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ВВЕДЕНИЕ

Первое Рождество в ScandiKitchen, более десяти лет назад, стало для меня и моего мужа Йонаса 

настоящим откровением. Мы и не думали, что нам настолько понравится работать в кафе и ма-

газинчике, предлагающих еду для тех наших скандинавских друзей, которые так скучали по ним 

в Лондоне. Их эмоции трудно было переоценить. Видеть людей, стоящих в нашем маленьком 

магазинчике со слезами на глазах, потому что они не могут позволить себе поехать в Скандина-

вию, но наконец-то нашли то, к чему привыкли дома, и могут насладиться вкусной традиционной 

едой, – это было невероятно, и с тех пор мы всегда на Рождество все повторяем. Не важно, откуда 

вы, но если звонок из дома заставляет ваше сердце сжиматься от ностальгии, только что-то под-

линное может облегчить боль. Еда воссоединяет нас со вкусами, ароматами и воспоминаниями 

ушедших лет. Всего один кусочек может перенести вас домой – пусть даже и на мгновение.

Помочь норвежцу воссоздать печенье его бабушки, дать датчанину правильный вишневый соус, 

снабдить шведа бутылочкой глёгга – мы с Йонасом чувствуем, что нам очень повезло, раз мы мо-

жем помочь скандинавским семьям так далеко от дома и научить людей тому, как включать в свои 

скандинавские трапезы новые продукты; и в течение многих лет я пишу праздничные рецепты для 

своих соотечественников.

К первому воскресенью Адвента мы готовы не только предоставить лекарство от ностальгии, но 

и познакомить каждого желающего с радостями скандинавского Рождества. Может, у нас и очень 

холодные зимы, зато самые теплые сердца. В наших домах горят свечи, мы угощаем гостей до-

машней выпечкой и глинтвейном и впускаем людей в наш обычно закрытый внутренний мир. Все 

в Скандинавии в эти дни начинает пахнуть корицей и имбирем, и мы с нетерпением ждем снега, 

чтобы завернуться в наши коконы рождественского hygge. Скандинавы с такой страстью обожают 

Рождество, что, пожалуй, никто с ними не сравнится.

Скандинавия очень велика, и наши кулинарные традиции различаются, так что я не могла охва-

тить все местные традиции, иначе книга превратилась бы в многотомник. Я старалась соблюсти 

баланс между традициями и современностью и надеюсь, что мои рецепты помогут вам создать 

вкус настоящего скандинавского Рождества.

Эту книгу я писала при свете свечей на своей теплой кухне, когда в воздухе витали ароматы спе-

ций, фоном звучала праздничная музыка, а приготовленные блюда пробовали мои самые люби-

мые люди. Надеюсь, что когда-нибудь мои дочери передадут эту книгу своим внукам, чтобы пока-

зать, что такое Рождество для скандинавов, живущих в Лондоне.

God jul, Бронте
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«Чем можно заменить…» – возможно, самый частый вопрос, который я слышу, когда речь идет 

о скандинавских рецептах. «Как эта специя называется по-английски» – второй по популярности 

вопрос (меня вообще часто просят перевести что-нибудь со скандинавских языков на англий-

ский). Иногда ответы не так просты, так что здесь я привожу список обычных ингредиентов, ко-

торые мы используем в праздничных блюдах, вместе с их названиями на датском (D), шведском 

(S) и норвежском (N).

Ягоды
Морошка  

Multebær (D), Hjortron (S), Multe (N) 

Эти оранжевые ягоды похожи на сочную малину, 

за исключением цвета. Морошка растет в дикой 

природе, и ее невозможно культивировать. Ее сбор 

нельзя механизировать, собирают только вручную, 

и даже это непросто, потому что ягоды легко раз-

давить. Сезон морошки длится всего 3 недели, что 

делает ягоду еще более редкой и дорогой. Проще 

отыскать мороженую морошку, но она тоже не 

дешевая. Морошка – продукт для гурманов, да-

же в Скандинавии. В большинстве скандинавских 

магазинов можно купить варенье из морошки, 

и именно его мы часто используем в наших ре-

цептах.

Морошка – ягода терпкая, и хорошо сочетается 

с яблоками, сырами с выраженным вкусом и вани-

лью (особенно прекрасно разогретое варенье, когда 

поливаешь им ванильное мороженое). Заменить 

морошку в рецепте очень сложно, самый близкий 

по вкусу ингредиент – это кислая малина.

Брусника  

Tyttebær (D, N), Lingon (S) 

У скандинавов брусника в морозильнике круглый 

год; свежую бруснику собирают в августе. Яго-

ды мелкие, красные и кислые, растут в изобилии 

в Швеции, Норвегии и Финляндии. Кислота брус-

ники хорошо дополняет мясо (брусничный соус – 

обычная добавка к фрикаделькам). Бруснику мож-

но добавлять в сладкую выпечку, но в сочетании 

с чем-то по-настоящему сладким, чтобы смягчить 

ее кислоту. В зависимости от рецепта, бруснику 

можно заменить клюквой в несладких и малиной – 

в сладких блюдах.

Облепиха 

Havtorn (D, S), Tindved (N) 

Облепиха растет по всей Скандинавии, иногда ее 

можно встретить в Великобритании, Канаде, на 

Дальнем Востоке и в Китае. Сырая она неприятная, 

а некоторым кажется противным и запах сока из 

нее. Тем не менее с добавлением сахара ее вкус 

разительно меняется. Она великолепна в джемах 

и десертах. А еще она очень полезна благодаря ви-

тамину С и каротиноидам.

Специи и травы
Тмин 

Kommen (D), Kummin (S), Karve (N) 

В Скандинавии тмин называют словом kommen, 

и звучит оно очень похоже на «кумин», поэтому при 

переводе рецептов часто возникает путаница (ку-

мин называется spidskommen или spiskummin). Мы 

используем много тмина при выпечке хлеба и до-

бавляем его в сыры.

Кардамон 

Kardemomme (D, N), Kardemumma (S) 

Говорят, первыми в наш регион кардамон привезли 

викинги из Константинополя (теперь это Стамбул), 
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хотя мало что подтверждает эту легенду. Тем не 

менее, около 1300 года датский монах упоминает 

о нем в книге Libellus de arte coquinaria, и это первое 

по времени свидетельство о применении специи 

в скандинавской кухне. Сейчас мы используем мно-

го кардамона, включая тесто для булочек с корицей. 

Обычно я покупаю кардамон в виде семян и мелю 

его сама в мельнице для специй для лучшего аро-

мата – он намного ярче, чем покупной молотый.

Корица 

Kanel (D, S, N) 

Некоторые дешевые разновидности корицы на са-

мом деле представляют собой кору кассии и содер-

жат высокий уровень кумарина (в высоких дозах он 

опасен). По возможности ищите высококачествен-

ную цейлонскую корицу, у нее и вкус лучше.

Гвоздика 

Nellike (D), Nejlika (S), Nellik (N) 

Целые бутончики гвоздики добавляют в аквавит 

и глинтвейн, иногда с ними готовят шведскую ро-

ждественскую ветчину. Молотую гвоздику исполь-

зуют при выпечке печенья. В Дании на Рождество 

принято выставлять на подоконники апельсины, 

утыканные бутончиками гвоздики, – отличный спо-

соб наполнить дом ароматами праздника! Во всех 

трех языках часто перед названием гвоздики фигу-

рирует слово krygg (специя).

Укроп 

Dild (D), Dill (S, N) 

Мы добавляем много укропа в салаты, к рыбе 

и птице. Соцветия укропа всегда кладут в воду при 

варке раков. Их не так-то просто найти в продаже, 

но всегда можно вырастить на своем огороде.

Семена фенхеля 

Fennikelfrø (D, N), Fänkålsfrö (S) 

В основном они используются при выпечке хлеба – 

как внутри теста, так и для посыпки, особенно хру-

стящих хлебцев.

Имбирь 

Ingefær (D, N), Ingefära (S) 

Молотый имбирь добавляется в печенье и другую 

выпечку. Целый сушеный имбирь кладут в глин-

твейн, а вот свежий имбирь в Скандинавии распро-

странен гораздо меньше.

Шафран 

Safran (D, N), Saffran (S) 

Как и в случае с кардамоном, мы не знаем, как 

и когда он попал в Скандинавию. По одной версии 

через древние торговые пути из Азии, по дру-

гой – из Европы, Франции и Италии. В наши дни 

в Скандинавии шафран используют только в особых 

случаях, в основном из-за его высокой цены. Тем не 

менее, без него не обходится ни одно Рождество, 

жители Швеции и Норвегии используют шафран, 

когда пекут булочки Люсии. Мы обычно выбираем 

молотый шафран, так что если у вас специя в виде 

нитей, перед добавлением в тесто разотрите ее 

в ступке. Чтоб сделать цвет выпечки насыщенным, 

лучше предварительно замочить шафран в теплой 

воде.

Соль 

Salt (D, S, N) 

Скандинавы засаливали продукты для хранения 

веками, и мы любим добавлять соль во все, в том 

числе и в сладкие блюда. Не вся соль одинако-

вая, лучше использовать морскую, наш любимый 

бренд – North Sea Salt Works.

Цедра померанца 

Pomeransskal (D, S), Pomeransskall (N) 

Эта цедра ощутимо горчит, она добавляется в Ро-

ждество в глинтвейн и некоторые виды печенья 

и другой выпечки. Можно заменить ее на цедру 

обычного апельсина, но она не даст такого яркого 

вкуса.

Ваниль 

Vanille (D), Vanilj (S), Vanilje (N) 

Мы используем много свежей ванили, но популя-

рен и ванильный сахар. Можете сделать его сами: 

всыпьте в кухонный комбайн 275 г (2 стакана) са-

харной пудры и добавьте 2 сухих стручка ванили. 

Измельчите все в пульсирующем режиме, затем 

просейте, чтобы удалить крупные кусочки стручков. 

Используйте сахар как замену стручков или экстрак-

та ванили в любом рецепте.
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Масло, уксус и горчица
Уксус столовый 24%-ный 

Eddike (D), Ättika/Ättiksprit (S), Eddik (N) 

Это очень крепкий уксус для маринования, его сле-

дует разводить до той степени крепости, которая 

требуется в рецепте – обычно это 5–6% для ово-

щей, 12% для селедки или другой маринованной 

рыбы. Такой уксус продают в магазинах скандинав-

ской и китайской кухни.

Горчица 

Sennep (D, N), Senap (S) 

Скандинавы любят сладкую и острую горчицу. Ее 

можно заменить дижонской, но в некоторых рецеп-

тах потребуется дополнительно добавить щепотку 

сахара, потому что любой вид нашей горчицы 

обязательно сладкий. Во многих традиционных 

шведских рецептах используется местная горчица 

из провинции Сконе (skånsk senap), ее также можно 

заменить дижонской с добавлением сахара.

Рапсовое масло 

Rapsolie (D), Rapsolja (S), Rapsolje (N) 

В скандинавской кухне традиционно используется 

рапсовое масло – это местный продукт, и оно со-

держит меньше насыщенных жирных кислот, чем 

оливковое. Только имейте в виду, что не стоит в дан-

ном случае гнаться за дешевизной, – выбирайте 

масло высокого качества.

Дрожжи и разрыхлители
Пищевой углекислый аммоний 

Hjortetaksalt (D), Hjorthornssalt (S),  

Hornsalt (N) 

Использовался в старых рецептах для того, чтобы 

выпечка хорошо поднималась и становилась хру-

стящей даже при невысоких температурах. Дает 

при выпечке сильный и неприятный запах, который 

исчезает при остывании. Этот разрыхлитель можно 

найти в большинстве скандинавских магазинов, 

а также заказать онлайн или поискать в аптеке. Если 

используете такой разрыхлитель, не пробуйте сырое 

тесто. В рецептах его можно заменить обычным 

разрыхлителем, хотя результат будет не такой хру-

стящий.

Свежие дрожжи 

Gær (D), Jäst (S), Gjær (N) 

Я всегда пользуюсь свежими дрожжами, но 

25  г свежих дрожжей (их еще называют прессован-

ными) – эквивалент 13 г сухих активных дрожжей 

(перед добавлением к другим ингредиентам акти-

вируйте их в течение 15 минут). Можно использо-

вать активные сухие дрожжи в пакетиках – следуйте 

инструкции на упаковке и всегда добавляйте их 

в сухие, а не влажные ингредиенты. Жидкость горя-

чее 36–37 °С убьет дрожжи, как и соль, добавлен-

ная непосредственно в них. Свежие дрожжи можно 

замораживать, но при разморозке они растекутся, 

так что расфасуйте их по небольшим пакетикам.

Углекислый калий 

Potaske (D), Kaliumkarbonat (S, N) 

Использовался в старинных датских и немецких 

рецептах для того, чтобы выпечка получалась очень 

хрустящей. Я применяю его нечасто, но считаю, что 

его можно заменить пищевой содой в тех случаях, 

когда в рецепте используется жидкость (если нет, 

замените разрыхлителем). Если будете его исполь-

зовать, обязательно разводите водой. В этой книге 

рецептов с его применением нет.

Мука и крупы
Ржаная мука, тип 997 

Это сеяная ржаная мука из Германии – она темнее, 

чем обычная светлая ржаная мука, которую просеи-

вают дважды. Обожаю выпечку из этой муки, но ее 

непросто найти (можно заказать онлайн).

Солод 

Malt (D, S, N) 

Сухой солодовый порошок и экстракт солода мож-

но найти в продаже онлайн. А еще мы добавляем 

слабоалкогольное солодовое пиво в тесто при вы-

печке ржаного хлеба. Вместо солода можно исполь-

зовать темную патоку.
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Овсяные хлопья 

Havre (D, S, N) 

Мы готовим из овсяных хлопьев кашу, гранолу, 

мюсли, добавляем их в выпечку, а еще едим сы-

рыми с молоком на завтрак. Чаще мы используем 

цельнозерновые хлопья и гораздо реже – быстрого 

приготовления.

Картофельный крахмал 

Kartoffelmel (D), Potatismjöl (S), Potetmel (N) 

Картофельный крахмал применяется, например, 

для загущения соусов. Купить его можно в специ-

ализированных магазинах, особенно польских, 

итальянских и скандинавских. Когда вы добавили 

картофельный крахмал, блюдо уже нельзя дово-

дить до кипения (особенно это касается фруктовых 

и ягодных соусов, которые после закипания ста-

новятся мутными). В обычных блюдах его можно 

заменять кукурузным крахмалом, но если хотите 

получить более прозрачный результат, лучше возь-

мите аррорут.

Ржаные хлопья 

Rugflager (D), Rågflingor (S), Rugflak (N) 

Я люблю добавлять их в гранолу, оладьи и кашу 

(в смеси с овсяными хлопьями) – они дают прият-

ный ореховый привкус и текстуру. Их можно купить 

в магазинах продуктов для здоровья. Варятся они 

дольше, чем овсяные, и у них более вязкая текстура. 

Если хотите добавить их в рецепте к овсяных хло-

пьям, берите 80% овсяных и 20% ржаных.

Ржаная мука 

Rugmel (D, N), Rågmjöl (S) 

Скандинавская кухня немыслима без ржаной муки. 

Цельнозерновую муку продают в супермаркетах, 

и она отлично подходит для выпечки ржаного хле-

ба. Ее нельзя просто заменить пшеничной, потому 

что в ней гораздо меньше глютена, и тесто получает-

ся не таким эластичным. Можете поэксперименти-

ровать и заменить до 10% ржаной муки на пшенич-

ную, а в следующий раз добавить еще больше.

Смесь пшеничной и ржаной муки 

Rugsigtemel (D), Rågsikt (S), Siktet rugmel (N) 

В Швеции и Дании очень распространены смеси 

двух видов муки. Обычно это 60% пшеничной 

и 40% светлой ржаной муки (типа 997), просеян-

ных вместе. Можете просто смешать их в данных 

пропорциях.

Ржаная крупа 

Rugkerner (D), Rеgkдrnor (S), Rugkjerner (N) 

В продаже есть два вида ржаной крупы: цельные 

зерна и дробленые. Цельные я использую в сала-

тах, измельченные – для выпечки хлеба. Эти два 

вида крупы не взаимозаменяемы: если будете печь 

с цельными зернами, выпечка получится черес-

чур плотной, а дробленая крупа в салатах сделает 

их вязкими. Цельную крупу можно раздробить 

самостоятельно в кухонном комбайне, включив 

его несколько раз в пульсирующем режиме (не из-

мельчайте сильно, примерно пополам каждое зер-

нышко).

Мука из полбы 

Speltmel (D, N), Dinkelmjöl/Speltvetemjöl (S) 

Это древний тип пшеницы. Мука из нее может 

быть обычной или цельнозерновой, и помните, что 

в полбе меньше глютена, чем в пшенице.

Светлая ржаная мука 

Hvid rugmel (D), Vitt rågmjöl (S),  

Hvit rugmel (N) 

В этой книге светлую ржаную муку я использую ча-

сто. Она прекрасна в выпечке, но найти ее иногда 

непросто. Цельнозерновая ржаная мука иногда гру-

бовата, а вот светлая (сеяная) может использовать-

ся вместо пшеничной. Полностью заменять ею пше-

ничную нельзя, так как в ней мало глютена. Светлую 

ржаную муку получают, удаляя с зерна оболочку 

и дважды просеивая, и так теряется часть полезных 

вещество, хотя и остается нужный вкус.

Другое
Аквавит 

Aquavit (D), Akvavit (S), Akevitt (N) 

Крепкий алкогольный напиток на зерновой основе, 

ароматизированный травами и сильными специями 

(фенхель, анис и тмин), аквавит имеет множество 

разновидностей и вкусов, так что это поле для экспе-
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риментов (например, с коктейлями). Аквавит обыч-

но подают к закускам и к маринованной селедке.

В продаже есть молодой (почти прозрачный) и вы-

держанный аквавит (внешне напоминает виски). 

Не любой аквавит выигрывает от добавления в него 

льда, все зависит от марки. Выдержанные аквави-

ты, такие как Aalborg, Nordguld, OP Anderson или 

Linie, отличаются приятным округлым вкусом и кра-

сивым цветом.

Готовить напитки на основе аквавита совсем не 

сложно, но я рекомендую брать настоящий аквавит, 

такой как Brøndums Snaps Klar или Aalborg Basis, 

разработанный специально для смешивания. В ре-

цептах аквавит можно заменить водкой.

Если вы делаете настойки на основе аквавита, пом-

ните, что свежей зелени, например укропу, нужно 

всего несколько дней настаивания, в то время как 

твердым специям – кардамону или лакрице – не-

сколько недель.

Пахта 

Kærnemælk (D), Kärnmjölk (S), Kjernemelk (N) 

Пахта – обычный продукт для датской кухни. Мне 

нравится делать на ее основе тесто для оладий 

и блинов, а также использовать в другой выпечке. 

Пахту можно заменить цельным молоком с несколь-

кими каплями лимонного сока – оставьте смесь на 

15 минут перед добавлением в тесто. Это не то же 

самое, но результат довольно похож.

Марципан 

Marcipan (D), Marsipan (S, N) 

Не весь марципан одинаков. Качественный марци-

пан состоит минимум на 60% из миндаля и обыч-

но продается в специализированных магазинах, 

причем он довольно дорогой. В принципе, можно 

использовать и обычный марципан с содержанием 

миндаля 50%, просто с ним сложнее будет работать 

из-за повышенного содержания сахара.

Венская нуга 

Wiener nougat (D), Wienernougat (S, N) 

Пралине из фундука и растопленный шоколад 

в виде однородной пасты. Иногда продается в виде 

мягкого спреда, но для рецептов в этой книге нужна 

твердая разновидность, в форме кирпичика. Мож-

но сделать и самостоятельно, но трудно достичь од-

нородной текстуры, как у покупной. Лучший выбор, 

если сможете найти, датская марка Odense – куски 

по 250 граммов.
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ПОСИДЕЛКИ 
ВО ВРЕМЯ АДВЕНТА
В декабре все выходные мы проводим, навещая друзей, 
родных и соседей. Время для общения, объединения – 
и для большого количества согревающего глёгга. 
Праздник в честь святой Люсии и ожидание светлых 
дней впереди, а еще обязательное зажигание свечей 
по воскресеньям. С приходом первого воскресенья 
Адвента мы уже начинаем готовиться к главному 
празднику года.


