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ABSTRAKT

Cilem mé bakalaiské prace bylo popsat videiiskou gastronomii a analyzovat vlivy svéto-
vych kuchyni na ni. V prvni kapitole jsem se zamétila na historické koteny Vidné, ze kte-
rych vyplynulo, jak tato kuchyné vznikala. Déle jsem se zminila o klimatickych podmin-
kach, fauné a fléfe v Rakousku. V treti kapitole jsem popsala videniské pokrmy a napoje.
Zvlastni pozornost jsem vénovala videnskému pivu a vinu, jejich historii, vyrobé a rozdé-

leni. Dale jsem pokracovala o stravovacich ndvycich a popis zajimavych mist.

Klicova slova: Rakousko, videniska gastronomie, vlivy, analyzovat, Viden, historické kote-

ny, videnské pokrmy a napoje

ABSTRACT

The aim of my bachelor thesis was to describe Vienna’s gastronomy and to analyse the
influence of other cuisines to it. In the first chapter | focused on historical roots of the
Vienna, that showes to us how it rose. Next | noted some fact about weather condition,
fauna and flora in Austria. In the third chapter I described Vienna’s meals and bewerages.
Special attention was given to Vienna’s beer and vine, their history, production and divi-

sion. Further in the thesis, I wrote about eating habits and interesting places in Austria.

Keywords: Austria, Vienna’s gastronomy, historical roots, Vienna’s meals and bewerages.
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UvVOD

Dovolte mi ivodem nékolik informaci o podstaté mé bakalarské prace na téma ,,Charakte-
ristika videniské gastronomie®. Toto téma jsem si zvolila, protoze mé zaujalo. Hlavnim
podnétem k mé bakalatské praci bylo pfiblizit vlivy ndrodnich kuchyni na videiiskou
gastronomii. Zaméfila jsem se predev§im na historické kofeny Vidné, a také videnskych

pokrmt.

Videniska kuchyné se od té ¢eské moc nelisi. Zeméepisné podminky Vidné si jsou podobné
S ¢eskymi. Maji vyborné podminky k péstovani vina. Obé dvé kuchyné jsou totiz té€zsi a

hure stravitelné.

Viden je velice znama svymi mouc¢niky a dorty, k t€ém neodmyslitelné patii proslulé viden-
ské kavarny a jejich vybornd kava. Videniské pivo je také znamé jak u nds, tak 1 ve svétoveé
gastronomii. Videfiskd gastronomie ma urcité tradice a zvyky, které jsou spojené

s ostatnimi narodnimi kuchynémi.
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1 HISTORICKE KORENY VIDENSKE GASTRONOMIE

V této kapitole bych chtéla uvést historii Vidné, jeji vyvoj od pradavna az po soucasnost.

1.1 Od pravéku po Vindobonu

Rovina na pravém bichu Dunaje, kde se dnes rozprostird Viden, byla od pravéku vyhodna
Kk osidleni. Z jedné strany chranily tizemi vrchy Videnského lesa a z druhé husté luzni lesy
okolo dunajského koryta. V 5. stoleti pied n. l. se zde usadili Keltové a zaloZili rybarskou
osadu Vedunia. Patnact let pted narozenim Krista obsadily izemi keltského kralovstvi fim-
ské legie. Rimané si zde vybudovali vojensky tabor Vindobona podle keltského kmene
Vinida. Ve tietim a Ctvrtém stoleti naSeho letopoctu jiz bylo méstem, v jehoz okoli se za-

kladaly vinohrady. Rimané toto izemi definitivné opustili v roce 405.

1.2 Stredovéka Viden

Na troskach fimské Vindobony vznikla v 5. stoleti osada, ktera se stala pozdéji zarodkem
sttedovékého meésta. Roku 881 se poprvé objevuje jméno moderniho mésta Wenia
v oficidlnich zaznamech. Za zlaty v€k Vidn¢ lze oznacit obdobi panovani babenberského
vévody Leopolda VI. (1198-1230), kdy se mésto zaradilo k nejvyznamnéjSim evropskym
centrim femesel a obchodu. Od roku 1282 se Viden stala na vice nez 600 let sidlem
habsburského panovnického dvora a od roku 1438 hlavnim méstem Svaté tiSe fimské. Po-
sledni rakouskym cisafem byl Karel I. Nastoupil na trin v tézkych letech prvni svétové
valky po svém stryci FrantiSku Josefu I., ktery vladl neuvétitelnych 68 let. Karel dlouho u
svého titulu nezustal, protoze v roce 1918 absolutisticka vlada Habsburkd nad monarchii
skoncila. Naslednicky rakousky stat se stal republikou a pfislusnici historicky nejmocnéj-

Siho evropského panovnického rodu odesli do exilu.

1.3 Viden v 16. a 17. stoleti

Renesance a zpocatku i baroko se ve Vidni rozvijely v neklidném obdobi tureckého nebez-
peci a valek se vzboufenymi uherskymi $lechtici. Viden byla v prib&hu evropské reforma-
ce a protireformace shromazdiStém vzpour a nabozenského hasteteni. Na konci 17. stoleti
prodélala Viden ni¢ivou morovou epidemii a obléhdni ze strany Turkl. NaStésti se mésto
diky hrdinskych obranctim a s pomoci sjednocenych kiestanskych vojsk Jana Sobleského

utoku Turk? ubranilo.
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1.4 Videnv 18. a 19. stoleti

Pocatek 18. stoleti znamenal zacatek zlatého ve€ku Vidné — videniské barokni architektury,
obcanské reformy a revoluce v klasické hudbé. Francouzska revoluce v letech 1789-1799
uvedla na evropskou scénu novou éru republikanstvi a zautocila na Svatou fi$i fimskou. Na
pocatku 19. stoleti Viden prozila t€zké casy. Napoleon mésto dvakrat obsadil, a to v roce
1805 a 1809. Napoleonova vlada byla sice kratka, ale jeho postup Evropou zpisobil rozpad
Svaté tiSe fimské. Prvni polovina 19. stoleti se ve Vidni nesla ve znameni biedermeieru.
Byl to novy umélecky styl, pfistupny nejen videniské Slechté, ale 1 silicimu tfetimu stavu.

Tuto fazi vyvoje zavrsila revoluce v roce 1848.

1.5 Moderni Viden

Udalosti prvni svétové valky zastavily architektonicky a kulturni rozkvét Vidné. 12. listo-
padu 1918 vyla vytvofena Republika Rakousko a monarchie se definitivné stala minulosti.
Jesté v zavéru 19. stoleti Viden ovladla secese. Ve dvacatych letech byla Viden svédkem
rastu fasismu a v roce 1934 vypukla v ulicich mésta ob&anska valka. Socialisté byli pora-
zeni a méstska rada rozpusSténa. V bieznu roku 1938 doslo k okupaci Rakouska nacistic-
kym Némeckem. Viden byla spolu s celou zemi v némeckych rukou az do dubna 1945. Pii
osvobozovani Rudou armadou utrpéla Viden tézké ztraty. Po valce byla rozdélena na 4
okupacni zony. 15. kvétna 1955 byla podepsana rakouska statni smlouva, v niz se Ra-
kousko zavazalo k trvalé nestrannosti. V prosinci téhoz roku Rakousko vstoupilo do Orga-
nizace spojenych narodii. Organizace spojenych narodii v roce 1979 zde ztidila své sidlo.
V Cervnu 1994 probéhlo referendum a vstupu zemé do Evropské unie, v némz se ,,pro*

vyjadrily celé 66,4% obyvatel. Rakousko se tak od roku 1995 stalo ¢lenem Evropské unie.
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2 KLIMATICKE PODMINKY

Rakousko lezi v mirném pasmu v piechodové zoné mezi ptimotskym, Atlantikem ovlivné-
nym podnebim a kontinentalné se projevujicim stiedoevropskym klimatem. Ctyfi roéni

obdobi se zpravidla vyznacuji typickymi teplotnimi a podnebnimi charakteristikami.

Z dtivodu topografické rozmanitosti a relativné velkého rozpéti od zapadu na vychod lze

odlisit v podstaté 3 podnebni oblasti:

Vychod: tzv. panonské klima, jiz kontinentalné ovlivnéné, s pomérné malo srazkami - hor-
kym létem, ale jen mirné studenou zimou.

Horské oblasti: alpinské klima — bohaté na srazky (s vyjimkou né€kterych alpskych tdoli
jako napftiklad tdoli horniho toku Innu), kratka 1éta, dlouhé zimy.

Ostatni ¢asti izemi: prechodové podnebni pasmo mezi atlanticky ovlivnénym (na zapad¢)

po vnitrozemsky (kontinentaln€) ovlivnéné podnebi (na jihovychodg). (22)

2.1 Fauna a flora

V Rakousku Zije Siroké spektrum rostlinnych a zivo¢isnych druhd, které jsou z¢asti ende-

mické, a proto prisn¢ chranéné.

Fauna:

V Rakousku pievlada stiedoevropska fauna: srn¢i a jeleni zvéf, zajici, bazanti, lisky, je-
zevci, kuny, koroptve. Alpské oblasti obyvaji kamzici, svisti, orli a potravu na turistech
loudi kavce zlutozobé. Typickou panonskou zvifenu zastupuje vodni ptactvo hnizdici v
rakosovém pasu kolem Neziderského jezera (volavka, kolpik bily, tenkozobec opacny,
husa divoka atd.). Jiz po nékolik let Zije v Rakousku opét mala populace medvéda, ktera se

zdrzuje zejména v lesnatych jiznich a centralnich ¢astech rakouskych Alp.
Fléra:

Ruiznorody charakter krajiny a podnebi v Rakousku se projevuje v druhové rozmanitém
rostlinstvu. Rakousko patii k nejlesnat&jsim zemim v Evropé. Charakteristicky je zejména
listnaty les (duby, buky), nebo smiSeny les (buky, smrky), ve vysSSich polohach smrky,

modfiny a limby.

Rozmanité a pestrobarevna je alpska flora: protéz, hotec, hvozdik alpinsky, pénisnik reza-

vy (zndmy Almrausch), vies a mnoho dalSich rostlin. Na severnim okraji Alp dominuji
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zelené pastviny, pro panonskou oblast jsou typické kioviny, smiSené listnaté lesy a stepni

viesovisté. Vychodné od Neziderského jezera se vyskytuje specifickd stepni kvétena.

Rakouské narodni parky, které se rozkladaji na vice nez tfech procentech rozlohy zemé,
jsou ukazkou rozmanitosti krajiny a zcasti také jedinecnych ptirodnich celkt, jako jsou

napf. pralesy nebo destové lesy. (22)

2.2 Narodni park Donau — Auen

Dunajské nivy mezi Vidni a Bratislavou, zachranéné doslova v posledni minuté pied vy-
budovanim vodni elektrarny, jsou jednou z poslednich oblasti fi¢nich niv ve sttedni Evropé

zachovanych v ptivodni podobg.

Na tizemi narodniho parku Donau - Auen (Dunajské nivy) mize feka dal neruSené formo-
vat krajinu a poskytovat zivotni prostor celé fad¢ rostlin a zivoCichi. V narodnim parku
zije ptes 60 druhti ryb, lednacek, orel motsky, bobr, Zelva bahenni, vzacné orchideje a bez-
pocet druhtt hmyzu. V 1€té se proto doporucuje poftidit si sit’ proti hmyzu. ,,Zelena divoCina
u Dunaje" o délce 38 kilometra a Sifce 4 kilometry piedstavuje mimofadny piirodni zazi-
tek, kterym lze nejen prochéazet pésky, ale projizdét také na kole po Podunajské cyklistické

stezce (Donauradweg) nebo proplouvat na lodiéce. (23)


http://www.austria.info/cz/home/narodni-parky-rakouska-1153169.html
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3 TYPICKE VIDENSKE POKRMY

Videniskd kuchyné nenalezi zrovna k tém Spickovym kuchynim, ale i tak dava vzniknout
tradicnim venkovskym jidlim, modernim delikatesdm a uzasné fad€¢ zakuskl a dezertt.
Tyto kulinaiské tradice byly utvafeny mnoha narodnostmi a obsahuji prvky italské, mad’ar-
ské, polské a Ceské gastronomie. Videniska kuchyné ma pokrmy velmi podobné tém ces-
kym. Mezi jeji speciality patii vidensky fizek, oblibené jsou i silné polévky, videnské tva-
rohové knedliky, cisaisky trhanec, zemlovka, kynuté knedliky s povidly, jablkovy zavin,

jablka v zupanu, Sachriv dort, videniska kava a mnohé jiné videnské dobroty.

3.1 Videnska jidla

Vidensky fizek (Wiener Schnitzel)

Pivod této pochoutky se nasel az ve starovéké Byzanci. Hrabé Radecky, jenz v 19. stoleti
bojoval za Rakousko-Uhersko v mnoha valkach, tdajné ptivezl tento recept do Vidné
z Milana. Vysledkem je teleci nebo vepiovy fizek obaleny ve strouhance a osmazeny do

zlatova. Tradi¢né se podava s bramborovym salatem.

Polévka s nudlemi (Frittatensuppe)

Zakladem je hovezi ¢i kuteci vyvar, do kterého se ptidavaji palacinky ochucené bylinkami

nakrajené na uzké prouzky.

Polévka s jatrovymi knedli¢ky (Leberknddelsuppe)

Zakladem je doméci ¢iry hovézi vyvar, do kterého se pridavaji knedlicky z hovézich jater

ochucené petrzelkou a majorankou.

Hovézi vaifené (Tafelspitz)

Hovézi $picka se mirné povaii se zeleninou. Poté se nakraji na silné platky a podava se se
smazenymi strouhanymi bramborami a kienovo-jable¢nou omackou. Rika se, Ze si na tom-

to jidle pochutnaval kazdy den cisat FrantiSek Josef I.
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Recept:
Suroviny na 4 porce:

e 1 a 1/4 hovézi kvétove Spicky

e 1/2 ty¢ky porku

e 150g kotenové zeleniny — karotky, zluté fepy, celeru

e 2 malé cibule

e 2 polévkové Izice nakrajeného cesneku

e sil, cely pept

e libecek

e 3 litry vyvaru z hovézich kosti

e bobkovy list
Maso pomalu vatime v hovézim vyvaru, do kterého jsme ptidali cely pept a bobkovy list.
Pénu odstranime. Maso musi byt stale ponofeno do vyvaru. Mezitim ocistime porek, cibuli
nakrajime na asi 1 cm silné platky, oCistime a nakrajime koienovou zeleninu a oloupeme a
nakrajime Cesnek. Ve rychle osmahneme téméf doéerna na panvi s troSkou oleje. Asi po
hodin¢ vafeni piidime k polévce osmazenou kofenovou zeleninu, porek, cibuli a ¢esnek,
dodame trochu libecku. KdyZ je maso me¢kké, vyjmeme jej spolu se zeleninou. Maso na-
krajime na platky na prst silné. Polévku okofenime a procedime pies sito. Maso spolu se
zeleninou a malym mnozstvim polévky servirujeme, posypeme nasekanou pazitkou. Mi-

zeme oblozit vafenymi platky hovéziho morku. Jako pfiloha se hodi restované brambory,

videniska pazitkova omacka a strouhany kien s jablkem.

Plnéné paprika (Gefillte Paprika)

Zelena paprika plnénd mletym hovézim masem a ryzi se obvykle podava s bramborami a

rajskou omackou. Toto jidlo je ptivodem z Balkanu.



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 16

Gulas

Tento pokrm je piivodem z Mad’arska. piipomind polévku a ve videiiské kuchyni z n¢j
vznikl gulds. Pikantni duSené hovézi, kofenéné mletou paprikou. Serviruje se s knedliky
nebo pefivem. U tohoto pokrmu existuji ruzné obmeény, napiiklad s bramborami,

s volskym okem nebo nakladackami.

Vepiova pedené ( Schweinsbraten)

Dalsi klasikou videniské kuchyné je vepiova pecené. V koteni se meze nekladou, od Cesne-

ku po €erstvé bylinky a kmin. Serviruje se vétSinou s knedlikem, §t’avou a salatem.

Rosténka na cibulce (Zwiebelrostbraten)

Platky rosténky s osmahnutymi krouzky cibule se podavaji s bramborovou kasi nebo opé-

kanymi brambory. Obménou je, kdy maso je ochuceno ¢esnekem.

Frankfurtské parky

Za zemi puvodu parkl je oznaCovano Némecko, konkrétné Frankfurt, kde podle zaznamt
kronikare Achilla Augusta Lersnera byly parky prodavany jiz v roce 1487. Dle tamnich
cechovnich pravidel se k jejich vyrobé pouzivalo libové maso z boku (brato), které dalo
vyrobku jméno bratwurst. Vyrobek se rychle stal oblibenym a napodobovanym. Do Vidné
zavedl jeho vyrobu feznik Johan Georg Lahner roku 1805 a z Vidné se obliba parkii (ozna-
c¢ovanych jako videniské) pienesla i do Ceskych zemi, kde ziskal parek znacnou oblibu
zejména diky Satrapovym vyrobnam ve Studené a v Kostelci u Jihlavy. Frankfurtské parky
byly velmi oblibené, svéd¢i o tom napiiklad jejich uvedeni na oficidlnim menu pii koruno-

vaci Cisafe Maxmiliana II.
Typické kotenéni parku je (kromé pepte a soli) sladkou paprikou, muskatovym ofiskem a

novym kofenim pro jemné parky, nebo bilym peptem, musSkatovym kvétem a muSkatovym

ofiSkem pro frankfurtské parky. (21)
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Salat (Gemischter Salat)

Kazdy podnik podava k masovym jidlim svij vlastni michany salat. Pfipravuje se vétSinou
z hlavkového salatu, mrkve, rajcat a papriky. Prisady michané¢ho salatu se ¢asto serviruji

zvlast’ vedle sebe.

3.2 Videnské zakusky

Po hlavnim jidle ¢i ke kdvé nasleduje neodmyslitelné zakusek. RakuSané miluji sladkosti
vSeho druhu a umi je velmi kvalitné vyrabét. Tradi¢ni cukrarny jsou soucasti kazdé viden-
ské ulice ¢i namésti. Nabidka zakusku, palacinek, kolacd, pudinkd a nakypa je tak velka,
7e je tézké si vybrat. Mezi typicky rakouské moucniky patii naptiklad jablkovy strudl, li-
necky dort, Sachriiv dort, Dobostorte a dalsi.(2)

Paladinky (Palatschinken)

Rakouské palacinky jsou silné€jsi neZ francouzské. PIni se ovocem, tvarohem, cokolado-

vym krémem ¢i dzemem a sypou se mouc¢kovym cukrem. Chutnaji bajecn¢ teplé i1 studené.

Kola¢ Linzertorte

Nejstar$i dochovany recept slavného lineckého kolace pochazi ze 17. stoleti. Dlouho pied-
tim, nez udajny vynalezce cukrai Johann Konrad Vogel z Lince s nim pfiSel v roce 1822.
Existuji rizné obmény tohoto moucniku, ale nejtypictéjsim je korpus z lineckého tésta pl-
nény rybizovym, malinovym nebo meruiikovym dzemem zdobeny miizkou z prouzku tésta

a posypané¢ kraje mandlemi.(16,1)
Recept:
Suroviny:

e 150g masla

e 2509 mouky

e 150g praskového cukru

e 100g opékanych liskovych ofiska

e 1vejce
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rozdrcené koteni ve hmozdifi (vanilka, citron, skotice, hiebicek)
10g préasku do peciva
300g rybizové marmelady

mandle nakrajené na platky

Maslo s cukrem utfeme. Prosety prasek do peciva smichame s moukou, ofechy, vejcem a

kofenim. Spojime s utfenym maslem. Hotové tésto dame do ledni¢ky vychladit. Po urcité

dob¢ vytdhneme tésto a rozdélime jej na tfi ¢tvrtiny. Vyvalime na tloustku asi 1,5 cm o

pruméru 22cm. Potfeme rybizovou marmelddou. Ze zbyvajiciho tésta vytvoiime pasky a

polozime je na marmeladu jako mftiZku. Potfeme vejcem a posypeme na krajich platky

mandli. Pe¢eme 40-45 minut ptiblizné pti 190°C.(15)

Stridl neboli jablkovy zavin ( Apfelstrudel)

Stradl je nedilnou souéasti kazdé rakouské domacnosti. Na tenko rozvalené tésto klademe

nakrajena jablka, skofici, hrozinky a zavineme jako roladu, poté ho dame péct. Podava se

teply nebo studeny, posypany mouckovym cukrem.

Recept:

Suroviny na tésto:

jeden a pul salku mouky
Spetka soli

1/3 -1/4 salku vody

1 vejce

1 polévkova Izice oleje

Suroviny na napli:

e 2 kg jablek, oloupanych a nakrajenych na tenké platky
e rozinky, namoc¢ené V rumu
e 1/2 Salku cukru

e [ polévkova Izice skofice
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e 1 cajova Izicka vanilky

e 1/2 Salku rozpusténé¢ho masla
e 1/2 Salku strouhanky

e 1/4 Salku mouckového cukru

Ve velké mise smichdme mouku a stl. Udélame dulek v centru mouky a zalijeme 1/4 hrn-
ku vody, ptidame vejce a olej. Promichame vateckou, pfidanim vody vznikne mékkeé,
vlacné tésto. Vyjmeme tésto na lehce pomouceny val a hnéteme, az je hladké a pruzné (5
nebo 6 minut). Zakryjeme potravinovou folii a nechdme odpocinout alespon hodinu. Za-
timco tésto odpociva, oloupeme a nakrijime si jablka a namocime rozinky. Pfedehiejte

troubu na 200°C.

Na lehce pomouceném valu vyvalime tésto na tenko do velkého obdélniku. Ve velké mise
smichame jablka, rozinky, cukr, skofici a vanilku. Potfeme vyvalené tésto rozpusténym
maslem. Posypeme strouhankou c¢ast tésta. Pak smés jablek rovhomérné rozprostfeme na
strouhanku uprostied tésta. Ted” zavin sloZime, a to takto: zvedneme si jednu z dlouhych
stran tésta a polozime ji na jablka, poté zvedneme i tu druhou stranu a polozime ji na tu
prvni. Opatrn¢ zvedneme zavin a ddme ho na plech vylozeny pecicim papirem. PeCeme 35
az 40 minut, nebo dokud neni na vrchu zlaty. Vrch zavinu potirame rozpusténym maslem

jednou nebo dvakrat v prabehu peceni.

Vyjmeme z trouby a posypeme mouc¢kovym cukrem. Mizeme podavat horké s kopeCkem

vanilkové zmrzliny a Slehackou nebo vanilkovou omackou.

Dobostv dort (Dobostorte)

V roce 1887 vymyslel tento dort mad’arsky cukrai Josef Dobos (Lajose Dobose). Dort se
sklada z vrstev piSkotového tésta prolozenych ¢okoladovym méslovym krémem a je polity

karamelovou polevou.(1)
Recept:
Suroviny na tésto:

e 6 vajec

e 150g praskového cukru, prosit
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e | Izicka ¢istého vanilkového extraktu

e 130g mouky, prosit

e Spetka soli
Suroviny na krém:

e 250g masla

e 2 lZice kakaového prasku

e 125g mouckového cukru

e 1 1zicka vanilkového extraktu

e hotka cokolada, jemné¢ nasekand
Suroviny na karamel:

e % $alku cukru

e 3 lZice vody

e 2 1zicky citronoveé stavy

Troubu rozehfejeme na 200 °C. Vymazeme plech maslem a vysypeme moukou. Oddélime
bilky od Zloutkii. Do Zloutka pfiddme praskovy cukr s vanilkovym extraktem a Slehdme pti
vysoké rychlosti. Vyslehand hmota by méla byt svétla a husta. Poté zacneme Slehat bilky,
ze zaCatku na mensi rychlost a po ptidani zbytku praskového cukru zvySime. Po vySlehéani
postupné ptidavame bilky do zloutkl a opatrné¢ promichame. Nakonec pifidame mouku se
soli @ zamichdme. Vylijeme na plech a dame péct do trouby zhruba na 4 minuty. Je tfeba to
kontrolovat kazdou minutu, aby nam platy nevyschly. Pokud se pti dotyku na prst tésto

nelepi, tak jej miizeme vyndat z trouby.

Krém budeme d¢lat nad parou. Pfipravime si nadobu s vodou a dame vatit. Nad ni si dame
dalsi naddobu s ¢okoladdou a nechdme ji rozpustit. Mezitim si rozmichdme ve Sleha¢i maslo

s kakaovym praskem a cukrem. Pak pfidame vanilkovy extrakt a nakonec rozehiatou ¢oko-
ladu.
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Sestavime dort z 6 platl, kdy kazdy plat natfeme tenkou vrstvou krému. Po poskladani fez
obmaZzeme dokola krémem. Suroviny na karamel smichame a svafime do hnéda. Na zavér

polijeme fez karamelem.

Babovka (Guglhupf)

Guglhupf neboli babovka se pede ve vroubkované kruhové formé. Rika se, Ze cisai Franti-
Sek Josef I. dostal kus babovky pokazdé, kdyz si zaSel na odpoledni kavu ke své milence,
herecce Katefiné Schrattové. Babovka ma bezpocet obmén, ale ta zdkladni se sklada

z mandli, kakaa nebo ¢okoladové polevy.

Merunkové knedliky (Marillenknodel)

Knedliky z tvarohového tésta se obaluji ve strouhance a opecou na masle do kiupava. Ser-

viruji se teplé s ovocnym kompotem nebo s pyré.

Cisaruv trhanec (Kaiserschmarrn)

Cisaiiv trhanec jsou vlastné nakrajené silné palad¢inky na malé kousky posypané rozinkami

a cukrem. Serviruji se s Svestkovymi povidly ¢i jinou zavafeninou.

Sachertv dort (Sacher torte)

Slavny ¢okoladovy dort poprvé vytvoftil v roce 1832 cukrar knizete Metternicha Franz Sa-
cher. Jeho jedinecnost se zaklada na kombinaci sladké ¢okolady a mirné nakyslé ptichuti
merunikového dzemu. Je k dostani v prodejné hotelu Sacher v Kéirntner StraPe, kde ho na-
bizeji v riznych velikostech a balenich. Receptura, podle niz se vyrabi, je dodnes peclivé
stfezenym vyrobnim tajemstvim. Vzhled dortu vychazi z hesla: v jednoduchosti je krasa.
Pravy Sacheriiv dort se profezava na dvé poloviny, poté potie meruitkovou marmeladou a
poléva cokoladou polevou. Optimalni teplota skladovani toho dortu je 16°C — 18°C. Origi-

nalni sachr dort je prodavan ve velikostech v priméru 12cm - 16cm - 19cm - 22cm.(11)
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Recept:
Suroviny na tésto:

e 125 g hotké ¢okolady (na kousky)

125 g studené¢ho masla
e 150 g cukru krupice
e 6 vajecnych Zloutkl
e 6 vajecnych bilkl (z velkych vajec pti pokojové teplote)
e vanilkovy lusk
e 100 g mlety cukr
e 150 g mouky
Merunikova napli:

V malém rendliku pfivedeme k varu 250 g meruiikového dzemu se dvéma dezertnimi 1Zi¢-
kami hnédého rumu. Promichavame a nechame povatit dvé az tfi minuty, dokud se nevy-

tvofi homogenni hmota. Prosejeme a naneseme, dokud je horka.

Cokoladova poleva:
e 3009 cukru
e 175ml vody
e 175ml hotké cokolady

V rendliku ptivedeme k varu cukr, vodu a hotkou ¢okoladu. Michdme bez ptestani. Snizi-
me teplotu a nechdme povatit 5 minut pfi stdlém michani. Odebereme z ohné¢ a michdme
po dobu jedné minuty, dokud smés nevychladne. Pouzijeme pfimo a neseSkrabujeme ze

dna rendliku.
Cely postup ptipravy:

Rozehtejeme si troubu na 200°C. Vymazeme stény dortového plechu a vysypeme moukou.
Prikryjeme dno papirem na peceni. Rozpustime si cokolddu ve vodni ldzni a nechame ji

vychladnout. Maslo slehame ve $lehaci, az dosahneme nadychané smési. Pridame mlety
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cukr a pomalu michame. Poté slehame dal$i dvé minuty pti vysoké rychlosti, dokud nebu-
de smés Cira a nadychand. Ptidame po jednom vajecné zloutky, rozpusténou ¢okoladu a

vanilkovy lusk.

V dal§im Slehaci si vySlehame vajecné bilky s krupicovym cukrem. Smichame asi jednu
ctvrtinu vajecnych bilkd s hmotou ze zloutk a masla. Poté do tésta vmichame zbyvajici
vajeéné bilky tak, aby byly viditelné bilé skvrny. Prosejeme mouku nad smési a znovu

promichame. Vlijeme smés do plechu na peceni a peCeme 45 minut.

Upeceny a vychladly dort ptekrojime vodorovné a naplnime jej merunkami. Spojime tak
dva kusy zpét k sobé a dort potfeme zbytkem meruiikové ndpln€é. Nechdme merunky vy-
chladnout, dokud nebudou mit jednotnou strukturu a dokud nebudou pevné. Vytvotime si
c¢okoladovou polevu a nalijeme ji rovhomérné na dort. Nechdme zaschnout a polozime dort
na talif. Aby poleva zatuhla, nechame dort asi jednu hodinu v ledni¢ce. Dort vyjmeme z
lednice hodinu pted servirovanim a podavame jej se 1zickou Schlagobers (Slehacka ochu-

cend vanilkovym cukrem).

Mozartovy koule

V roce 1890 je vyrobil cukrai Paul Fiisrt v Salzburku. Jiz v roce 1905 dostal na pafizské
vystavé zlatou medaili za sviij vyrobek. Patii mezi popularni cukrovinku v celém Rakous-

ku. Uvnitf koule je napli s liskovych ofiSki obalena marcipanem a mlé¢nou ¢okoladou.

(14)

3.3 Typické videniské napoje
- Nealkoholické napoje
- Alkoholické ndpoje

3.3.1 Nealkoholické napoje

Mezi oblibené napoje patii neodmyslitelné jable¢ny dzus se sifonem (Apfelspritzer ) nebo
hroznovy dzus smichany se sifonem, ale také bylinna limonada (Almdudler). Nesmime

také zapomenout na kavu, horkou ¢okoladu, caj.
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Kava

Rika se, Ze kavarna je druhym domovem pro Videfiana. Je to trochu nadnesené, ale vysti-
huje to, jak maji kavarny velky spolecensky vyznam. Kava se ve Vidni pije uz od 17. stole-
ti. Prvni, kdo ji podéaval navstévnikim, byl Polak Georg Kolschitzky. Kavu poznal na
svych cestach po Orientu. KdyZ v roce 1683 odtahla od bran Vidn¢ turecka vojska, zastaly
zde po nich mimo jiného i pytle s kdvou. Nikdo nevéd¢l, na co by se mu tato vale¢na koftist
hodila. VSichni si mysleli, Ze je to potrava pro velbloudy. Koschitzky vSak vzal hrst kavo-
vych zrnek a prekvapenym Videnanim ptipravil lahodny napoj. Rozkvét kavaren nastal az
po roce 1700, kdyz cisat Leopold I. udélil licenci prvnim ¢tyfem podnikatelim. Do zacatku
19. stoleti vzniklo ve Vidni a na jejich pfedméstich 84 licencovanych kavaren. Piti kavy se
stalo dulezitou soucasti spole¢enského zivota Vidn€. Dnes je ve mésté Siroky vybér pod-
nikl, od klasické kavarny pies restauracni az k cukrirenské. Nabizeji rGzné druhy kav.
V dobré kavarn€ Vam piinesou Salek kdvy na stiibrném tacku spolu se sklenici vody a ma-

lou sladkosti. (2,9)

Videnskéa kava

Nejpopularnéjsi je u nds videniska kava, ale toto oznaceni ,,videnska kava“ tady nenajdete.
Nejvice podobnad ji je Einspanner, coZ je mala ¢erna kava podavana také ve vysoké sklenici

s navrSenou Slehackou.

Druhy kév:

e Mokka — mala silna kava

e Brauner — ¢ernd kava s trochou mléka.

e Verglingerter — brauner zfedénd horkou vodou.

e Fiaker — mokka s rumem a Slehackou.

e Wiener Eiskaffee — ledova kava se zmrzlinou a §lehackou.

e FEinspinner — malé ¢erna kdva podavana ve vysoké sklenici s navrSenou §lehackou.

o Eiskaffee — ledova kava se zmrzlinou a $lehackou. Serviruje se ve vysokych skleni-

cich.
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3.3.2

3.3.3

Kaffee Créme — kava podévana s malou kadinkou mléka.
Kaisermelange - ¢erna kava s vaje¢nym zloutkem a konakem.
Maria Theresia - mokka s trochou pomerancového likéru.
Franziskaner - svétla Melange se Slehackou posypana ¢okoladou.
Konsul — ¢erné kava s trochou $lehacky.

Mazagran — kdva podavana s vanilkovou zmrzlinou a trochou likéru maraschino a

rumu.
Melange — kava se zpénénym mlékem, v poméru pul na pul.
Pharisder — kdva podavana ve vysoké sklenici se Slehackou. Doprovazi ji 2¢l rumu.

Tiirkische — silnd, tmava turecka kava (4,1)

Alkoholické napoje

Pivo

VétSina rakouskych piv je ptibuznd pivim némeckym a ¢eskym. Originalni rakouské pivo

je videniské, spodné kvasené, sladové a médéné nebo jantarové zbarvené s rudym nade-

chem. Tyto rysy urcil v roce 1841 Anthon Dreher ve svém pivovaru Schwechat. Podobné

vlastnosti ma pivo i v jinych Castech svéta, jako v Mexiku, které kdysi bylo souc¢asti Ra-

kouské fiSe, a v Nizozemsku.

3.3.3.1 Minipivovary Vidné

Pivovar Stadtbrauerei Schwarzenberg

Pivo z tohoto pivovaru se vaii pouze za pouziti téch nejlepsich domacich surovin pivovaru

podle ,,bavorského fadu cistoty* z roku 1516. Jejich pivo neni ani filtrovano, ani tepelné

oSetfené, a to za Uicelem ziskat vSechny cenné Ziviny, jako jsou vitaminy a mineralni latky.
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e Helles 11,8°

Podava se v 0,3 1a 0,51. Pivo je zlaté zbarvené, je to velmi pitelny lezak, ktery se vaii vy-

hradn¢ s jemnym aromatickym chmelem. Obsah alkoholu je 5,0%.

e Tmavé pivo 11,6°

Podava se v 0,3 | a 0,51. Je témét Cerné, mirné hoiké a piijemné aromatické chuti. Obsah

alkoholu je 4,9%.

e Psenicné pivo 11,9°

Je to mirn€ pSeni¢né pivo. Ma ovocnou a pikantni pfichut. Vaii se podle originalni bavor-

ské receptury. Obsah alkoholu je 5,1%.

Pivovar Salm Briu

V tomto pivovaru je pivo zalozeno na starych tradi¢nich receptech a na technologickych
znalostech. VSechna tato piva maji urCitou chut,, vlini a jsou aplikované v procesu vareni.
Cas od ¢asu piedstavi nové vytvory piva, jako je napiiklad pivo Guarana nebo Cerveca

MexXicana, ¢i jiz znamé pivo Kozel. (13)

e Salm Brau PIL 12,5°

Vaii se podle piivodni receptury pivovaru Plzefi v Ceské republice. Piivodni Pilsner neni
tak hotky, jak ho vétsina velkych pivovart vafi dnes. Toto pivo se mtize pochlubit chmelo-
vym aroma a samoziejmé vyss§i hotkosti, ale predevsim jeho tprava je v dokonalé harmo-
nii s chuti po chmelu. Obsah alkoholu 5,0%. Tento druh piva se doporucuje k rybdm a

salatum.
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e Salm Briu JAS 12°

Je to typ typicky videnského piva, je malo chmelové, avsak plné ovocné a velmi dobré.
Tento druh piva se hodi ke kazdému jidlu. Sladové ma 12°, obsah alkoholu je 4,8%. Doba

kvaseni je 22 dni a doba skladovani 6 dni.

vevrs

Eggenberg Urbock 23°

Typ: Doppel Bock (bock, typ dvojity bock)
Obsah alkoholu (obj./hm. %): 9,9% objem

Optimalni teplota pii nalévani: 9°C

Kvaseni: spodni

Pivovar: Eggenberg, Vorchdorf od roku 1681

Toto kvasnicové pivo ze zdmeckého pivovaru Eggenberg je jednim z nejznaméjSich ra-
kouskych piv na svété. Cislo 23 znamena ptivodni stupiiovitost ve stupnich Plato, a podle
vyrobce pry dokvaSuje devét mésicii. Pii naliti si udrzuje dlouho pénu s jemnymi bublin-
kami. Vzhledem ke své sile ma tipytivou zlatou barvu, jemnou krémovitou chut’ s podtony
citronu, rizového grepu a kiry z melounu, pravdépodobné i se stopou skotice. Hodi se

dokonale jako dezertni pivo nebo po hlavnim jidle.

Eggenberg Hopfen Konig Pils

Typ: Pilsner (lezék, svétly, plzensky typ)
Obsah alkoholu (obj./hm. %): 5,1% objem

Optimalni teplota pfi nalévani: 9°C

Pivovar: Eggenberg, Vorchdorf od roku 1681

Toto pivo se podle rakouskych méfitek oznacuje jako ,,chmelovy kral“, ale urcité jej nelze

srovnat s n€kterymi pivy némeckymi a americkymi. Chmel je patrny v piijemném, parfé-
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movém aroma a pfitazlivém citronovém doznivani, avSak primérné vyrazna chut je sladsi,

nez by odpovidalo tomuto typu.

Mac Queen's Nessie

Typ: Whisky-malt Lager (lezék z nakufovaného sladu)
Obsah alkoholu (obj./hm. %): 7,3% objem

Optimalni teplota pii nalévani: 9°C

Pivovar: Eggenberg, Vorchdorf od roku 1681

Toto pivo je spise temné zlaté ¢i bronzové. Skuteéné vSak vynika silnou sladovosti ve vini

1 chuti, jejiz doznivani je suché, s lehce koufovou ptichuti.

Mohrenbréu Schluck

Typ: Vienna Lager (lezak vidensky typ)
Obsah alkoholu (obj./hm. %): 5,2% objem

Optimalni teplota pii nalévani: 9°C

Mohrenbréu (,,moufeniniv mok*) existuje pfinejmensim od r. 1743 a byl od samého po-
catku hostincem, ktery si vafil vlastni pivo. Pivovar je situovan v mésteCku Dornbirn (,,tr-
nova hruska*) v Rakousku, odkud je vSak blizko do Svycarského St. Gallenu. Vaii zde
jemné, hladké, lehké, dobfe vyvazené a zaokrouhlené pivo videniského typu pod nazvem

Schluck (coz znaci hlt, rychlé napiti).

Nussdorfer St. Thomas Briu

Typ: Altbier (svrchné kvasené pivo, typ alt)
Obsah alkoholu (obj./hm. %): 4,8 % objem

Optimalni teplota pfi nalévani: 9°C
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Pivovar: Nussdorf

Tomas, svaty patron vesnice Nussdorf na samém okraji Vidné, proptj¢il své jméno ra-
kouské verzi némeckého regionalniho piva Altbier. Vyrobcem je baron Bachofen von Echt
a mistem vyroby Nussdorfsky pivovar, zalozeny roku 1819 a provozovany baronovou ro-
dinou po dobu péti generaci s delsi prestavkou, nebot’ v r. 1950 byl pivovar uzavien a tra-
dice v€etné vyrobni ¢innosti obnovena az v r. 1984. St. Thomas Altbier z tohoto pivovaru
ma robustni sladovy zakal chuti a viin€ s dopliujici charakteristikou sladkosti, smetanovos-

ti, ofechovosti a Stavnatosti.

Nussdorfer Old Whisky Bier

Typ: Whisky malt Altbier (svrchné kvaSené pivo, typ alt,

ze sladu na whisky)

Obsah alkoholu (obj./hm. %): 6,1% objem
Optimalni teplota pii nalévani: 9°C
Pivovar: Nussdorf

Baron Henrik Bachofen von Echt si poangli¢til jméno na ,,sir Henry* a zacal orientovat
svilj vidensky pivovar na skotské speciality, k nimz patii v prvni fad¢ zde piedstavovany
sladovy mok, reprezentujici ve Skotsku oblibeny druh piv vyrabénych ze sladu urceného
pro vyrobny whisky, tedy ze sladu nakufovaného nad ptimym ohném. Tteba dodat, ze jde
o zdafilého predstavitele tohoto skotského typu s vyrazné svézi ovocnou vini a chuti. Kou-
fova vuné a chut’ ze sladu je drzena v patfiénych mezich, ale stac¢i k tomu, aby dodala pivu

ptijemnou, vyvdzenou suchost.

Nussdorfer Sir Henry's Dry Stout

Typ: Dry Stout (suchy)
Obsah alkoholu (obj./hm. %): 5,6% objem

Optimalni teplota pfi nalévani: 10 - 13°C



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 30

Pivovar: Nussdorf

Nussdorf lezi na kraji Videniského lesa (Wienerwald). Nussdorf znamena ,,vesnice ofe-
chti; to se vSak nevztahuje k mistnim obyvateliim, nybrz k vyhlasenym liskovym ofiSkiim.
Ve vinnych sklepech svého zamku v Nussdorfu vyrabi baron Henrik Bachofen von Echt
»Suchy stout sira Henryho*. Pti své ¢okoladové chuti a viini vzbuzuje toto pivo dojem az

prebohaty, ale v ovocném doznivani se jesté navic pripojuje vyrazna suchost.

3.3.4 Vino

3.3.4.1 Historie Rakouského vinaistvi

Vinna réva zde byla znama patrn¢ jiz 700 let pied Kristem. Za zacatek intenzivniho pésto-
vani vinné révy lze oznadit prichod fimskych legii, asi ve 3.stoleti naSeho letopocétu. Voja-
kiim bylo natizeno vysazovat vinnou révu a zakladdat vinohrady ve vSech podrobenych ze-
mich a samoziejmé v Podunaji. A timto zplsobem se dostala vinnd réva na Slovensko,
Moravu, do Madarska, a také do Rakouska. Vinaistvi v Rakousku je velmi podobné

v mnoha piipadech i svazané s historii jizni Moravy.

(6,18)

3.3.4.2 Jakostni rozdéleni rakouskych vin

Stolni vino slouzi ke kazdodenni spotiebé. Na etiketach je oznacovan vice zptsoby:
e Osterreichischer Tafelwein (rakouské stolni vino)
e Tafelwein aus Osterrich (stolni vino z Rakouska)

e Tafelwein (stolni vino)

Na etiketach nenalezneme nasledujici udaje:
e Oznaceni ro¢niku
e Vyznaceni oblasti pivodu

e Jméno odridy, ze které bylo vino vyrobeno
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Na etiketach jsou nutn€ uvedeny tyto udaje:
e Obsah ldhve
e Procenta alkoholu
e Zem¢ puvodu hroznd, ze kterych je vino vyrobeno
e Adresa vyrobce ¢i distributora
e Nazev vina

e Barva vina, a také jeho chutova charakteristika

Stolni vina jsou podavéna jako suchd, polosucha, sladka a velmi sladkéd, jako cervena, ri-

Zova a bila.

3.3.4.3 Vinaiska oblast Wien

Tento region se skladad z jedné vinatské oblasti, kterd nese jméno hlavniho mésta
Rakouska. V oblasti pievazuje vyroba bilych vin, ktera jsou ptipravovana z tradi¢nich od-
rud rakouského vinafstvi. Také se zde ptipravuji vina ¢ervend. Viden je jednim z mala ev-

ropskych mést, které je zaroven vinafskym regionem.

Oblast Wien je stara jako mésto samé. Puvod keltského osidleni ,,Vendunia® ¢i za-
Kladny fimskych legii ,,Vindobona® jsou znamé prvopocatky v historii Vidné. O slavu a

prosperitu vinafstvi v této oblasti se vyznamnou mérou zaslouzily tfi osobnosti.

Jednou z nich je fimsky cisai Marcus Probus (276-282), ktery zrusil vynos zakazu-
jici péstovani vinné révy mimo uzemi Rimské Fise.

Nejstarsi dokument o péstovani vinné révy v této oblasti pochazi z roku 1132. Také
ve sttedoveku jsou vSechny €asti mésta nazyvany ,,vinnymi horami*. Zakladem pro vinat-
stvi byl vynos cisafe Josefa II. Ten stanovil cenu videiiskych vin a vydal néktera ochranna
opatfeni. Vice neZ sto osmdesat koncesi vydanych pro videniské vinafe a takika sedm set
vinafskych domt tvofi zdklad pro rozvoj vinafstvi v oblasti. Vina jsou proddvéana
v typickych bilych lahvich, ale také v charakteristickych butelkach a stavaji se tak cennym

suvenyrem pro navstévniky Vidné.
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Kvalita zdejsich vin je noveé ochrafiovdna znamkou ,,Vienna Classic*. Hlavni odri-
dou oblasti je Griiner Veltliner a Traminer. Z modrych odrid je to Zweigelt, ale také zde

nalezneme takika 10 ha odridy Cabernet Sauvignon. (6,17,18)

3.3.4.4 Piehled odrid vinaiské oblasti Wien
Bilé odrudy

Veltlinské zelené -197ha

Ryzlink rynsky - 88ha
Rulandské bilé - 84ha
Gemischter Satz - 73ha
Modré¢ odridy

Zweigelt - 38ha

3.3.4.5 Popis vinaiskych odrud

Veltlinské zelené

Je nejdiilezitéjsi odridou v Rakousku. Je to tirodna odriida a vynos proto pozaduje regula-
ci. Roste zejména v hluboké sprasové ptidé, nema rada sucho, je citliva béhem rozkvétu a
je nachylna k nemocem. Jeji péstovani se snizilo o 22% mezi lety 1999 a 2009, ale stale

zachovava dominantni postaveni v celkové rakouské plose vinic. (18)

Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky je svétové znama odruda, ktera ma vedle Veltlinské zelené velkou dulezi-
tost a vyznam ve vinafskych oblastech podél Dunaje a jeho ptitokt, v oblasti tak bohaté na
zvétralé skalni primarni pidy. Ryzlink rynsky je nazyvan kralem bilych vin. Pozdni zrani
hrozni je velmi naro¢ny na vinice, vinny stonek a je citlivy na nekrozu, stopku hniloby a

plisen botrytis. Vina Ryzlink vyzatuji mladou okouzlujici ovocnou chut’. (18)
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Rulandské bilé

Tato odriida je velmi citliva na pliseni botrytis, pokud neni napadena, dosahuje vynikajiciho
dozrani hroznli. Toto vino tvoii velkou paletu kvalitnich vin, aromatickych a ovocnych

S vini jablek az po velka sladka likérova vina.(17)

Zweigelt

Vznikla kiizenim odrid Frankovka a Svatovaviinecké ve Spolkovém institutu v Klosterne-
uburgu v Rakousku roku 1922. Autorem se stal Fritz Zweigelt. Dnes je to nejroz$ifengjsi
modra odrtda. Je to velmi produktivni odriida raného zrani, s nizkou odolnosti proti padli,
plisnim a jarnim mrazikim. V opacném piipad¢ odolava zimnim mraziim a nema specific-

ké pozadavky na polohu a typ pady. (17)
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4 STRAVOVANI

4.1 Snidané

Snidané se obvykle sklada ze $alku Caje nebo kavy a housky s maslem a dzemem — timto
vas pohosti, pokud se ubytujete v hostelu, penzionu, v soukromi, piipadné n¢jakém levném
hotelu. VétSina stiedné drahych hotelit své hosty hycka snidani podéavanou ve formé samo-
obsluzného bufetu. V tomto piipadé budete mit ptilezitost pochutnat si na neomezeném

mnozstvi ceredlii, miisli, vajec, studenych uzenin, syra a samoziejmé& peciva.

Ve vétsing kavaren se setkate se stdlou nabidkou snidani — 1 zde se jedna o Salek ¢aje nebo

kavy a n€ékolik housek s maslem a dzemem, piipadné sladké pecivo.

4.2 Svacina

Svacina se v Rakousku vétSinou odbyva u takika vSudyptitomnych pouli¢nich stanki
S parky. Tady dostanete horky parek a dalsi lehka jidla, jako naptiklad hranolky a burgery.
Kromé toho vam tu nabidnout nealkoholické napoje a pivo v plechovce. Parky se u téchto
stankli objevuji v nejriznéjSich podobach, nejbéznéjsi jsou: frankfurtsky parek, pecena
klobasa, vatreny parek. Za zkouSku rozhodné¢ stoji také kotenény debrecinsky parek, kari
parek s velkou davkou kari, parek naplnény kousky taveného syra. K parkim si mizete dat

1 trochu hofcice.

4.3 Hlavni jidlo

Na hlavnim jidle si mizete pochutnat v nékteré z mistnich kavaren, ale podstatné vétsi
vybér na vas ¢eka v restauraci, eventualné hostinci. Obecné plati, Ze restaurace jsou na
obéd otevieny od 12:00 — 14:00 a na vecefi od 18:00 — 21:30, avsak ve velkych méstech se

snadno najde stravovaci zatizeni oteviené do jedenacté ¢i dvanacté hodiny vecer.

Stravovani v restauracich nemusi byt az tak drahé. Kvalita jidel je obvykle velmi vysoka a
jejich ceny se li8i misto od mista. Syta polévka vas vyjde na 2,50 — 4 EUR. Za hlavni jidlo
ve stylu smazeného tizku s pfilohou date v jednoduSeji zatizené restauraci pifiblizné 7 — 10
EUR. 15 EUR a vice pokud zamifite do luxusniho podniku. Nejlevnéjsi hlavni jidla jsou
nudle ve stylu italskych téstovin se syrem - jde o typickou soucast tradi¢ni rakouské ven-

kovské kuchyné. Cena se pohybuje kolem 6 — 8 EUR.
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Ve vétsing stravovacich zatizeni najdete jidelni listek s prehledem nabizenych jidel i s ce-
nami. Nebude tam chybét nékolik stalych menu o dvou &i tiech chodech. Casto je tato na-
bidka oznamovana na tabulich umisténych u vchodu. Je dobré si zapamatovat kolik kust

peciva jste snédli K polévce a k dalsimu jidlu, nebot’ pii placeni se vas na to CiSnik zepta.

4.4 Vegetarianska jidla

Rakousko neni moc pro vegetaridny zemé zaslibenou. Lidé, kteti se vyhybajici konzumaci
masa, si mohou objednat vajeCnou omeletu se zeleninou nebo sladkou zavatreninou, pii-
padné jidla jako napiiklad knedlik s vejci nebo krupicovou kaSi, smazeny syr (emental).
Restaurace ve velkych méstech maji v nabidce dal§i napaditéjsi vegetarianské pokrmy:
zavin se zeleninou, Spendtem nebo syrem, nebo oblastni speciality, jako naptiklad Ko-
rutanské nudle, houby znamé jako lisky. Jednotvarnost rakouské kuchyné si mizete zpfti-

jemnit nékterou z pizzerii, kde vam nabidnout italska jidla a té€stoviny.
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5 ZAJIMAVE MISTA

Na téchto mistech propojite plny zaludek s rekreaci. Nahlédnete i do historie cokolady a
kavy.

5.1 Muzeum cokolady

Chcete-li si zlepsit naladu, tak toto je to pravé misto, kde budete uvitani sladkostmi. Tady
na tomto misté se ponotite do uméni vyroby cukrovinek v domé¢ Heindl a sledovat vyrobu
cukrovinek jako naptiklad Sisiin tolar, ofechti, ¢okolady a pecenych kastanm. Potom se
dozvite vzrusujici véci o hnédém zlaté na prohlidce s privodcem: objev kakaa, péstovani a
zpracovani na vyrobu jemnych ¢okolad. Mimoto uvidite staré, ale dobfe udrzované stroje,
nostalgické baleni ¢okolady a Eokoladova umélecka dila, ktera se daji jist. Cekaji tam i t¥i
cokoladové fontany s vynikajici 100% JAVA mlécnou Cokoladou, hotkou ¢okolddou a
bilou ¢okoladou, kterou miizeme 1 ochutnat. Pak se miizete podivat na dalsi prohlidku, a to
vyhlidkovou plosinou, kterd vam nabidne exkluzivni pohled do vyrobnich procesi domu

Heindl.

Toto muzeum také nabizi zajimavé workshopy, akce a seminaie pro dospé€lé i déti, napii-
klad den matek, malovani s ¢okolddou, velikono¢ni dilna pro déti, domaci ¢okolada, dlou-

ha noc muzei, doméci cukrovi a dalsi.(19)

5.2 Muzeum kavy

Edmund Mayr zalozil Muzeum kavy v roce 2003. VétSina exponati pochazi z jeho sou-
kromého vlastnictvi. Sbirka skyta mnoho krasnych kouska od espresa stroje, brusky az po
exotické dopliiky z nékolika stoleti a mnoha kultur. Hlavni spravce Edmund Mayr ma ur¢i-

tou vasen pro kavu, kterou dava najevo prostfednictvim kolekce.

Toto muzeum zprostiedkovavd vyménu a prodej vécnych exponatli. Také poradda rizné

vystavy, seminafe, koncerty, prezentace vyrobku a dalsi.(20)
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5.3 Heurigen

Heurigen jsou tradi¢ni vindrny, se kterymi se setkdme zejména v byvalych vesniCkach,
které jsou dnes soucasti videnskych predmésti, ale také na svazich Videnského lesa a ve
vinafskych oblastech. Slovo heurig znamena ,,letos$ni“ a pfipomina, ze prave v téchto skle-
pech nabizi vinaii nové vino, které si zdkaznici mohli okamzité zakoupit. Dfive si lidé tou-
zici po ochutnavce ptinaseli vlastni jidlo a spole¢n¢ usedali na difevéné lavice a usedali ve
vinafové sadu, kam jim rodinni pfisluSnici nosili vino. Dnes ve vét§iné Heurigen najdeme
samoobsluzny bufet s venkovskymi pokrmy, zejména syrem a uzeninami. K navstévé Heu-
rigen patii neodmysliteln€ sentimentdlni hudba hrand na housle, kytaru, akordeon. V sou-
Casnosti se s timto zpestfenim spiSe setkame pouze v turisticky nejru$néjSich c¢astech zemé.
Heurigen mohou byt otevieny pouze tfi sta dnli v roce a navic mohou nabizet vino a potra-
viny vyrobené piimo na misté majitelem ¢i jeho rodinou. Jestlize je Heurigen otevien, ob-

vykle je nad vchodem umistén svazek vétvi z neopadanych stromti (Buschen). (4)

5.4 Naschmarkt

Naschmarkt je nejznaméjsi videnisky trh. Nesmirné ohromna tada stankt a restauraci se
rozklada v délce pres 500 metri. Na zdpadni stran¢ trhu najdeme zabavnéjsi ¢ast, vSechny
mozné druhy masa, ovoce a zeleniny, kofeni, syry, vino, olivy, indické a arabské speciali-
ty, a také stanky s izasnym kebabem a falafelem (smazené kulicky z bobt ¢i cizrny). Na
vychodni strané trh postupné piechazi ve stanky indickymi latkami, Sperky a lacinymi cet-
kami. Mezi stanky a rychlym ob&erstvenim jsou zaélenény restaurace. Casto jsou celé pro-

sklené, a kdyz se tu posadite a date si néco k snédku, zmocni se vas pocit, ze jste v akvariu.

9)
5.5 Beisln

Beisln by se dalo ptelozit jako ,,putyka®“, ale na nase poméry se jedna spi§ o velmi p&kné
hospody. Original poznate podle klicovych vlastnosti. Za prvé je to pivnice s difevénym
obloZenim a jednoduchymi dfevénymi stoly. Za druhé - né&kde v rohu stoji kachlova kam-
na. A za tfeti se podava predevsim vydatny vidensky pokrm. Zkratka a dobte, jsou to ne-
ptili§ drahé podniky, kam chodi vérna domaci klientela. V posledni dob¢ se objevily (ob-
Cas drazsi) neo-beislny. Tyto podniky trochu otfasly zvyklostmi: nékteré ptidaly nové pii-

chuté k tradi¢nim receptlim, jiné zase poruSuji tradice modernim zatizenim a dokonce maji
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modni barovy pult. Jejich obliba roste a zdejsi lidé jsou v harmonii s videniskou tradici,

ochotné pfijimaji nové a pfipojuji to k zazitému ptivodnimu. (9)
5.6 Stanek s klobasami

Stanek s klobasami je mistem, kde si Videnan mtze podle chuti doptat svac¢inku. Béhem
dne housku s bavorskou sekanou nebo za vlahého vecera ,,Heisse*. Heisse neni nic jiného

nez klobasa, ktera se po objednavce podava na talifi s ostrou nebo sladkou hot¢ici.
Videnan rad poji u feznika ¢i u stanku s klobdsami, navzdory jejimu ponékud nejistému
puvodu. Podle informaci od feznika mize také pochazet z konského masa. Houska mize

byt potiena hoicici. (3)
5.7 Stadtheuriger

Obvykle jsou umistény ve sklepnich prostorach byvalych méstskych klastert.

Nachazi se v centru mésta v podzemnich Stolach, které pochézeji vétSinou z doby valek
S Turky. Tyto ,katakomby* vedou i1 n¢kolik pater pod zem a rozprostiraji se v chodbach

dlouhych stovky metri.

Ve vétsing téchto podzemnich chodeb funguje samoobsluha, protoze ¢iSnik by musel na-
behat padesat kilometra za vecer a jesté mezi stoly. V nekterych sklepech hraji ,,Heurigen-

Ensembles®, slozené vétSinou z housli, klarinetu, basy, tahaci harmoniky a kytary.
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ZAVER
Obsahem bakalafské prace bylo popsat videniskou gastronomii, a jaky na ni mély vliv

ostatni kuchyné. V praci jsem se snazila uvést typické videnské pokrmy a napoje. Zabyvala

jsem se historickymi kofeny této kuchyné, jejimi speciality a tradicemi.

Tato kuchyné se odviji z historickych kotenti Vidné. Jeji speciality jsou propojeny s ¢es-
kou, mad’arskou, polskou, italskou a némeckou kuchyni. Tyto kuchyné davaji videnské
gastronomii urcité prvky a kulinafské tradice. Tato kuchyné je zndma svou upravou hové-
ziho masa na jakykoliv zptisob. Také hodné pouziva zeleninu, ryby, zvéfinu, houby. Zaro-
ven tato kuchyné nabizi moucniky a dorty, které jsou vyhlasené po celém svéte.

Viden je velice znama svym pivem a vinem. Jeji pivo je spjato s némeckym a ¢eskym. Vi-
no péstuji spiSe bilé, ale najdou se i odridy Cervené. Znamé jsou i jejich trznice, ochutnav-
ky mladého vina, rizna muzea a jejich kulinafsky program, stanky s klobasami a hostince.
Timto tématem jsem chtéla videniskou gastronomii snaz ptiblizit a vyzdvihnout jeji pied-

nosti.
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