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Téma: Osterreichische Kiiche

Clanek si pfecteme spoleéné na online hodiné. Také udé&lame slovicka, ktera se vazou ke
¢lanku, ty se do pfisti hodiny naucite. Pod ¢lankem mate ukol, ktery splnite a poslete na
Teams do dalsi hodiny némciny.

Im Lande des Wiener Schnitzels

Die dsterreichische Kiiche ist beriihmt und Osterreich ist das Reiseziel der
Gourmets aus der ganzen Welt. Warum ist dort die Auswahl an
Fleischgerichten, StB- und Mehlspeisen, Kaffeespezialitaten und Torten so

grop?

Die Speisen und Getranke kommen aus den Kiichen aller Lander der
ehemaligen Monarchie: das Schnitzel aus Italien, die Palatschinken und das
Gulasch aus Ungarn. Auch Bohmen und Mahren haben die dsterreichische
Kiche sehr bereichert. Die bohmischen und mahrischen Kéchinnen haben
Buchteln, Kolatschen, Powidltascherln, Marillen- und Germknodel und vieles
mehr nach Osterreich gebracht. Nicht einmal der Strudel oder das Kipfel sind
echt dsterreichisch — sie sind aus der Tiirkei tiber Ungarn nach Osterreich
gekommen.

Welche Gerichte gehdren aber zu den Klassikern? Es sind sicher Tafelspitz mit
Kren, Wiener Saftgulasch, gefillte Kalbsbrust, Backhendel, Selchfleisch mit
Sauerkraut und nicht zuletzt Wiener Schnitzel mit Erdapfelsalat. Aus Salzburg
kommen die bekannten Salzburger Nockerln und die weltberihmte SiBigkeit,
die Mozartkugeln.

Sehr berithmt sind auch die Wiener Konditoren durch ihre Sachertorte, Linzer
Schnitten, Nusskugeln, u.a. Man darf jedoch nicht vergessen, dass es in
Osterreich auch zahlreiche Weinsorten gibt — leichte, trockene WeiBweine,
Sekte und Rotweine. Und das in einer ausgezeichneten Qualitat.

Wie die Portionen in den Restaurants betrifft, so essen die Osterreicher gern
viel. Sicher mehr, als gesund ware. Und wenn man sich die Speisekarte ansieht,
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so sieht man, dass sie sich flr Salate und Gemuse nicht gerade begeistern
kénnen.

Opravte ndsledujici tvrzeni:

Die osterreichische Kiiche ist vor allem durch die Mehlspeisen bekannt.

Die meisten ihrer Gerichte kommen aus Ungarn.

Die bohmischen Kéchinnen haben den Strudel nach Osterreich gebracht.
Aus Italien kommt das Gulasch.

Nur das Schnitzel ist echt 6sterreichisch.

Mahrische Kochinnen haben die dsterreichische Kiiche mit Kipfel bereichert.
In Osterreich wird vor allem Bier getrunken.

Die Osterreicher wissen, was gesund ist und essen deshalb vor allem
vegetarisch.



