DEN 1.

Rakouska kuchyné (némecky Osterreichische Kiiche) je styl kuchaiského uméni pochazejici
z Rakouska, nabizejici mnoho regiondlnich variant. Vedle videniské kuchyné, kterd je
pfevazné zaloZena na kucharské tradici Rakousko-Uherské monarchie, existuji ve vSech
spolkovych zemich samostatné regiondlni tradice. Na stolech se ¢asto objevuji napt. smazené
pokrmy, variace knedlikd, husté polévky a dusena jidla.

V rakouské kuchyni se projevuji vlivy ze viech oblasti monarchie, zejména z Uher, Cech a
severni Italie, ale také z Francie. Pokrmy a zptisoby pfipravy byly pievzaty, zapracovany a
ptizptsobeny. Jednim z piikladi je gulds. V mezinarodnim méftitku je rakouska kuchyné
znama predevsim diky pecivu, jako je trhanec, vidensky tizek ¢i cikansky fizek. Mimo to se
ale v poslednich letech vyviji i regionalni kuchyné, ktera se zamétuje predevsim na produkty
z daného kraje a jednoduchost ptipravy. V Tyrolsku se naptiklad vyrabi jedine¢né horské

syry.

Polévky

Pro rakouskou kuchyni jsou tradi¢ni hovézi polévky s riznymi pfisadami (fritatove a jiné
druhy nudli, jatrové knedlicky nebo smazeny hrasek).

Hlavni jidla

Mezinarodnimu véhlasu se t€si vidensky teleci fizek. Stejné tak oblibena je vepiova pecené s
bramborovym nebo houskovym knedlikem.
Zvlastnosti jsou fleky (t€stoviny), které se podavaji vétsinou se zelim nebo Spekem.

Mou¢éniky

Rakouské mouéniky a sladkosti jsou zndmé mezinarodné. Mezi nejoblibenéjsi patii pralinky
Mozartovy koule, sn¢hové koule (Schneeball), jable¢ny zavin nebo Sachrtiv dort. Stejné tak
znamé jsou sladké knedliky povétSinou s meruiikami nebo Svestkami. Typicky je jablecny
zavin (Wiener Apfelstrudel) a cisafsky trhanec (Kaiserschmarren).

Rychlé obéerstveni

V rakouské kuchyni je velmi oblibend houska s (teplou) sekanou — Leberkdssemmel, ale 1
rizné druhy parkd.

Tradicni jidla rakouské kuchyné

Rakouska jidla jsou velmi vydatna a také tuéna. Casto se dochucuji $pekem, smaZenou
cibulkou nebo se pfipravuji na sadle. Pro rakouskou kuchyni jsou typické riizné uzeniny a
masné vyrobky (vyborné parky a klobasy), vafené a duSen¢ maso, knedliky, pec¢ivo, smazené
pokrmy a sladkosti. K rakouskym jidlim se n¢kdy piidava osmazené volské oko. Bud'te tedy
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na ni vSak pochutnate. Vyzkousejte nasledujici hlavni rakouska jidla:
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Videiisky fizek - smazeny platek teleciho masa v trojobalu s bramborovym saldtem
Tafelspitz - hovézi Spicka varena v zeleninovém vyvaru s bramborami a kifenovou
omackou

Tyrolsky grostl - kousky hovéziho masa s bramborami a volskym okem

Tyrolské knedliky - slavné Spekové knedliky s uzenym masem a zelim

Gulas - oblibené rakouskeé jidlo pievzaté z mad’arské kuchyné, zdobi se syrovou cibuli
Specle - ptiloha v podobé téstovinovych noki se syrem a smaZenou cibulkou

Napoje rakouské kuchyné

Vidernska kava

Tradi¢nim rakouskym népojem podavanym piedevsim k dezertim je slavna videnska kava s
naslehanou smetanou. Jejim oblibenym typem je melange - kdva s horkym mlékem a
Slehackou. Kromé videnské kavy v Rakousku miizete ochutnat mistni ¢ernou kavu (mocca)
nebo kavu s alkoholem, napft. fiaker (s rumem nebo palenkou).

Rakouské vino

Rakouské vino je velmi lahodné. Hlavnimi oblastmi péstovani vina jsou Burgenland a Dolni
Rakousko.

Rakouské pivo

Z alkoholickych napoji Rakusané hojné piji pivo. Doporucujeme naptiklad znacky linecky
Zipfer ¢i styrsky Gosser.



DEN 2.

Z Rakouska pochazi mnoho vyznamnych osobnosti z minulosti i soucasnosti. Rakousko dalo
svétu nékolik velmi vyznamnych osobnosti, které presahly hranice Rakouska.

V historii nejvice vynikd osobnost skladatele Mozarta, ktery je patrn€ nejznadmé;jsi hudebni
skladatel na svété viibec. V Salcburku miizete navstivit jeho dim a celé mésto a vlastné celé
Rakousko zije z jeho odkazu. Paradoxné je pro bézné turisty ze svéta asi nejznamé;jsi sladka
pochoutka, kterd nese jeho jméno - Mozartovy koule neboli Mozartkugeln.

M¢l rad kule¢nik a tanec. M¢l domaci zvifata: kanara, Spacka, psa a také koné pro rekreacni
jezdéni. K jidlu mimo jatrovych knedlickd miloval opecené kuteci kousky.

Z rakouskych panovnikil jsou nejznamé;jsi osobnosti cisaf FrantiSek - Franz Josef a jeho Zena

Elisabeth zvana Sisi.

Zajimavosti je, ze potencialni dédicové trinu z rodu Habsburki nesméli po zalozeni druhé
republiky nejen usednout na vladnouci posty, ale dokonce byli z Rakouska vyhnani a teprve

na konci 20. stoleti jim Rakouska republika povolila i vstup do zem¢.

Wolfgang Amadeus Mozart byl nejen slavnym hudebnim skladatelem, ale také vyhlaSenym
gurméanem, ktery si jen tak na né€em nepochutnal. Jeho nejoblibenéjsim jidlem byl pstruh a
hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky.

27. ledna roku 1756 se narodil v Salzburgu budouci hudebni velikdn Mozart. Podle kiestniho
zédznamu zni jeho celé jméno Johannes Chrysostomus Wolfgangus Theophilus Mozart.
Salzburg je misto asociované s Mozartem, ktery zde Zil v dobé¢, kdy zkomponoval operu Cosi
fan Tutti. Pravé v ni je patrné, Ze miloval ¢okoladu. Na Mozartovu pocest se cukrai Paul
Fiirst v roce 1890 rozhodl, Ze bude vyrabét koule marcipanu obalené v krému z pralinek a
ponofené v horké ¢okolade.

Takze pfi navstéve Salzburgu nezapomeiite ochutnat pravé Mozartovy koule, cokoladovou
pralinku, kterd je symfonii pro chut'ové buiky. Ty pravé sezenete pouze v Salzburgu a nikde
jinde. Mozartovy koule byly vytvofeny salzburskym cukraiem Paulem Fiirstem v roce 1890 a
vyrobek byl pojmenovan po slavném hudebnim skladateli Johannu Wolfgangu Amadeu
Mozartovi. Pralinky jsou vyrabény cukraiskou firmou Fiirst v Salzburgu. V roce 1905 se
cukrar zacastnil Pafizské vystavy a ziskal za svlij vyrobek zlatou medaili. Mozartovy koule se
vyrabi ruéné. Prvni vrstvu tvofi marcipén z pistacii, poté se to obali nugatem a celé se to
ptelije tmavou ¢okoladou. Koule se pak zabali do stfibrno-modrého obalu. Jelikoz se zacaly
vyrabét rizné napodobeniny Mozartovych kouli, firma vedla dlouholeté pravni spory o
ochranu jejich vyrobku. Nejednalo se o recept, nybrz o jméno. A tak oznaceni ,,Original* smi
pouzivat pouze firma Fiirst.



Mozartovy koule

Suroviny

300 g ¢okoladova poleva
800 g marcipanu - zeleny

NA COKOLADOVE DROBKY

80 g Cokolada na vareni

80 g maslo

50 g mouckovy cukr

2 vejce 2

50 g mouka pSeni¢né hladka

Mouka pSeni¢na hruba na vysypani formy
1 bal kypfici prasek do peciva

50 g mandle mleté

NA KREM

100 g ¢okolada na vareni
100 ml smetana ke Slehani
100 g maslo

50 ml rum hnédy

Nejprve upeéte ¢okoladové drobky. Cokoladu rozpustte a v mise ji smichejte s maslem,
cukrem a po jednom ptidejte vejce. Mouku smichejte s kypficim praSkem a mandlemi a smés
zattete do Cokoladové hmoty. Vymazte a vysypte mensi pekac, rozetiete do néj tésto a pecte
ho pii 180 °C asi 15 minut. Upeceny korpus nechte vychladnout a pak ho rozdrobte do misy.

Na krém zahfejte smetanu a rozpust’te v ni ¢okoladu, maslo a ptidejte rum. Krémem zalijte
drobky v mise — méli byste ziskat hustou hmotu. Dejte ji do lednice ztuhnout tak, aby z ni §ly
tvarovat kulicky — budouci naplih Mozartovych kouli.

Ze ztuhlé hmoty tvarujte kuli¢ky asi o velikosti liskového ofechu a dejte je do lednice zase
ztuhnout. Postupné je obalujte marcipanem — z lednice jich berte vzdy jen par a hned po
obaleni je tam znovu vrat'te; rychle se rozehtivaji.

Koule nechte v lednici trochu oschnout a pak je obalujte v rozpusténé ¢okoladové poleve.
Nechte zatuhnout na miizce. Polité koule nedavejte do lednice — zeSedly by a ztuhly tak, ze
byste je z krabicky nebo talitku museli nasilim odtrhavat. Nejvic jim svéd¢i teploty mezi
deseti a dvaceti stupni, tieba ve spizi nebo na balkong¢.



DEN 3.

Popularni Sacheruv dort

Na pocatku to byl dort. Ten vlibec prvni svého druhu oblazil jednoho letniho vecera roku
1832 Zaludek knizete Metternicha. Co kuchaisky ucen kdysi vykouzlil z pecici trouby, to
dnes vyrabéji cukrafi na celém svéte.

Ten ucednik se jmenoval Franz Sacher. Nejvznesengjsi videnské hostitelky se predhanély, aby
také ziskaly skvélé sluzby Metternichova kuchyiiského umélce. A protoze slabosti knizete
Metternicha byly damy (mezi né patfila 1 knéZna Zahanska z ,,Babi¢ky* BoZzeny Némcové) a
chtél si jejich naklonnost udrzet, velkoryse jim svého sluZzebnika Sachera ptijcoval. A ten zase
rad délal své vytvory v jinych doméacnostech, protoze dostaval sluiné spropitné. Casem si
nastradal tolik, Ze si mohl zfidit vlastni bufet. Chodili k nému vSichni — mladi dastojnici 1
bohati mést'ané, damy ze spolecnosti i damy, které ddmami nebyly. Chut’ na polévku s
jatrovymi knedlicky, na gulas, na sklenku sektu nebo na sachr se §lehackou méli Videnané
odjakziva a vzdycky.

Franz Sacher se ozenil s divkou Rosou a méli spolu tfi syny, ktefi se u otce vyucili femeslu.
Carl si oteviel hotel, Franzovi se v podnikani nedatilo a nejnadané;jsi byl Eduard, ktery se
osamostatnil a potidil si bufet, ktery se podobal tomu otcovu. Podle rodinného receptu
povysil naptiklad jinak nezajimavé maso z vepifového kolena servirované ve vyvaru na
uslechtily pozitek stolovani.

V roce 1876 koupil Eduard stary vidensky palac a reklama v novinach oznamovala, co
vSechno muze hotel a on sdm jako ,,c. a k. dvorni dodavatel a majitel* nabidnout: 120 pokojd,
vytahy, restauracni saly i takzvané konverza¢ni pokojiky — neboli spravné cesky Sambr
sépare€.

Pti navstéve Méstanského plesu se Eduard Sacher sezndmil s ¢ernovlasou feznickou dcerou
jménem Anna Fuchsova, (2. leden 1859 — 26. tinor 1930). Nebyla to zadna kraska, ale byla
hbita a inteligentni. Provdala se za svou znamost z plesu a — za hotel. Vedla podnik a ptivedla
do hotelu jako hosta korunniho prince Rudolfa, a tim byla spoleensky uznéna. Jeji manzel si
upevnil povést tim, Ze byl jednou zatéen, kdyZz se v noci koupal nahy v jezirku v Pratru ve
spole¢nosti prince Rudolfa, prince Waleského a srbského krile.

Nekteti chodili k Sacherovi, aby byli vidéni. Ti, ktefi byt vidéni nechtéli, ptichazeli také.
Zadnim vchodem. N¢kdy z toho byl skandal, jako kdyZz jednou navstivil hotel anglicky
velvyslanec. KdyZ jeho Zena §la na toaletu, potacel se najednou proti ni v chodbé totalné
opily arcivévoda Otto. Nad zrudlym obli¢ejem m¢l nakiivo posazenou ¢aku, a kdyby na
opasku za sebou nevlekl savli, dalo by se fici, Ze byl v rouse Adamové. Kdyz pak byl na tento
incident dotazovan vrchni Josef Wagner, vypovédél, Ze pana arcivévodu sice trochu podpiral,



ale potadné ho vlastné nevidé€l. Tato nehordznost méla za nasledek diplomaticky protest.
Takové zpravy z hotelu Sacher cisafe pana zlobily, a proto do n€ho nikdy nevstoupil.

Edward Sacher zemftel v roce 1892. Postupem doby se stadle mén¢ vzpiral proti Zenské
nadvladeé v hotelu. Jen n¢kdy pro sebe zamumlal: ,,Sacher jsem ja a nikdo jiny!*

Potom Anna udrzovala $tastny pomér se zenatym generalnim feditelem od Rotschildi
Schusterem. Kdyz chtéla v hotelu pfivitat néjakého hosta, vychéazela z kancelare vzdy se
zapalenym doutnikem a doprovazena svymi dychaviénymi francouzskymi buldocky
(Sacher-Bullys),

Pro hosty méla ur¢ité charisma a i personal ji mél rad. Cignikéim a pokojskym, ktefi se chtéli
oZenit €1 provdat, musela madame dat své svoleni. Pii takovych pfileZitostech si zapalila
doutnik, zahfm¢la na Zadatele své nezvratné ne jen proto, aby je vzapéti zmeénila na ano.
Novomanzeliim zafidila na uc¢et podniku byt.

Kdyz jeji ptitel v roce 1925 zemiel, zacala sézet na dostizich a zatizila hotel hypotékami. V
roce 1929 se vzdala vedeni hotelu a o rok pozd¢ji, 25. unora 1930, zemiela. Viden potom
zazila ,,nejkrasnéjsi pohieb roku*. Hotel uz vSak patfil hlavnimu véfiteli Stillerovi a jeho
pravnimu zastupci Giistlerovi.

Hotel Sacher ptezil zanik Slechty, prvni republiku, navstévy v uniformach s hakovym kiizem,
za valky byl poskozen pfi bombardovani a znovu otevien az v roce 1951. Dnes je v
soukromém vlastnictvi rodiny Giirtlert, ktera do rekonstrukce vlozila n€kolik desitek miliont
Silinkti, kromé jiného i proto, Ze hotel mél velkou tradici, ale jen malo koupelen. Ze 120
pokojt ji mély jen ctyfi. Tak dal existuje hotel Sacher a posledni sachr jesté nebyl upecen a
jeste ztejme dlouho ani nebude.

Videnska tradi¢ni kuchyné

Kdyz se vyslovi nazev hlavniho mésta Rakouska Vidné, kazdy gurman si jisté na prvnim
misté vybavi schnitzel (ktery lze jist jak v restauracich a tzv. gasthausech, tak i v kavarnach).

Dalsi masové pokrmy jako Tafelspitz, Lungenbraten ¢i Rostbraten také lakaji k ochutnani.
Pokud si objedndme Tafelspitz, dostaneme na talifi vafené hovézi maso s bramborami a
zeleninou. Jednd se o znamy pokrm, protoze jej miloval a jedl kazdy den sam cisaf Franz
Josef. V prekladu znamena “hlava stolu.* Velmi zndmy je i tradi¢ni vidensky knedlik.
Kdyz se vratime k Wiener Schnitzel (tedy k Videiiskému fizku), ten je velmi tenky a
ptipravovany klasicky a osmazeny. Rakusané jsou zvykli jist jej vétSinou s bramborovym
salatem rakouskym, nékdy téz nazyvanym ve svété tradini vidensky bramborovy salat.
Zminény druh fizku miZze byt pfipravovan ze dvou typli masa — teleciho, nebo veptového.
Pokud se jedna o Wiener Schnitzel von Kalb, znamena to, Ze budete jist teleci fizek.

Ten je vysadou luxusnich restauraci. Nicméné pokud chcete vyzkouset 1 jiny druh fizku, je
mozné doporucit Putenschnitzel (kriti fizek), Hiithnerschnitzel (kufeci fizek), Pariserschnitzel
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(Vidensky fizek bez vajicka) nebo Champignonschnitzel (platek grilovaného veptového masa
s houbovou oméckou a ryzi).

Pokud se zamétfime na dezerty, nekriticky 1ze fici, Ze videniské pecivo a zakusky maji dobrou
povest po celém svéte, a to pro svoji bohatost a rozmanitost.

Zapétrejme v mysli. Ze se vam jako prvni vybavi §tradl? Piesné tak. I kdyz zaujima
nejvyznamnéjsi misto jablecny (Apfelstrudel), existuji 1 jiné ptichuté — naptiklad tfesiiovy
strudl. Stejné jako v Ceské republice i v Rakousku maji své misto pala¢inky (Palatschinken),
které jsou tucné, plnéné ovocem ¢i dZemem a podavané s vanilkou a cokoladou.

Kouzlo mnoha dorti tkvi v tom, ze zaklad tvofi liskové ofechy ¢i mandle, ne mouka. Se
§lehackou, ktera zdobi povrch dortii, se nesetii. Zadny turista jisté neodjede z Vidné bez
degustace Sachertorte — tedy Sachrova dortu. Jedna se o dort s velkym D. A jaky je ten
original? Cokoladovy s meruiikovym dZemem uvniti a na povrchu s Gokoladovou polevou —
takovy, ktery byl poprvé upecen Franzem Sacherem v roce 1832 pro Metternicha a v
soucasnosti jej 1ze zakoupit v Hotel Sacher. Jen zde mate jistotu, Ze ochutndvate ten pravy
dort, protoZe po celé Vidni existuji i napodobeniny.

Sachr dort

Suroviny

130 g tmava cokolada co nejkvalitng;si
135 g maslo + na vymazani formy

150 g mouckovy cukr

6 vajec pokojové teploty

1 CL vanilkovy extrakt

110 g krystalovy cukr

125 g mouka pSeni¢na polohruba

Mouka pSenicna hruba na vysypani formy
300 g meruiikovy dzem

2 PL hnédého rumu

NA POLEVU
160 g cokolada kvalitni, (piil na pal hotké a vysokoprocentni mlé¢na ¢okolada)
200 g krupicovy cukr

Postup:

Cokoladu nalamejte na kousky, rozpust'te ji ve vodni 1azni a nechte za stalého michani
zchladnout. Mezitim ru¢nim Slehacem nebo v robotu naslehejte maslo, pfisypte mouckovy
cukr a vSe uSlehejte dosvétla a dohladka. Potom k méslu po jednom piidavejte Zloutky.
Nakonec pfimichejte ¢okoladu a vanilkovy extrakt.



Bilky naslehejte s krystalovym cukrem a postupné ptidavejte do cokoladové smési.
Postupujte zlehka, snih jakoby jen preklapéjte (kousky bilkli mizou byt vidét). Pak ke smési
pozvolna pfisypavejte mouku. Davejte pozor, aby snih nespadl!

Formu o priméru 23 cm vymazte, vysypte hrubou moukou a nalijte do ni ¢okolddovou smes.
Pecte na stfedni mtizce pti 200 °C, u horkovzdusné trouby pti 180 °C ¢tvrt hodiny. Snizte
teplotu o dvacet stupiii a pecte dalSich 45 minut. Pak doprostied zapichnéte Spejli: pokud je
po vytazeni Cista, mate hotovo. Pocitejte s tim, ze korpus se uprostied nafoukne. Nechte ho
pies noc vychladnout ve formé, pak jej vyklopte na miizku.

Zarovnejte povrch korpusu a horizontalné ho rozkrojte. Ted si pfipravte rybizovou nebo
merunikovou glazuru. Marmelddu dejte spolu s rumem do kastrilku a na stfednim plameni
prived’te do varu. Stale promichéavejte. Vaite zhruba tfi minuty — méli byste ziskat lepkavou
hutnéj$i smés, ktera stézi odkapne z varecky. Propasirujte a jeste teplou glazurou potiete
spodni ¢ast korpusu. Ptiklopte horni dil a namazte i cely povrch a strany dortu. Nechte
zaschnout.

Polevu na sachr ptipravite pomérné jednoduse: cokolddu nechte rozpustit ve vodni 1azni.
Mezitim svaite cukr se 125 ml vody a zhruba pét minut vaite; odstavte. AZ trochu vystydne,
pfimichejte cokoladu. Takto pfipravenou polevu nechte chladnout; ve chvili, kdy za¢ne

......

meély byt dokonale pokryté.

Dort ulozte do chladnicky, aby poleva uplné ztuhla. Vyjméte ho az hodinu pted podavanim.
Jestli chcete, servirujte se slazenou Slehackou.



DEN 4.

RAKOUSKE TYROLSKO

Tyrolsko ¢i Tyroly (némecky 7irol) je spolkova zemé na zapadé Rakouska. Metropoli a
soucasn¢ nejvetsim méstem Tyrolska je Innsbruck, sidlo Tyrolského zemského snému a
dalsich zemskych instituci. Jedna se o severni ¢ast piivodné vétsiho Tyrolska, jehoz zbytek
(Jizni Tyrolsko) nalezi od 10. zati 1919 Italii. Italskému Tyrolsku, kde jsem vice jak rok

pracoval se budeme vénovat v italském tydnu.

Prakticky celé rozlehlé Gizemi zabiraji Alpy. Zemé se déli na dvé casti: vétsi Severni Tyrolsko
(némecky Nordtirol) v zapadnim vybézku Rakouska a mensi Vychodni Tyrolsko (Osttirol).
Tyto ¢asti jsou navzajem oddéleny Salcburskem a Jiznim Tyrolskem. Na hranicich
Vychodniho Tyrolska s Korutany ve Vysokych Taurach se nachazi nejvyssi vrchol Rakouska

Grossglockner 3798 m n. m.

Osidleni se v Tyrolsku sousttedi predevsim do fady udoli, v nichz je provozovano i
zemé&délstvi a chov dobytka. Pro Tyrolsko je vyznamny i turisticky ruch. Siroké a hluboké
udoli Innu tvofi pfirozenou hranici mezi vapencovymi Alpami na severu a rulovymi
sttednimi Alpami. V tomto udoli také zije vétSina obyvatel Tyrolska, coz si vyzadalo i
zvyseny rozvoj dopravy. Proto zde byla zavedena pted vice nez sto lety zelezni¢ni trat’ a v

soucasnosti dalnice A12 (E60). Reka Inn protéka i Innsbruckem.

Z cerstvych tyrolskych surovin vznikaji vydatné mistni pochoutky, od syrovych knedlikt az
po ,,Tiroler Grostl”. Behem pobytu v tomto regionu se urcité¢ porozhlédnéte po nékteré z

nasledujicich specialit...

Reknéme si to na rovinu a oficialng: Tyrolsko je izasnym mistem na dobré jidlo a piti a
podavaji se zde nékteré z nejlepsich pokrmi na svété. Hosté maji na vybér celou fadu
fantastickych restauraci, od ptatelskych venkovskych hostincti az po horské chaty. Kazdy z
téchto podnikli nabizi téméf nekonecny vybér lahodnych a vydatnych specialit ptipravenych
z ¢erstvych mistnich surovin. Dost mozné nejznaméjsim jidlem a vibec zakladem tyrolské
kuchyné jsou Spekové a syrové knedliky, které nejlépe chutnaji v polévce nebo s kysanym
zelim a salatem. Zadny navitévnik, ktery neochutnal vynikajici , Kiachl” — tradiéni kol4¢ &i
vdolek ze smazeného kynutého té€sta — nemuze fict, ze Tyrolsko dobte znd. Milujeme také
nase dezerty — nejoblibengj$imi tyrolskymi moucniky jsou ,,Moosbeernocken” a ,,Strauben”.
Béhem pobytu v Tyrolsku se urcité porozhlédnéte po nékterych z nasledujicich specialit a

ochutnejte je...


https://cs.wikipedia.org/wiki/N%C4%9Bm%C4%8Dina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Rakousko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Innsbruck
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tyrolsk%C3%BD_zemsk%C3%BD_sn%C4%9Bm
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tyrolsko_(historick%C3%A1_zem%C4%9B)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Autonomn%C3%AD_provincie_Bolzano
https://cs.wikipedia.org/wiki/10._z%C3%A1%C5%99%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/1919
https://cs.wikipedia.org/wiki/It%C3%A1lie
https://cs.wikipedia.org/wiki/Alpy
https://cs.wikipedia.org/wiki/Severn%C3%AD_Tyrolsko
https://cs.wikipedia.org/wiki/N%C4%9Bm%C4%8Dina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Rakousko
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%BDchodn%C3%AD_Tyrolsko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Salcbursko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Grossglockner
https://cs.wikipedia.org/wiki/Zem%C4%9Bd%C4%9Blstv%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Cestovn%C3%AD_ruch
https://cs.wikipedia.org/wiki/Inn
https://cs.wikipedia.org/wiki/D%C3%A1lnice_A12_(Rakousko)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Evropsk%C3%A1_silnice_E60

V Tyrolsku ptipravuji vice specialit, tyrolska kuchyné je pestra. Nocken jsou malé knedliky s
bobulemi, tfesnémi nebo s jablkem. Speckem se rozumi Sunka konzervovana vysoko v
horach na mistnim vzduchu. Lze ji najit v riznych pokrmech.Kdo si objedné Tiroler Grostl,

pochutna si na orestovaném mase, nakrajeném na platky. Nejvhodné&;jsi ptilohou jsou vatfené

brambory.
TIROLER GROSTL
600 G brambory
250 G hovézi maso (varen¢)
1 pc cibule
2 el olej na panev

sul

pept

majoranka

petrzel (Cerstva, jemné nasekand)
4 ks vejce
1 1zicka masla na panev
pfiprava

1. Brambory omyjeme, uvaiime v osolené vod¢, scedime a oloupeme. Poté nakrajime na
platky.

2. Jiz uvarené hovézi maso nakrdjime na tenké platky..

Cibuli nakrjime nadrobno a orestujeme na velké panvi na oleji dozlatova.

4. Ptidame brambory a hovézi maso a dale restujeme - dochutime soli, pepiem,
majorankou a cCerstvou petrzelkou.

5. Casto michame a opékame dozlatova.

6. Na smazena vejce rozpalime panev, rozpustime v ni maslo a orestujeme na ném

[98)

sdzena vejce.
7. Sazena vejce pak polozte na Grostl a podavejte.

Jako pftiloha se hodi marinovany teply zelny saladt nebo michany salat.
Misto hovéziho 1ze samoziejmé pouzit jakékoliv maso.
Pro chut’ miizete ptidat i kmin.


https://www.gutekueche.at/kartoffeln-artikel-1188
https://www.gutekueche.at/zwiebel-artikel-1206
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/pfeffer-artikel-1236
https://www.gutekueche.at/majoran-artikel-1230
https://www.gutekueche.at/petersilie-artikel-1235
https://www.gutekueche.at/eier-artikel-1546

DEN 5.

Rakouska gastronomie

Ptednost je sice davana vepfovému masu, ale kuteci, teleci, hovézi a kriiti se samoziejme
také vyskytuje na jidelnicku. Nejcastéjsi ptilohou jsou brambory a knedliky se zelim (né€kdy
také se zelenou zeleninou). I kdyZ v soucasnosti jsou nejvice konzumovany pravé rakouské
pokrmy, stale se setkdvame s recepty, které byly piejaty z jinych (sousednich) zemi a
postupem casu zdomacngély.

Mezi takové patii mad’arsky gulasch a uziti papriky a zakysané smetany v Burgenlandu.
Pisobeni jiné narodnosti, Chorvati, v této ¢asti mélo za nasledek osvojeni piipravy jejich
tradicni fazolové polévky se scipi, coz je typ malého knedliku. Také klobasky maji sviij
ptivod v Némecku a Polsku. Mistem, odkud se objevily v Rakousku knedliky, se stala Ceska
republika.

Mnoho potravin, které se v Rakousku objevi, je pravé z nasi zeme€. Nicméné, rakouska
kuchyné je tak rozsahla, ze v ni lze nalézt také prvky italské, sttedovychodni a dokonce
asijské. Neni tedy divu, ze navstévovani italskych, feckych, tureckych a ¢inskych restauraci
se stalo posledni dobou tak ¢astym volno¢asovym fenoménem jako napiiklad ve Spojenych
statech americkych.

Bohatsi Rakusané pfisli s mySlenkou riznych druht knedlikd. A tak jsou kromé
bramborovych (Reiberknddel) a chlebovych (Brotknddel) vyrabéné i z pSeni¢né krupice
(Griessknodel) ¢i z mouky (Mehlknddel). Obménéné mohou byt také tim zpiisobem, ze
zakladni tésto je obohaceno o slaninu (Speckknddel), maso (Fleischknddel) nebo bilé zeli
(Krautknodel). U zemédéleti nemaji konkurenci knedliky udélané ze zbytk masa
(Miihlviertler Hackknodel).

Pokud se zamé&fime v menu na hlavni chod, vyznamné misto zaujima Mostbraten — vepfoveé
maso marinované v ¢astecn¢ fermentované stave z hroznii. Co se tyka dezerti, Rakusané
nepohrdnou usmazenym téstem (Strauben) ani teplym bochankem se Svestkovou marmeladou
a vanilkovym krémem na povrchu (Buchteln).

Snidan¢ RakuSani svéd¢i o tom, Ze nejsou zastanci pravidla snidané — zéklad dne. Jak jinak
si totiz vysvétlit, ze rohlik s maslem a dzemem (nékdy Sunkou, pastikou ¢i syrem) zapity
kavou ¢i Cajem je bézny v kazdé domécnosti. Protoze RakusSané vstavaji ¢asné rano, snidaji
mezi 6. a 7. hodinou. Okolo 10. hodiny pak nésleduje ¢as na svacinu, kter¢ se fika “snidan¢ s
vidlickou*. Kdo si pfedstavuje maso, je na omylu. Zahrnuje vétsSinou kavu a pecivo. Obéd
probiha v dobé mezi 12. a 13. hodinou.

Neni to ale typicky odpocinkovy €as, protoze mnoho zaméstnancti je vytizenych. V dasledku
toho se uchyluji k Wiirstelstandu — bufetu, v némz rychle zkonzumuji klobasku, nebo k
navstéve pizzerie. Ponévadz Rakusaniim po takovém obédé vyhladne, mezi 15. a 16. hodinou



je bézna kratka prestavka zvana Jause. Ta je spojena s kdvou a né€im sladkym. Piedstavuje
jakysi kazdodenni ritudl. Upfednostiiuji ji hlavné ti, ktefi si nepotrpi na vydatné vecete, nebo
ji az pozdé v noci.

.......

hodin, jini az mezi 7. a 8. hodinou. Stejné tak se 1isi z hlediska tepelné upravy. Kdo ma
béhem dne rychly obéd, preferuje teplou veceti. Naopak, ti, co méli jause nebo vydatny obéd,
mayji studenou veceti — nejcastéji Sunku, kousek masa (n¢kdy studeny tizek) s nakladanou
zeleninou, ¢i salat s chlebem.

SPEKOVE KNEDLIKY
300 g zbyly bily chléb (pecivo)
30 g maslo
2 ks vejce
2 ¢l jemné nasekané petrzelky
1 mala nakrajena cibule
100 g uzend slanina
2 ¢l mouka
sul
100 ml mléka

pazitka na ozdobu

Ptiprava

1. Pecivo nakrajime na malé kosticky a ddme do misy..

2. Na masle zpénime cibuli. Slaninu nakrajime na velmi malé kousky a pfiddme k cibuli
a spolecné¢ orestujeme. Vejce rozslehame s trochou mlé¢ka, vmichame siil a petrzelku a
nalijeme na pecivo.

3. Nechte piil hodiny ptsobit. Pfidejte mouku, stl, a podle potieby zbylé mléko mléko.

4. Mokryma rukama tvotfime knedliky a ty ndsledn¢ vafime ve vrouci osolené vod¢ asi
15 minut.
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