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Dinemark — Land der vielen
Mairchen

»Es war einmal vor langer, langer Zeit ...«, so
fingt beinahe jedes Mirchen von Hans Chris-
tian Andersen an. Und wenn man nach Dine-
mark fihrt, trifft man fast iiberall auf seine wun-
derbaren Figuren, etwa — das berithmteste Bei-
spiel — die kleine Meerjungfrau in Kopenhagen.

Dinemark, obwohl eines der beliebtesten
Urlaubslinder der Deutschen, besticht nicht
durch mildes Klima: Das Land zwischen den
Meeren ist generell eher rau, mit viel Wind und
einer oft starken Brise aus dem Osten. So sind
das Typische Dinemarks und der Hauptreise-
grund fiir viele Deutsche das Meer und seine
endlosen Sandstrinde, die das Land und seine
Inseln umrahmen.

Dinemarks relativ unspektakulire Land-
schaft ist geprigt von vielen Feldern und klei-
neren Waldstiicken und verbreitet eine recht
beschauliche und heimelige Atmosphire. Allein
der Mai, wenn die Rapsfelder gelb blithen, bil-
det eine Ausnahme.

Und wie die Landschaft, so die Dinen — und
ihre Kiiche: Familidrer Zusammenhalt, Gebor-
genheit und vor allem Gemitlichkeit (hygge)
sind ihre Leidenschaft. Die dinische Esskultur
ist eher schlicht, manchmal ein wenig »rau« und
gepragt durch das Meer, ab und zu aber eben
auch wie ein Mirchen von Hans Christian An-
dersen, das Uberraschungen und Besonderhei-
ten erst auf den zweiten Blick bietet.

Die Mahlzeiten werden in Dinemark nor-
malerweise in Gemeinschaft eingenommen, ob
morgenmad (Frihstiick), frokost (Mittagessen)
oder aftensmad (Abendessen).

Heimelige Atmosphdre
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Vermutlich sind »die Dinen«, beziehungsweise
ihre Vorfahren, im fiinften und sechsten Jahr-
hundert aus dem Siiden der skandinavischen
Halbinsel nach Jiitland und auf die benach-
barten Inseln in der Ostsee tibergesiedelt. Thre
Urheimat wird in Siidschweden, besonders in
Schonen und Halland, vermutet.

Lange Jahrhunderte stand das, was wir heute
Dinemark nennen, nicht unter einer einheit-
lichen Herrschaft. Es gab mindestens zwei
Machtzentren.

Diinen, Schweden, Norweger Siidjiitland mit der Handelsstadt Haithabu
war in den Hinden schwedischer Eroberer-
konige. Deren Herrschaft wurde erst 934 von
Heinrich dem Vogler beendet. Nach den An-
nalen von Corvey hatte sich Heinrich »die Di-
nen« unterworfen — ob damit auch das heutige
Jutland gemeint war, ist kaum mehr festzustel-
len. Die Uberreste 6ffentlicher Bauten aus dem
achten Jahrhundert auf Jutland lassen jeden-
falls auf eine relativ starke Zentralmacht in dem
Jahrhundert kurz vor der Wikingerzeit (bis
1050) schlieflen. Die Schweden saSen aulerdem
auf Lolland. In Jelling, im nordlichen Jitland,
residierte ein norwegisches Konigsgeschlecht.

Aber grundsitzlich ist nach wie vor umstrit-
ten, was die Zeitgenossen jener Tage wirklich
unter »Dinemark« verstanden.

Die Niederschrift Alfreds des Groflen iiber
die Fahrten Ottars und Wulfstans, das fritheste
Zeugnis zu diesem Thema, bezeichnete als »Di-
nemark« das heutige Siidschweden einschlief3-
lich Schonen, die Inseln Falster, Lolland und
Langeland, wahrscheinlich auch Seeland und
die iibrigen ostddnischen Inseln.

Erst der nordjiitlindische Skivum-Stein aus
dem zehnten Jahrhundert rechnete auch Nord-
jutland zu Dinemark, moglicherweise eine
Folge der Finigung des Landes unter Harald
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Blauzahn. Denn Didnemark wurde etwa um
960 von Gorm (dem Alten) und seinem Sohn
Harald Blauzahn erstmals geeint. Die Konigs-
gewalt war allerdings noch nicht wirklich weit
entwickelt. Von einer »Landesregierung« im
heutigen Sinne kann sicher nicht gesprochen
werden. Das zeigen anschaulich die regellosen
Wikingerziige, die auch das eigene Konigreich
nicht verschonten — wahrscheinlich weil sie es
nicht als solches empfanden — und die bis in
die Regierungszeit Sven Gabelbarts hinein dau-
erten.

Bis weit ins elfte Jahrhundert wurden die Di-
nen als Wikinger bezeichnet, wenn dieser Be-
griff auch nicht auf sie beschrinkt war. Diese
waren in ganz Europa geftirchtet, griindeten
auf dem gesamten Kontinent kleinere Kolonien
und trieben Handel (und Hindel). Sie pliinder-
ten aber auch ganze Lander, fihrten erfolgreich
viele grausame Kriege und unterwarfen zahlrei-
che Kiistenlandstriche.

Unter der Herrschaft Knud des GrofRen (etwa
995 bis 1035) erreichte Dianemark wohl seine
grofite Ausdehnung. So gehorten neben dem
Territorium des heutigen Staates auch Teile
Schwedens, Norwegens und Englands zu sei-
nem Reich. Die Bindungen zu Norwegen und
Schweden waren schon immer sehr eng. 1375
wurde die Union mit Norwegen geschlossen,
die bis 1814 dauern sollte und in die zeitweise
auch Schweden einbezogen war.

Schon frith wurde Dédnemark zu einer Ko-
lonialmacht. 1620 erwarb es die Jungferninseln
(Déanisch-Westindien).

In dieser Zeit tobte auf dem europiischen
Festland der Dreifligjihrige Krieg, in dem die
Dinen unter Christian IV. — sie waren seit 1537
iberwiegend protestantisch — den kaiserlich-
katholischen Truppen unter Tilly im Jahr 1626
unterlagen und seitdem keine groflere histori-
sche Rolle mehr spielten.

Gefiirchtete Wikinger
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Schlechte Erfahrung
mit Kriegen

Genauso erfolglos waren sie im Nordosten:
Von 1563 bis 1720 fithrte Ddnemark verschiedene
Kriege mit Schweden um die Vorherrschaft im
Ostseeraum. Im Zuge dessen verloren sie mit
dem Frieden von Roskilde 1658 Schonen, Ble-
kinge und Halland (Skéneland, den siidlichsten
Teil des heutigen Schwedens). Nur mit duflers-
ter Not konnte Hans von Schack, ein Schles-
wiger Graf aus deutschem Adelsgeschlecht und
dinischer Reichsrat sowie Reichsfeldherr, das
von den Schweden belagerte Kopenhagen vor
der Eroberung und damit Dinemark davor
bewahren, zu einer schwedischen Provinz zu
werden.

Zu Beginn der Empirezeit im 18. Jahrhundert
blieb Dinemark sowohl Frankreich als auch
England gegeniiber neutral. Trotz (oder wegen)
dieser Neutralitit verweigerte das Land konse-
quenterweise die Durchfahrt britischer Schiffe
in die Ostsee. Darauf reagierte 1801 die britische
Flotte mit einem Angriff auf Kopenhagen. Als
nach dem Frieden von Tilsit Grof3britannien
einen Biindnisabschluss forderte und Dine-
mark zogerte, dieses Ultimatum sofort zu ak-
zeptieren, griff es 1807 erneut Kopenhagen an
und nahm die Stadt nach dreitigigem Beschuss
am 5. September ein. Dabei zerstorten die Briten
grofle Teile der prachtigen Altstadt und raubten
die dénische Flotte.

Das bewog Dinemark letztlich, Englands
Gegner Napoléon Bonaparte zu unterstiitzen
und damit wieder aufs »falsche Pferd« zu setzen,
und hatte spiter zur Folge, dass auf dem Wiener
Kongress und im Frieden von Kiel beschlossen
wurde, dass Ddnemark Norwegen an Schweden
abzutreten habe — das Ende der dédnisch-norwe-
gischen Union.

Allerdings verblieben Gronland, Island, die
Féaroer-Inseln und Dénisch-Westindien bei Di-
nemark.



Geschichte

11

ODb neutral oder an der Seite der Verlierer —
das Kriegsgliick war den Dédnen auch weiterhin
nicht hold. Nach dem Zweiten Schleswigschen
Krieg 1864 waren sie gezwungen, Schleswig an
Preuen und Holstein an Osterreich-Ungarn
abzutreten. Hieran erinnert noch heute die na-
tionale Gedenkstitte an den Diippeler Schanzen,
wo alljahrlich am 18. April der Jahrestag der ver-
lorenen Entscheidungsschlacht begangen wird.

Diese Niederlage war letztlich wohl entschei-
dend fiir die Entwicklung der nationalen Iden-
titdt Danemarks. Die Auflenpolitik wurde zu-
nehmend bestimmt durch einen strikten Neu-
tralititskurs, den das Land bis nach dem Ersten
Weltkrieg beibehielt.

Auch innenpolitisch tat sich einiges: 1871
formierte sich unter Louis Pio die dénische
Arbeiterbewegung, aus der finf Jahre spiter die
sozialdemokratische Partei hervorging. 1898
wurde der Gewerkschaftsbund Landesorganisa-
tionen i Danmark, kurz LO, gegriindet.

Das Verhiltnis zu seiner Kolonie Dénisch-
Westindien war ein rein kaufminnisches: So
wie sie einst erworben worden war, wurde sie
1917 an die USA wieder verkauft. Und es kam
zu weiteren Verdnderungen der Landesgrenzen:
1920 fiel nach einer Volksabstimmung im nord-
lichen und mittleren Teil Schleswigs sowie im
dédnischen Senderjylland (Stdjttland) Nord-
schleswig an Ddnemark. Der mittlere und stid-
liche Teil, Stidschleswig, blieb bei Deutschland.
Die so gezogenen Grenzen sind noch heute giil-
tig.

Im Zweiten Weltkrieg wurde Ddnemark von
deutschen Truppen besetzt. Doch arbeiteten die
Dinen mit den Deutschen zumindest anfing-
lich (bis zur deutschen Niederlage in Stalingrad)
auch aktiv zusammen — manche Historiker ha-
ben dieses Verhalten als Kollaboration bezeich-
net. Die grofle Mehrheit der Dinen allerdings
sympathisierte mit den Alliierten.

Strikte Neutralitiit

Von den Deutschen besetzt
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Die Seitenangaben verweisen auf Rezepte, in denen diese Zutat eine

wichtige Rolle spielt.
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