TEXT LENKA POZAROVA

Jak chutnd VIDEN..

Zajet si na poctivy Wiener Schnitzel a sachr primo do Vidné
neni dnes zadny problém. Staci treba nastoupit v Praze do
pendolina a za Ctyri hodiny vystoupit v centru Vidné.

k jako precliky a pivo patfi
neodluéné k Mnichovu,
pérky k Frankfurty,

k Vidni patfi fizek, tradl
a spousta kavaren. Kdo vkro¢i do centra
Vidné, miZe si vybrat jednu z mnoha
zdejdich. Mistni specialitou je tzv.
Wiener Melange, coz je kdva s mlékem
podobna cappuccinu. Na kazdém kroku
narazite také na pekérny (nejzndméjsi
jsou znacky jako Anker, Der Mann,
Stréck nebo celozrnny Gradwohl), které
pretékaji vybérem pediva i sladkosti.
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Ochutnat mzete jable¢ny éi tvarohovy
stradl (Apfel- & Topfenstrudel),
rohlicky plnéné makem nebo orechy
(Mohn- & Nuf$kipferl), povidlové
gatecky (Powidlgolatschen), buchty
(Buchteln), ovocné fezy s posypkou
(Streuselkuchen) &i riizné tasticky,
pletynky, $neky a ty¢inky (Tascherl,
Zopf, Schnecke a Stangerl). Ze vam to
zni trochu povédomé? Viak nejedna
Cegka predvadéla své kulinéfské uméni
v rakouské rodiné coby hospodyné.
Budete-li si chtit v pekdrné koupit

bochnik chleba, budete mit docela velky
problém, ktery z desitek druhti vybrat.
Od zitného, pSeni¢ného pres seminkovy,
celozrmny, kukufi¢ny & ofechovy. Zadné
vzduchem nadychané primyslové
imitace, ale poctivé t&zké bochniky.
Stejné neprehlédnutelné jsou videriské
cukrarny. Kdo rad originély a luxus,

mél by vyrazit do hotelu Sacher
(nachézi se za videriskou operou na
Philharmonikerstrasse 4,
www.sacher.com) na mistni 176 let
starou lahtdku (fez se 8lehackou
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zde stoji 5,30 eura). Sachriv dort
- Gokoléddovy dezert ze sudsiho tésta,

plnény merurikovou marmelddou

s éokoladovou polevou vymyslel

na cisafském dvote cukrafsky uceni
jménem Franz Sacher. Pfesny recept je
stéle stfeZen v tajnosti, ale napodobuje
ho kdekdo. Dalsim mistem, odkud

na vés dychne historie monarchie,

je podnik Demel, ptivodné dvorni
cisatska cukrarna. I ten najdete v centru
mésta (Kohlmarkt 14, www.demel.at).
Kdo nechce cpat zbytedné penize do
predrazenych podnikd, mtze vyhledat
néktery z fetézce cukraren Aida (jsou
neptehlédnutelné diky raZovému
vzezreni, www.aida.at), které nabizeji
spoustu sladkosti véetné Sachertorte

(fez 2,60 eura). J4 jsem tam ulitévala

na nezapomenutelném tvarohovém
strudlu, ktery tu serviruji rozehtéaty

a stale kiupavy. Milovnici oplatek
nemohou minout firemni obchod
Manner, ktery je hned u Stefansdomu
(roh Rotenturmstrasse). Oplatkové fezy
Manner plnéné krémem z liskovych
ofiskt maji 110letou tradici a k Vidni
neodmyslitelné patfi. Koupit je viak
muZete Uplné viude, i v nasich deskych
obchodech. A dokonce za levné&jsi peniz.
Srdce kazdého gurména ve Vidni
pookteje na mlsacim trhu éili
Naschmarktu! Lezi v ulici Wienzeile.
Trh m4 tvar nudle poloZené mezi dvéma
rudnymi silnicemi. Projit se mtiZete

po jedné ze dvou uzouckych ulicek.

Srdce kazdého gurmana ve Vidni pookreje

na misacim trhu Cili Naschmarktu. Jedna
ulika je obloZend stanky trhovcl a obchddky
a druhd je pInd lokall s obcerstvenim.

V jedné Casti prodavaji sedlaci syry,

mléko, pecny chleba a uzeniny...
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Jedna uli¢ka je obloZen4 stanky trhovet
a obchtidky a druha je plné lokala

s ob&erstvenim. Trhoveci jsou vét§inou
z Balkdnu, Turecka, Blizkého vychodu,
ale tfeba i dalekého Uzbekistanu.
Doménou je tu zelenina a ovoce

(Zasto i exotického plivodu a izasné
kvality a vybéru), suené plody, kofeni,
orientélni potraviny, ale i vino, ryby,
maso a syry. Nabidka zboZi se éasto
opakuje, a tak neni divu, Ze stankati

se snaZi ke svému stanku nalékat
kupce vEelijak. Ochutnévkami nebo
vykfikovdnim nabidek. Nékdy méte
pocit, Ze staci jen, kdyZ se na prodavace
podivéte a uz maji pocit, Ze jste jejich
zékaznik. Nemusite se Zinyrovat, staé{
zdvoftile odmitnout nabidku a odejit

k dal$imu stanku. KdyZ si na trhu
koupite kebab, budete mit co délat,
abyste ho snédlj, tak je velky. Na trhu
se v horni &asti (jesté neZ se jidelni trh
proméni v blesi trh) nachézi i par stdnkd
rakouskych sedlédkd, ktefi prodévaji
Cerstvé syry, mléko, pecny chleba
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a uzeniny. Tady si muZzete koupit tfeba
velky krajic chleba poctivé namazany
sédlem. Oteviraci doba je od pondéli do
patku od 6 do 19.30 a v sobotu od 6 do
17 hodin.

Své nezapomenutelné kouzlo méa Viden
také v dobé& adventu, kdy se tu pofadaji
vano¢ni trhy. Nejvétsi je pfimo pred
radnici, ale pokud se nechcete zatadit
do pomalu se §inouctho davu, zvolte
radé&ji néktery z mensich trhil. Treba

na nedalekém namést{ Freyung nebo

u zémku Schénbrunn. Kromé tradiénich
pecenych kastant ochutnejte treba
velké pec¢ené brambory plnéné mnoha
naplnémi a rozhodné nevynechte horky
puné s lesnim ovocem (Beerenpunsch).
Byt ve Vidni a nepokochat se vyhledem
z kopce Kahlenberg, by byl opravdu
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velky hiich. Vyjedete sem budto
autem (parkovisté je tu zdarma), nebo
autobusem ¢&. 38A z koneéné metra

U4 Heilligenstadt. AZ se pokochéte
vyhledem na mésto, mtiZete sejit

pégky lesem a potom vinicemi do

¢tvrti Grinzing, odkud se dostanete

zpét do centra autobusem 38A nebo
tramvaji ¢. 38. Kdyz prejedete na vedlejsi
kopec Cobenzl, udélejte si prochézku
Videriskym lesem. Pohodlnou

cestou zamiite na Jigerwiese, kde je
vyletni restaurace. Na jafe tu nabizeli
kopfivovou polévku i kopfivovy Spenat!
No, feknéte, kde se vdm to u nas podaii?
Pfed névratem do centra byste si neméli
nechat ujit posezeni v nékteré z cetnych
hosptidek ve &tvrti Grinzing, kde
nabizeji rakouské kulindrni speciality

a spoustu vina. Vyhlasen4 je restaurace
Zum Martin Sepp (Cobenzlgasse 34,
www.zummartinsepp.at) v selském stylu.
Pokud vés celodenni kulinarské
putovani po mésté neunavi tak, ze
pYjdete spét, pokracujte v poznavani
videtiského noéntho Zivota. Mi¥ite-li

do baru a cheete si pfiplatit za tizasny
vyhled na Stefansdom, zajd&te do

Onyx baru v budové Haas Haus
(sklenéna moderni budova na ndmésti
Stephansplatz). O vikendu tady

ov8em misto bez pfedchozi rezervace
nesezenete. Dali hezkd vyhlidka je ze
stfedniho baru na obchodnim domé
Steffl na Kértnerstrafie.

Kulinafska prochézka Vidni se pomalu
chyli ke konci, uZ jisté vite, jak chutna
Sachriiv dort a jiné typické zdejsi
lahtidky, ale neochutnat pravy viderisky
fizek, by bylo neodpustitelné. Takze, kde
najdete vyborny? Vyhlageny $tavnaty
tizek pres cely talit si objednejte

v podniku Figlmiiller (porce za

12,90 eura + priloha 3,50 eura), ve Vidni
maji 3 pobocky (www.figlmueller.at).
Nabidka ostatnich jidel tu neni nikterak
velka, ale kdo by si tu taky daval néco
jiného neZ mistni specialitu. Videti ma
prosté mnoho podob a chuti a nejlepsi
zplisob, jak ji poznat a pfipadné
ochutnat, je vlastni zkuSenost. m
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