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KULINARIKA & TURIZEM

SOLSKA TURISTICNA AGENCIJA KULT316 VABI V
SKANDINAVSKO KUHINJO

PREPROSTA IN DOMACNA, PO NACELU »POBER],
SERVIRAJ IN POJEJ«

Foto: David Becker, Unsplash

Skandinavska kuhinja v zadnjih letih vse bolj dobiva na
veljavi. Kulinaricna priznanja ter Michelinove zvezdice z
vodilno Nomo in stevilne restavracije so dokaz, da bodo
Skandinavci v prihodnosti odigrali pomembno viogo v
smernicah kulinarike. Skandinavska kulinarika je v
zadnjih letin mocno napredovala in na jedilniku Se zdalec
Niso samo ribe. Na mizi se znajde tudi veliko zelenjave in
jedi iz ovsa in rzi, ki na severu uspevata najbolie od
zitaric, pa gozdni sadezi, kot so gobe, borovnice in
brusnice. Hrano solijo bolj, kot smo vajeni mi, saj] so za
dolge zimske mesece v preteklosti hrano konzervirali s
soljo. Skandinavska kuhinja je preprosta, s postopki ne
komplicirajo. Zato ji pravijo kar »kmecka hranac.
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Ce bi morali
Nna hitro
razdeliti
kulinaricne
zNnacilnosti
Danske,
Norveske in
Svedske, bi
bilo to
pravzaprav
nemogoce,
saj se tudi
zNnotraj drzav
kulinarika
spreminja po
regijah.

Foto: Louis Hansel, Unsplash

Na splosno danska kuhinja slovi po sendvicih, mesnih
kroglicah in sladkem pecivu, med pijacami so na prvem
mestu pivo in grencice. Norveska hrana temelji na
divjacini in ribi, najbolj tradicionalna jed je prekajeni
losos, ki ga najveckrat servirgjo z umesanimi jajci,
sendvici ali gorcicno omako. Svedska prehrana pa je
osredinjena na mlecne izdelke, kruh, jagodicevie,
svinjino, govedino ter morsko hrano. Veliko uporabljajo
krompir in zitarice. Pravilo skandinavske kulinarike je
»ooberi, serviraj in poje/«. Kdor uporablia kakovostne
sveze sestavine, mu ni potrebe, da jih spreminja v
znanstveni dosezek. Zanimiv je izraz svedska miza. Ne
gre za mizo iz /kee, temvec za nacin postrezbe.
Smorgasbord je postrezba hladnih in toplih jedi na mizi,
gostje med mizami stojijo in si jedi vzamejo sami. Prinas
je znan kot buffet, nacin postrezbe se je rodil na
Svedskem. Na Svedski mizi ne smejo manjkati maslo,
kruh [od tod Svedsko ime Smdorgasbord, ki pomeni
»Miza s kruhom in maslom«] ter izbor hladnih ribjin jed..
Ta nacin obrokov se je uveljavil ze v 14. stoletju, ko so
gostom na posebni mizi ponujali prigrizke pred
obedom. Sredi 1 /. stoletja so na tak nacin zaceli streci
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tudi slavnostne vecenr|e, tako da se je razsirila ponudba
jedi. Poseben tip svedske mize je julbord, to je
tradicionalna svedska bozicna vecenrja, kjer strezejo
tudi sladice, ki jih sicer na tradicionalni Svedski mizi ni.

Foto: Roman Julbord, Unsplash

Se vedno v skandinavski kuhinji najdemo sledi Vikingov,
pravijo, da je ravno prehrana z veliko morskimi ribami in
sadezi ter orescki in zitaricami pripomogla k njihovi
zmagovalni naravi. Tako so na skandinavskinh kroznikih
Se vedno jedi, ki so nastale ze v casu vikingkinh osvajan,;.
Skandinavci pravijo, da je njihova kuhinja romanticna, sagj
Zivi v pravijicah in érpa iz preteklosti. Recepti se, tako
kot pravijice, prenasajo iz roda v rod. Oves naj bi naredil
moze zelezne, glavo bistro, noge pa tople. Juhe so
raznovrstne, zelenjavne, ribje, smetanove, uporabljajo
tudi veliko svezih gob in zelis¢. Zanimiva je sadna juha iz
jagodicastega sadja, ki jo jemo hladno v poletnih
mesecih. Ob juhi se lepo poda njihov rzeni ali hrustljavi
kruh, ki ga Skandinavci jedo za zajtrk s slanim maslom in
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marmelado iz jagodicja. Prav tako na mizi ne sme
manjkati ovsena kasa, ki je ena glavnih jedi pri zajtrku.

Glavne jedi so vecinoma ribje ali mesne, vendar se vse
bolj uveljavlja trend brezmesnih jedi, vecinoma je to
zelenjava, ki je kombinirana z zitcaricami. Zelje, krompir in
korenasta zelenjava so na jedilniku vsak dan. Preseneti
Nnas tudi pestra izbira solat, ki je velikokrat kombinirana
s smetano ali jogurtom in sladkorjem. Vse solate
pustimo v hladilniku nekaj ur pred serviranjem, da se
razvijejo okusi.

Foto: Anastasiia Chepinska, Unsplash

Sladice so poglavie zase, le kdo ne pozna slavninh
cimetovih kolackov, pa danskih maslenih keksov,
sSvedskih princesk in seveda vse vrste krhkih pit z
jagodicastim sadjem in rabarbaro. In zraven se poda
brusnicni ali bezgov sok, ki ga v mrzlih zimskih mesecih
pijejo vrocega.
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V nadaljievanju vam predstavijamo neka)] izvrstnih

receptov za kuhanje po skandinavskem vzoru.

KESAKEITTO/ FINSKA POLETNA JUHA

50 g masla

1 por

1 korencek srednje velikosti

1 rumen korencek srednje velikosti

4 manjse mlade krompirje

pol skodelice svezega mladega graha
pol skodelice svezega strocjega fizola
pol skodelice gob, najboljse so lisicke
redkvice

2 skodelici vode

skodelice mleka

sol, poper, SCep muskatnega orescka

V posodi razpustimo maslo, na njem preprazimo
Nna kolobarje narezan por in muskatni orescek.
Dodamo na palcke narezan korencek, krompir
Nnarezan na manjse krhlje, grah in na manjse
koscke narezan strogji fizol. Prazimo nekaj minut,
Nnato zalijemo z malo vode in kuhamo, da postane
krompir mehak. Dodamo mileko in oc¢iscene gobe
ter zavremo, dodamo zlicko masla in solimo ter
popramo. Lahko dodamo se na listice narezane
redkvice. Zraven po zelji postrezemo se hrustljav
skandinavski kruh.

KNACKEBROD,/ SVEDSKI HRUSTLJAVI KRUH

100 g rzene moke

100 g bele moke

50 g lanenega semena

50 g sezamovih semen

50 g buénih peck

2 Zlici janezevinh semen (po zelji)
1 zlica kumine v zrnju (po zelji)
sol po okusu
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e 50 Ml oliegnega olja
e 150 mlvroce vode

Pecico segrejemo na 180 stopinj Celzija. Na pladen]
razvijemo peki papir. Vse sestavine stresemo v veliko
posodo, kjer bomo zamesili kruh. Dobro jih premesamo
iNn dodamo oljéno olje ter vroco vodo. Nadaljujemo z
gnetenjem z rokami, da dobimo dobro zgneteno kroglo
testa.

Na pladenj polozimo polovico krogle, jo prekrijemo s
peki papirjiem in sploscimo z valjarjiem, da dobimo tanko
valjano testo. Previdno odstranimo peki papir z vrha in
po zelji razvaljan krog testa z nozem razdelimo na dele,
da dobimo kose, lahko pa ga pustimo v celem kosu. Po
zelji kruh po vrhu posujemo z grobo soljo. Pladen)
polozimo v pecico in pecemo 15 minut Nna 180 stopinj
Celzija. Obrnemo in pecemo se 10 do 15 minut, dokler
Ni zapeceno (vendar ne zazgano). Pustimo, da se ohladi
iIN ga razlomimo ter postrezemo. Zraven se lepo poda
maslo ali kisla smetana s sesekljanim koprom.

FARSKPOTATISPAJ MED SPENAT,/ SVEDSKA
KROMPIRJEVA PITA S SPINACO

1 zavitek listnatega testa
400 g mladega krompirja
70 gr mlade Spinace

3 jajca

1,5 dlmleka

1,5 dl kisle smetane

2950 g naribanega sira
sesekljan petersil

solin érni poper po zelji

Z maslom ali oliem premazemo okrogel model za
torto. Razvaljano testo polozimo tako, da prekrije dno
iNn stene modla. Neolupljien mlad krompir narezemo na
tanke kolute. Razporedimo jih na testo. Posujemo z
Nnaribanim sirom in nasekljanim petersiljiem. V skledi
stepemo jajca, mleko in smetano, solimo ter popramo
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iIN zalijemo pito. Pito pecemo priblizno eno uro pri 180
°C.

KOLD KARTOFFELSALAT/DANSKA KROMPIRJEVA
SOLATA

650 g mladega malega krompircka z lupino
1 skodelica kisle smetane

1 skodelica grskega jogurta

1 rdeca cebula, na drobno sesekljana

1,/ 2 skodelice nasekljanega kopra

Mlad krompir ostrgamo, narezemo na cetrtine in ga
polozimo v lonec. Prelijiemo ga s hladno vodo in solimo.
Zavremo in kuhamo priblizno 10 minut. Ko je krompir
kuhan, ga odcedimo in damo v posodo. Dodamo sol in
poper ter se vrocega prelijiemo s kislo smetano. Vse
skupaj rahlo premesamo, dodamo sesekljano cebulo in
svez sesekljan koper. Pocakamo, da se solata ohladi na
sobno temperaturo, dodamo grski jogurt, zatem jo
damo v hiladilnik za priblizno 4 ure. Preden jo ponudimo,
lahko po svoji zelji in presoji dodamo Se kislo smetano,
ce se nam zdi, da je solata presuha.

COLESLAW,/ NORVESKA ZELJNA SOLATA

1 mala zeljna glava, na drobno narezana

1 Zlica soli

1 skodelica belega kisa

1 skodelica sladkonrja

cajna zlicka gorcicnih semen

2 nastrgana korencka

2 skodelici drobno zrezane stebelne zelene
1 mala na drobno zrezana zelena paprika

1 mala na drobno zrezana rdeca paprika

e 6 o6 o o o o o o
=

Zelle na drobno narezemo in ga posujemo s soljo,
pustimo ga stati vsaj dve uri. Medtem v drugi posodi
segrejemo sladkor, kis in gorcicna semena ter kuhamo
10 minut in ohladimo. Priljemo k zelju in dodamo se
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preostalo zelenjavo. Postavimo v hladilnik za vsaj 24 ur,
preden postrezemao.

PORKKANALAATIKKO/ PECEN KORENJEV
NARASTEK

/50 g korenja

1 skodelica riza (najboljsi je vrste arborio)

3 jajca

1 skodelica sladke smetane

1 velika zlica masla

1 zlicka soli

bele drobtine in nekaj kosckov masla za posip

Pecico prizgemo na 180 stopinj Celzija, medtem v vodi
skuhamo riz in ga pustimo na toplem. Olupimo in
Nnastrgamo korenje. Jajca in smetano stepemo skupaj
iIN Mesanico dodamo korenju. Dodamo riz, maslo in sol
ter vse skupaj dobro premesamo. Na vrhu potresemo
z drobtinami in maslom, da pri pecenju nastane
hrustljava skonrjica. Pecemo 50-60 minut.

ROSOLLI/ FINSKA SOLATA IZ RDECE PESE

4 rdece pese

3 korencki

3 krompinji

1 cebula

2 jabolki

1 kumara

1 zlicka soli

scepec belega popra

PRELIV:

200 ml kisle smetane
1 zZlicka belega kisa

1 /2 zlicke sladkonrja
scepec sali

Scepec belega popra
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Do mehkega skuhamo rdeco peso, korenje in krompir,
vse Vv locenih loncih in z lupino. Ohladimo, olupimo in
narezemo na kocke. Narezemo oluplieno kumaro in
jabolko. Sesekllamo cebulo. Vse skupaj] po plasteh
Nnalagamo v skledo, spodaj in zgoraj naj bo rdeca pesa,
potresemo s soljo in belim poprom vsak sloj posebe.
Kislo smetano premesamo, da postane tekoca,
dodamo sladkor in beli kis, premesamo tik preden
postrezemo.

VANILJEKRANSI/ DANSKI MASLENI KEKSI

200 g moke

100 g sladkorja v prahu
125 g masla

1 jajce

vanilja v prahu

Pecico prizgemo na 180 stopinj. Pekac oblozimo s
peki papiriem. Zmehcano maslo zmiksamo, da je zelo
mehko, sladkor v prahu in moko presejemo v skledo.
Jajce in vaniljo v prahu razzvrkljamo. Mesanici moke in
sladkorja primesamo maslo in nato se jajce. Mesamo s
kuhalnico, da dobimo mehko testo, ki ga prelozimo v
dresirno vrecko z zvezdastim nastavkom. V pekac
Nnabrizgamo poljubne oblike, denimo kroge, spirale... Na
koncu jih potresemo s kristalnim ali bisernim
sladkorjem. Pecemo priblizno 10 minut in jih ohladimo
Nna pekacu.

LUSSEBALLAR/ LUCIJINE MACKE

25g svezega kvasa

240 mlImleka

60g masla

80g medu

40 g arasidnega masla

1 g zafrana u prahu

140g grskega jogurta ali kisle smetane
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o 1/ 2 zlicke soli
e 450g moke

ZA DEKORACIJO

e rozine
e rum
e 1 rumenjak

Svez kvas raztopimo v 40 ml toplega mileka s Ss€epcem
moke in kapljo medu. Pustimo, da vzhaja. Na sibkem
ognju stopimo maslo in mu dodamo preostalo mleko,
med ter arasidno maslo. Segrevamo, da se raztopi, a
Nne na vec kot 40 stopinj Celzija (poskusimo lahko s
prstom). Dodamo narasel kvas in zafran, premesamo
iNn prelozimo v posodo za gnetenje, dodamo se jogurt
ter hitro premesamo. Zelo pocasi vsipavamo moko.
Testo bo »pocasto« na delovno povrsino stresemo
mMoko in stresemo testo ter ga rocno gnetemo naprej,
da je mehko in malce lepljivo. Prekrijemo s krpo in
pustimo pocivati priblizno uro. Pecico prizgemo na 220
stopinj. Testo premesimo ter ga razdelimo na priblizno
60 g velike kose. Z roko oblikujemo palcke debeline 1
cm in zviamo krake, da dobimo zavito c¢rko S.
Postavljamo jih na pekac, ki smo ga oblozili s peki
papirjem. Bozine namocimo v rum in nato z njimi
okrasimo testo, na vsak kos damo 2 rozini. Prekrijemo
s krpo in pustimo vzhajati 15 minut. Pred pecenjem jih
premazemo s stepenim rumenjakom in pecemo
okoli1 0O minut. Najbolj okusna so topla.

KISSEL|/ SADNA JUHA
e 800 gjagod
e 250 mljabolénega soka
e 250 mlvode
e 3 Zlice koruznega skroba

e 100 gsladkonrja
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Polovico jagod
zmiksamo v
pire, zljemo v
posodo in
dodamo
jabolcni sok,
vodo in
sladkor.
Segrevamo,
da tekocina
zavre injo
obcasno
premesamao.
Koruzni skrob
pomesamo z
125 mlvode
IN Mesamao, da
je mesanica
brez grudic. V
vrelo zmes
jagod pocasi
vmesamo
skrobno
mesanico in
poONovNo ves
cas mesamo
zmes.

Foto: Lucas Marcominic, Unsplash

Ko se zacne masa gostiti, jo kuhamo se 4 minute in
odstavimo. Ohladimo jo do toplega. Preostale jagode
narezemo na tanke kose in jih vmesamo v juho. Po
potrebi se sladkamo. Gotovo jed postavimo v hladilnik in
postrezemo z listici mete, s sladko ali kislo smetano.
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