Svedski sto na Kajin naéin:
Gastronomad — nova epizoda u utorak,
7. maja, u 14:30, na RTS 1

Svedani su poznati kao veliki gurmani, a hrana koju pripremaju vrhunskog je
kvaliteta. Kulinarska tradicija formirala se uglavnom pod uticajem Danske i
NorveSke. Medutim, kasnije su Francuska i Nemacka odigrale ogromnu ulogu u
njihovom razvoju, zahvaljujuéi &emu su Svedani poceli da obradaju paznju, ne
samo na ukus i nutritivna svojstva jela, ve¢ i na njihov izgled. Kuhinja ove
zemlje podrazumeva specijalitete sa lososom, haringom, drugim ribama, mesom
od divljaci, Sumskim plodovima i gljivama. Tokom dugackih zima nedostatak
svezeg povréa uticao je na tradicionalne recepture. Najvedi nacionalni
specijalitet su Skoljke, a lov na jelene i losove i ribolov imaju dugu
tradiciju. U domu Svedana uglavnom se jedu doru¢ak, ru¢ak i ve€era. U $kolama
se za rucak servira topli obrok, dok odrasli i zaposleni uglavnom za
najobilniji obrok smatraju vecCeru. Ukoliko vas ugoste, smatrade vas osobom sa
dobrim manirima ako pojedete sve Sto ste sipali u tanjir. Tu se istice
njihova gostoprimljivost, ali i skromnost i Stedljivost.

Inace, Cuveni “Svedski sto” nastao je tako Sto su plemiéi joS u XIV veku
imali obicaj da izmedu glavnih obroka sluze razna hladna posluzenja na malim
posebnim stolovima u dnevnim boravcima palata. Tu bi se nasli sirevi, hleb,
puter, vocée, riba, dimljeni losos, kao i vina i likeri. U XVII veku ovakvo
posluzenje iz dvorova preSlo je u kuce gradana niZeg sloja, a od 1912.
godine, nakon Olimpijade u Stokholmu, restorani su pocCeli da praktikuju
ovakav vid posluzenja, koji je kasnije postao popularan pod ovim nazivom.
Postoji i druga verzija nastanka “Svedskog stola”. Naime, zbog dugih, hladnih
zima i otezanih uslova za putovanje, gosti su kod domacina dolazili na visSe
dana, tako da su im nudeni obroci koji su, zbog c¢uvanja, izneti u hladnu
prostoriju i ostavljeni na dugackom stolu. Tako je svaki pridoSlica mogao sam
da uzme hrane koliko mu je bilo potrebno, a da ne smeta ni domadinima, ni
drugim gostima.

Nas gastronomad Katarina Petrovi¢ Kaja, u Cast ove zanimljive kulinarske
destinacije, priprema na tri specijaliteta po kojima je Svedska kuhinja
postala poznata u celom svetu — Corbu sa pivom, mesne kuglice i pecivo sa
cimetom. Prijatno gledanje!
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