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Od wikingow do panstwa dobrobytu.
Refleksje wokol kultury kulinarnej krajow nordyckich

Nie ma chyba w Europie regionu, ktérego kultura kulinarna bytaby tak silnie
zwiazana z przemianami historycznymi, jak wtasnie krajow nordyckich. Stanowi
ona wrgez lustro przemian spotecznych i kulturowych, ksztattowania si¢ tozsamo-
$ci narodowej oraz — mozna rzec — klasowej, ewolucji mentalno$ci i sposobu
mys$lenia, postaw spotecznych, a nawet swoistej autokreacji. T¢ specyficzng role
obyczajow kulinarnych rozumieli juz autorzy siedemnastowiecznych opisoOw to-
pograficznych i utworow poetyckich czy tez osiemnastowiecznych historii naro-
dowych. Oprocz nich rownie wspaniatym zrodlem sa wyjatkowo liczne ksiazki
kucharskie. W samej Danii od poczatku XVII do konca XIX stulecia opublikowa-
no az 104 tytuly! Obrazuja nie tylko obyczaje kuchenne, ale — co najmniej w ta-
kim samym stopniu — przemiany spoteczne, jak cho¢by zmiany pozycji kobiety
w spoteczenstwie. Pierwszy dunski podrgcznik do nauki prowadzenia gospodar-
stwa domowego ukazat si¢ w Kopenhadze w 1572 r. Byl nie tylko kompendium
wiedzy w zakresie organizacji utrzymania domu, lecz takze poradnikiem, w jaki
sposob zdoby¢ zong, bez watpienia byl wigc skierowany do czytelnika meskie-
go'. Natomiast dzietko opublikowane w roku 1616 uwaza si¢ za pierwsza wlasci-
wa dunska ksiazke kucharska, ktorej anonimowy autor nie precyzowat adresata.
Blisko sto lat pdzniej, w 1708 r., zacna mieszczka Anna Elzbieta Wigant wydata
juz ,,Ksiazke kucharska dla wytwornych pan”. Znalazto si¢ w niej ponad 500 prze-
pisow na roézne potrawy, uporzadkowanych wedtug tradycyjnego ,,schematu obia-
dowego”: zupy, dania rybne, pieczenie z réznych migs, potrawy z drobiu, desery
i ciasta. Co wigcej — pani Wigant uwzglednita przede wszystkim dania tradycyj-
nej kuchni dunskie;j.

" [Anonim], En kort Underviisning om Hussholdning. Jeg vil holde Huss oc tage mig en Hustru,
Copenhagen [1572].

* [Anonim], Koge Bog: Indeholdendis et hundrede fornode stycker Som ere om Brygning, Bagning,
Kogen, Brendevijn oc Miod at berede saare nytteligt udi Hussholdning, Copenhagen 1616.
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Dunczycy zawsze lubili jada¢ wszelkiego rodzaju zupy: kuchnia ludowa znata
tradycyjne polewki piwne i najrézniejsze zupy obiadowe, czyli bardzo pozywne
i ekonomiczne dania jednogarnkowe. Madame Wigant zamie$cita w swej ksiazecz-
ce az 200 przepiséw na rozne zupy, polewki i kleiki. Autorka uwzglednita takze
blisko 50 przepiséw na potrawy z ryb, natomiast zlekcewazyla niemal zupetnie
dania migsne — w stosownym rozdziale znalazto si¢ ledwie dwanascie przepisow
na potrawy z wieprzowiny, baraniny i wotowiny. Migso nalezato do produktow
wyjatkowo drogich i jadano je wylacznie przy uroczystych okazjach rodzinnych,
w niedziele 1 $wigta. Za to drob, z upodobaniem hodowany w zbozowej Danii, byt
i tani, i powszechnie dostepny. Nic wigc dziwnego, ze w omawianej ksiazce odnaj-
dujemy 170 przepiséw na potrawy z ,,migsa drobiu wszelakiego”. Nie brakuje tak-
ze stu propozycji na ,tarty, ciasteczka i ciasta”. A oto jeden z rybnych przepisow
»wytwornej madame Wigant”:

Swiezego $ledzia jak przyrzadzi¢. Oczy$¢ i osusz $ledzie. Upiecz na blasze.
Zdejmij skorg. Potdz na patelni, dodaj masta i sok z cytryny. Dobrze zagotuj.
Dopraw tarta gatka muszkatotowa. Przetoz na talerze®.

Receptura, ktéra mozna $miato zamiesci¢ we wspotczesnej ksiazce kuchar-
skiej!

Dzieto Anny Elzbiety Wigant, cho¢ skierowane do pan z elity spotecznej, sy-
gnalizowalo wazne przemiany w sytuacji kobiet. Byly one nie tyle natury praw-
nej — na te musialty Dunki poczekac jeszcze 150 lat, cho¢ juz kodeks monarchii
absolutnej z 1683 r. zakazywatl bicia zon — ale wlasnie obyczajowej. W jezyku
dunskim termin ,,gospodyni domowa” brzmi hAusmor — ,,matka domu”, osoba naj-
wazniejsza w rodzinie, wychowujaca dzieci, prowadzaca gospodarstwo domowe
i petnigca by¢ moze kluczowa dla niej rolg w domu — nauke czytania Biblii dla
cztonkow rodziny oraz stuzby. Ten wysoki status kobiety odnotowat takze w pierw-
szej potowie XVIII w. Ludvig Holberg, najwybitniejszy przedstawiciel dunskiego
i norweskiego o$wiecenia. W utopijnej powiesci ,,Niels Klims underjordiske rejse”
(,,Mikotaja Klimiusza podroz do krajéow podziemnych”) zaprezentowal poglady
wrecz feministyczne. W ogromnej czesci jego komedii bohaterkami sa kobiety —
madre, sprytne, czasem kaprysne. W sztuce ,,W potogu” (,,Barselstuen”) gléwna
bohaterke, ktora wlasnie powita dziecko, odwiedza zgodnie ze skandynawskim
obyczajem caly ttum sasiadek, co dla Holberga jest okazja do prezentowania —
czasem ze ztosliwoscia, ale przewaznie z sympatia — calego wachlarza damskich
charakterow. A na dodatek sa one zwolenniczkami skandynawskiej tradycji kuli-
narnej.

»Rankiem wypijam nieco herbaty”, opowiada jedna z bohaterek komedii
Holberga. Na $niadanie mtoda mieszczka kopenhaska zjadta ,,dobra owsianke”,
w potudnie zupg na migsie, a wieczorem kleik mleczny na mace. Do jej ulubionych

* A.E. Wigant, En Hoy—Fornemmes Madames Kaagebog, Kebenhavn 1703, s. 78.
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potraw nalezaly takze kasze, ré6zne gatunki ryb, wieprzowina, groch, kapusta, ce-
bula, chleb razowy i biaty chleb pszenny. W innej komedii bohater informuje, ze
spozyt wtasnie na obiad ,,stodka zupg i sztokfisza”.

Rowiesnik Holberga, Erik Pontoppidan, autor obowiazkowego dla dunskich
dzieci i opartego na ,,Matym katechizmie” Marcina Lutra podrecznika do nauki
religii, byt takze tworca ,,Historii naturalnej Norwegii™. W tekscie tym wiele
miejsce poswigcit tradycyjnym potrawom norweskim, si¢gajacym geneza czasow
przedwikinskich (przed VIII w.). Autor zauwazyt przede wszystkim dwoisty cha-
rakter kuchni norweskiej — kosmopolityczna kuchni¢ miejska i na wskro$ narodo-
wa kuchnig¢ chtopska.

Co si¢ tyczy jadla i napitku, istnieje réznica migdzy wsia i miastem. Te ostat-
nie, zamieszkane w wigkszosci przez Dunczykow, Niemcoéw, Holendrow lub
Anglikow, hotduja kulinarnym obyczajom wedtug mody dunskiej. Zasady tejze
raczej sa powszechnie znane, cho¢ nalezy zaznaczy¢, ze nie wykorzystuje sig
migsa zwierzat hodowlanych, lecz dzikich. Takoz ryby wszelakich gatunkow,
réowniez tych najlepszych, jakie tylko mozna znalez¢ w tym kraju, z wyjatkiem
karpi. Cudzoziemcy wpadaja tedy w ostupienie, widzac przed drzwiami chatup
kosze pelne skorupek po ostrygach lub homarach, i sa przekonani o zamoznosci
mieszkancow. Mleczne produkty sa tu ttuste, a rézne wina, korzenie i temu po-
dobne luksusowe towary dostarczaja liczne norweskie statki w ilo§ciach znacznie
ponad normg¢. Méwiac prawdg, zyja norwescy kupcy w swych domach w wigk-
szym dostatku, niz ludzie stanu szlacheckiego w niejednym kraju.

Zgodnie z oSwieceniowa wiara w powszechna skutecznos¢ wszelkich dzia-
fan dydaktycznych, nie powstrzymuje si¢ Pontoppidan od moralizatorstwa nawet
w kontekscie zwyczajow kulinarnych:

Tymczasem norweski wiesniak, podobnie jak lud wiejski w innych krajach, trzy-
ma si¢ mocno obyczajéw kulinarnych odziedziczonych po przodkach, czemu
z pewnoscia zawdzigeza swe zdrowie i dtugi wiek. Chleba zytniego, tego najwaz-
niejszego pozywienia, chlop norweski nie wypieka na co dzien tylko od swigta
lub dla zaproszonych gosci, totez jego zotadek zupelnie nie jest dostosowany do
tego zboza. W Norwegii najlepszym zbozem jest owies, znacznie wigkszy, bielszy
i drobniejszy niz w innych krajach. Z tegoz owsa wypieka wiesniak swoj chleb,
nie w bochenkach jednak, jak z zyta, lecz ,,chleb ptaski”, tj. w postaci plaskich
plackéw, nie grubszych od monety dwuszylingowej i do tego okragltych wedhug
ksztattu zeliwnej lub kamiennej plyty, pod ktora buzuje ogien. Chleb ten nigdy
nie plesnieje, jesli tylko przechowywaé go w suchym miejscu. Dawnymi czasy
dobra gospodyni zwykta przechowywac¢ kawatek placka upieczonego w dniu na-
rodzin jej syna, by wreczy¢ mu go w podarku na dobra wrozbe w dniu wesela.

* E. Pontoppidan, Norges Naturlige Historie, Kebenhavn 1752—1753, [reprint 1977], t. II,
s. 390-410.
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Gdy jednak nadejda cigzkie czasy ztego urodzaju, sigga norweski chtop do sta-
rego obyczaju wypiekania chleba z kory drzewnej, Barke — Brod. W podobny
sposob ratuje si¢ rowniez lud Szwecji, suszac i mielac kor¢ na make. Bierze si¢
wowczas polowg iloSci maki owsianej i polowg maki z kory drzewnej, co spra-
wia, ze ciasto jest bardziej $ciste i chleb smaczniejszy. W osiedlach, gdzie wie-
$niacy trudnia si¢ takze rybotéwstwem, do maki owsianej dodaje si¢ ikrg dorsza.

Do tych spostrzezen Pontoppidana dodajmy, ze chleb z kory drzewnej jadano
w ubogich rejonach Skandynawii jeszcze w drugiej potowie XIX stulecia.

Jednakowoz nie samym chlebem zyli norwescy wies$niacy. Nie bez pewnej
ztosliwos$ci Pontoppidan notuje:

Z owsa, badz jeczmienia, gotuje wiesniak kaszg lub kleik, ktore nazywa zupami.
Jada do nich solone $ledzie, takoz marynowane, solone makrele. Dorsze i inne ry-
by suszy na wietrze, sa to stynne klippfisze. Swiezych ryb ma wiesniak norweski
wigcej niz w jakimkolwiek innym kraju; daleko w goérach wyciaga z jezior i rzek
pstragi, szczupaki i wiele innych, podobniez poluje na renifery, jelenie, zajace,
pardwy i wszelkie inne ptactwo. Bydto, owce i $winie bije na zimg; czg$¢ migsa
wedzi i soli, reszt¢ natomiast kroi na cienkie paski, lekko posypuje sola, po czym
suszy na wietrze. Wiesniak norweski nazywa je ,,wedlinami”. Z mleka przyrza-
dza wiele rodzajow sera, takoz ttusty ser kozi, zwany Mosse — Brun, podobno
smaczny.

Podobniez swoje napoje przyrzadza norweski kmie¢ wedtug tradycji, mia-
nowicie na Boze Narodzenie, jak i na rézne uroczystosci, musi mie¢ on dobre
i mocne piwo. Dla orzezwienia pija Norweg stabe piwo zwane Mungot [prawdo-
podobnie ,,smakotyk” — G. Sz.], poza tym przez caty rok pije mieszaning wody
z mlekiem lub serwatka’.

Holberg i Pontoppidan zwracaja uwagg na dostatek zywnosci w obu krajach.
Jednak wymieniane przez nich tradycyjne potrawy, takie jak suszone ryby i pta-
skie, chrupkie pieczywo, ktore mozna latami przechowywacé, kasze, sery i zupy,
ktore pozwalaja w cudowny sposob ,,rozmnozy¢” jadto, to relikty czasow, w kto-
rych przychodzito mieszkancom Skandynawii zmaga¢ si¢ z wybitnie niekorzyst-
nymi warunkami zycia — klimatycznymi, przyrodniczymi i geologicznymi.
W Europie Péinocnej stonce nigdy nie zachodzi w porze letniej, a w miesiacach
zimowych panuje catkowity mrok. Nie mniej istotne byto morze, oblewajace licz-
ne wyspy oraz potwyspy Jutlandzki i Skandynawski. To przede wszystkim ono
zywito dawnych mieszkancéw regionu i byto terenem ich ekspansji. Niemal caty
Potwysep Skandynawski pokrywaja niedostepne gory i lodowce, geste lasy brzo-
zowe, bukowe i dgbowe, oraz liczne bagna i wrzosowiska, co sprawiato, ze rolnic-
two w Norwegii, Szwecji oraz na Islandii skupiato si¢ raczej na hodowli, niz na
uprawie zboz.

* Tbidem.
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Wszystkie te zjawiska wptyngly na wyksztatcenie sig¢ podstawowych przesta-
nek nordyckiej kultury kulinarnej i specyficznej mentalno$ci kulinarnej — jest to
przede wszystkim kultura gromadzenia i przechowywania zywnos$ci, kultura
niedoborow i oszczednos$ci oraz spozywania wszystkiego, co daja las i morze.
Zgodnie z mottem Cajsy Warg, osiemnastowiecznej autorki jednej z pierwszych
szwedzkich ksiazek kulinarnych: ,,Bierzemy to, co mamy”%. Echem takiego sto-
sunku do zywnosci sg obecne do dzi§ w tradycji kulinarnej liczne potrawy ,,z resz-
tek”. Produkty $wieze — owoce lesne, mleko, Swieze ryby — jadano wytacznie
podczas krotkich tygodni skandynawskiego lata, a i to czgsto z poczuciem mar-
notrawstwa. Lato sluzyto bowiem gléwnie oddawaniu si¢ czynnosciom przetwa-
rzania wszelakiej zywnos$ci: wedzeniu, soleniu, suszeniu, kwaszeniu, gotowaniu,
kopcowaniu... Zgromadzenie odpowiedniej ilosci zapasow bylo w warunkach
omawianego regionu kwestia zycia i §mierci. Tony ryb wyciagano z morza i z rzek,
po czym suszono i solono jako zapasy na zimeg. Zajecie to byto tak wazne dla ow-
czesnych Norwegdw, ze nawet dbali o zarybianie gorskich jezior. Na znalezionym
w Gaustad kamieniu runicznym mozna odczyta¢ napis pochodzacy z ok. 1000 r.:
,Eiliv Alk wpuscit ryby do jeziora Rau”.

W tym kontek$cie naturalne wydaja si¢ jedne z najbardziej charakterystycz-
nych cech wspoétczesnej kuchni nordyckiej — prostota graniczaca z wyrafinowa-
niem oraz niezwykte przywiazanie do potraw tradycyjnych. Mieszkancy tej czgsci
Europy Ponocnej nadal jadaja — cho¢ juz nie powszechnie — np. suszone ryby,
zupe z pokrzyw, brukiew, rzepe i lebiode. Rownie typowe sa potrawy, ktore od-
zwierciedlaja skandynawska dbato$¢ o wykorzystanie wszystkiego, co daje natu-
ra — np. potrawy z krwi. Oprocz znanych takze w polskiej tradycji kulinarnej
czarnych polewek i kaszanek, w kuchni nordyckiej mamy rowniez budynie i torty.
W tradycji kulinarnej przetrwaly potrawy, do przyrzadzania ktérych wykorzystuje
si¢ dostownie wszystkie (z wyjatkiem o$ci) czgsci takich duzych stworzen mor-
skich, jak rekiny czy dorsze, np. 1by, oczy, policzki. W tym zakresie jest ona nad-
zwyczaj podobna do kultury japonskiej, takze przeciez morskie;j.

Wspolne dziedzictwo historyczne, jakim byta epoka wikingdw oraz pdzniej-
sze zwiazki polityczne, gospodarcze i duchowe spowodowaly wyksztatcenie sig
w krajach Europy Pélnocnej pewnej wspolnej ptaszczyzny kulturowej. Byta ona
podtozem, na ktérym wyrosta charakterystyczna skandynawska mentalnosé, wy-
razajaca si¢ rowniez w obyczajach zycia codziennego. Dzigki tej, niespotykanej
w innych czg$ciach Europy, wspolnej kulturze mozemy moéwi¢ o takim zjawisku,
jak ,.kuchnia skandynawska”, czyli o pewnych obyczajach kulinarnych wspolnych
dla wszystkich krajow regionu. Mimo istnienia niematych réznic klimatycznych
i przyrodniczych, a co za tym idzie — takze kulturowych, jadtospisy w tych kra-
jach byty dos¢ podobne.

S Man tager, hvad man hafver. C.J. Granqvist, L. K. Swanberg, Klassiska svenska smaker.
Recept med ursprung och originalitet, Stockholm 2005, s. 2.
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Poréwnajmy wigc z opisem Pontoppidana codzienny jadlospis zwyktego sza-
rego obywatela monarchii dunskiej XVIII stulecia. U progu wieku XIX, na fali ro-
mantycznego zainteresowania ludem i problematyka kultury narodowej, pojawity
si¢ pierwsze etnograficzne opisy obyczajéw wiejskich, w tym kulinarnych. Z ro-
ku 1800 pochodza zestawienia jadtospisow mieszkancow wsi dunskiej — a wigc
80 procent spoteczenstwa — reprezentujacych rézne szczeble drabiny spoteczne;j.
Warto zacytowac fragmenty, zwlaszcza, ze to istna kwintesencja tradycyjnego
skandynawskiego sposobu myslenia o jedzeniu.

Typowe menu robotnika rolnego sktadato si¢ zima z czterech positkow. Na
$niadanie, jadane o tej porze roku o godzinie 7.00, jadat dunski wie$niak codzien-
nie pot sledzia solonego i piwna polewke. Obiad w potudnie byt bardziej zréznico-
wany, cho¢ wida¢ w nim typowa skandynawska oszczednos$¢: w poniedziatek zupa
jarzynowa, we wtorek to samo danie odgrzane, w $rodg kapusta duszona z migsem
solonym (ge$, baranina lub wotowina), w czwartek odgrzewane resztki ze $rody,
w piatek gesta grochowka z migsem, w sobotg to samo. Niedzielny obiad skta-
dat si¢ z zupy mlecznej z kasza oraz pieczonego boczku. Robotnicy rolni jadali
o 17.00 podwieczorek ztozony przez caty tydzien z kromki chleba z tluszczem.
Podobnie monotonna byta kolacja, jadana o godzinie 19.00, sktadajaca si¢ z kaszy
z dodatkiem mleka lub piwa.

Latem i jesienia liczba positkow z oczywistych wzgledow wzrastata do pig-
ciu, a jako swoisty doping do pracy robotnikom podawano alkohol. Na $niadanie
0 godzinie 5.00 jadano chleb z wodka, na drugie $niadanie o godz. 9.00 kawalek
chleba z serem i wodka. Obiad to kasza z pieczonym boczkiem, podwieczorek za$
to kanapki z serem lub migsem — oraz wodka. Kolacja to juz kasza z kwasnym
mlekiem’. Kanapki spozywane przez wiesniakow podczas pracy, to by¢ moze pier-
wotna forma najstynniejszej dunskiej potrawy — otwartych kanapek smorrebrod,
ktore réznia si¢ od ,,zwyklej” kanapki tym, ze sa niestychanie obficie obtozone
najrozniejszymi dodatkami (migso, pasztety, ryby, krewetki, jajka, warzywa, sosy,
przewaznie po kilka skladnikow jednoczes$nie). Smorrebrod jada si¢ nozem i wi-
delcem.

Powyzszy jadtospis dotyczyt robotnikéw rolnych z Zelandii. Farmerzy zywili
si¢ nieco lepiej. Podniesienie si¢ standardu zycia to zapewne pierwsza wazna kon-
sekwencja przeprowadzonej w latach osiemdziesiatych XVIII w. wielkiej reformy
wtoscianskiej, ktorej postanowienia likwidowaty §redniowieczna wlo$¢ folwarcz-
na, zrownywaty chtopow z pozostatymi grupami spotecznymi w $wietle prawa,
dokonywaty wielkiej komasacji gruntow oraz zainicjowaty proces uwtaszczenio-
wy. Wraz z ustanowionym w 1814 r. obowiazkiem szkolnym, ustawy te zapoczat-
kowaty powstanie najwazniejszej dla procesow modernizacyjnych w Danii grupy
spotecznej — $redniej klasy chlopskiej. Ten skok cywilizacyjny przejawial si¢ tak-

7 H. Chr. Johansen, En samfundsorganisation i opbrud 1700-1870. Dansk socialhistorie, t. TV,
Kebenhavn 1979, s. 206-209
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Ze w postaci roznicowania jadtospisow. Pojawiaty si¢ w nich: jajka, piwo i piwne
polewki, potrawy migsne w wigkszym wyborze, placki ze skwarkami, kaszanka,
czasem owoce w postaci kisielu z jabtek?.

Nie sposéb nie skomentowac tego, co stanowi takze istotny aspekt nordyckiej
kultury kulinarnej — sktonnosci do alkoholu. Wokot tego watku Ludwig Holberg
skonstruowat intryge¢ jednej ze swoich najlepszych komedii ,,Jeppe ze Wzgodrza”,
a pijacy Dunczycy to staly element humorystyczny jego tworczosci dramaturgicz-
nej. Nie tylko wiesniacy pili wodke; stosy raportow policyjnych z tego okresu,
zawierajacych opisy pijanstwa obywateli, ulicznych awantur i bojek w karczmach,
daja $wiadectwo obyczajow warstw nizszych. Jednak wyzsze sfery w nie mniej-
szym stopniu holdowaty tej tradycji — $wiadectwa nieprawdopodobnego wrecz
pijanstwa znalez¢ mozna w literaturze pamigtnikarskiej. W Kopenhadze dziatato
wiele winiarni, gorzelni i browarow, a wigc zapotrzebowanie na ich produkty mu-
siato by¢ znaczace. Pod koniec XVIII w. warstwy ubozsze, szczegodlnie mlodziez
i studenci, zaczely lansowac tansza alternatywe dla win — goracy poncz przyrza-
dzany na podstawie wodki, rumu i piwa. W wieku XIX trunek ten zrobit oszata-
miajaca karier¢ w niemal calej Skandynawii, cho¢ nie zawsze w dobrym znacze-
niu tego stowa. W potocznej §wiadomosci zacnego mieszkanca Kopenhagi stowo
»student” kojarzyto si¢ obowiazkowo z ponczem. Gwoli sprawiedliwosci doda¢
nalezy, ze z problemem nadmiernego picia alkoholu borykaty si¢ wszystkie kraje
skandynawskie, czego wyrazem byty powstajace na poczatku XIX w. liczne towa-
rzystwa abstynenckie.

W opisie Erika Pontoppidana warto zwrdci¢ uwagg na jeszcze jeden ciekawy
aspekt nordyckiej kultury kulinarnej — otwarto$¢ na obyczaje i upodobania innych
nacji, bedaca konsekwencja intensywnych kontaktow gospodarczych, politycz-
nych i kulturowych w $redniowieczu i epoce nowozytne;j.

Aktywno$¢ ludow skandynawskich od VI do XI w. byta ogromna i dalekosigz-
na: dzigki znajomosci nawigacji i konstrukcji uniwersalnych todzi ptaskodennych,
penetrowali $wiat zachodni, $srodziemnomorski, a takze wschodni, zapuszczajac sig
i osiedlajac na Wyspach Alandzkich i dalej — docierajac do regionow zamieszka-
nych przez Finow, Battow i Stowian. Doplywali do Potwyspu Apeninskiego, jeden
z nich pozostawit nawet nieczytelny juz runiczny podpis na posagu lwa w greckim
Pireusie. Podbijali Wyspy Brytyjskie, osiedlali si¢ w pdtnocnej Francji, koloni-
zowali daleka Islandig, Wyspy Owcze, Grenlandig, docierali nawet do Ameryki
Poinocne;.

Z dwoch osrodkow migdzynarodowego handlu rybnego, ktore wyksztatci-
ly si¢ we wczesnym s$redniowieczu — na cyplu Skaneeret w potudniowej Skanii
oraz Bergen na zachodnim wybrzezu Norwegii — przetrwat do czasow nowo-
zytnych tylko ten drugi. Gdy w Bergen odbywal si¢ tzw. ,,zjazd rybny” (stevne),
W porcie i na nabrzezu roito si¢ od cudzoziemskich kupcéw, przede wszystkim

¥ Ibidem.
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z Niderlandoéw 1 krajow §rodziemnomorskich — Hiszpanii, Portugalii i Wtoch.
W XVIII w. Bergen miato charakter kosmopolityczny. Do jego brzegow trady-
cyjnie przybijaty statki angielskie; ,,umowg” o ochronie kupcow norweskich za-
warl z wtadca Anglii juz pod koniec X w. Olaf Tryggvason. Handel brytyjski nieco
ostabt, gdy rynki skandynawskie opanowata Hanza, ale nigdy nie zostat zerwany.
W XVIII w. — epoce rozmaitych europejskich i zamorskich wojen, zreszta wielce
korzystnych dla norweskiego handlu — angielscy kupcy ponownie zaczgli odwie-
dza¢ Bergen.

Zwiazek hanzeatycki przestal istnie¢, ale niemieccy kupcy nadal chetnie osie-
dlali si¢ w Bergen i stopniowo naturalizowali. Do dzi$ pickne zabytkowe kupiec-
kie nabrzeze w tym miescie nosi nazwe Tyskebryggen — ,,nabrzeze niemieckie”.
W poszukiwaniu towaru, gldwnie norweskiego drewna, pojawiali sig takze kupcy
szkoccy i niderlandzcy. W migdzynarodowym gwarze stycha¢ byto tez Szwedow
i Dunczykow.

Przybysze z wielu stron §wiata przywozili nie tylko nowinki z ,,Kontynentu”,
lecz przede wszystkim wiele pozytecznych towardéw. Dzigki kupcom niemieckim
w Skandynawii pojawily si¢ takie poszukiwane towary, jak stdd, maka i zyto, kon-
kurujace z tradycyjnym jeczmieniem, owsem i pszenica. To wowczas spopularyzo-
wano w Europie Potnocnej mato znane dotad warzywa korzeniowe, ktére od razu
zadomowity si¢ w kuchni skandynawskiej. Dzigki Anglikom Norwegowie poznali
w potowie XVIII w. sadzonki ziemniakéw, ktore zrewolucjonizowaly norweska
gospodarke 1 obyczaje kulinarne. By¢ moze Brytyjczycy wprowadzili takze do
kuchni norweskiej wiele tradycyjnych dla anglosaskiej kuchni potraw, np. pud-
dingi, pie (zwany po norwesku pai) oraz danie lrish Stew lub Lancashire Hot—Pot.
Potrawg tg przyrzadza si¢ z baraniny, ziemniakow i réznych warzyw korzenio-
wych. Wszystko dusi si¢ w jednym garnku w niewielkiej ilosci wody, az ziem-
niaki zupelnie si¢ rozgotuja tworzac sos. Norweska nazwa tej potrawy — Skipper
lapskaus, czyli ,,danie marynarskie” — sugerowataby jednak istnienie takze in-
nych mozliwych zwiazkow.

Poczawszy od XVI w. Norwegia wytrwale i konsekwentnie dazyta do rozbu-
dowy floty handlowej. Wysytano mtodych ludzi do obcych krajow, przede wszyst-
kim do Niderlandéw, na nauke rzemiosta marynarskiego. Ludzie ci uczyli sig
zasad budowy statkow, nawigacji i wszelkich potrzebnych do tego fachu umiejet-
nosci. Jednoczesnie poznawali obyczaje kraju, w ktorym przyszto im przebywac.
Niderlandzka kuchnia musiata, jak si¢ zdaje, bardzo przypas¢ im do gustu. Byta po
chtopsku prosta, jak norweska, oparta na ulubionych $ledziach, pieczywie i nabia-
le. W rezultacie w kuchni norweskiej odnajdujemy zadziwiajaco duzo elementow
niderlandzkich: 6w wspomniany lapskaus, jako zywo przypominajacy tradycyjna
niderlandzka stamppot oraz liczne potrawy z ryzu, ktory poznano w Norwegii juz
w pdznym $redniowieczu, i ktéry stat si¢ podstawa tradycyjnej potrawy wigilijnej
risgrot, czyli gestej kaszy ryzowej ze $Smietanka (choc¢, jak si¢ przypuszcza, przy-
wedrowata ona do Norwegii z Danii lub Szwecji).
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To, co jednak wydaje si¢ w przypadku nordyckiej kultury kulinarnej najbar-
dziej frapujace, to mozliwo$¢ odczytania na jej podstawie réznorakich procesow
narodowych. Rzadko si¢ zdarza, by w debacie o kulturze narodowej spierano
si¢ o role tradycji kulinarnych, wrecz o miejsce w niej konkretnych dan — jak
w Norwegii w potowie XIX w., gdy podczas dyskusji wokot zbioru podan i basni
ludowych adwersarze poktocili si¢ o gotowana kasze ze Smietana: czy lud norwe-
ski gotowat swoj tradycyjny positek z kaszy jeczmiennej czy tez moze z owsiane;j.
Nie byt to spér tylko o charakterze etnograficznym, jako ze w narodowej ideo-
logii Norwegow to 6w mitologizowany lud — jego kultura materialna, tradycje
i obyczaje (takze kulinarne) — mial by¢ depozytariuszem wartosci narodowych.
Miejscowe potrawy byly wymieniane w powstajacych juz w X VI stuleciu opisach
topograficznych poszczegoélnych regionéw Norwegii, a skandynawskie ksiaz-
ki kucharskie sa zarazem panegirykiem na cze§¢ wiasnych tradycji kulinarnych
oraz rodzimych potraw i produktéw. Sledzie, dorsze, kasza jeczmienna ze §mie-
tang, chrupkie pieczywo i ziemniaki to w §wiadomosci Norwegow, Dunczykow
i Szwedow takie same identyfikatory tozsamosci etnicznej, jak historia, bohatero-
wie, literatura i miejscowa przyroda.

Stulecia XVI-XVIII to okres, w ktorym w Europie Poélnocnej wyksztatcajq sig
nowoczesne narody. W kazdym z nich rozwija si¢ na wspolnej plaszczyznie histo-
rycznej odrgbna i niepowtarzalna kultura, ksztattuja odmienne obyczaje, nie wyta-
czajac kulinarnych. Na powstanie w krajach skandynawskich kuchni narodowych
mialy wptyw specyficzne warunki przyrodnicze, odmienne tradycje ekonomiczne
i kontakty z roznymi czg$ciami §wiata. Nie mniejsze znaczenie miaty rOwnoczesne
przemiany spoteczne: we wszystkich krajach skandynawskich przebiegat proces
upadku znaczenia szlachty i arystokracji, zwiazany z ewolucja ustrojowa i ustano-
wieniem absolutyzmu; w krajach tych do gtosu dochodzito badZ wolne chiopstwo
(w Szwecji i Norwegii), badz mieszczanstwo (w Danii). Paradoksalnie to te grupy
spoteczne, odmiennie niz w podobnych systemach w innych krajach europejskich,
stanowity oparcie dla wiadzy absolutnej. Na skutek tych przemian juz w XVIII
stuleciu pojawity si¢ w Skandynawii dwa nurty w obyczajach kulinarnych: elitarna
kultura o charakterze kosmopolitycznym, adaptujaca gléwnie kuchnig¢ francuska,
oraz prosta kuchnia chlopska, odwotujaca si¢ do tradycyjnej, nordyckiej kultury
kulinarnej. Nie oznaczato to, ze kuchni ludowej pozostat wierny tylko ,,lud”, prze-
ciwnie — do najzagorzalszych zwolennikéw tradycji kulinarnej nalezata wtasnie
stara szlachta. Z kolei wyrafinowany smak w zadziwiajacy sposob przyswajali so-
bie wraz z wyksztalceniem nawet chtopscy synowie. Jesli byli przy tym zdolni,
mogli wyruszy¢ nawet w poznawcza podroz po krajach zachodniej Europy. Widac,
ze podziat na zwolennikow tradycji oraz nowoczesnos$ci w kuchni nie przebiegat
wigc wedhug kryteridw stanowych, lecz zalezat raczej od poziomu wyksztatcenia.

W XIX w. kultura kulinarna w krajach nordyckich nabiera, jak wspomnia-
tam wyzej, tresci etnicznych. Jest stawiana na réwni z narodowaq literatura, hi-
storiografia, sztuka, kultura ludowa, muzyka. Tendencje takie widoczne sa wsze-
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lako juz w potowie XVIII stulecia — czytelne sa choc¢by w cytowanym wyzej
fragmencie ,,Historii naturalnej Norwegii” Erika Pontoppidana — i zwiazane sa
z poczatkiem procesu ksztaltowania si¢ nowoczesnej §wiadomosci narodowej,
odrdzniania kultury obcej od ,,naszej”. Znakomicie ilustruja te przemiany ksiazki
kucharskie z drugiej potowy XVIII w., podkres$lajace znaczenie rodzimych potraw
i produktow®. W roku 1762 Samuel Conrad Schwach przekonywat, Ze ,,ocet spo-
rzadzony z naszych norweskich porzeczek jest nie tylko rownie dobry co cudzo-
ziemski ocet winny, ale nawet wielokrotnie ostrzejszy, lepszy i klarowniejszy”.
W 1793 r. Carl Miiller, szef kuchni nastepcy tronu ksigcia Fryderyka (przyszitego
krola Fryderyka VI), podkreslat w kolejnym podreczniku dla dunskich gospodyn
domowych nie tylko patriotyczne, lecz takze zdrowotne znaczenie spozywania
produktow krajowych:

Wszystkie rodzaje kapusty, warzyw korzennych, ziemniaki, truskawki, szpa-
ragi, czerwone cebule i szalotki wychwalam jako nasze rodzime produkty.
Nicuswiadomieni wiesniacy biegaja do miasta, by kupié zagraniczne przyprawy,
marnujac w ten sposob czas i pieniadze. [...] Ci, ktdrzy rozumieja [...] wybieraja
produkty rosnace w naszej ojczyznie. Produkty obce nam nie stuza; mamy w na-
szym kraju wszystko, czego nam potrzeba i co jest pozyteczne dla naszego zdro-
wia. Wigcej — wiele naszych produktow znacznie przewyzsza te obce.

Zauwazmy, ze kondycja materialna owych nieu§wiadomionych wiesniakow
musiata by¢ juz pod koniec stulecia catkiem niezta, skoro stac¢ ich byto na kosz-
towne przyprawy. W innym miejscu Miiller pisze wprost, ze stuzenie przez pa-
triotyczne dunskie gospodynie domowe takim przyktadem wobec dzieci i stuzby,
to wychowywanie $wiadomych obywateli. Mozna chyba zaryzykowac tezg, ze
dunskie ksiazki kucharskie miaty swoj udzial w ksztattowaniu dunskiego panstwa
narodowego.

Echa merkantylizmu pobrzmiewaja z kolei w takim spostrzezeniu z 1798 r.:
,,Bytoby nad wyraz korzystne dla naszego kraju, gdyby zamiast kupowania za gra-
nica drogiej kawy, uzywa¢ rodzimych substytutow i zaoszczedzi¢ w ten sposob
wiele tysigey dunskich talarow, ktore teraz rocznie wyptywaja w naszej ojczyzny
na zawsze”.

Eksplozja ruchéw narodowych nastapita w dobie wojen napoleonskich, przede
wszystkim w Danii i Norwegii. Niezaleznie od znamiennych réznic migdzy dun-
skim a norweskim dziewigtnastowiecznym nacjonalizmem, wplynegty one na
uksztattowanie si¢ w drugiej polowie XIX w. nowoczesnych kuchni narodowych
w tych krajach. W Danii, po stracie Norwegii w 1814 r., ideologia narodowa ka-
zata szukac pocieszenia w tradycjach historycznych, mitologii nordyckiej i kul-
turze dawnych mieszkancéw Skandynawii. Gdy w latach czterdziestych XIX w.

’ O ile nie zaznaczono inaczej, cytaty w ponizszym fragmencie pochodza z opracowania C. Go 1 d,
Danish Cookbooks. Domesticity and National Identity 1616—1901, Seattle—Copenhagen, 2007, s. 94—
96.
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kopenhascy studenci zaczgli lansowac ideg skandynawizmu, czyli wskrzeszenia
dawnej unii panstw regionu, robili to m.in. organizujac tzw. biesiady nordyckie.
W salach udekorowanych symbolami dawnej kultury nie tylko recytowano teksty
wikinskiej Eddy — co najmniej rownie wazna byta uczta, podczas ktorej poda-
wano migsiwa (z niedzwiedzia!) oraz miod pitny. Jednym stowem, dawna kultura
kulinarna stuzyta, tak jak historia, jako narodowa ,,pocieszycielka”. W Norwegii
natomiast, w ktorej po 400 latach unii z Dania m.in. zanikt wtasny jezyk literacki,
zwrocenie si¢ w strong¢ dawnej cywilizacji nordyckiej stuzy¢ miato rekonstrukcji
kultury narodowej. Z upodobaniem opisywano charakter narodowy Norwegow, ich
kulturg materialna, dialekty i obyczaje — takze kulinarne. Wszystko to miato stu-
zy¢ potwierdzeniu, ze Norwegowie przetrwali jako nardd i zachowali swiadomos$¢
narodowa.

Ewolucje nacjonalizmu znakomicie ilustruja ksiazki kucharskie obu krajow.
W drugiej potowie XIX w., jak zauwazyta Carol Gold, juz nie tyle méwiono
i pisano o potrzebie korzystania z tradycji rodzimych, ale kultura kulinarna stala
sie¢ narodowa!®. Specyficzne miejsce zajal w niej ziemniak, przy czym oba naro-
dy uznaja to warzywo za wyr6éznik wlasnej kuchni narodowej. Wydaje si¢ jed-
nak, ze Norwegowie maja w tym przypadku lepsze argumenty. Wprawdzie w catej
Skandynawii kartofle staly si¢ w XIX w. waznym sktadnikiem diety (i wszgdzie
urosty do rangi potrawy narodowej), ale tylko w Norwegii uratowaty ludno$¢ przed
$miercia gtodowa. I tylko w tym kraju w ich popularyzacje wlaczyli si¢ w drugiej
potowie XVIII w. na skal¢ masowa pastorzy. Ponadto tylko w norweskiej kuchni
narodowej istnieja setki potraw z ziemniakow, i tylko Norwegowie dodaja kartofle
niemalze do kazdej potrawy, lacznie z kanapkami, jako dodatek. I to w Norwegii
postowie do Konstytuanty zaproponowali w 1814 r., by wznie$¢ toast na czes¢
wlasnie uchwalonej Konstytucji oraz ... ziemniakow.

Prostota nordyckiej kultury kulinarnej jest takze odbiciem kultury religijne;j,
refleksem przemian skandynawskiego luteranizmu, a zwtaszcza rygorystyczne-
go pietyzmu, czyli protestanckiego ruchu odnowy religijnej, siggajacego geneza
konca XVII stulecia. Jak ogromny wptyw miatl on na mentalno$¢ Skandynawow,
znakomicie opisata Karen Blixen w opowiadaniu ,,Uczta Babette”. Dla jego bo-
haterki, francuskiej uciekinierki z ogarnigtego walkami Komuny Paryza, szokiem
jest zetknigcie nie z sama kultura luteranska, ale z wynikajacymi z niej obyczajami
kulinarnymi:

Nie ufaly one [siostry, corki pastora i cztonkinie lokalnej wspdlnoty pietystycznej
— przyp. G. Sz.] zapewnieniu Monsieur Papina, ze Babette umie gotowaé. We
Francji, jak wiedziaty, ludzie jedza zaby. Pokazaly Babette, jak si¢ przyrzadza
dorsza i zupg piwno—chlebowa. Podczas tej demonstracji twarz Francuzki stracita
absolutnie wszelki wyraz. [...] W dniu, w ktérym Babette rozpoczynata prace,

" Tbidem, s. 106.
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wzigly ja na rozmowg i ttumaczyly jej, ze sa ubogie i ze zbytkowne zycie uwazaja
za grzech. Ich wlasne pozywienie musi by¢ jak najprostsze!'.

Nic wigc dziwnego, ze wygrawszy na loterii 10 tys. frankéw Babette posta-
nawia wyda¢ cala sumg na wystawna francuska kolacje¢ dla catej wspdlnoty. I rze-
czywiscie, pod wptywem jej artyzmu kulinarnego dokonata si¢ w purytanach prze-
miana:

Laska bierze nas wszystkich na swe tono i obwieszcza powszechne przebaczenie.
Spojrzcie! To, co wybralismy, jest nam dane, i to, czego nie przyjglisSmy, jest nam
tez zarazem udzielone. Tak! To, co odrzucili$my, jest wylane na nas w obfitosci.
Bo mitosierdzie i prawda spotkaty si¢ ze soba, a sprawiedliwos$¢ i szczgsliwosé
pocatowaty si¢ wzajem!?.

Na zakonczenie zwro¢my uwage na najbardziej znany nordycki obyczaj kuli-
narny — szwedzki zwyczaj wystawiania na stot najrézniejszych potraw jednocze-
$nie (ale w sposob przemyslany i wedtug okreslonego klucza), co kazdemu miato
umozliwi¢ swobodne uktadanie menu. Zwyczaj ten istniat prawdopodobnie juz we
wcezesnej epoce nowozytnej, o czym $wiadcza liczne opisy znanych dziejopisow
(m.in. renesansowego historyka Olausa Magnusa). Dopiero jednak na poczatku
XVIII w. nabral bardziej wyszukanego charakteru dzigki podawaniu np. réznych
drobnych przekasek z alkoholem jako przystawki i aperitifu do jadanego juz wow-
czas wieczorem obiadu. Przewaznie to byly solone $ledzie, zimne migsa i sery.
W 1842 r. sztokholmskie restauracje podawaty juz na ,,szwedzkim stoliku” oprocz
masta, sera 1 pieczywa, takze kawior, kietbase—metke, pieczone kietbaski i filety
z sardeli w ciescie. Byly to jednak przystawki do obiadu wlasciwego, ktory sktadat
si¢ z wedzonego tososia ze szpinakiem, szparagéw, rosotu i duszonych mtodych
lisci pokrzyw. ,,Szwedzki stolik” wkrotce si¢ usamodzielnit.

»Najbardziej szwedzkim sposobem przyjgcia gosci — mawial August
Strindberg, wybitny dramaturg i jednoczesnie znany smakosz — to zaprosi¢ ich
na sexe”. Sexa oznacza ,,sze$¢” 1 rzeczywiscie, niegdy$ tak nazywano kieliszeczek
aperitifu z mata przekaska, podawany przed obiadem o godzinie 18.00. P6zniej
przeksztalcit si¢ w maty ,,szwedzki stolik”, na ktorym stawiano — takze o go-
dzinie szostej po poludniu — tylko sze$¢ przekasek, co znacznie obnizalo koszty
takiego poczgstunku. Dziatajaca w potowie XIX w. w hotelu ,,Kramer” w Malmo
sexa przyciagata thumy smakoszy nawet z Kopenhagi po drugiej stronie Sundu. Na
statkach powiewata nawet flaga, na ktorej widniat ,,widelec na zielonym polu”.
Gdy w latach czterdziestych XIX w. studenci skandynawscy zaczeli si¢ wzajemnie
odwiedza¢, organizujac wielkie skandynawistyczne zloty w miastach uniwersytec-
kich, wszystkim przypadla do gustu wilasnie sexa u studentow z Uppsali.

" K. Blixen, Uczta Babette i inne opowiesci o przeznaczeniu, ttum. W. Juszczak, Poznan
2002, s. 38-39.
" Ibidem, s. 61.
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Sexa pojawila si¢ na szwedzkich stacjach kolejowych i w przydroznych hoteli-
kach oraz karczmach. Jakze wygodnie byto pasazerom wpas¢ na kwadrans, najesc
si¢ zimnej pieczeni cielgcej, szynki, tososia, budyniu i malin ze $mietana, a na-
stepnie dalej ruszy¢ w podrdz! Nic dziwnego, ze ,,szwedzki stot” stal si¢ symbo-
lem kuchni skandynawskiej. Mozna powiedzie¢ nawet wigcej — szwedzki stot to
wyraz specyficznego dla nordyckiej mentalnosci potaczenia pozornie sprzecznych
postaw spotecznych: poczucia wspolnoty oraz indywidualizmu, podstawowych fi-
laréw tego, co z niejaka emfaza nazywa si¢ nordyckim panstwem dobrobytu.



