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BT Reportaz ze Styrska
il
Zelené

o>’ UCE Rakouska

Styrsko, druha nejvétsi spolkova zemé Ra-
kouska, je rozmanité, urodné a svérazné.
Mozna tomu nebudete chtit vérit, ale je to
i zemé kulinarnich superlativd. Ve Styrsku
totiz najdete ledovce, jezera, louky, lesy a vy-
haslé vulkany, ale i pole, vinice a sady. Védéli
jste tfeba, Ze vice nez ¢tvrtina rakouského
piva se vyrobi pravé zde a sklidi se tu pres
dvé tietiny rakouskych jablek? Na jare si tu
muzete vychutnat Cerstvy chrest nebo kfu-
pavy salat. V Iété si uzijete ovoce, zeleninu
¢i houby lisky. Vyhlasené jsou i dyriové speci-
ality a kona se tu jeden festival za druhym.
| podzim je ve Styrsku velmi ldkavy — pfede-
- - PR \gim diky houbam, zvéfing, kastantim a vinu.
Nad kvalitnimi domacimi vzims pak fréi jablicka, kien, fazole a maso.
p}:odu‘kty se nePudete M3 to tavul
stacit olizovat. Vsechny wmistni stavnaté ovoce je primo predurcené
jsou totiz délané s laskou! k vyrobé stav, které jsou vyrobeny bez kon-
-zervantl, chemickych pfisad a cukrd. Kdyz
Trh'v Grazu je Clovék zjisti, ze se tu v roce 1829 péstovalo
AT Y7l na 518 druh jablek, malem mu zaskodi.
CEE SELICI  Sivslymi stavami a ovocnymi palenkami
je vyhlaseny ovocny dvar Retter (ve mésté
Pollau). Mistni specialitou jsou biostavy z hru-
ek, jablek a ¢erného bezu, ale i z granato-
vych jablicek, které jsou nabité antioxidanty.
Vitaminové bomby délaji také ve firmé Ribes
(ve mésté St. Stefan ob Stainz). Tady se za-
méruji na cerny rybiz, ktery péstuji v kvalité
bio. K dostani je tu i rybizové Zelé a rybizovy
ocet. KdyZ jsem v jiznim Styrsku spat¥ila sady
s ernym bezem, zarazila jsem se, nebot
u nas roste jen plané na mezich. Tento vybor-
ny napad realizuje ve Styrsku sdruzeni Holler
Vulkan (St. Anna am Aigen) — vyrobce cisté
bezové $tavy.
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Udoli prastarych hrusni

Dvé sté let staré hrusné se hned tak nékde
nevidi. Z jednoho stromu se pry sklidi az tisic
kilo plodd! Hirschbirnen, tedy podzimni hrus-
ky, jsou tim ovocem, kolem kterého se zde
vsechno todi. Ve zralém stadiu jsou uvnitf
hnédé a vice nez k jidlu v syrovém stavu jsou
urceny predevsim k dalS$imu zpracovani. Vy-
hlasené je hruskové zelé, palenka, kvasené
mosty, stavy, ocet a samoziejmé i susené
hrusky. Neobvyklé ovoce vyzaduje Setrny
postup suseni, a tak se tu hrusky susi v celku
(ano, i s jaddrincem) a pomoci zvlastnich trub
plnych trubek s teplou vodou. Vysledkem
jsou hnédé svrastélé plody, které jsou mékké
a neobycejné lahodné. Centrem péstovani
hrusek je méstecko Péllau, lezici v Cistém
zeleném udoli, které je narodnim parkem.

Rakousko mame u nosu, ale zndme 'z néj hlavné
lyzarska strediska, Viden a Salcburk. A taky vime, jak
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Vyplati se védét...

« Styrsko je dost Glenité. Najdete tu velehory, louky i kopce,
a tak zde miiZete jezdit na kole, na koni ¢i na lyzich, nechat
se hyc¢kat v termalnich laznich nebo vyrazit na vyslap.
*Kdyz dostanete chut na kulturu, ¢eka vas tu spousta
divadelnich a hudebnich festivalt.

Neni divu, Ze se tu na ndmésti na kominech
zabydleli ¢api a v potocich Ziji raci! V mist-
nim feznictvi Buchberger se mohou pysnit
nejednou specialitou. Susené hrusky tu pfi-
davaji do skvostné sunky uzené nad bukovym
dievem (Hirschbirnenschinken) a raritou jsou
zdejsi klobasy plnéné bramborami a Skvarky
(Erdapfl'Wurscht). Uz jste nékdy ochutnali
bezovou nebo pernikovou zmrzlinu? Pokud
ne, tak si nenechte ujit pernikarstvi Ebner.
Jeho mlada rozsafna majitelka vam doporuci
néktery ze svych zakuskd, pernikl plnénych
hruskovou marmeladou, ¢i nabidne vynikajici
domaci zmrzlinu. KdyZ si zajdete do obchld-
ku Bauernladen na namésti, mizete vybirat
z kulinarni prehlidky vyrobkud a vypéstkd
mistnich farmard. Za navstévu rozhodné stoji
i mlyn Fandler, kde mazete ochutnat néktery
ze sedmnacti druht tradi¢nim zptsobem liso-
vanych panenskych oleju.

Zelené zlato stocené

do sklenice

Cim se viak Styrsko py3ni pfedeviim, je olej
lisovany z dyriovych seminek. Ale ne ledaja-
kych! Musi to byt seminka vypéstovana na
vymezeném Uzemi Styrska a také tam vyliso-
vana. Jen takto zpracovany olej se mize hla-
sit k ochrané pavodu, kterou mu EU prirkla
v roce 1998. Je tmavé zeleny a sakramentsky
dobry a zdravy! Na polich ,dfepi” pruhované
oranzovo-zelené dyné a na cedulky oznacu-
jici prodej dyriového oleje (Kernél) narazite
v jiznim Styrsku na kazdém kroku. Rozhodné
stoji za to zastavit se i v nékterém dyriovém
mlyné. Olej tam lisuji po cely rok v malych
déavkach, aby byl stale cerstvy. Koupit si tam
muzete jak olej, tak dyriova seminka (pfirod-
ni, prazena solena nebo karamelizovana).
Specialitou je i pesto z dyriovych seminek,
které déla vytecné spolu s dyriovym sadlem
pan Koller ve Fehringu.

Ve Styrsku jsou

i pasici

Spousta zelenych pastvin se Stavnatou tra-
vou a peprnymi bylinkami pfimo vybizi ke
spasani. V okoli se proto pasou kravy a ovce,
a volny vybéh maji dokonce i prasata. Zvirata
ve Styrsku ziji dGstojné a nemaiji ani ponéti

o tom, co je sildzni krmivo. Cilem chovatell
totiz neni vykrmit za co nejkratsi dobu co
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nejvice zvirat. O tom jsem se mohla presvéd-
Cit pfi navstéveé firmy Vulcano. Slecna, jez nés
ji provazela, nezapomnéla podrbat svého
tfistakilového oblibence. Vyrabét potraviny,
které jsou svou kvalitou a chuti vyhlasené si-
roko daleko, mistni prosté bavi! Na vynikajici
aromatickou susenou Sunku tu potrebuji jen
stl, vzduch a cas. Kyty nakladaji do soli a susi
je ve specidlnich sklepech osm az dvacet
sedm mésich. Susena Sunka je pak nadherné
vla¢na a jemna. A ta chut!

Ovcari vsech kopct, spojte se!
Kdyz se Ctyfi sta ovcich farmara domluvi a ta-
haji za jeden provaz, zmohou vic. To pocho-
pili v okoli mésta Weiz, kam jednotlivi far-
mafi svazeji mléko a maso do mistni vyrobny
Weizer Schafbauern. Tam se pak mléko
zpracovava, takze si ve firemni prodejné mu-
Zete koupit ov¢i mléko, lahodny napoj z ovci
syrovatky s rybizem, uzasné krémové jogurty
s kousky jabli¢ek, tvaroh i syry. Nechybéji ani
ov¢i klobasky a cerstvé maso, které je cenéné
hlavné pro svij nizky obsah tuku, lehkou
stravitelnost a jemnou strukturu. Jehnéc¢im
masem je oblast vyhlasend, a proto jsme
museli zaskocit i do mistni restaurace. Libovy
jehnéi fizek, obaleny ve smési dyriovych
seminek se strouhankou a podavany s brusin-
kami, byl skvélou volbou.

Miléko tu tece proudem

Zdejsi kraj oplyva i kravskym mlékem. Pfimo
na farmach muzete koupit nepasterované
mléko z ranniho dojeni. Takové, které vam
ve sklenici necha smetanovy Spunt. A ty syry!
Délaji jich zde nékolik (mnohdy s ocenénim).
Pokud uvidite cedulku ,Abhof Verkauf” (na-
kup ze dvora), zkuste mrknout na mistni na-
bidku. Oteviraci hodiny se tu nevedou, zvonit
muzete i o vikendu. KdyZ budou mistni doma,
radi vas obslouzi. Ja jsem tak ochutnala ro-
lady z cerstvého krémového syra s dyriovymi
seminky a kienem (rodina Thaller, Bad Wal-
tersdorf), syry vyrdbéné s bylinkami a octem
bez pridani syridla (rodina Krenn, Raabau bei
Feldbach) nebo syry s uslechtilymi plisnémi.
Ty vyrabéji Deutschmannovi ve Frauentalu

z nepasterovaného mléka a v bio kvalité. Nenf
problém, aby tu zakaznik nahlédl do vyroby
nebo do sklepeni, kde syry tise zraji poté, co
si uziji koupel v solném nalevu s plisriovymi

Graz je hlavnim
gastronomickym
méstem Rakouska.

Praseci seniofi maji

nejradéji syrova vajicka.

Projet se Styrskem
znamena kochat se strmymi
vinohrady, dynovymi poli
nebo kukuriénymi lany,
které jsou popnuté rudeé
kvetoucimi fazolemi.

llustra¢ni foto Profimedia a Stockfood/kaleidoskope.cz

Za hranicemi vSednich chuti m

Na svacinu si rozhodné
odskocte do nékterého
Z Buschenschankd.

kulturami. Navstéva by byla neutplna i bez
prochazky mezi kravami a telaty, ktera jsou
zvédava a pfitulna jako psi.

Kopce poseté vinohrady

K dobrému jidlu patfi i dobré vino, které

na jiznich svazich roste do spanilé krasy. Na
bilé vino zde natrefite nej¢astéji, ale v jiho-
zapadnim Styrsku péstuji i specialni odradu
Cervenych hroznu Blauer Wildbacher. Vyrabi
se z ni riZzové vino, které sv(j nazev Schil-
cher dostalo podle ménivé trpytivé barvy.

V okoli mésta Gamlitz jsme si udélali zastav-
ku v modernim vinarstvi Strauss, abychom
ochutnali mistni vino a doprali si pohled na
okolni svahy rozparcelované vinnou révou.
Kochat jsme se mohli pohledem na ,klapo-
tetz”, tedy ty¢ zakoncenou drevénym vétrni-
kem, jenz pfi otaceni vydava klapavé zvuky
podobné zvuklim, které vyluzuje pomala ra-
chotiva rehtacka. Mistni vynalez na plaseni
nenechavych ptakd tu urcuje raz krajiny.

Do Slovinska je to odtud pouhy jeden ki-
lometr, a tak se nedivte, az pojedete po
hrani¢ni silni¢ce jednim kolem v Rakousku

a druhym uz u sousedud. Mistni krajinka,
kde mijite jednoho vinare za druhym, je
Carokrasnd. Obcerstvit se mlzete v nékteré
z venkovnich vinaren (Buschenschank), kde
vam kromé vina naserviruji svacinku na
prkénku (Brettjause) zapInéném Sunkou,
Spekem a syry.

Lazné jako vonava apatyka
Styrsko je také zemi termalnich lazni a i tady
hledi na vyuziti mistnich pfirodnich produk-
td. Uvolnujici, Cistici, 1éCivé i energizujici jsou
zdejs$i masaze a koupele, pfi nichz se pouzi-
va med, bylinky, voriavé seno, jablitka, cerny
bez, dyriovy olej nebo jadérka z vina. Co
byste rekli takovému zabalu do napareného
vonavého sena, peelingu z vinnych jadérek,
masazi dyriovym olejem nebo prikladani
teplého latkového pytlicku s naparenymi
bylinkami na zada? V hvézdném hotelu Loi-
persdorf védi, co déla vasemu télu i smyslim
dobre, a budou vas tu hyc¢kat. Lazné v Bad
Blumau zase zaujmou diky své architek-
ture, kterou ma na svédomi hravy umélec
Hundertwasser. Spousta dovadivych barev

i tvarG vdm tu da zapomenout na starosti
viedniho dne. Na chodnicich snad neuvidite
nikoho obleceného jinak nez do bilého Zu-
panku. Komu by prestala venkovska idylka
vyhovovat, m(iZe si zajet do Grazu (Styrské-
ho Hradce), hlavniho mésta této spolkové
zemé. Ale ani tady se jidlu nevyhnete, nebot
Graz je kulinarni velmoci, ve které restaura-
ce pfimo vzorové napadité vyuzivaji mistni
sezonni ingredience, aby poblaznily jazycky
svych hostU.
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