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Pokud se vam pfi oznaceni ,rakouska kuchyné” vybavi videnska kava, vidensky
fizek a Sacher, potom vézte, Ze to je jen zacatek. Pokud planujete navstévu u
nasich sousedl, potom budete mit prilezitost uzivat si mnohem vice mistnich
specialit. | kdyZ spousta z nich vdm bude povédomych.
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Rakouska kuchyné je ¢asto zaménovana s tradi¢ni videnskou kuchyni a jiz
zminovanou kavou, fizkem nebo vyhlasenym dortem. Tradi¢ni jidla v
jednotlivych mistech Rakouska se ale liSi a jsou velmi rozmanita, mimo jiné i
diky vlivlim jednotlivych zemi patricich do Rakouska-Uherska. Na severu



Rakouska tak najdete v nékterych pripadech napadnou podobnost s
c¢eskou kuchyni, zatimco vychodni Rakousko je spojené s madarskou inspiraci
a jizni s Italii a Slovinskem.

Prijde vam to povédomé?

Tradi¢ni rakouské pokrmy jsou Casto z masa, predevsim z veprového nebo
hovéziho. Oblibend je také divoka zvérina. Ryby pak naopak hraji v rakouské
kuchyni spise vedlejsi roli, pficemz vyjimkou jsou regiony v blizkosti velkych
jezer a Stédry den, kdy se tradi¢né podava kapr.

Ze zeleniny maji v
Rakousku nejCasteji na talifi
listovou a korenovou
zeleninu a dyné. Z
lusténin jsou oblibené
fazole, z obilovin pak
kukurice a zito. Zeleninu
pfitom radi pripravuji v
podobé hustych polévek, §
maso pak tak zvaného
~eintopfu”, tedy ,z jednoho




hrnce”.

Milovnici sladkého

Sacheruv dort neboli Sacher je druh ¢okolddového dortu s merurikovou
marmeladou a ¢okoladovou polevou, ktery poprvé upekl v roce 1982 tehdy
Sestnactilety Franz Sacher v ramci svého uceni na dvore knizete Metternicha.
Dort je v Rakousku natolik vyhlaseny, ze mé sv{j vlastni den. Pokud si tedy
chcete uzit jeho oslavy naplno, naplanujte si cestu do Vidné na 5. prosince.
DvUr kniZzete Metternicha ale nebyl jedinym, ktery inspiroval rakouské dezerty.
Kaiserschmarrn neboli cisarsky trhanec je pojmenovany po cisafi Frantisku
Josefovi. Tato lehka, karamelizovana palacinka ze sladkého tésta se ji s
ovocnou omackou nebo kompotem. Zapomenout ale nesmime ani na dalsi
rakouské klasické dezerty, jableény strudl a makovy kola¢.

Vseho s mirou

Pravdou je, ze rakouska kuchyné patfi v porovnani se stfedomorskou kuchyni k
méné zdravym. A z pohledu zdravi, nebo spise ,nezdravi“, se od Ceské
tradicni prilis nelisi.

= V ¢em je ale velky rozdil, je dliraz na kvalitni ingredience, kterym je



Rakousko proslulé. Mnoho tradi¢nich rakouskych receptl pracuje s
masem, syry, mlécnymi vyrobky a takovymi druhy ovoce a zeleniny, které
v Rakousku prirozené rostou. Neni tak tfeba dovazet je ze zahranici.

= Rakouskd kuchyné Casto kombinuje bilkoviny z masa se zeleninou
bohatou na vldkninu a s prilohami jako jsou brambory, ryZze nebo
téstoviny.

Tradicni rakouska jidla jsou, podobné jako ta Ceska, Casto tucna a obsahuiji
hodné energie. Proto je v Rakousku vhodné drzet se hesla ,,jez do polosyta,
pij do polopita“.

Slovnicek rakouskych jidel

Nékteré z nazvl rakouskych jidel vdm prijdou povédomé. A neni to nahoda.

1. Gulaschsuppe - husta gulasova polévka z hovéziho masa s mletou
paprikou a korenim

2. Leberknodelsuppe - vyvar s jatrovymi knedlicky

3. Krautfleckerl - fleky (nudle) s bilym zelim, které se dusi ve vyvaru nebo
bilém viné

4. Erdapfelknddel - bramborové knedliky

5. Marillenknddel - bramborové knedliky plnéné merunkami, posypané



cukrem a skofici
Salotkou a zapecené v troubé

tvarohem nebo syrem

Wiener Schnitzel
klasicky rizek tradi¢né z teleciho, dnes ¢astéji z veprového masa

. Schweinebraten - pecené veprové maso podavané s omackou a knedliky
10.
11.
12.
13.

Tiroler Grostl - smazené brambory s hovézim masem, cibuli a korfenim
Zwiebelrostbraten - peCené hovézi maso s cibuli podavané s omackou
Backhend! - smazena kureci kridla nebo kousky masa

Forelle Millerin Art - smazena ryba s maslem, citronem a petrzelkou

. Kasnocken - téstoviny (nocky) se syrem a smetanou, ¢asto dochucené

. Karntner Kasnudeln - neboli korutanské tasticky jsou téstoviny plnéné



14,

15.
16.

17.
18.
19.

Steirischer Kaferbohnensalat - salat z fazoli s cibuli, octem a olejem Casto
servirovany s bramborami

Salzburger Nockerl - lehky vanilkovy dezert z vajecného bilku
Kaiserschmarrn - lehka karamelizovana palacCinka ze sladkého tésta
natrhana na kousky a podavana s mouckovym cukrem

Apfelstrudel - jablecny zavin

Mohnkuchen - makovy kolac

Sachertorte - Sacherdv dort

Rakouska kuchyné v receptech Vim, co jim

Zkuste nékterou ze zdraveéjsich variant tradicnich rakouskych jidel. Inspirovat
se mUzete recepty Vim, co jim.

o Zazvorové hovézi s knedlikem
» Obéd z jednoho hrnce
» Tvarohovo-pohankové knedliky

logurtovo-makovy kolac¢

« Cokolddovo-repovy kola¢
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brambory cestovani dovolend dyné svétova kuchyné syry
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