bakgrunner. Men 
de har begge en stor lidenskap for norsk mat, kulturarv og er en frisk pust inn i Norges Kystkjøkken. 

Sesongens meny er utviklet i samarbeid med Halvar og Astrid. Ingrediensene og rettene i dagens
meny er av stor betydning for Kystekspressen, som representerer tradisjonelle nordiske matlagings-
teknikker i områdene vi seiler i.

NYT MÅLTIDET!



MENY

FORRETTER

Rakfisk fra Sæterstad Gård
med Rørosrømme og trøffeltang

Eplekompott, syltet kålrot, rugchips og ørretrogn
ALLERGENER: F, M, G (RUG, HVETE)

KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

145,-

Gresskar med Kråkebolle
fra Ecofang i Troms

Gresskarpure, syltet gresskar, sprøtt gresskar
og Arktiske havperler fra Lofoten Seaweed

ALLERGENER: M, B
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

125,-

Brent kål og sjøgressuppe
med kamskjell fra Frøya

Stekt grønnkål og blomkål med skreiperler 
fra Bottarga Boreale og røkt sandefjordsmør

ALLERGENER: B, M, SO, SF, F, G (HVETE)
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

165,-

Sortbrødtoast med gratinert
margbein av elg fra Steigen

Syltet delikatesseløk, ost fra Aalan Gård
og Hydroponisk Mikrogrønt fra Indre Kvarøy

ALLERGENER: G (HAVRE, HVETE, RUG, SPELT) SF, M

125,-

Sagogrynveloute
med blåskjell

Smørsaus med søl, syltablomkål og estragon
ALLERGENER: B, SU, M

KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

125,-



MENY

HOVEDRETTER

Lett gravet og bakt
ishavsrøye fra Sigerfjord 

syltet fennikel, erter og dillemulsjon
ALLERGENER: F, E, M

285,-

Steinbit med sotet kål
Lofoten Umami og skreiperler fra Bottarga Boreale,

råmarinert reddik med dillemulsjon
ALLERGENER: F, M, E, SF

KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR

285,-

Ovnsbakt Reinsdyr
med himmeltind fra Aalan gård

Bakte rødbeter, fevebønner,
rødvinssaus med tyttebær

ALLERGENER: M, SU, S, E

345,-

Stekt andebryst fra Holte Gård
med bjørnebær

Bakte rødbeter, selleripure, fevebønner,
rødvinssaus med bjørnebær

ALLERGENER: M, SU, S

295,-

Bakt selleri med stekt gjær
Røkt fløte og sukkertare

ALLERGENER: S, M
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

195,-

Alle hovedretter serveres med:
Potetkrem med stekt panko, micro urter og røkt kelp

ALLERGENER: M, G (HVETE)
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK



MENY

DESSERTER

Rispletter med vaniljeis
fra Livland gård i Lofoten 

Vaniljeprim fra Tverås Gårdsmat og bringebær
ALLERGENER: M, G (HVETE), E, N (CASHEWNØTTER) 

KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

99,-

Hvitsjokoladekrem
og multer fra Finnmark 

Akevitt is fra Livland gård i Lofoten og krumkake
ALLERGENER: M, E, G (HVETE) 

KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

125,-

Hjemmelaget marshmallows og rødbetkake
Bjørnebær og Lakrisrot is fra Svolvær

ALLERGENER: M, E, G (HVETE), N (CASHEWNØTTER) 
KAN INNEHOLDE SPOR AV SKALLDYR OG FISK

99,-

Nordiske oster
Lokale oster fra ysterier langs kysten

hjemmelaget gulrotmarmelade
og knasende nøttebrød

ALLERGENER: SPØR DIN SERVITØR

145,-



HISTORIER

BOTTARGA BOREALIS
Hvert år, fra januar til april, kommer torsken 
for å gyte i det rene klare vannet langs kysten av 
Nord-Norge. Håndplukket rogn fra torsken blir 
saltet og hengt ute på tradisjonelle tørkestativ i 
den kalde vinteren for å starte den langsomme 
tørkeprosessen som sakte modner rognen. Etter
10-15 ukers tørking er rognen klar til å tas ned og 
pakkes som Bottarga Borealis. Nyt den intense 
umamismaken av torskerogn som er saltet og 
hengt til tørk ute gjennom vinteren – en prosess 
som sakte modner rognen.

STEINBIT
Flekksteinbiten vår kommer fra verdens eneste 
kommersielle steinbitfarm som ligger på Halsa 
i Meløy fylke. I det fri er steinbiten en bunnfisk 
som man finner helt ned på 550 meter, den kan 
bli 180 cm lang å veie 26 kg. Et ordentlig beist 
fra dypet. Men dens avvisende ytre skjuler et 
delikat og velsmakende indre. Fileten er hvit, 
passe fet og utgjør en stor del av fisken. Flekk-
steinbiten vokser også raskt i kaldt vann, fra
yngel til slakteklar fire-fem kilos fisk tar det 
tre år. Da hele Norges matmor, Ingrid Espelid 
Hovig kokte steinbit for første gang på fjern-
synskjøkkenet i 1979 i programmet fra Ufisk til 
festmåltid og det ga oss nordmenn appetitt på 
steinbit.

KRÅKEBOLLE
Norge med sin lange kystlinje har verdens 
største forekomst av kråkeboller. Kråkeboller 
er et miljøproblem siden de beiter på tare, så 
høsting av dem til menyene våre bidrar til å
bevare den undervanns tareskoger som er en 
viktig absorber av CO2. Men ikke la deres pig-
gete ytre avskrekke deg. Kråkebollens rogn er 
på vei til å bli en lokal delikatesse her på kysten. 
Kråkebollene du spiser i dag er fanget og levert 
av Ecofang i Tromsø, Kai Isaksen og Jens Kris-
tian Henriksen har som formål å bygge en ny 
marin industri basert på kråkeboller i Norge, og 
hver kråkebolle er viltfanget utenfor Tromsø.

TANG
Tang og tare var en favoritt blant vikingene som 
anerkjente dens allsidighet i matlaging og hvor 
rik den er på næringsstoffer. Til menyene våre 
i Kysten bruker vi sukkertare og mange andre 
produkter som er plukket i Lofoten av Angelita 
og Tamara, grunnleggerne av Lofoten seaweed. 
Angelita er født i Lofoten og vokste opp i fiske-
fabrikken hvor hun jobbet sammen med faren. 
På den andre siden av jorden, i New Zealand, 
var tare allerede en stor del av livet til Tamara. 
Hennes japanske mor inkluderte tare i nesten 
hvert måltid. Et nytt og veldig kult produkt som 
vi bruker fra Lofoten seaweed er de Arktiske 
havsperlene. Et glutenfri og vegansk alternativ 
til kaviar. Arktiske havsperler kombinerer den 
delikate smaken av tang med den behagelige 
teksturen til rogn. Nyt!

RAKFISK
Rakfisk er i hovedsak fermentert fisk. Raking av 
fisk har historisk sett vært en måte å oppbevare 
fisk på, men også en måte å tilberede fisk på. 
Fisken blir saltet og lagt ned i lukket tønner på 
høsten og er modnet og spiseklar i ukene før 
juletider. Graving av fisk er en prosess som lign-
er på raking, men som er raskere. Gravet fisk og 
raket fisk kan ha likhetstrekk i smak og konsi-
stens, nesten som forskjellen på en fersk ost 
og en vellagret ost. I Norge er det vanligst med
ørret og røye, det skjer også en mindre industri-
produksjon av sik. I Sverige blir sild lagt ned i 
en tilsvarende prosess, sluttproduktet heter da 
surströmming, noe bare de mest modige av oss 
tørr å smake på. Raking av fisk er en konserver-
ingsmetode som regnes for å ha vært kjent i 
minst 5000 år. Navnet rakfisk er brukt så tidlig 
som 1348 i Norge. Dette er kulturarv og noe du 
bare må smake. 
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