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VAGYAKOZAS DANIA UTAN

Mihelyt atlepem Dania hatarat, azonnal Felszabadultsag és wdamsag lesz Grra rajtam. Minden
ismer&snek tdnik, és meégis minden olyan mas. Es azutan a szivem piros-fehéren kezd dobogni,
mint a dannebrog.

Nem lakom messze a hatartol, és minden alkalmat megragadok, hogy atruccanjak a szomszéd
orszagba. Néha hetente tobbszor is. Gyakran csak sétalok egyet a csaladommal és a kutyaval
a tengerparton, megnézunk egy mazeumot, talalkozunk a dan baratainkkal meg a csaladjukkal,
és bevasarolunk. Idonként megeszink egy szelet suteményt, és iszunk egy kavét — legszivesebben
akkor, ha sut a nap - valamelyik bevasarloutcaban egy cukraszda vagy pékség teraszan.

Es itt jon a képbe a hygge — a védettség, a melegséeg, a meghittség, a kozosseg és a derl érzése.
A 576 norveg eredetd, és ,jollétet” jelent. A danok ezt mar évszazadokkal ezeldtt a kultarajuk és
hagyomanyaik részéve tették.

A hygge nem egy lakberendezési vagy egy fozési stilus, hanem életérzés. Az ember élvezi
az egyuttlétet a barataival vagy a csaladjaval, de akar egyedul is jol érezheti magat. A stressz
és a vilag fajdalma kivil reked. A hygge-idében nem beszélnek a politikarol, a szocialis prob-
lemakrol vagy gondokrol. Elssorban jol érzik magukat! Es ezt megtehetjik egy pohar kakao
mellett, vidam beszélgetés vagy jaték kozben, vagy ha konyvet olvasunk, vagy egyszerden csak

meggyujtu nk egy gyertyat.

A fézés és az evés is jelenthet hyggét. Egy étel elkészitése egyedul vagy baratokkal a legtobb
embernek kikapcsolodast jelent a hétkoznapokbol. Egy kedves emberekkel toltott kozos etkezés
gondoskodik rola, hogy biztonsagban érezzik magunkat. Mar az étel illata is a melegség és
a meghittség érzetét keltheti, féleg, ha emlékeket idéz fel.

Gyakran és spontan megyunk at Daniaba. Egyszerden csak hetvegere vagy par napra atugrunk
a lakokocsival. Ritkabb esetben kibérelunk egy nyaralot Es meg is érkeztlnk a vagyakozas téma-
Jahoz. Minden egyes daniai utazassal jobban vagyunk ra, hogy visszatérhessink ide.

Ha behunyom a szemem, latom tobbek kozott a végtelen homokos partot, a homokvitorlazokat
Reme mellett, a dlinék hihetetlen messzeségét, a fehér homokot, az észak turkizkék vizét,
a parton heverd halaszcsonakokat. Kozben fel-felvillannak Lolland és Falster tajanak képei,
eszembe jut Mon-sziget hofehér sziklainak meredek partvonala. Azutan szinte érzem a lagy
fagylalt vagy valamelyik tipikus dan étel és specialitas izét, illatat. Szamomra ez a vagyakozas,
és ebbdl szilettek a konyvben szerepld receptek is.

Tobb mint tiz éve az étellel foglalkozo ,herzelieb” nevii blogomban hetente kétszer teszek kozze
északnémet és skandinav recepteket. Akarcsak az interneten, a hozzavalok kozott itt is meg-
talalhato a csipetnyi szeretet — ez minden ételt kulonlegessé tesz. Biztos vagyok benne, nektek is
boven van tartalékban!

Es most elindulunk Daniaba egy kozos kulinaris utazasra — mar el6re orulok neki!

Michaela Lihr



A DANOK ETKEZESI KULTURAJA

ES ETKEZESEI

Dania étkezési kultarajat egyszerre nevezhetem
hagyomanyosnak, kulinaris-esztétikusnak, valamint
lenylgozonek. Az étkezés, kilonosen a féetkezes
a danok szamara sokkal tobb mint egyszer( taplalék-
bevitel, ez egyben szocialis esemény is. A jellemzé
etkezések a morgenmad — reggeli, a frokost, vagyis
ebéd, és az aftensmad vagy middag, azaz a vacsora;
tovabba letezik még a kulonbozé mellemmaltider,
amely a féétkezések kozotti étkezés, vegul a natmad,
vagyis az éjszakai étkezés. Igen, a vacsorat middagnak
nevezik. Néhany vidéken ez a fogalom a baratokkal,
kollegakkal vagy Uzletfelekkel elkoltott vacsorat je-
lenti, amely altalaban meleg étel, és tobb fogasbol is
allhat. A németek szamara ez szokatlan.

Habar Dania ipari orszag, ugyanakkor egyben mezo-
gazdasagi orszag is, amelyet harom oldalrol tenger
hatarol, ezért hagyomanyosan halaszattal is foglalkoz-
nak. Ez a konyhaban is visszatukrozodik. A konyhajuk
gazdag szezonalis zoldségekben eés gyumolcsokben,
halakban, hazai szarnyasokban és hisfélekben.

A kozépkor ota hagyomany az északi orszagokban,
hogy naponta kétszer esznek meleg ételt ~ kilonbozo
eteleket fogyasztanak: egyik fajtat déleltt, a masikat
este. Kora reggel reggeliznek, és kozben csipegetnek
valamit. A napot valamilyen harapnivaloval zarjak.

Vidéken a 20. szazad derekaig szokas volt, hogy a mezei
munkakra egy kis harapnivalot és szendvicseket vittek
magukkal egy fadobozban, melyet tejnének hivtak.
A leijlében, ami egy kis hordocska, sort és vizet ta-
roltak.

8 ELOSZO

A frokost szorol sok németnek a reggeli (Fruhstuick)
Jjut eszébe. A mai sz6 valoban a kozépfelnémet vrokost
szobol ered a 16. szazadbol, amely korai étkezést
Jjelentett. De figyelembe véve, hogy két (meleg) f6-
étkezés volt egy nap, jelen esetben egy kés6 delelotti,
koran elfogyasztott féétkezésrél volt szo.

Az id6k valtoztak, és valamikor a 19. szazadban a frokost
lett az az étkezés, amelyet az emberek a nap kozepén
fogyasztottak, ugyanis az iparosodas hevében mar nem
volt ra idejuk, hogy meleg ételt egyenek.

Azonkivul az élelmiszer egyre kevésbé szamitott bele
a berbe — gy fejlédott ki az a szokas, hogy délben hideg
eteleket egyenek, pl. smerrebredot, salatat, vagy
halbol, hisbol készult gombocot.

Arra nem talaltam logikus magyarazatot, miért hivjak
a vacsorat middagnak. (A middag, németul Mittag,
delet jelent.) A vacsora a nap féétkezése. Ossze-
gyllnek a csaladtagok, esznek, megbeszélik a nap
torténéseit. A gyerekek a csaladi korben elkoltott
vacsora kozben megtanuljak ertékelni a kozos szo-
kasokat, amelyek biztonsagérzetet adnak. Ezenkivdl
fokozatosan elsajatitjak az asztalnal az illemszaba-
lyokat, amelynek az a célja, hogy tiszteletben tartsak
a masik ember igényeit.

Az idegenek szamara szokatlan, hogy étkezés kozben
gyakran elrikkantjak magukat: ,skal'” llyenkor elvarjak,
hogy az ember felkapja a poharat, és igyon a tobbiekkel,
akkor is, ha éppen akkor kaptunk be egy falatot.



A DANOK ES A KENYER
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1984 -ben a koppenhagai Rosenborg-kastély renovalasi munkalatai soran az egyik falban meg-
talaltak Dania legregibb ebédcsomagjat. A lelet szenzacios volt! Habar a szendvicsek kokemeé-
nyek voltak, vilagosan fel lehetett ismerni, hogy a rozskenyeret megzsiroztak.

Az Ujsagot, amelybe a kenyeret egykor becsomagoltak, még el tudtak olvasni. Egy 1886. augusztus
22-én megjelent szocialdemokrata Gjsagrol volt sz6, amely a briusszeli munkastuntetésrdl irt.
A kutatok Ggy veélik, hogy az egyik munkas felejtette ott az épitkezésen.

De vissza a kezdetekhez! Azt mondjak, hogy mar a vikingek is sutottek rozskenyeret. Azonban
nehogy azt higgyuk, hogy olyan izletes volt, mint manapsag. A ribei Viking Mizeumban bete-
kintést nyerhetlnk azokba az idokbe. A gabonat két nagy ké kozott érolték, és a liszt meg-
lehetSsen durva szemcsés volt. Nem ritkan képor és kisebb kédarabok is kerultek bele. Lapos
lepénykenyereket sutottek beldle, amit gyakran vizbe vagy tejbe aztattak, hogy ehetdbb le-
gyen. Késébb a szerzetesek a kenyeret meleg sorbe martogattak, és ez volt a nap elsé meleg
etkezése. Ami bizonyos, hogy a viking idékben mar intenziv rozstermesztés folyt. Ki tudja,
a vikingek talan rozskenyeret vittek magukkal akkor is, amikor elindultak Angliaba? Vegul is
sokaig eltarthato volt...

A rozs volt az a gabona, amelyet az északi terlleteken leginkabb termesztettek. Ellenallobb
a hideggel szemben, mint a baza, tobb sikért tartalmaz, és magasabb a tapértéke. Ez az oka, hogy
a rozs és a rozskenyér miért foglalt el mindig elékel6 helyet Daniaban, még ha sokaig csak tap-
lalo lehetSsegként szolgalt is, hogy a szegények éhsegeét csillapitsa. A 19. szazadban Dania sik
terlletének 25 szazalékan rozst termesztettek, 1900 korul ez 20 szazalékra csokkent, 1940
korul pedig 10 szazalekra.

A rozstermelés visszaesése nem csoda, hiszen a 19. szazadban a bizatermelés tort elére. Még ha
eleinte a buzakenyeret a gazdagabb rétegek fogyasztottak is, egyre népszer(bb lett. Elészor
csak Unnepi alkalmakkor ették, mert draga volt, és kulonleges. Azutan Pasteur felfedezte az élesz-
tot, majd az iparosodas, a tragyazas és a mezogazdasag motorizalasanak elGretorése lehetéve
tette a hatekonyabb bizatermelést, az orlest és a sutest. A rozskenyér hosszi évekig nem tar-
tozott a danok kedvencei kozé, mert a munkasosztaly kenyerének szamitott.

A2000-es évek elejen az egészségligyi kampanyok keretében ismét elStérbe kerult a rozskenyer.
De nem csak a kenyeér élte reneszanszat, ugyanis szinte ezzel egy idében felfedezték és Gjra-
értelmezték a régi dan konyhamdvészetet is. Claus Meyernek és egy sor mas koppenhagai sza-
kacsnak koszonhet8en 2004-ben kiadtak a Neue Nordische Kuche (UJ északi konyha) cim{
kialtvanyt, amely vilaghir( lett. A helyi, természetes és szezonalis termények képezték az alapjat,
a tisztasagrol, az egyszerlseégrél és a frissessegrol szolt.

Ma a danok tobb mint fele mindennap rozskenyeret fogyaszt.



Természetesen Daniaban is kovasszal sitik a legjobb rozskenyeret. A kedvenc orszagomban
olyan finom fekete kenyeret lehet kapni, amelyet csak delikatesznek tudok nevezni. A smerrebred
a sz0 szoros értelmében vilaghirl. A koppenhagai Royal Smushi Cafe még smushit is arul,
amely a smorrebred és a szusi keveréke.

A Koppenhagaba latogatoknak feltétlendl el kell latogatniuk a Munkasmizeumba, ahol az egyik
vitrinben megtekinthetik a legrégibb ebédcsomagot, azaz Dania legrégibb , zsiros deszkajat”.

13



FRANSKBR@D

Francia kenyér

Ezt a puha és szaftos bluzakenyeret Danidban barhol megvasarolhatjuk. Gyakran fehér
makkal szérjdk meg, de kék mdkkal, szezdmmaggal vagy egész magvakkal is arusitjak.
A sutése egyszer(, 2-3 napig eldll, és kivald melegszendvicsnek. A tészta puha, alig
formazhatd. Miért hivjak francia kenyérnek? Danidban mar régdta 6roltek gabonat

- nem kiiléndsebben finomra, de a rozskenyérnél ez nem is volt fontos. Amikor el&szor
hoztak be Franciaorszagbd6l malomkdvet, akkor valt lehetdvé, hogy kiilonlegesen finom
lisztet 8réljenek, és megsiissék ezt a buzakenyeret.

Elkészitési ids: 20 perc | Nehézsegi fok: egyszeri

1¢cIPOHOZ ELKESZITES
2 tk. cukor Alangyos tejben felfuttatjuk a cukrot és az élesztét. Belekeverunk

20 g éleszté par kanal lisztet, és 10 percre félretesszik.

300 ml| te|
meneyes A maradék lisztbe belekeverjuk a sot. A vajjal egyltt hozzaadjuk

az élesztés masszahoz, és konyhai robotgépben 10 percig dagasztjuk.
A tésztat letakarjuk foliaval, és 30 percig kelesztjuk.

1 csipet szeretet

400 g 550-es bizaliszt

8gso
35 gpuhavaj A tésztat egy enyhén belisztezett lapra tesszuk, és kinyGjtjuk. A har-
40 g fehér mak madaig behajtjuk, a masik két felét a tetejére hajtjuk. Azutan a tésztat

ellenkezé iranyba nydjtjuk, és az eljarast megismételjuk.

A tésztat hosszikas alakira gydrjuk, és egy téglalap alakd formaba
tesszuk. Vizzel meghintjik, és megszorjuk fehéer makkal vagy szezam-
maggal. Ismét letakarjuk, és 45 percig kelesztjuk. Miel6tt betesszuk
a sutSbe, a cipot 5-10 mm mélyen egy éles késsel bevagdossuk.

A sutét 240 °C-ra elémelegitjuk. A kenyeret a kozépsé racsra
helyezzik, a hémérseékletet pedig 190 °C-ra csokkentjuk.
A kenyér akkor van készen, ha a maghémeérséklet 95-97 °C-os.

TIPP

20 perc siités utan kiveszem a kenyeret a formabél, és anélkul
sutom tovabb.

14 A DANOK ES A KENYER
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SKAGENSLAPPER

Napraforgémagos-mékos zsemle

16

A skagenslapper egyszerl zsemle, amelynek az alapja napraforgdmag,
a tetejét pedig szezammag és mak keverékével szérjak meg.
A tészta nagyon puha, és nehezen formdazhato.

Elkeészitési ido: osszesen 12 ora | Kelesztes: 11 ora | Nehézsegi fok: kozepes

10 ZSEMLEHEZ

10 g friss eleszts

1 tk. cukor

400 g buzaliszt (550-es)
150 g bazaliszt (1050-es)
Mgso

1 csipet szeretet

1 ek. 5%-os ecet

150 g napraforgomag

1 db tojas (M-es)

kék mak és szezammag,
izles szerint

TIPP
A teljesen kihdlt

skagenslappert azonnal

lefagyaszthatjuk.
Ha kesobb kienged,

vizzel kicsit meghintjuk,

és 200 °C-on 10 perc
alatt atsutjuk.

A DANOK ES A KENYER

ELKESZITES
Az élesztét a cukorral felfuttatjuk 400 ml langyos vizben. Par evékanal
liszttel elkeverjuk, és 10 percre félretesszuk.

A maradék lisztet elkeverjuk a soval, és a kovaszra hintjuk. Hozzaadjuk
az ecetet, és a hozzavalokat a dagasztogépben kozepes sebességgel

10 percig dagasztjuk.

Az élesztos tesztat egy ol zarodo talba tesszuk, és szobahomeérsékleten
45 percet kelesztjuk.

Azutan a tésztat egy jol belisztezett munkafellleten nagy téglalap
alakira nyGjtjuk. Egyharmadat behajtjuk a kozepéig, a masik felét

rahajtjuk. Az eljarast a tészta elnegyedelésével ismételjuk.

A talat kikenjuk olajjal, beletesszik a tésztat, rahajtjuk a tetejét,
és 10 percre a h(t6szekrénybe helyezzik.

A napraforgomagot vizzel jol megmossuk, majd megszaritjuk. A tésztat
az elébbihez hasonloan nydjtjuk és hajtogatjuk, majd tovabbi 30 percig
pihentetjuk.

Az élesztos tésztat 10 darabra vagjuk, és dagasztas nélkul zsemle
formajira alakitjuk. A tésztacskak aljat belenyomjuk a napraforgomag-
ba, hogy jol ratapadjanak. Azutan egymastol megfeleld tavolsagra

a sutSlemezre helyezzuk cket.

A tojast felverjik, és megkenjik vele a zsemléket. A makot elkeverjik
a szezammaggal, és a zsomlet alaposan megszorjuk a keveréekkel.

Asiitot 220 °C-ra melegitjuk, és a sut aljara egy vizzel teli talat tesziink.
A skagenslapper kb. 18 perc alatt aranybarnara sul. 10 perc sutés utan
a vizestalat kivesszuk, és a gézt kiengedjuk a sutSbdl. A zsomlek akkor
vannak készen, ha a maghdmerséklet 94 °C.






RUGBROD
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Rozskenyer

Danidban sokfajta rozskenyér létezik. A rugbr@d nélkiildzhetetlen

a smgrrebrgd és a hdndmadder elkészitéséhez. De ha csak megkenjuk
vajjal, ugy is nagyon finom. Ez a recept kovasz nélkul késziil, de idSigényes!
A hozzdadott malata ad neki ugyan némi izt, de elsésorban a s6tét szin
miatt szukséges, és elhagyhatjuk.

Elkészitési idd: 20 perc | Pihentetes: 26-27 ora | Siitesi ido: 120 perc | Nehézségi fok: kozepes

2 KENYERHEZ

315 g rozsmag, piritva

160 g napraforgomag

160 g lenmag

9 g friss éleszté

500 g teljes kidrlési rozsliszt
13 gso

1 csipet szeretet

1tk. sotét malata

A DANOK ES A KENYER

ELKESZITES
ElSszor a rozsmagokat leforrazzuk 460 ml vizzel. Hozzakeverjuk
a napraforgomagot és a lenmagot. A talat letakarjuk, és félretesszuk.

Azutan egy masik talban a 9 g élesztét felfuttatjuk 460 ml vizben,
és belekeverjik a rozslisztet. Ezt a talat is letakarjuk, és mindket talat
szobahémersékleten 24 ora hosszat allni hagyjuk.

Masnap mindkét tal tartalmat egy nagy dagasztogépbe ontjuk.
Hozzaadjuk a sot és a malatat, 10 percig dagasztjuk, illetve ossze-
keverjuk.

A tésztat kettéosztjuk két 25 cm-es sutéformaban, letakarjuk,
és meég 2-3 orat allni hagyjuk.

Asutét 250 °C-ra elomelegitjik, és a kenyeret kb. 15 percig sutjuk.
Azutan csokkentjuk a héfokot 200 °C-ra, és tovabbi 45 percig sutjuk.
Kivesszuk a kenyeret a formabal, és még 10 percig sutjuk. A rugbred
97 °C-o0s maghomeérsekletnél mar jol atsult.

A kész rozskenyeret csak akkor szegjuk meg, ha mar teljesen kihdilt.

TIPP

Aki szereti, a kenyér tetejét megszorhatja beaztatott napraforgomaggal.



