Zbierka Svédskych gastronomickych zvykov a tradicii
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Zvyky uplatiiované v §védskej gastrondmii uzko suvisia najmi s ich sviatkami,
nakol'ko Svédsko ma pomerne vel'a sviato¢nych tradicii, zahfiiajicich pecenie, vyprazanie

alebo varenie nie¢oho chutného.

Gastronomické zvyky pocas tyZdiia

Aj napriek tomu, Ze $védska gastronémia je pomerne pestra, Svédi st najmi
zastancami dodrziavania tradicii, o sa prejavuje aj v samotnych gastronomickych zvykoch
—utorky st u Svédov v znameni jedal z ryb a morskych plodov, §tvrtky v znameni hraskove;j

polievky a piatky su typické konzuméaciou tex-mex kuchyne®.

Artsoppa

Artsoppa alebo tradicna hrasSkova polievka (zo zItého hrasku) je typickym pokrmom
podavanym v Stvrtky vecer v Svédskych domadacnostiach. Tato tradicia ma korene
v stredoveku, v obdobi katolicizmu, kedy sa v piatky drzal post, pred ktorym sa bolo
potrebné poriadne najest’. Tento zvyk sa v armade dodrzuje dodnes a ako dezert sa po tejto

polievke podavaju palacinky s brusnicovym dzemom.?

Fredagsmys

Nemenej znamou tradiciou je tzv. Fredagsmys, ¢o by sa dalo vol'ne prelozit' ako
piatkova pohoda stravena v teple domova a v dobrej spolo¢nosti. Pre mnoho Svédov je
synonymom piatkovej pohody najmi pizza. Svédi su viak zaroved spolu s Normi najvacsimi
konzumentmi tex-mex kuchyne v Eurdpe. Ak teda v piatok u Svédov v kuchyni prave
nerozvoniava neapolska pizza, je tam citit’ pikantna prichut’ mexickych tacos na Svédsky

spdsob.

Lordagsgodis

Zaujimavou tradiciou v oblasti stravovania je lordagsgodis (doslova sobotna
sladkost), ked” §védske deti mali dovolené a dostavali jest sladké len v sobotu. Tradicia
vznikla v roku 1959 ako pokyn od $tatu, ked’ §tat zasahoval do Zivota oby&ajnych Svédov na

tirovni komunistickych rezimov a zachovala sa do vel'kej miery dodnes.?

! Jedla pochadzajlice z americkej a mexickej kuchyne
2 Artsoppa och pannkakor In: https://www.takemetosweden.com/swedish-artsoppa-och-pannkakor/
3 Strava, jedlo a reStaurdcie: Svédsko. In: https://bubo.sk/svedsko/strava



Gastronomické zvyky pocas roka
Fettisdag

Obdobie pred velkym postom u Svédov konéi tzv. ,,tuénym utorkom®, kedy Svédi
konzumuju dezert nazyvany semla. Semla je mandl'ovo-§'ahackovy zakusok s prichut'ou
kardamonu. Jedna sa o malé buchti¢ky z hladkej muky, ktoré su plnené mandl'ovou zmesou
podobnou marcipanu a zdobené bohatou vrstvou §lahacky.

Tento dezert bolo pdvodne mozné kupit’ len v tento defi, no v sic¢asnosti sa predava
v obdobi od januara do Vel’kej noci. Svédski pekari predaju pocas tohto obdobia 40 miliénov

kusov tohto zékusku, z toho len pocas samotného fettisdag sa ich zjedia 2 miliony.

Pask — Velka noc

Prioritnym gastronomickym zvykom pocas Velkej noci, je obed na Velkonocnu
nedel’u, ktory pozostava z bohato nastretého stola. Tradicne musi paskbord (velkonocny stél)
obsahovat aspoti tri druhy nakladanych sled’ov.® Dalim z podavanych jedal je kuréa, peena
jahnacie miso alebo studeny pasirovany losos s novymi zemiakmi a roznymi Salatmi.
Samozrejmostou st aj vajecné pokrmy a klobasy. Typickym dezertom je pannacotta a
domace ¢okoladove piskotky — chokladtryftlar.®

Medzi bezné napoje spojené s Velkou nocou patri Paskmust, ktory je obmenou

Vianoéného Julmustu — syteny nealkoholicky népoj, ktory Svédi piji na litre.

Kriftskiva — racie hody

V konzumacii tejto delikatesy je Svédsko na prvom mieste a podla Statistik sa
do Svédskeho kralovstva roéne dovezie 2500 ton rakov a d’alich 50 ton si Svédi nalovia vo
vlastnych vodach. Niet teda divu, Ze ro¢né priemerna spotreba je pol kila rakov na osobu
a Ze sa prave tento Zivo&ich stal symbolom Svédska. S lovom a konzumaciou rakov sa vzdy
¢aka do 8. augusta, ktory je oznaovany ako den raCej premiéry a nasledne sa po celom
Svédsku konaji ragie hody sprevadzané bohatym kultirnym programom nevynechavajic

pritom ani typické snapsvisor — kratke pijanské pesnicky.

4 Svédska kucharka

% hor¢icny sled, glazierov sled’ a jeden d’al§i typ, napriklad s niektorymi plodmi — sled” s ¢iernymi ribezl'ami.
Svédi pocas Velkej noci skonzumujii az 1500 ton sled’ov

® Easter food in Sweden. In: https://www.swedishfood.com/easter?expand_article=1


https://www.swedishfood.com/swedish-food-recipes-desserts/397-chocolate-truffles-chokladtryffel

Middsomar — oslavy letného slnovratu

Svédi v piatok medzi 19. — 25. jinom oslavuju sviatok letného slnovratu (oslava
najdlhsieho dina v roku), ktory je uzko spojeny s hudbou, tancom a najma dobrym jedlom.
Hlavnym zmyslom oslavy letného slnovratu je pobyt v prirode auzivanie si pekného
pocasia, s ¢im je spojené najmi prvé grilovanie v sezone. Neodmyslitelnou sucastou su

samozrejme aj tradicné jedla ako nakladané slede, nové zemiaky a prvé jahody sezony.

Kanelbullens dag — den Skoricovej rolky

Historia tohto sladkého peciva siaha do 20. storocia, kedy boli sic¢ast’ou nami stola
majetnejSich I'udi. Po druhej svetovej vojne, kedy bolo opdtovne mozné v obchodoch bezne
ziskat’ korenie, sa masovo rozsirili na stoly vSetkych spolo¢neskych vrstiev.

Dei Skoricovej rolky pripada kazdy rok na 4. oktdbra, kedy st nutnou stcast’'ou fiky.
Den Skoricovej rolky sa zacal tradovat'od roku 1999 a bol zalozeny ako spdsob, ako
povzbudit’ viac 'udi, aby ocenili a vychutnali si tGto ndrodnt pochitku. Dokazom toho, ze
Svédi tito pochutku milujd je aj fakt, Ze priemerny Svéd skonzumuje roéne 316 skoricovych

roliek.’

Martensafton — Den sv. Martina

V tento defi, ktory pripada na 10. novembra, si Svédi pripominaju smrt Martina
z Tours, biskupa a patrona vojakov a chudobnych. Vecer pred jeho smrtou velka cast
Eur6opy konzumuje na jeho pocest’ plnent hus a to z dovodu, Ze prave kidel’ husi odhalil
skryvajliceho sa Martina . Svédi tento eurdpsky zvyk nasleduji a v tento defi vo svojich
domaécnostiach pripravuju pecent hus a tzv. ¢iernu polievku — svartsoppa vyrobent z husacej

krvi a vnutornosti.

" Cinnamon Roll Day. In: https://www.daysoftheyear.com/days/cinnamon-roll-day/



Dei svitej Lucie

Vo Svédsku sa Vianoce zaéinajii uz 13. decembra oslavou svitej Lucie.® Svédi
po celej krajine si tento den pripominaju svieckovym sprievodom a jedia sladké Safranové
buchty nazyvané lussekatter (bochnicky v tvare pismena S), zdzvorové lupienky a varené

vino (glogg).

Julafon — Vianoce

Pocas Vianoc na Julebord — viano¢nom stole, nesmie chybat’ julskink (viano¢na
Sunka), madsové gulicky, peCeniova pastéty, nakladané slede, revbenspjéll (bravcové rebierka
pecené v rure), gravlax (udeny losos) a prins (Salat z Cervenej repy). Pomerne novym
pokrmom, ktory sa na stole objavil v 40. rokoch 20. storocia, je Janssons frestelse —
Jansonovo pokusenie — zemiaky so smotanou, cibulou a ancovickami pecené dozlatista.
Kazd4 domacnost’ pridava k tymto zakladnym surovinam julbordu svoje obl'ibené pokrmy.
Jedlo sa podava formou bufetu, ale pri vybere toho, Co si date, je potrebné dodrziavat’ urcité
poradie. ViacSinou zacinate studenymi rybami a mésom, nasleduju teplé jedla. Za viano¢ny
dezert je povazovany risgrynsgrot — ryZzovy nakyp, s malinovym dzemom alebo posypany
Skoricou. (Jedna mandla je ukrytd v celom hrnci a veri sa, ze ktokol'vek ju najde, sa v
budiicom roku ozeni.) Po vychladnuti je mozné tento dezert zmieSat’ so Sl'ahackou
a konzumovat’ ho s teplou ovocnou omackou, ¢im vznikne nemenej chutny ris a la malta.

Medzi bezné napoje spojené s Vianocami patri julol (tmavé sezonne pivo), syteny

nealkoholicky ndpoj julmust alebo teply puné zvany glogg a samozrejme tradi¢ny snaps.®

8 Lucia bola sicilska svitica, ktora sa stala krestanskou muéenicou, ked odmietla vypovedat’ svoju vieru.
V tento den si najmladSie dcéry z kazdej rodiny oblect eSte pred svitanim biele rucho s ¢ervenou Serpou,
na hlavu si nasadia korunu zo zelenych rastlin, na ktorej st pripevnené vysoké zapalené sviece. Nasledne aj
s ostatnymi surodencami zobudia rodiCov a spolu s chlapcami obleCenymi v bielych koseliach, ktori maji
na hlava Spicaté klobuky a v rukach drzia Carovnu palicku s hviezdou na konci, ich ponuknu kavou
a Luciinymi kolacikmi.

9 Ako sa oslavujii Vianoce vo Svédsku? In: https://www.vianocedarceky.sk/vanoce-vo-svedsku/



Ingrediencie:

e 600 gr zZItého hrachu

e 3lvody
e 1,5 kg brav¢ového kolena
e 1cibula
e 1 mrkva

e 2 klinceky

e [ lyzicka tymianu

e [ lyzicka majoranky
e 2 bobkové listy

e 100 g klobasy

e Sol
e Korenie
Priprava

Hrach den vopred zalejeme vodou a nechame do rana odstat’, aby zmikol. Vodu
nasledne zlejeme a hrach dame varit’ vo velkom hrnci. Do vriacej vody priddme bravcové
koleno, celt cibul'u, celt mrkvu a koreniny. Na miernom plameni varime 2 hodiny, kym
hrach nezacne méknut. Nasledne z polievky vyberieme cibul'u, mrkvu y miso a polievku

osolime a okorenime. Do polievky nakrajame klobasu a nechdme eSte 10 mintt.



Jahnacie v koprovej omacke

Ingrediencie:

e 1,5 kg jahnacieho pleca

e 1 mrkva

e 1 por (biela Cast)

e 2 bobkové listy

e Vetvicka tymianu

e | lyzica celého Cierneho korenia
e 200 ml 12 % smotany

e 3 lyzice octu

e 3 lyzice krupicového cukru

e 2 lyzice hladkej muky

e Hrst nasekaného Cerstvého kopru

e sol
Priprava

Maiso nakrajame na menSie kocky, vloZime do hrnca, zalejeme vodou a privedieme
k varu. Priddme na vécSie kusky nakrajani mrkvu, pér, korenie a bylinky. Varime asi
2 hodiny, kym méso nie je uplne mikké. Akonahle médso zmékne a vypari sa vacSina vody,
povyberame korenie a priddme smotanu. Ochutime octom, sol'ou a cukrom (omacka by mala
mat’ sladkokyslu chut’). Zahustime mukou a nakoniec priddme najemno nasekany kopor.

Podavame so zemiakmi.



Misové gul’ky so smotanovou omackou

~

Ingrediencie:

Gulicky:

e 600 mlet¢ho méasa

e 2-3 lyzice Solamylu

e 200 ml mlieka

e 2vajcia

e 1cibula

e 1/2 lyzi¢ky mletého nového korenia

e 1/2 lyzicky mletého muskatového oriesku

e Stipka mletého zazvoru

e Mleté korenie, sol’, maslo na vyprazanie
Omacka:

e 50gmasla

e 4 lyZice muky

e 500 ml vyvaru

e 150 ml smotany

e Mieté korenie, Sol’

Priprava

Gulicky

Z uvedenych surovin a nadrobno nakrajanej cibule kosticky vypracujeme zmes, z Ktorej
tvorime gulicky, ktoré nasledne na masle vyprazime.

Omacka

V hrnci rozpustime maslo, ktoré posypeme mukou a pripravime si tak zaprazku, ktort

nasledne zalejeme vyvarom a smotanou. 15 minut povarime, dochutime sol'ou a korenim.



Raky v képrovom naleve

Ingrediencie:

e 60 ks mrazenych rakov

e 1cibula

e 1 lyzica krupicového cukru
e 1 lyzica soli

e 75 ml polosuchého sherry

e 1 zvézok kopru veelku
Priprava

Raky nechdme rozmrazit' a na Stvrte si nakrdjame cibulu. Do 5 litrového hrnca
nalejeme vodu a privedieme ju k varu. Priddme do nej cukor, sol, sherry, pivo, cibulu
a kopor a nasledne varime eSte 5 minut. Raky vloZime na 2 minuty do nalevu. Nasledne ich

vyberieme, nechdme odkvapkat’ a za studena servirujeme ozdobené Cerstvym koprom.



Gravlax (marinovany losos) s hor¢icovym dresingom

'0000000¢
V30009000000 ¢

5000000!

0o
(0]
[}
o)

00000 0O0¢
000000000 !¢
000000000«
s00c0000C00O!
000000000
00000 0C0O0

Ingrediencie:

e 1 kg lososa (s kozou, bez kosti)

Marinada

e Zvizok nasekaného kopru

100 gr krupicového cukru
100gr soli

1 lyzica bieleho korenia

1 zvdzok kopru veelku

Dresing

e 50 ml dijonskej horcice

e 1 lyZica krupicového cukru
e 1 lyZicaoctu

e 100 ml oleja

e Hrst nasekaného kopru

e Sol, biele korenie

Priprava

Filety lososa umyjeme a osuSime. Nasledne ho potrieme zmesou nasekané¢ho kdpru
zmieSaného s cukrom, sol'ou a korenim a 24 hodin marinujeme v chladnicke. Na pripravu
dresingu zmieSame horc¢icu, cukor, ocot a nasledne podla chuti osolime a okorenime.
Do zmesi po kvapkdch pridavame olej ana koniec nasekany kopor. Platky lososa

servirujeme poliate dresingom s chlebom alebo zemiakmi.



Jansonovo pokuSenie

Ingrediencie:

e 2 velké cibule nakrajané na tenké krazky

e 1 kg zemiakov nakrdjanych na 0,5 cm hrubé platky
e 150 gr Sprotov vo vlastnej St'ave

e 400 ml 12 % smotany

e 2 lyzice strahanky

e Sol, korenie
Priprava

Ruru prehrejeme na 180 °C. Do vymastenej zapekacej misy vrstvime zemiaky,
cibulu a Sproty tak, aby vrchni vrstvu tvorili zemiaky. Kazda vrstvu jemne osolime
a okorenime. Zmes zalejeme smotanou a posypeme strahankou. Pecieme 1,5 — 2 hodiny

pokial’ zemiaky nie si makké.



Chokladtryfflar — ¢okoladové piskotky

Ingrediencie:

e 250 gr mandlovej muky
e 50 gr medu

e 2 bielka

e 100 ml vody

Népln

e 150 gr masla

e 100 gr praskového cukru

e 2.5 lyzicky vanilinového cukru
o 2 zitky

e 70 gr tmavej cokolady

Poleva
e 220 gr tmavej ¢okolady
Priprava

Mandlovi muku zmieSame s medom, bielkami avodou a vytvorime pevnd,
jednoliatu hmotu. Z cesta vytvarujeme piskotky, ktoré pecieme v predhriatej rire na 175 °C
12 minat. Pigkotky nechame vychladnat. Maslo, cukry a Zitky vymiesame na hladky krém,
do ktorého vmie$ame roztopenti okoladu. Cokolddovu naplii opatrne nanasame na vrchni
cast’ piskotek, nasledne piskotky odloZzime na 30 mintt do chladnicky. Piskotky potom

namacame do rozpustenej ¢okolady na polevu a nechame stuhntt’ v chladnicke.


https://www.swedishfood.com/swedish-food-recipes-desserts/397-chocolate-truffles-chokladtryffel

Kanellbulle — $koricova rolka

Ingrediencie:

e 150 gr polotucného mlieka
e 20 gr drozdia

e 200 gr hladkej muky

e 50 gr masla

e 50 gr krupicového cukru

e 4 lyzicky soli

e 1 lyzicka mletého kardamonu

e 50 gr masla

e 1 lyZica krupicového cukru
e 3 lyZice Skorice

o 1 zitok

e Perlovy cukor na posypanie
Priprava

Mlieko ohrejeme tak aby bolo vlazné, rozdrobime don drozdie, priddme muku,
maslo, cukor a sol' s kardamonom. Cesto ru¢ne spracujeme a nechame 30 minut kysnut’.
Vykysnuté cesto rozdelime na dve polovice avyvalkime do obdiznikového tvaru.
ZmieSame ingrediencie na Skoricovl ndpln, nechame v chladnicke vychladntt’ a nasledne
zmesou pokryjeme obidve Casti cesta. Diely cesta poloZime na seba a nakrdjame na 10-
dvojcentimetrové pasiky. Kazdy pasik zatocime do tvaru slimaka, vloZime do papierovych
formiciek na pecenie a ddme na plech kysnut’ d’alSich 40 minuat. Rtru predhrejeme na 225-

250 °C a vykysnuté slimaky potreté vysFahanym Zitkom pegieme 5-10 minut.



Lussekatter — Luciine kolaciky

Ingrediencie:

e | grsafranu

e Stipka soli

e 50 gr masla

e 250 ml polotu¢ného mlieka
e 100 gr krupicového cukru
e 25 grdrozdia

o 125 grzervé

e 2vajcia

e 700-800 gr hladkej muky

e Hrst’ hrozienok
Priprava

Rozdrveny Safran zmieSame so solou. Rozpustime maslo, do ktorého pridame
mlieko, cukor a privedieme k varu. Vo véc¢sej miske rozdrobime drozdie, do ktorého pridame
mlie¢nu zmes, Safran, 1 vajce, zervé a muku. Vypracujeme hladké cesto, ktoré nechdme
40 mint kysnat. Po vykysnuti cesto rozdelime na 20 rovnakych casti, ktoré tvarujeme
do tvaru val¢eku. Konce valceka sto¢ime do protil'ahlej strany do tvaru S. Vzniknuté
kolac¢iky nechame este 30 minut vykysnut, do vrchnej a spodnej Casti vtla¢ime hrozienko

a potreté vysl'ahanym vajcom nechame v rtre predhriatej na 220 °C piect’ 6-8 minut.



Ris a la Malta — ryZa a la Malta

Ingrediencie:

e 250 gr gul'atozrnnej ryze

e 500 ml polotu¢ného mlieka
e [ lyZica vanilkového cukru
e | lyzica mletej Skorice

e | mandla

e 250 ml smotany na §l'ahanie
e 200 gr ovocného kompdtu

e Hrst’ hrozienok
Priprava

Ryzu preplachneme, prilejeme mlieko a privedieme k varu. Povarime 15 minut, kym
sa nevytvori vla€na kasa. Priddme vanilkovy cukor, Skoricu a mandl'u a nechdme Uplne
vychladntt'. Zo smotany vysl'ahame §l'ahacku, ktort potom vmie$ame do kase. Nalejeme do
poharov a nechame v chladnicke vychladnit, nasledne poddvame ozdobenii ovocnym

kompotom.



