
Lekker Finland  
(Tekst en foto’s: Nathalie Le Blanc. Libelle lekker, 2013) 

 

Je zomervakantie boven de poolcirkel beginnen, is op zich al een beetje ongewoon, maar de 

grootste verrassing van Nathalie’s reis naar Finland, was hoe lekker ze er gegeten heeft. 

 

Finland is een plaatje van groen en blauw, bossen en meren. Hier kom je niet voor 

indrukwekkende bergen of het wilde nachtleven, maar om urenlang door glooiende bossen te 

wandelen zonder iemand tegen te komen, of om op meren zo strak als een laken rond te 

peddelen. En, zo blijkt, ook om heerlijk te eten en een stevige dosis omega 3 op te doen, want 

op de twee weken dat wij van noord naar zuid reden, at ik elke dag wel een of andere lekkere 

vis. Ik ben dus niet alleen ontspannen, maar ook met een gladdere huid en een gezonder hart 

weer naar huis gevlogen. 

 

1 Rendier 

Sommige mensen grijpen in tijden van stress naar roomijs. Of soep. Ik verlang dan altijd naar 

een stevig stuk rood vlees. Als op de luchthaven van Ivalo, in Lapland, blijkt dat onze bagage 

in Helsinki is achtergebleven, doorblader ik meteen mijn reisgids op zoek naar een lekker 

restaurant. Een uurtje later zit ik achter een stevige rendiersteak met pepersaus. Het vlees is 

dieprood en dankt zijn specifieke, bijna ‘wild’-smaak volgens ober Jalo aan het feit dat 

rendieren zelf zo veel lekkere dingen eten. Denk: gras, bladeren, wilde champignons en 

korstmossen. Een klassieke combinatie is steak met rode bessensaus, maar we komen rendier 

de volgende twee weken in verschillende vormen tegen. In stoofpotten en als hamburger, 

gerookt voor op de boterham of tartaar als voorgerecht, in gehaktvorm in pastasaus en in 

worstjes en salami, het was allemaal lekker. Alleen gedroogd op pizza was het geen succes. 

 

 



  



2 Gastronomisch picknicken 

Vanuit Inaro, de hoofdstad van Lapland, wandelen we naar de befaamde Pielpajärvi-

wilderniskerk, maar wegens toch een kilometer of veertien heen en terug, is een picknick een 

goed idee. In plaats van de obligate onduidelijke kaas en gerookte ham, vertrekken we met 

roggebrood, drie soorten verse gemarineerde zalm en twee pulla, een soort koffiekoeken met 

kardemom. De wandeling is sowieso prachtig, maar onze heerlijke picknick op het veld voor 

de houten kerk uit 1760, waar al eeuwen Sami samenkomen om te bidden en handel te drijven 

maakt het helemaal af.  

Dat zal zich de hele reis herhalen. De lokale markt voorziet ons van culinaire lunch na 

culinaire lunch. Op een houten uitkijktoren met zicht op meer smullen we van ingelegde 

haring in een zoete mosterdsaus op heerlijk donker brood, en een paar dagen later parkeren 

we ons achterwerk op een dobberend piertje, voor een lunch van gemarineerde witte vis en 

rendiersalami, met een side-order van aardappelsla. Goed wat we geen low carb dieet volgen.  

We spotten ook heel wat typische lunch-specialiteiten. Karljalanpiirikat zijn platte broden 

waar traditioneel rijst, maar vaak ook vis of groenten in gebakken worden, voor een 

makkelijke een all-in-one-lunch. Mijn absoluut favoriete picknick scoren we in Kuopio, een 

gezellige stad halverwege Finland, in de vorm van zalmrolletjes met blauwe kaas. Dat bleek 

een perfecte combinatie.  

En dan is er het brood. Niet meteen iets waar ik aan denk bij Scandinavië, maar dat heb ik 

mis. Het Finse brood bij uitstek is roggebrood, maar ook haver en gerst zijn populair. 

Doodgewoon wit, dat noemen ze hier Frans brood en voor de lunch kopen we af en toe 

knackebrood, flinterdun en toastjes-achtig, dat perfect samengaat met de volle smaak van 

rauwe gemarineerde zalm en smakelijke garnalen. Omdat we op de markt meestal niet weten 

wat gekozen, kopen we eerst ons beleg, en vragen dan advies aan de bakker. Werkt elke keer. 

 

 

 

 

                    
    



 

 
 

 

 

                    



3 Koffie en taart 

Terrasjes Ze doen me eerder aan Italië dan aan het Hoge Noorden denken, en de markt van 

Oulu is dan ook een verrassing. Na bijna een week in Lapland, doet dit bepaald zuiders aan. 

Aan de ene kant de Golf van Bothnia, aan de andere kan kleurrijke houten opslagplaatsen die 

nu café’s of restaurants zijn. Finnen zijn koffieleuten. Ze zouden elk jaar zo’n 10 kilo per 

persoon naar binnen werken. Misschien omdat het er in de winter amper licht wordt en koffie 

helpt om wakker te worden, denk ik. Maar neen, ook in de zomer, als de zon er amper 

ondergaat, zitten iedereen op de terassen van Oulu achter een grote kop koffie. Tot mijn jolijt 

hoort er bij die koffie vaak gebak en taart. Bij het ontbijt smullen we van koffiekoeken met 

suiker op of jam in, bij de middagkoffie hoort een stuk fruitcake of heerlijke worteltaart. Café 

Helmi in Porvoo, het Brugge van Finland, biedt zo’n smakelijke waar, dat ik besluit een 

maaltijd over te slaan en twee stukken taart te eten. De kwarktaart op koekjebodem is exquis, 

de zwarte bessentaart een verdienstelijke tweede.  

 

 

 

 

 

   
 

 

 

 

 

4 De beste aardbeien ter wereld 

Markt na markt kunnen we er niet naast kijken, in Finland zijn bessen big. Gewoon zo als 

dessert, verwerkt in gebak, confituur, saus of likeur, ze zijn overal. In de zomer kreunen de 

kraampjes onder gigantische hoeveelheden aardbeien. In Oulu wenkt de jongeman achter het 

kraampje me. “Je vraagt je af of ze wel zoet zijn, niet?” Hij heeft gelijk. Aardbeien zijn 

verraderlijk. Ook al zijn ze mooi glanzend rood, ze kunnen pijnlijk zuur zijn. Maar deze zijn 

belachelijk lekker. “Wij hebben de beste aardbeien ter wereld,” pocht de verkoper. “In Finse 

bossen kan je zo’n 50 verschillende bessen plukken. Mijn favoriet? Wilde  frambozen.” De 

picknick wordt aangevuld met geassorteerd zacht fruit, bij de volgende steak probeer ik 

rodebessensaus en een paar dagen later snoep ik in van vers vanilleijs met oranje bosbramen. 

Hun zurige smaak past perfect bij het smeuïge ijs.    

 

 



 

 

 

       

 

 

 



5 Wilde champignons  

 

In het Oulanka Nationaal Park verblijven we twee dagen in Base Camp, een blokhutdorp ver 

weg van de wereld. De gasten komen hier om te wandelen, raften en kanoën, dus ik verwacht 

hier geen hoogstaande gastronomie. De keuken blijkt even lekker als eenvoudig. Eerst 

heerlijk romige vissoep, met daarna zalm met champignonsaus. Om te beginnen een 

combinatie die ik nooit zou maken, want ik vind champignons vooral een vlees-accesoire. 

Bovendien lijken paddenstoelen me niet erg zomers, maar in Finland zijn ze dat wel. Al die 

bossen leveren een immens aanbod wilde paddestoelen op, en veel Finnen gaan met het hele 

gezin op ‘stille jacht’. Chanterellen, boleten, hoorns des overvloeds, morieljes, 

melkzwammen, op het hoogtepunt van het seizoen, kan je op de markt je verse vangst laten 

keuren, kwestie van geen giftige te eten.  

In het Base Camp past de romige champignon-saus verbazend goed bij mijn zalm, een paar 

dagen later ontdek ik kleine cantharellen in mijn aardappelpuree en wordt een gebakken 

haring vergezeld van een pittige koude champignonssalade. Maar het allerlekkerste wegens 

heerlijk puur, blijken cepes in een soort pannenkoek. Dit wil ik thuis ook proberen, dus scoor 

ik in de supermarkt een bokaal gepekelde exemplaren. Populair in Filand, want als alles onder 

de sneeuw zit, smaakt champignon-saus – of -soep extra lekker.  

 

 

 

 

 

                   



6 Een waaier van worstjes 

 

In een houten bootje aan razende snelheid over rapids en ander wit water schieten, dat is maar 

een van de outdoor activiteiten waar de Finnen voor naar Ruunaa komen. Na anderhalf uur 

opwinding, legt onze boot aan bij een grote blokhut. Voor de ingang branden twee grote 

vuren, met dikke zwarte koffieketels erboven. In de hut wacht ons een buffet van zalm, veel 

groenten, brood en eiboter, een smakelijke mengeling van roomboter en hardgekookt ei. 

Buiten mag iedereen zijn eigen worstjes grillen. Het was ons op menukaarten en de markt al 

opgevallen, Finnen houden van worst. Varkensvlees, rund, maar ook rendier en eland komen 

er in terecht, en af en toe komen we zelfs zalmworst tegen. Die worst grillen ze overal, niet 

alleen thuis in de keuken. Op heel wat wandelingen vonden we diep in het bos grote 

vuurplaatsen met een hutje vol hout zodat hongerige wandelaars meteen aan de slag kunnen. 

In Oulanka kwamen we zelfs een rek vol kookgerief tegen.  

Ik gril boven het vuur een lenkkinakkar, de sauna sausage voor de vrienden, omdat ze vaak in 

de sauna wordt klaargemaakt, om na het zweten op te eten. Mij doet ze denken aan een zeer 

stevige hot dog.  Bij worstjes horen accessoires en wie er helemaal voor gaat, kiest naar 

mosterd ook voor ketchup, ui, look en komkommer-relish. Ik hou het in Ruunaa bij mosterd, 

omdat die geweldig lekker is. Ietwat zoet en niet te scherp, dit is zo goed dat je er die worst 

niet eens bij nodig hebt.  

 

                         
 

 

 

                              
 

  



 



7 The New Nordic Kitchen 

Jacques Chirac klaagde ooit dat je de Britten niet kon vertrouwen, omdat ze niet kunnen 

koken. “Na Finland, is Groot-Britannië het land waar je het slechtst eet.” Foei, Jacques, je 

hebt ongelijk. De dagelijkse Finse keuken blijkt zeer smakelijk en eens we ons in de betere 

restaurants wagen, worden onze verwachtingen meer dan overtroffen. De basis van de New 

Nordic Kitchen, zoals ze vandaag heet, zijn uitstekende, lokale en soms zelf gefourageerde 

producten. Het arctische klimaat en de lange zomerdagen zorgen volgens kenners voor een 

zeer intense smaak. We arriveren vrij laat in Kuopio, dus kiezen we een adres vlakbij ons 

hotel. Musta Lammas, in een bakstenen kamer met gewelven, serveert een Mediterraan 

geïnspireerde versie van die nieuwe noordelijke keuken. Citroen-risotto met venkel en 

gebakken sprotjes, eland-steak met rode bieten couscous, en chocoladetaart met frambozen 

sorbet, dit is een maaltijd die ik niet snel vergeten.  

 

         
 

 
 



 

 

8 Culinair Helsinki 

Helsinki is mooi, maar dat zijn hoofdsteden wel meer. Helsinki was vooral ook lekker.  

De stad heeft een culinaire revolutie meegemaakt, en dat merk je overal, van het fast-food op 

de markt tot in de peperdure toprestaurants. Op een in de lijst van Finlands beste restaurants 

staat Olo, en wie het betaalbaar wil houden, kan er voor een lunch kiezen. Voor blini’s, een 

favoriet in de Finse keuken en een erfenis van de Russische overheersing, gaat iedereen naar 

Kosmos, een restaurant dat door Aalvar Alto ontworpen werd en als sinds de jaren ’20 schoon 

volk trekt. Wie duurzaamheid belangrijk vindt, moet naar Nokka, die hun filosofie als farm-

to-table omschrijft. De man om in het oog te houden, is Tio Tikka. Eerst verbouwde hij een 

Citroën Camionette tot een mobiele koffiebar, dan richtte hij in een oude apotheek een Franse 

brasserie in, en onlangs opende hij Suola, in wat vroeger een legendarische gay club was.   

Misschien niet het meest hippe of zelfs gastronomische, maar zeker het leukste restaurant van 

de reis, was The Boathouse. Het is een van de verschillende eiland-restaurants waar je vanuit 

de haven met een bootje naartoe moet. We hebben geen reservatie, maar ze vinden toch nog 

een tafeltje voor twee, en terwijl de zon alles goud kleurt, genieten wij van –alweer- heerlijke 

zalm, mosselen en garnalen. Na het dessert en de koffie met een bootje de zonsondergang in 

varen, het heeft iets.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KADER 

Bij Finnen thuis? 

Om de drie maanden organiseert men in Helsinki Restaurant Day, waar bij iedereen die dat 

wil een restaurant-voor-een-avond kan inrichten in zijn wookamer, of een pop-up-koffiebar 

op de drukste  straathoek van de stad. Interessant als bezoeker, want het moment om nieuwe 

namen te proberen. De laatste was op 19 augustus, de volgende is op 19 november. 

(www.restaurantday.org) 

 

KADER 

Finland praktisch 

www.visitfinland.com 

www.onlyinlapland.com 

www.visithelsinki.fi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         
 

 



 
 
 

 
 


