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Nér Icehotel i Jukkasjarvi slog
upp portarna for 33:c aret i rad
var ELLE mat & vin pa plats for

att testa att sova i minusgrader
och fa smaka pa alla fantastiska
S a norrlindska ravaror.
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“Attoi kan erbjuda

%

lokala ravaror oehd &
(illagningsmetoderdr- \\
otroligt viREZE”

Péi Icehotel i Jukkasjérvi
ar hotellet av is, glasen
avis och maten smaksatt
av midnattssolen.

ELLE MAT & VIN

DET AR BITANDE KALLT - runt minus 20 — och detenda
som hors dr det svaga vinande ljudet av medar som
dras genom snén och hundarnas litta, snabba
galopp och andning i selarna framférsliden. Viér pa
vig med hundspann mot Icehofel i Jukkasjirvi nir
ett din plétsligt klyver lugnet och ett flygplan vri-
ker sig upp over grantopparna och ticker den pas-
tellrosahimlen.

Kontrasten mellan det uraldriga fardséttet vi
transporteras med och det toppmoderna ovanfor
oss i skyn ér sldende - och blir pa nagot sitt viildigt
symboliskt dven fér Ieehotel med sin unika kombi-
nation avhistoriaoch nutid, avnaturmaterial och ny
teknik, av tradition och trender.

Arets ishotell ar nummer 33 i ordningen. En del
av hotellet stir dir éret runt, med stod av kyla frin
glykosslingor innanfér viiggar och tak behalls isen
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En klassisk vargtass,

vodka och lingondryck.

Hundspann ver Torne alv.

Icehotel skymtar i horisonten.

och snén intakt. Den andra delen, vars premiir vi
nu far besoka, byggs upp pa nytt varje ar - och star
dér fran slutet pa december tills den smalter i slutet
pa april. Som vanligt ar det konstnirer fran hela
viirlden som fitt limna bidrag och blivit uttagna till
att dekorera konstsviter och ceremonisal i hotellet.
Inuti hotellet glittrar deras iskonstverk till beska-
dan fér alla besékare och det giller fiven de som
finns inne pa hotellrummen. De rummen ir 6ppna
forallaoch blirinte privata och stiings forranklock-
an sex nér den som hyr rummet fir ta éver, och
sedermera dvernatta dir pé renfillar och i sovsick,
irunt minus fem grader. En kall, men hirlig, upple-
velse som ger lite rimfrost i 6gonfransarna! Missa
inte att ta en sangfésare innan i form av en vargtass
- vodka (eller alkoholfritt alternativ) och varm ling-
ondricka - som serveras i glas av is ute i baren.
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"Hcir erbjuds smaker av
alla arstider aret runt, tack
oare gamla metoder att
lcigga in, roka och torka.”

Camila Bianco &r ansvarig fér Icehotels

tre restauranger och catering ill
vildmarksutflykter.
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Men ett hotell dr inget utan sin mat. Och den som
ansvarar for Icehotels tre restauranger och midda-
gar ute i vildmarken dr Camila Bianco, ursprungli-
gen fran Brasilien och med ett forflutet hos bland
annat stjairnkockarna Melker Andersson och
Danyel Couet.

Hirfinns enalacarte-restaurang, Icehotel restau-
rant,dir mankan bestélla en ismeny med tillhéran-
de dryckespaket, eller s besoker man den populiira
Hembygdsgdrden som till exempel serverar pizza
med I6jrom eller souvas (och passar pd att bada bas-
tumed tillhérande isvaksdopp!) eller hiinger med pa
skotersafari och far smaka pé alggulasch tillagad
over 6ppen eld medan norrskenet vandrar 6ver him-
len. Men vi slér oss ner vid fine dining restaurangen
Verandan dar du som besdkare sitter vid ett chef’s
table och foljer och interagerar med kockarnaunder
kviillen. Menyn dr inspirerad avde dttasamiskaars-
tiderna och har finns smaker av alla arstider aret
runt, tack vare gamla metoder att ligga in, roka och
torka. Ibland gstas hotellet dven av kiinda kockar,
senast sushimistarinnan Frida Ronge.

Hur har du, med réitteri Brasilien, hanterat de norr-
ldndska ravarorna och recepten?

- Jag har gjort enormt mycket research. Enormt!
Provlagat, 1atit kunniga personer och ortsbor prov-
smaka och fa godkénna. Att vi kan erbjuda lokala

VidéhoF'stable
Verandan

réavaror och tillagningsmetoder dr otroligt viktigt
for mig, det finns s mycket unikt hir. Jag har ockséa
anvint mig mycket av det jag har runt mitt eget hus
helt enkelt; granskott, mossa, svarta vinbir och aker-
bir, till exempel.

Mycket av menyns ravaror hiamtas alltsd fran
skog, berg och dlvar i omradet och éven méanga av
dryckerna har norrlindskt ursprung som Rdlund,
ett rétt “vin” gjort pa blébir, och iscider gjord pa
frostnupna norrlandska dpplen. Och det allra férsta
viserveras ar ett glas bubblande Sav, en mousseran-
de dryck gjord pé bjorksav, perfekt till en krustad
fylld med vasterbottensost och hjortron.

ELLE MAT & VIN
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Vilken dr den stérsta utmaningen med att driva res-
taurang hdr?

- Planeringen, skulle jag séiga. Vi behéver vara vil-
digt flexibladavi inte tillexempel kan vetaexakt hur
mycket dlgkétt vi kommer fa eller hur bi ongen
kommer bli. Eller s& kommer nigon och knackar pa
och har fingaten massa réding - da ser visaklart till
att ta in dem direkt pa kviillens meny. Vi gor ockséa
alla maltider till hotellets utflykter, de ska virmas
upp pd plats 6ver 6ppen eld och dndéa smaka fantas-

gtroligtoch utvecklande!

Efter vér vilkomstdrink pd Verandan foljer sedan
4tta riitter, alla med egen unik smak och presenta-
tion och ofta med en liten innovativ mix eller twist -
exempelvis friterad mossa, gin & tonic med picklade
granskott eller gurpi (malet renkott) med glass pa
svarta vinbiirsblad. Men ocksa bara rena klassiker
som vaniljglass med varma hjortron, gihkku
(samiskt flatbréd) med smér och rokt renhjirtaeller

en késakaffe med kaffeost. Oslaghar kombination.

Camila lyckas verkligen ge alla bestkare en helt
unik matupplevelse och nagot som éverraskar vare
sig du éir lokalbo, friin andra delar i Sverige eller pa
besok fran utlandet.

Vad saknar du mest fran ditt hemlands kok?

- Tillgéngen till alla firska frukter och grén-
saker, forstas. Hér i Jukkasjarvi gar det ju nidstan
inte att odla ndgonting - och vi vill ju helst inte ser-
vera nagot som maste kopas nagon annan stans.
Men dessa begrinsningar tvingar ocksi fram
mycket innovation och udda l6sningar kring ritter
och smakkombinationer. Det ir otroliga idéer som
fods hérikoket.

Vikanbarahallamed. Unika smakerien heltunik
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Icabar by

Icehotel, et

koneept som har
fler syskon utei

varlden.
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