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Sznycel, torcik i ekologiczne bataty
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Stolica Austrii to chyba jedyne miasto na swiecie, ktére dato nazwe catemu szeregowi dan
klasyfikowanych jako kuchnia wiedenska. Nic dziwnego, ze do miasta ttumnie ciagna smakosze z catego
Swiata i kosztuja lokalnych przysmakéw, bedacych - jak austriacka metropolia - niezapomniana
mieszanka klasyki i nowoczesnosci.

Prawdziwy wiedenski Sznycel

Od czego zaczg¢ kulinarng wycieczke po Wiedniu? ,0d klasycznego Wienner Schnitzel
oczywiscie", odpowiedzg zwtaszcza ci, ktérzy akurat majg ochote na konkretny obiad. To
wtasnie panierowany sznycel uznawany jest za jeden z gtéwnych symboli wiedehskiej kuchni.
Nie wszyscy jednak wiedzg, ze danie to nie powstato wcale w austriackiej stolicy.
Najprawdopodobniej jest dziewietnastowiecznym importem z Wtoch. Niektérzy twierdza, ze
sprowadzit go sam Marszatek Radetzky (ktérego nazwisko upamietniono w tytule stawnego
marsza konczacego noworoczny koncert wiedenskich filharmonikéw). Jakiekolwiek nie bytoby
pochodzenie sznycla, jego chrupigca ziocista skérka do dzis nie przestaje zachwycad
wiedenczykow.

Chcac skosztowad tego tradycyjnego przysmaku, pamietajmy jednak, ze w przeciwienstwie do
naszego rodzimego schabowego, sznycel wiedenski bazuje na cielecinie. Wieprzowe
panierowane kotlety figuruja w menu niejednej wiedenskiej restauracji i sg znacznie tansze,
jednak z prawdziwym Wienner schnitzel nie maja wiele wspdélnego.

Cos na deser

Po krzepigcym obiedzie ze sznyclem w roli gtéwnej pora na cos$ stodkiego. Doskonale sprawdzi
sie kolejny klasyk: tort Sachera, czyli czekoladowy biszkopt z dzemem morelowym i kremem,
polany cieniutkg warstwg gorzkiej czekolady. Sprébowa¢ mozna go w wiekszosci stotecznych
kawiarni i restauracji. Jezeli jednak szukacie oryginatu, to sprawa okazuje sie nieco bardziej
skomplikowana. O prawa do torciku przez dekady walczyty hotel i kawiarnia Sacher oraz
kawiarnia Demel. Spér, ktérego opis zajatby tomy, zakonczyt sie w 1963 r., kiedy hotel Sacher
uzyskat prawo do nazwania swego wyrobu mianem ,oryginalnego tortu Sachera", a cukiernia
Demel zaczeta oznaczac swoje torcikiem pieczecig z nazwg: Eduard-Sacher-Torte.

Bez wzgledu na prawno-historyczne zawitosci, wykwintny deser powinien zadowoli¢ kazdego
wielbiciela stodyczy. A ci, ktérzy torcikowa stodycz lubig zmieszac z kawg z pewnosciag odwiedza
rowniez jedng z setek wiedenskich kawiarni. Poczatek popularnosci aromatycznego napoju i
serwujgcych go przybytkéw wsréd wiedenczykdédw datuje sie na okres walk z Turkami. Niektdrzy
twierdzg nawet, ze pierwsza wiedenska kawiarnie otworzyt polski szpieg, ktéry, w ramach
wynhagrodzenia za swoje zastugi na rzecz zwycieskich armii, zazadat pozostawionych przez
wrogéw workdéw z kawowym ziarnem. NieSwiadomi ich wartosci dowddcy z checig obdarowali
kawa sprytnego Polaka, a ten otworzyt pierwszg wiedehska kawiarnie. Reszta to juz historia, w
ktérej warto doswiadczy¢ odwiedzajac stolice Austrii.

Wieczor przy winie



=“= Magiczny

=|“ Krakow

Dzieh smakosza w Wiedniu przyjemnie bedzie zakohczy¢ w jednej z lokalnych winiarni, czyli
tzw. Heuriger. Winiarstwo na tych terenach wprowadzili juz Rzymianie, ale tradycja wiedenskich
tawern jest oczywiscie mtodsza. Dopiero w XVIII w. lokalnym winiarzom zezwolono na sprzedaz
mtodego wina wtasnej produkcji. Tawerny tradycyjnie otwarte byty wytgcznie przez kilka
tygodni na przetomie lata i jesieni, dopdki gospodarzom starczato mtodego napitku. Z czasem
jednak staty sie one tak popularne, ze ich dziatalnos¢ wydtuzono w niektérych przypadkach
nawet do 300 dni. Jednak, aby modc stosowaé nazwe heurige, wiasciciele wcigz musza
udowodni¢, ze przynajmniej czes$¢ sprzedawanego wina pochodzi z ich wiasnej produkcji.

Znakiem rozpoznawczym tradycyjnych winiarni jest sosnowa bgdZz sSwierkowa gatgzka
zawieszona nad wejsciem. Najwiecej takich gatgzek znajdziecie w urokliwej, chol petnej
turystéw dzielnicy Grinzing i nieco mniej zattoczonym Nussdorf. Oczywiscie wiekszos¢ winiarni
obecnie serwuje rowniez dania lokalnej kuchni doskonale komponujgce sie z tutejszym winem.
W wielu z nich mozna takze postucha¢ muzyki na zywo.

Idzie nowe

Typowymi wiedehskimi przysmakami trudno sie znudzi¢. Jezeli jednak potrzebujecie chwilowej
przerwy od tradycji i historii, wystarczy nieco sie rozgladng¢, aby odkry¢ mitodg, modng i
wielokulturowg odstone austriackiej sceny kulinarnej.

Przygode z kulinarnymi nowosSciami Wiednia mozna zacza¢ tuz poza granicami Ringu, na
targowisku Naschmarkt. Handel odbywa sie w tym miejscu juz od poczgtkéw XX w. jednak
ostatnio miejsce zyskato nowa popularnosé i to wtasnie tutaj Sciggaja ttumy modnych mtodych
wiedenczykéw, aby zrobi¢ ekologiczne zakupy lub zjes¢ cos w jednej z licznych restauracji
zlokalizowanych tuz za kolorowymi stoiskami. W obu przypadkach mozna liczy¢ na egzotyczne
doswiadczenia kulinarne, odbiegajace od wiedenskiej tradycji. Warto pamietac, ze w soboty
Naschmarkt funkcjonuje réwniez jako niezwykle popularny targ staroci. Dlatego na przebijanie
sie przez ttum do stoiska z batatami lub weganskiej knajpki zarezerwowad trzeba nieco wiecej
czasu.

Kulinarng wizyte w Wiedniu nalezy obowigzkowo zakonczy¢ kietbaska z rozlicznych serwujgcych
ten lokalny uliczny przysmak budek. Serwujg one co najmniej 5 réznych rodzajéw kietbasek,
dodatkowo oferujgc specyficzne urozmaicenia. Nie znudzimy sie wiec odwiedzajgc nawet kilka
kietbaskowych przybytkéw.

Zaspokajanie kulinarnych zachcianek podczas wizyty w Wiedniu nie zostawia szczegdlnie wiele
wolnego czasu zapalonemu smakoszowi. Pamietajcie jednak, ze w stolicy Austrii znajdziecie tez
catkiem interesujgce zabytki, dosy¢ ciekawe muzea i niebrzydka architekture...
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