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			Vorwort

			Stell dir vor, du sitzt in einem langen, rauchgeschwängerten Haus am Rand eines fjordgesäumten Landes. Draußen peitscht der Wind über das graue Meer, der Himmel hängt schwer und tief, und irgendwo in der Ferne knarzt das Holz eines Schiffsrumpfes im Hafen. Drinnen aber brennt das Feuer. Ein großer Kessel hängt über den Flammen, und der Geruch von gebratenem Fleisch, gekochten Wurzeln und frisch gebackenem Fladenbrot erfüllt den Raum. Hier, in diesem Langhaus, versammelten sich die Menschen der Wikingerzeit um das Wesentlichste, was das Leben zu bieten hatte: Nahrung, Wärme und Gemeinschaft.

			Dieses Buch ist eine Einladung, genau diese Welt zu erkunden. Es ist kein trockenes Geschichtsbuch und kein akademisches Werk über Archäologie. Es ist eine kulinarische Reise in eine Zeit, die uns heute noch fasziniert, weil sie roh und echt war, weil die Menschen mit dem lebten, was Natur und Jahreszeit hergaben, und weil das Essen nicht bloß Nahrungsaufnahme war, sondern Ritual, Ausdruck von Gastfreundschaft und Teil einer tief verwurzelten Kultur.

			Die Wikinger, die zwischen etwa 750 und 1100 nach Christus die Meere befuhren, Siedlungen gründeten und Handelswege schufen, die von Skandinavien bis nach Byzanz reichten, waren keine primitiven Räuber, als die sie manchmal dargestellt werden. Sie waren Bauern, Fischer, Händler, Handwerker und Seefahrer. Und sie wussten, wie man kocht. Ihre Küche war bodenständig und saisonal, geprägt von den Bedingungen eines harten Nordens, aber auch reich an Aromen und Vielfalt.

			In diesem Buch findest du Rezepte, die historisch inspiriert sind und typische Zutaten der Wikingerzeit verwenden: Fisch aus dem kalten Meer, Fleisch vom Hof, Wurzelgemüse aus dem Garten, Körner aus dem Feld und Honig als wichtigstes Süßungsmittel. Wo historische Quellen eindeutig sind, wird darauf hingewiesen. Wo die Geschichte Lücken lässt, wird dies transparent gemacht. Das Ziel ist keine wissenschaftliche Rekonstruktion, sondern eine lebendige und geschmackvolle Annäherung an eine vergangene Welt.

			Du brauchst keine besonderen Kochkenntnisse, um die Gerichte in diesem Buch nachzubereiten. Die Rezepte sind bewusst einfach gehalten und für heutige Küchen gedacht. Du wirst feststellen, dass viele Zutaten, die du kennst, auch vor mehr als tausend Jahren auf den Tischen des Nordens standen. Roggen und Hafer, Lachs und Hering, Kohl und Rüben, Knoblauch und Kräuter, all das hat eine lange Geschichte, die weit vor unsere Zeit zurückreicht.

			Lass dich von diesem Buch in eine andere Zeit entführen. Koche Gerichte, die am Ufer eines nordischen Fjords entstanden. Entdecke, wie Menschen ohne Supermarkt und Gewürzregal dennoch schmackhafte und nahrhafte Mahlzeiten auf den Tisch brachten. Und genieße dabei das Wesentliche, das die Wikinger so gut verstanden: dass gutes Essen am besten in Gesellschaft schmeckt.

			Willkommen in der Welt der Nordmänner. Willkommen an ihrer Feuerstelle.

		

	
		
			Kapitel 1: Die Küche der Wikinger

			Um die Küche der Wikinger zu verstehen, muss man zunächst verstehen, wie sie lebten. Die Menschen der Wikingerzeit lebten nicht in großen Städten oder komfortablen Häusern mit Vorratskellern voller Güter. Sie lebten in enger Verbindung mit der Natur, abhängig von den Jahreszeiten, vom Wetter und von den Ressourcen, die ihr Land und ihr Meer ihnen boten. Diese Abhängigkeit prägte ihre Ernährung fundamental und machte aus dem Essen nicht nur eine tägliche Notwendigkeit, sondern einen Ausdruck ihrer Lebensweise und ihres Überlebenswillens.

			Alltag im Langhaus

			Das Zentrum des wikingerzeitlichen Alltagslebens war das Langhaus. Dieses langgestreckte Gebäude, gebaut aus Holz, Stein oder Torf, je nach den regionalen Gegebenheiten, beherbergte nicht nur die Familie, sondern oft auch das Vieh in einem Stallteil. Im Inneren brannte eine zentrale Feuerstelle, die Wärme, Licht und den Herd zugleich war. Es gab keinen Kamin im modernen Sinne, der Rauch zog langsam durch eine Öffnung im Dach ab. Das Feuer durfte nie vollständig erlöschen, denn das Wiederentzünden war aufwendig.

			Der Tag eines wikingerzeitlichen Bauern oder Fischers begann früh. Die Mahlzeiten waren meist zweimal täglich: eine morgendliche Mahlzeit nach der ersten Arbeit und eine abendliche Mahlzeit, die größer und geselliger war. Brei und Fladenbrot standen häufig auf dem Speiseplan, ergänzt durch Fisch, eingelegtes Gemüse oder getrocknetes Fleisch, je nachdem, was vorrätig war. Frische Zutaten gab es vor allem im Sommer und Herbst, während der Winter eine Zeit der Entbehrung und der Vorräte war.

			Jagd, Fischfang und Viehzucht

			Fleisch stammte aus verschiedenen Quellen. Haus Vieh wie Rinder, Schafe, Schweine und Ziegen lieferte nicht nur Fleisch, sondern auch Milch, Wolle und Arbeitskraft. Wildtiere, darunter Rehe, Elche, Wildschweine und Vögel, wurden gejagt und ergänzten die Ernährung erheblich. Archäologische Funde aus wikingerzeitlichen Siedlungen in Skandinavien, Island und auf den Britischen Inseln zeigen eine große Vielfalt an Tierknochen, was auf eine abwechslungsreiche, wenn auch saisonabhängige Fleischkost schließen lässt.

			Besonders wichtig war der Fischfang. Im Norden, wo das Meer omnipräsent ist, stellte Fisch eine der verlässlichsten Nahrungsquellen dar. Lachs, Kabeljau, Hering und Schellfisch wurden gefangen, getrocknet, geräuchert oder eingelegt, um sie haltbar zu machen. Stockfisch, das getrocknete Kabeljaufilet ohne Salz, war ein bedeutendes Handelsgut und konnte über Monate gelagert werden. Für Küstengemeinschaften war der Fischfang nicht nur Ernährungsgrundlage, sondern auch Wirtschaftsfaktor.

			Saisonale Ernährung und Vorratshaltung

			Die Wikingerzeit kannte keine Kühltruhen und keinen Jahresrundimport von Lebensmitteln. Das, was gegessen wurde, hing eng mit der Jahreszeit zusammen. Im Frühling und Sommer wuchsen Kräuter, Beeren und Gemüse. Tiere wurden geschlachtet, Fisch gefangen, Getreide geerntet. Der Herbst war die Zeit der Fülle und gleichzeitig der Vorbereitung auf den Winter. Gemüse wurde eingelagert, Fleisch und Fisch geräuchert oder gesalzen, Getreide in kühlen Vorratsräumen aufbewahrt.

			Fermentierung spielte eine wichtige Rolle in der Vorratshaltung. Sauermilchprodukte, vergorenes Getreide und eingelegtes Gemüse waren gängige Methoden, um Nahrung länger haltbar zu machen. Skyr, ein fermentiertes Milchprodukt ähnlich dem heutigen isländischen Skyr, war bereits in der Wikingerzeit ein wesentlicher Bestandteil der isländischen Ernährung.

			Bedeutung von Nahrung und Gastfreundschaft

			Essen hatte in der Gesellschaft der Wikinger eine tiefgreifende soziale und rituelle Bedeutung. Das gemeinsame Mahl war Ausdruck von Zusammengehörigkeit und Status. Bei Festen und Gelagen, die zu besonderen Anlässen wie Siegen, Erntezeiten oder religiösen Feiern stattfanden, wurden große Mengen Essen und Trinken aufgetischt. Wer gut bewirten konnte, demonstrierte damit Reichtum, Macht und Großzügigkeit.

			Gastfreundschaft war eine zentrale Tugend im Leben der Wikinger. Ein Gast zu bewirten war nicht nur soziale Pflicht, sondern auch eine Form des Schutzes: Man wusste nie, wann man selbst auf die Gastfreundschaft anderer angewiesen sein würde. Das Essen, das einem Gast angeboten wurde, war daher oft das Beste, was das Haus zu bieten hatte. Diese Kultur des Teilens und Bewirtens zieht sich durch viele der altnordischen Quellen, von den Isländersagas bis zu mythologischen Texten.

			Wissen: Gelage und Feste der Wikinger

			Große Festmähler, auf Altnordisch ‚veizla‘ genannt, waren ein fester Bestandteil des gesellschaftlichen Lebens. Bei solchen Gelagen kamen Krieger, Bauern und Häuptlinge zusammen, um gemeinsam zu essen, zu trinken und Geschichten zu erzählen. Met, das aus Honig gebraute Getränk, floss reichlich. Das Fleisch großer Tiere wurde an Spießen über dem offenen Feuer gebraten, während Eintöpfe in schweren Kesseln köchelten. Solche Gelage konnten mehrere Tage dauern und hatten neben der geselligen Funktion auch politische Bedeutung: Sie schufen Loyalitäten und festigten Allianzen.

			Die Küche der Wikinger war also weit mehr als eine bloße Fütterung des Körpers. Sie war Spiegel einer Gesellschaft, die den Rhythmus der Natur respektierte, gemeinschaftliche Werte hochhielt und im täglichen Kochen und Essen einen Ausdruck ihres Lebens sah.
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