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Lajmavost finske kuchyne

PhDr. Olga Stépnickova,

SOU gastronomie a podnikani, Praha

Finsko lezi, spolu s Norskem
a Svédskem, na nejvétsim evrop-
ském poloostrové. Gastronomické
zvyky obyvatel maji velmi shodny
charakter, vychazejici z toho, Ze
1éto je kratké, zima dlouhd a cers-
tvou urodu je nutné zpracovat tak,
aby vydrzela mésice — ,,zelenou”
maji rozmanité metody konzervo-
vani — uzeni, nasolovani, suSeni,
marinovani, fermentovani a samo-
ziejmé sterilovani. Ackoliv kazda
narodni kuchyné ma sva specifi-
ka, vyjimkou je svétové vyhlasena
skandinavska specialita — finsky
nazyvana graavilohi — losos mari-
novany nékolik dni v ¢erstvém ko-
pru, soli a cukru.

Finskd kuchyné nevynika elegan-
ci, vytfibenosti a rafinovanosti, ale
jednoduchosti, vyuzitim mistnich
Cerstvych surovin a dostateCnym
mnozstvim. Clovék ji proto, aby
prezil.

K zékladnim surovindm pat-
i1 pfedev§im ryby. Pecené, varené,
dusené, marinované, uzené za tepla
1 za studena, v oleji i v rosolu, jedi
se s majonézou, koprem, zelim,
brusinkami, rybizem, houbami,
vejci. Co do obliby, prim hraje lo-
S0s — za studena uzeny, s zitnym
chlebem, smetanou a koprem. Béz-
nym piedkrmem jsou uzené nebo
nakladané herinky s raznymi pri-
chutémi. Oblibeny je herinkovy sa-
lat — 300 g Cerstvého bilého zeli se
nakraji na prouzky dlouhé asi Scm,
spafi vrouci vodou, necha okapat
a oschnout, 125¢g slaniny se také
nakraji na prouzky a zprudka opece
docervena. Tti herinci (asi 400 g) se
také nakrdji, smichaji se zelim, pte-
liji vypecenou slaninou, osoli, ope-
pii a zaliji zalivkou z octa a cukru
(asi 400 ml).

Z jiker siha severniho se pfipravu-
je kaviar. V srpnu je sezona rakd.

Tradicnim pokrmem, pochaze-
jicim z okoli mésta kuopio, dnes
roz§ifenym po celé zemi, je Kala-
kukko (v doslovném piekladu ,,rybi
kohout*) - smési uzenych nebo upe-
¢enych malych rybek, veptfového
masa, slaniny a chlebové stiidky
se naplni vydlabany pecen Zzitného

chleba a pece nekolik hodin v cihlo-
vé peci.

Maso je zastoupeno hovézim,
telecim, sobim, losim i vepfovym,
asi tfetina se zpracovava na klo-
basy (makkara). Opékani klobas
na ohni v pfirod¢ patii k narodnim
vasnim.



K nejznaméjsim masitym

pokrmiim pat¥i:

e Karjalanpaisti — duSeny pokrm
z hovéziho, vepiového a jehnéciho
masa, kotfenové zeleniny, okotfené-
ny novym kofenim a bobkovym
listem, pfipraveny tradi¢né v kera-
mické misce v peci.

e |ihapullat — kulicky z mletého
masa (hovéziho nebo smési hove-
ziho a veptového, pfipadné sobi-
ho), smichaného s drobky chleba,
namocenymi v mléce, s cibuli,
bilym pepiem a soli, smazené
na panvi. Kulicky se nejcastéji po-
déavaji s omackou a brambory nebo
bramborovou kasi, brusinkovym
dZzemem a nékdy s nakladanou
okurkou.

o Kaalikaaryleet — zavitky ze zel-
nych listl pInéné mletym masem.

® 7Za laponskou specialitu je pova-
zovano na velmi tenké platky na-
krajené sobi maso, dusené s ¢esne-
kem, peptfem, soli a zalité¢ pivem
— poronkaristys.

® Ze zbytku vareného, peceného
nebo duseného masa a zeleniny
se pripravuji tzv. kastrilky. Za-
pékaci miska se naplni na kostky
nakrajenym hovézim masem, za-
lije vodou, necha 20 minut dusit,
pak se ptrida nakrajené vepiové
a teleci maso, sil, okofeni se no-
vym kofenim, vSe se promicha,
zalije vodou a pod poklickou se
v troubé dusi téméf domeékka.
Na zavér se ptidaji na kostky na-
krajené brambory a vSe se dodusi
domékka.

Ze zeleniny jsou oblibené tufin,
vodnice, Cervenda fepa, Spenat a sa-
moziejm¢ brambory. Pfipravuji se
z nich vydatné polévky a nakypy.
Polévky byvaji husté, se smetanou
a masovou vlozkou.

Nejenom ve Finsku, ale i ve Svéd-
sku, je oblibena hernekeitto -
sytd hrachova polévka. Obvykle se
konzumuje ve ¢tvrtek, kdy ji také na-
bizeji levnéjsi restaurace po celé zemi
(tento zvyk zfejme pochazi z predre-
formacnich cast, kdy se jedla v ram-
ci pfipravy na patecni pust). Polévku
dopliiuje vepfové maso, hoicice a zit-
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ny chléb. Po hrachové polévce se jedi
palaginky. Ve Finsku i Svédsku trva
tradice podavani hrachové polévky
a palacinek kazdy ¢&tvrtek dokonce
v armadé (uz od druhé svétové val-
ky), rozsitené je toto jidlo i ve Skol-
nich jidelnach.

Hodné se uplatnuje bohatstvi hub
a lesnich plodi - brusinky, boriv-
ky, ostruzinik, moruska, maliny,
ostruziny, lesni jahody nebo rakyt-
nik. Z nich vyrabéné marmelady
a dZzemy se podavaji ,,prosté ke vse-
mu®. Sobi pecené s 2 az 3 druhy
marmelad jako ptrilohou neni vzac-
nosti. K rybam se pfipravuje zelny
salat s brusinkami.

Ve finské kuchyni je velkd spotte-
ba mléka, syrit a syrovych pokrmd.
Na stolech nikdy nechybi sklenice
s mlékem, Cerstvym i kyselym, kte-
rym se zapiji 1 masité pokrmy. Finové
tvrdi, Ze mléko patii k jidlu, na zizen
pivo nebo ovocna st'ava.

Leipajuusto (juustoleipd) je la-
ponsky cerstvy syr pfipravovany
z kravského mléka, nékdy sobiho
nebo koziho. Mléko se srazi a vy-
tvofi kulaty disk vysoky asi dva
az tfi centimetry, potom se pece,
griluje nebo flambuje, pii cemz
vzniknou na povrchu tmavé skvrny.
Syr se podava napt. ke kavé nebo
dokonce piimo zality kavou, s mo-
ruskami (moruskovym zelé), v sa-
latech nebo jako dezert. Pokud se ji
cerstvy, zvlastnim zpiisobem skiipe
mezi zuby.

Témeét ke kazdému jidlu se poda-
va chléb. Pece se z ruznych druht
obili, jecmene, ovsa, Zita Ci pSenice.
Nejpopularnéjsi je jednoznaéné ru-
islepd, tmavy nakysly zitny chléb
s vysokym obsahem vlakniny. Fin-
sky zitny chléb neni tak vlhky jako
némecky a neni ani sladky jako $véd-
sky. Ze zitného nebo bramborového
tésta se pecou ploché chleby podobné
placce (rieska). Bézny je nakkileipa,
tenky kiupavy krekr z zitné mouky.
Ke specialitam patii karelsky piroh
Karjalanpiirakka, ptibuzny ruskych
pirozkl, pochazejici z regionu Ka-
rélie, dnes bézny v celém Finsku.
Na rozdil od pirozku je ovalné tésto
oteviené. Je plnéné smési z rozmac-
kanych brambor a ryze, podava se

s rozsekanym vejcem uvafenym na-
tvrdo a s maslem.

Velmi oblibené jsou sladké dezerty
a kase:

® Pulla — téstovinovy bochanek
(zavitek)  ochuceny kardamo-
nem a nékdy rozinkami ¢i platky
mandli. Munkki — sladkéd kobliha
s morusovym dzemem, piipadné
vanilkovou omackou, obalovana
v cukru.

® ROnttonen — otevieny kolac s na-
plni z bramborové kaSe a brusi-
nek.

® Kiisseli — rosolovity ovocny de-
zert z vody, cukru a lesnich ploda
— predevs§im bortivek zahustény
bramborovym Skrobem. Konzis-
tence miize byt tekut&jsi — v tom
pfipadé se da kiisseli téméi pit,
nebo hustsi — potom se podoba zelé
a da se jist 1zickou.

® Vispipuuro — sladka ruzova kase
z pSenicné krupice s ovocnymi
plody, vétsinou brusinkami (mén¢
casto rybizem, klikvou, angres-
tem, jahodami, merunkami, ...).
Kase je naslehand a podava se
s mlékem a cukrem.

® Kazdy rok, v tydnu pred 5. Gno-
rem, jsou pripravovany Runeber-
govy dortiky (Runeberg torte) —
s mandlemi, rumem a malinovym
dZzemem. Jejich tradice pochazi
od Runebergovy manzelky, spi-
sovatelky Fredriky. Byla to tak
Setrnd Zena, ze do dortikl ptfidava-
la chlebovou strouhanku, kterd je
nezbytnou soucasti receptu. Bas-
nik udajné jedl dortiky kazdy den
k snidani.

Rizné druhy sladkého peciva se
¢asto ochucuji a obarvuji 1ékofici.

Nejbéznéjsimi napoji ve Finsku jsou
voda a kava, oblibené je, jak jiz je vyse
uvedeno, také mléko. Bézn¢ dostupny
je ¢aj, ale jeho spotieba se zdaleka ne-
vyrovna kaveé. Ta je ve Finsku velmi
oblibenym napojem, stejné jako v celé
Skandinavii. Finové ji piji pfi mnoha
prilezitostech nékolikrat denné, takze
je Finsko prvni na svété ve spotiebé
kavy na hlavu. Nejoblibenéjsi je kava
prekapavana, s mlékem i bez.



