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Severska kuchyné
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Kazdd ze severskych zemi mé pres svou zdanlivou podobnost svij raz.

Svédské speciality

Svédska kuchyné nepatii zrovna mezi ty nejvyhledédvanéjsi, nékteré jeji lahtidky v8ak oceni i ten nejmlsné&;jsi
gurman. Navic je diky svému sloZeni také velmi zdrava. Domaci suroviny, zejménazvérina (los, srnci,
sob), jehnéci, morské a sladkovodni ryby, zelenina, houby a jahodyjsou zakladem lahodnych pokrm1,
kterymi kromé labuznik nepohrdnou ani vyznavaci zdravé vyzivy.

Bez pojmu $védsky stul si tuto kuchyni nelze dost dobre predstavit. Diky své mnohotvarnosti se uchytil po
celém svété. A jak takové tradi¢ni stolovani smorgasbord ve Svédsku skute¢né vypada? Stoly se prohybaji
pod misami s nejruznéjSimi variacemi lososa, slanecku, brambor, klobas, krevet, ovoce, syru, masa,
zeleniny a pastik. Casto nechybéji teplé pokrmy, jako jsou karbanatky (kéttbular), vepiova pecené a
ruzné druhy nakypu. U stolu se nesedi, ale dobroty se obchézeji a kazdy si na svuj talif nalozi, na co méa
pravé chut. Na rozdil od zvyklosti zavedenych ve svété, kde se $védsky stul zejména uplatiuje v restauracich
v dobé snidané pripadné vecere, ve Svédsku byvéa spojen s dobou obéda.

Hlavnim jidlem pak pro Svédy byva veclete, kterd za¢in jiz v 18 hodin a miva tfi chody: pfedkrm, hlavni jidlo
a dezert. Na pobrezi a v jeho okoli jsou pochopitelné nejcastéji upravovany ryby. Ke specialitdm stiredniho a
severniho Svédska patfi napiiklad masové kulicky ze sobiho masa s omackou z laponskych bobuli s
bramborem, losi pecené s brusinkovym zelé ¢i sobi ragu

Opravdovou specialitou svédské kuchyné jsou vareni raci. Raci jsou v této zemi tak oblibeni, ze dokonce



oslavuji Den raku, ktery ve Svédském kalendari stoji na stejné urovni jako Vanoce a oslavy letniho
slunovratu. Obdobné jako v jiné svatecni dny se pak schdazeji rodiny nebo pratelé, aby si spolec¢né pochutnali
na obrovskych porcich raka uvarenych v koprovém laku.

Finska kuchyné

Finska kuchyné se vyznacuje spojenim zapadoevropskych a vychodoevropskych vlivli a nabizi ¢etné mistni a
krajové speciality. Obyvatelé zemé tisicu jezer samoziejmé miluji ryby. K nejoblibené&j$im patrilosos,
pstruh, finska bila ryba, ale i ahor, stika, candat, maréna, okoun Za absolutni specialitu jsou
povazovany vybrané druhy jiker a rovnéz ri¢ni raci Masové pokrmy s vyjimkou sobiho masa a zvériny
jsou upravovany jako v Evropé, prevazuje predevsim francouzsky vliv.

K finskym specialitdm patii napiriklad karjalanpaisti (karelska pecené)- chutny pokrm z hovéziho a
veprového masa s karotkou, poronkaristis (sobi gulas), poronpaisti (sobi pecené). Lenkkimakkara je
pecena stocena klobasa, kterd se s oblibou pripravuje v sauné, mustamakkara je krvava tlacenka,
podavana s brusinkovym dzemem. Kalakukko je trvanlivy pokrm, ktery si berou Finové na cesty. Je to
ryba, nékdy doplnéna veprovym masem, zapecend v zitném chlebovém tésté. Karjalan piirakat jsou
karelské pirohy pripravované ze zitné mouky s ryzovou nebo bramborovou néplni, podavaji se teplé s
vajeCnou pomazankou. Jako dezert se Casto predkladaji jahody, boruvky a brusinky a moruska ostruzinik, z
néhoz se také pripravuje vynikajici likér.

Co se ji v Dansku?

Dénska kuchyné je také velmi dobrd, i kdyz rovnéz nepatii mezi nejproslulejsi na svété. Drive byla hodné
oblibena tradic¢ni jidla (napriklad brambory s masem, zeli), dnes vSak danskd kuchyné rovnéz prebira stale
vice mezinarodnich ryst.

Tradi¢nim dénskym pokrmem nicméné zlistéavéa tzv. smorrebrod, bohaté oblozeny sendvic. Je to vétSinou
na dvé poloviny roziiznuty tmavy chléb s maslem. Mezi obé pulky se vklada maso nebo dary more, to vSe je
bohaté ozdobené zeleninou, vejci a dalsSimi prisadami.

Casté jsou také rybi pokrmy, coZ je vzhledem k poloze zemé pochopitelné. Skvélé jsou jedlémusle a korysi.
VyhléSeny je losos a makrela.

Cesti turisté jisté pri navstévé Danska neodolaji a okusi tamni pivo. Mezi Dany je hodné popularni klasicky
lezék plzenského typu, ale objednat si muzete i tmava nebo specidlni piva. Nejznaméjsi znacky jsou Tuborg,
Faxe a samozrejmé Carlsberg. Teplym napojum kraluje vyteéna danska kava.

Dobroty z Norska

Norska kuchyné se té ostatni severské také hodné podobda. Norové o sobé zertem rikaji, Ze jedi pouze sekana
fiskekaker) a sekana s kyselym zelim. Neni to vSak pochopitelné zdaleka pravda. Na tabuli se objevuje
spousta zeleniny, velmi Casto také ryby, zejména losos v nejruznéjsich obménach nebo marinovany, vareny
nebo uzeny motsky pstruh.



Proslavené jsou rovnéz norské syry, zejména hnédy syr brunost. Vyrabi se ze syrovatky, do které se
pridava mléko nebo smetana. Tato smeés se vari tak dlouho, az se vétsSina vody vypari. Po dobu dlouhého
vareni mlécny cukr zkaramelizuje a syr je proto nahnédly a nasladly. Nemusi zrat jako jiné syry a je mnohem
trvanlivéj$i. Hnédy syr je typickym norskym vyrobkem a trh nabizi nékolik druhli. Geitost se vyrabi z
koziho mléka a méa formu valce, kterou se od jinych mistnich syrt na prvni pohled odliSuje. Pro svou
vyraznou chut a vysokou cenu vSak neni nejoblibenéjsi. Tim je Gudbrandsdalsost, zkracené G-35, protoze
ma 35% tuku v susiné. Vyrabi se ze syrovatky z kravského mléka, do které se pridava mléko, smetana a kozi
mléko. Krdji se na velmi tenké platky krajeCem na syry, ktery je norskym vynalezem. Nejlépe chutna na

chlebu s maslem nebo i na suchém knackebrodu. V ledni¢ce vydrzi az rok!

Norsky salat

1 hrnek pec¢eného nebo vareného masa (miize byt hovézi, jehnéc¢i nebo veprové), nakrdjeného na tenoucké
prouzky, 1 hrnek Sunky nakrdjené na tenké prouzky, 2 IZice cibule nakrdjené nadrobno, 6 IZic olivového
oleje, 2 IZice octa, 1/4 hrnku smetany nebo kysané smetany, 1 vejce uvarené natvrdo a nakrdjené na pldtky,
2 varené cervené repy nakrdjené na kolecCka, pepr, nasekand petrzelka

V misce smichdme maso s cibuli. Ve sklenici uslehame olej, petrzelku, ocet a pepr, pomalu vmichame
smetanu a nalijeme na maso. Dobi'e promichdame, ozdobime nakrdjenym vejcem a ¢ervenou repou a
podavame.

Svédské koule

500 g mletého masa, stil a pepr podle chuti, 2 uvarené brambory, 75 g strouhanky, 200 ml mléka, 2 Izice
najemno posekané cibule, 1 vejce

Smichame strouhanku s mlékem a nechame ji vsaknout. Brambory nastouchdme. Do misy dame maso,
okorenime ho a priddme brambory. Priddme namocenou strouhanku, cibuli a naslehané vejce. Vytvarujeme
koule a osmazime je na oleji dozlatova. Servirujeme s varenymi brambory, brusinkami a okurkou.

Bramborové placky Lefse

Na 20 ks placek:1100 g moucnych brambor s velkym obsahem skrobu, 110 g mdsla, 110 ml sladké
plnotuc¢né smetany (slehacky), 1 a 1/2 IZice cukru, 1 IZicka soli, 340 ml polohrubé mouky (plus na vyvalovdni
testa), zmeklé mdslo, cukr, mletd skorice

Uvarené brambory nechdme vychladnout. Poté je rozmackdme mackadlem a vloZime do misy. Dovnitr
zaSlehame maslo, smetanu, cukr a sul. Neprikryté vlozime do chladni¢ky. Druhy den pridéme mouku a
vypracujeme tésto. Tésto rozdélime na 20 stejnych dilkt/kulicek a ty rozvalime na pomouceném vale na
tenké placky o pruméru asi 30 cm. Mezitim rozehrejeme panev a lefse nasucho z obou stran opékame.
Muzeme i nékolikrat otocit, aby dostaly spravnou barvu. (Maji mit bubliny po celém povrchu, ale nesmi se
spalit.) Podame je potrené zméklym méslem a prelozené na 1/4 nebo srolované. Muzeme téz ochutit
nasladko cukrem a mletou skofici.



Rybi polévka

1 kg bilé ryby, 1 cibule, 1 mald mrkev, nasekané stonky petrzele, 1 I1Zice celého bilého pepre, 2 IZice soli, 2
litry vody, 60 g mdsla, 1/2 $dlku mouky, 3 dl slehacky, 3 I1Zice vinného octa, 1 IZice cukru, sul, pepr, 1/2
porku, 300 g konzervovaného rybiho masa ve vlastni stavé, 1 dl kysané smetany, petrzelka

Bilou rybu, oloupanou cibuli, mrkvi¢ku, petrzel, bily pepr, sul a vodu dédme do hrnce a privedeme k varu.
Varime 30 minut, potom ohen zmirnime. Mrkev vyjmeme a pokrajime. Maso zbavime kosticek a dame
stranou. Z masla a mouky udélame jiSku a polévku zahustime. Pridame Slehacku, vinny ocet, cukr, sul a
pepr. Poté na mirném ohni varime 15 minut. Vratime zpét mrkev, pridame pokrajeny pérek a varime dalSich
5 minut. Nakonec vloZime kousky rybiho masa z konzervy a vyvaru. Pred servirovanim ozdobime kysanou
smetanou a posypeme petrzelkou.



