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NEMECKO

Némecka kuchyné se vyznacuje vydatnymi regionalnimi pokrmy
zamérenymi na veprové maso, brambory a chléb. Najdete zde vice nez 1
500 druht klobas a 3 000 druh(i chleba. Mezi typické znaky patfi pfisné
zakony o Cistoté piva, hluboka laska k ,,bilému zlatu“ (bilému chrestu) a
silna kultura chleba, ktera je uznana za nehmotné kulturni dédictvi
UNESCO.

1. Pomazanka z bilé redkvicky

Ingredience

1 ks bila redkev

1 pazitka

500 g smetanovy syr

250 g zakysana smetana

2 PL Cerstvé vymackana citronova stava
sul

pepf

Postup

Nejprve omyijte, oloupejte a nastrouhejte redkvicky nahrubo pomoci
ostrého struhadla na zeleninu.

Pak dejte nastrouhané redkvicky do misky, posypte soli a nechte prikryté
asi 20 minut odstat. Poté vlozte do sita, nechte okapat a nakonec

vymackejte prebytecnou tekutinu.

Pak v misce smichejte smetanovy syr a zakysanou smetanu a dochutte
soli, pepfem a citronovou stavou.

Pazitku omyjte, osuste a nakrdjejte na tenké svinovaci nudlicky.



Nakonec vmichejte do smetanového syra nastrouhané redkvicky.
Vmichejte nasekanou pazitku a vychutnejte si pomazanku z bilych
fedkvicek.

2. Babiccina jablecna pomazanka

Ingredience

1 ks velké jablko

1 ks cibule, nahrubo nakrajena
500 g sadlo

1 Spetka majoranka

3 Spetky Cerstvy tymidn

4 ks listy Salvéje, Cerstvé

1 ks bobkovy list

Postup

Jablko rozpulte, oloupejte, odstrante jadrinec a duzninu nakrdjejte na
jemné kosticky. Oloupejte a nahrubo nasekejte cibuli.

Pak v hrnci rozehrejte sadlo a na strednim plamenu, v ném 4-5 minut
opecte nahrubo nakrajené kousky cibule, dokud zlehka nezhnédnou.

Nyni omyjte majoranku, tymian a Salvej, osuste je, najemno nasekejte a
pridejte k sadlu spolu s bobkovym listem. Vmichejte nakrajena jablka a
vse asi 8 minut duste na mirném ohni.

Pak vyjméte bobkovy list a nechte jable¢nou pomazanku trochu

vychladnout. Nakonec ji prelijte do kameninové nadoby nebo do sklenice,
nechte vychladnout a dejte do lednice.

3. Némecka masova pomazanka (venkovsky styl)

Ingredience



300 g vareného nebo peceného veprového masa (plec, blicek nebo
koleno)

100 g Speku nebo anglické slaniny

1 mensi cibule

2-3 strouzky cesneku

1 1Zicka plnotucné hofrcice

2 lZice sadla (nejlépe domaciho)

1 IZice kyselych okurek (jemné nasekanych)
1 1Zicka mleté sladké papriky

Spetka majoranky

sul a Cerstvé mlety pepr

1-2 |Zice vyvaru nebo laku z okurek

Cerstva pazitka nebo petrzel

Postup

Pokud nemas hotové maso, uvar veprové (napfr. plec) v osolené vodé s
kofenovou zeleninou cca 1-1,5 hodiny. Nech ho vychladnout a poté
nakrdjej na malé kosticky nebo nahrubo umel.

Spek nakrajej na malé kosti¢ky a pomalu ho vykvaf na panvi. Cilem je
ziskat zlatavé Skvarky a tuk. Nech mirné vychladnout.

Cibuli nakrajej najemno, ¢esnek utfi. V mise smichej maso, Skvarky i ¢ast
vypeceného tuku.

Pridej horcici, papriku, majoranku, nasekané okurky a cesnek. Primichej
sadlo pro jemnéjsi konzistenci. Podle potfeby pridej trochu vyvaru nebo
laku z okurek, aby byla pomazanka vlacénéjsi.

Osol a opepfi podle chuti. Vmichej ¢erstvé bylinky (pazitka/petrzel).
Pokud chces jemnéjsi strukturu, mGzes ¢ast smési kratce rozmixovat.

Nech minimalné 1-2 hodiny v lednici (idedlné pfes noc). Chut se krasné
propoji a pomazanka ztuhne.



Podavej s cerstvym chlebem nebo Zithnym pecdivem. Skvélé k tomu jsou
kyselé okurky nebo cibule. Tradicné se hodi i pivo.

4. Bile fazole s Cesnekem a bylinkami

Ingredience

300 g susenych bilych fazoli

1 bobkovy list

1 mald cibule (celd)

2 strouzky cesneku (celé)

1 vétsi cibule (najemno)

4-5 strouzk(l cesneku

3 |Zzice masla + 2 lZice oleje

1 1Zicka hoftcice (idedIné hrubozrnnad)
1 1Zicka jable¢ného octa

1 1Zice Cerstvé petrzele

1 IZice pazitky

1 1Zicka tymianu

1 1Zicka majoranky

sal, pepf

Spetka muskatového orisku

100 ml vyvaru (zeleninovy nebo jemny masovy)

Postup

Fazole proplachni a zalij velkym mnozstvim studené vody. Nech namacet
10-12 hodin (idedlné pres noc). Vodu slij a fazole znovu proplachni.

Fazole dej do hrnce a zalij Cerstvou vodou (cca 3 cm nad fazole). Pridej
bobkovy list, celou cibuli, celé strouzky Cesneku. Prived k varu, pak ztlum

na mirny var. Var 60-90 minut do mékka.

Nesol na zacatku - fazole by ztvrdly. Sbirej pénu z povrchu.



Na panvi rozehrej maslo s olejem. Pridej cibuli a restuj pomalu (8-10
minut), aZ zeslddne a lehce zkaramelizuje. Pfidej nasekany ¢esnek a restuj
jen kratce (30—60 sekund).

Uvarené fazole sced’ (¢ast vyvaru si nech stranou). Pridej je k zakladu na
panev. Prilij cca 100 ml vyvaru. Pridej hof€ici, ocet a koreni. Lehce
promichej a nech 10-15 minut probublavat.

Tip: lehce rozmackej cast fazoli - vytvori krémoveéjsi konzistenci.

Pridej Cerstvé i susené bylinky. Promichej a nech uz jen kratce prohrat.
Bylinky pridavej az na konec - zachovaji aroma.

Nech jidlo 10-15 minut odstat. Chut se krasné propoji a zhoustne.

5. Cibulova pomazanka s klobasou

Ingredience

4 ks velké cibule

200 g jatrova klobdsa

250 ml masovy vyvar, silny
300 g mleté maso, smisené
majoranka

sul

pepr

olej

Postup

Nejprve oloupejte a nakrajejte cibuli. Z jatrové pastiky odstrante stfivko a
nakrajejte ji na silné platky.

Pak rozehrejte olej na panvi a opecte mleté maso dozlatova. Nyni pridejte
nakrdjenou cibuli a opékejte pod poklickou na stfrednim plamenu, dokud
cibule neziska prlsvitnou barvu a nezmékne.



Nyni pridejte vyvar a nakrajenou jatrovku k mletému masu, posypte
majorankou a nechte vse asi 20 minut dusit. Obc¢as michejte, dokud se
jatrovka nerozpusti.

Jakmile je smés mletého masa a jatrovych klobas krémova, osolte,
opeprete a podavejte cibulovou pomazanku horkou s ¢erstvym
farmarskym nebo kfupavym chlebem.

Tricet zajimavosti z némecké kuchyné

Némecko se mlze pochlubit vice nez 1 500 rdznymi druhy klobas (Wurst),
vCetné Bratwurst, Weisswurst a Bockwurst.

V Némecku existuje vice nez 3 000 oficidlné uznanych druhl chleba a
chléb je ustrednim bodem kazdodenni snidané a vecere.

V roce 2014 némecka pekarska profesni asociace Uspésné podala petici za
to, aby ,,némecka kultura chleba“ byla uzndna organizaci UNESCO jako
nehmotné kulturni dédictvi.

Reinheitsgebot z roku 1516 je nejstarSim nafizenim o potravinach na svété
a stanovi, Ze pivo lze vyrdbét pouze z vody, chmele a jeCcmene (kvasinky
byly pridany pozdéji).

Historicky bylo pivo povazovano za nutricni nezbytnost a mnisi ho béhem
obdobi plstu ¢asto oznacovali jako ,tekuty chléb”.

Oblibené poulicni jidlo s kari, vynalezla v Berliné v roce 1949 Herta
Heuwerova, kdyz smichala keCup a kari prasek ziskany od britskych
vojaku.

V Némecku se ro¢né spotiebuje pfes 800 milionu klobas kari a v Berliné
kdysi existovalo specializované muzeum.



Bily chrest (Spargel) je tak oblibeny, Ze ma svou vlastni sezénu
(,,Spargelzeit”) od dubna do Cervna, ktera se ¢asto slavi specializovanymi
menu v restauracich.

Brambory zpocatku nebyly popularni, ale kral Fridrich Veliky si jejich pfijeti
v 18. stoleti vynutil tim, ze je prohlasil za kralovskou zeleninu, coz vedlo k
tomu, Ze se brambory dodnes nechavaiji na jeho hrobé.

Severni Némci obvykle pouzivaji v bramborovém salatu majonézu,
zatimco jizni Némci davaji prednost dresinku na bazi octa a oleje.

Doner kebab, ktery zavedli turecti imigranti v 70. letech 20. stoleti, je
pravdépodobné popularnéjsi nez jakékoli tradi¢ni rychlé obcerstveni a
prodava se lépe nez burgery z McDonald's.

Kava a kolac je tradicni, pomaly odpoledni spolecensky ritual, obvykle v
nedéli.

Schwarzwaldsky dort je pojmenovan po Schwarzwalder Kirschwasser
(tfreSnové brandy) vyrobené v regionu.

Véri se, ze mékky preclik (Brezel) vynalezl mnich, jehoz zkrouceny tvar
predstavuje ruce zkrizené v modlitbé.

V Bavorsku je tradici jist bilou klobasu (Weisswurst) pouze pred
polednem, tradi¢né se sladkou hofcici a preclikem.

Termin Abendbrot (vecerni chléb) popisuje tradicni vecefi z uzenin, syrQ,
chleba a okurek, spiSe nez teplé jidlo.

Sauerbraten (kyseld, marinovana pecené) je Casto povazovan za narodni
pokrm, tradi¢né se marinuje nékolik dni pred varenim.
V Rezné se nachazi ,Wurstkuchl“, klobdsova kuchyné, ktera slouzi
turistim i mistnim obyvatellm jiz od roku 1146.



Ackoli je v Némecku stdlici, nejznaméjsi rizek, Wiener Schnitzel, je
rakousky; némecké verze z veprového masa se nazyvaji , Schnitzel Wiener
Art“.

Kysané zeli je klicovym zdrojem vitaminu C a bylo pro namorniky zasadni v
prevenci kurdéji, ackoli pochazi z Ciny.

Vanocni stola. Tento ovocny chléb, zejména z Drazdan, je slavnostni stalici
jiz od 14. stoleti.

Nakladany sled Rollmops (nakladané filety ze sledé) jsou povazovany za
klasicky snidarfiovy |ék na kocovinu.

Veprové maso je nejoblibenéjsim masem s primérnou ro¢ni spotifebou
zhruba 59,7 kg na osobu, dle statistik z let 2020-2021.

Némecka kuchyné se do znacné miry lisi podle regionu, pricemz Bavorsko
je ovlivnéno Rakouskem, zatimco sever je ovlivnén skandinavskymi
chutémi (napf. ryby).

,Némecky ¢okolddovy dort”. Navzdory svému nazvu je tento dezert ve
skutecnosti americky, pojmenovany po muzi jménem Sam German, a
nepochazi z Némecka.

Navzdory své tradicni povésti ma Némecko Ctvrty nejvyssi pocet
michelinskych restauraci na svété.

Nékteré némecké lazné nabizeji teplé pivni koupele s tvrzenim, ze chmel a
kvasnice jsou prospésné pro zdravi pokozky.

Oblast Spreewald je svétoveé proslula svymi kyselymi okurkami
(Spreewalder Gurken), které jsou vysoce cenéné a zakonem chranéné.

Maultaschen. Tyto velké knedliky pInéné masem a Spenatem jsou znamé

jako ,Svabské ravioli“, prezdivané HerrgottsbscheiRerle (mali podvodnici
bohU), protoze se tradic¢né jedly v patek, kdy bylo maso zakazano.
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Nejrychleji se prodavajici pouli¢ni jidlo jsou klobasy v housce
(Bratwurstsemmel) jsou typickym prikladem rychlého obcerstveni, které
najdete vSude ve stancich s klobasami (Wiirstchenbuden).

RAKOUSKO

Rakouska kuchyné je vydatnou a historickou fuzi vlivQi habsburské fise a
zahrnuje ikonické pokrmy, jako je teleci vidensky fizek, tafelspitz (varené
hovézi maso) a Sachertorte. Misi stfredoevropské, italské a slovanské
tradice s dirazem na lahodné pecené maso, knedliky, sezéonni produkty a
hluboce zakorenénou kulturu kavaren, ktera je na seznamu pamatek
UNESCO.

1. Liptauer (pikantni syrova pomazanka)

Ingredience

250 g tvarohu (nebo cerstvého syra)
100 g masla

1 mala cibule

2 |Zice kapar

2 |1zicky hofcice

1 1Zicka sladké papriky

Spetka palivé papriky

2 |zice nasekané pazitky

sul, pepr

Postup

Maslo nech zméknout a utti ho dohladka. Pridej tvaroh a diakladné
promichej. Cibuli a kapary nasekej najemno. Vmichej horcici, papriku a
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kofeni. Pridej bylinky a promichej. Nech alespon 1 hodinu odlezet v
lednici.

2. Grammelschmalz (Skvarkova pomazanka)

Ingredience

200 g Skvarku

100 g sadla

1 cibule

2 strouzky Cesneku
1 jablko
majoranka

sul, pepf

Postup

Skvarky nasekej nebo umel. Cibuli orestuj dozlatova. Jablko nastrouhej
najemno. Smichej Skvarky se sadlem. Pridej cibuli, jablko, ¢esnek a koreni.
Promichej a nech vychladit.

3. Verhackertes (masova pomazanka)

Ingredience

200 g peceného veprového masa
100 g slaniny

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

hofcice

kysela okurka

sul, pepf

Postup

12



Maso a slaninu umel nebo nasekej. Cibuli a okurku nakrajej najemno.
Smichej vSechny ingredience. Pfidej cesnek a horcici. Promichej a nech
odlezet.

4. Kirbiskernaufstrich (dynova pomazanka)

Ingredience

200 g tvarohu

2 lZzice dynového oleje

3 Izice dynovych seminek
1 strouzek Cesneku
citronova Stava

sul, pepf

Postup

Seminka lehce opraz. Tvaroh rozmichej s olejem. Pridej nasekana seminka
a Cesnek. Dochut citronem, soli a pepfem. Promiche;j.

5. Sardellenaufstrich (ancovickova pomazanka)

Ingredience

6 ancovicek
100 g masla

1 1zicka horcice
citronova stava
kapary

pepf

Postup

Ancovicky nasekej najemno. Maslo utri dohladka. Pridej ancovicky, kapary
a horcici. Dochutit citronem a peprfem. Promichej do jemné pasty.
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Tricet zajimavosti z rakouské kuchyné

Plavod videnského fizku. Ackoli je to narodni pokrm, slavny obalovany
teleci rizek pravdépodobné pochazi z italského Milana, kde byl do kuchyné
zaveden v 19. stoleti.

Teleci maso je zakon. Podle striktni definice musi byt vidensky fizek teleci;
pokud se pripravuje z veprového nebo kureciho masa, nazyva se
,hapodobenina videnského rizku®.

Moderni rakouska kuchyné zahrnuje recepty z byvalych dzemi, véetné
Cech (pe¢ivo), Madarska (gulag) a Italie (t&stoviny).

Valka o Sachertorte. Slavny husty ¢okoladovy dort vyvolal pravni bitvu
mezi Hotel Sacher a Demel o pravo nazyvat sv(j dort ,,originalnim®.

Videnské kavarny jsou zapsany na seznamu nehmotného kulturniho
dédictvi UNESCO a jsou zndmé tim, Ze se v nich kava podava se sklenici
vody, ¢asto s pecivem.

Kultovni jableé¢ny strudl ma koreny v turecké baklavé, kterd byla
adaptovana béhem osmanskych vliva.

Fledermaus (netopyr) je specificky, Stavnaty kus vepfového masa z
kyclové oblasti, oblibeny v tradi¢nim reznictvi.

Kava se Slehackou Einspanner je silna ¢erna kava podavana ve sklenici
s obrovskym kopcem slehacky, historicky urena pro ridice, aby si ji drzeli,
aniz by si spalili ruce.

Styrsky dyriovy olej. Tento husty, tmavé zeleny olej s ofiskovou pfichuti je

regiondlni posedlosti pouZivanou do vSeho od saldtli az po vanilkovou
zmrzlinu.
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Kaiserschmarrn. Tento trhany palacinkovy dezert, oblibeny u cisare Josefa,
byl pry ,neuspésnou” palacinkou, kterou se kuchar pokusil skryt tim, Ze ji
nasekal.

Beuschel je klasické, rafinované ragu z teleciho srdce a plic, oblibené v
tradicCnich restauracich.

Mozartkugeln. Tyto cokoladovo-pistaciovo-marcipanoveé kulicky byly
vytvoreny v roce 1890 v Salcburku jako pocta Mozartovi.

Rakousko se pysni vice nez 1 000 druhy chleba, pricemz Semmel (bilé
rohliky) je jeho stalici.

Leberkase. PfrestoZze ndzev znamena ,jatrovy syr”, tento oblibeny bochnik
neobsahuje jatra ani syr — pouze mleté maso a slaninu.

Stanky s klobasami. Wiirstelstande jsou vSudypritomné pouli¢ni stanky s
obcerstvenim, které poddvaiji klobasy jako Kasekrainer (klobasa plnéna
syrem).

Tradice Tafelspitzu. Varené hovézi maso, které bylo oblibené u cisare
Frantiska Josefa, se podava s jablecno-kfenovou omackou, pazitkovou
omackou a korenovou zeleninou.

Heuriger jsou Utulné sezénni vinarny nachazejici se ve videnskych vinicich,
které podavaji mistni vino, nechybi sSvédské stoly.

Merunkové knedliky, zejména z udoli Wachau, jsou plnéné tvarohovym
téstem a obalované v maslové strouhance.

Kromé jableCného zavinu najdete i slané verze, napriklad Krautfleckerl
(zeli a nudle) nebo Spenatovy.

Frittatensuppe. Oblibeny predkrm, Ciry hovézi vyvar plnény nakrajenymi
slanymi palacCinkami.

Salzburger Nockerl. Sladké, nadychané suflé predstavujici zasnézené
vrcholky obklopuijici Salcburk.
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Rakousky Speck (slanina) je velmi vSestranny, pficemz tyrolské odrady
jsou obzvlasté znamé.

V horskych chatach se podavaji energeticky bohata jidla, jako je napriklad
Tiroler Grostl (smaZzené brambory se slaninou a cibuli).

Kasespatzle. Oblibeny pokrm ze syrovych nudli v zapadnim Rakousku,
Casto posypany krfupavou cibulkou.

Pokud si v kavarné pozadate o ,kavu”, pravdépodobné vam podaji melanz
(podobné jako cappuccino).

Podzim v Rakousku se nese ve znameni ,divokého tydne” (zvériny) a
Martinigansl (pe¢ena husa na svatého Martina).

Strouhanka se nepouzivaji jen do fizk(l, pouziva se také na obalovani
knedlikl a dezertu.

Rakouskd kuchyné, zejména dezerty, pouziva velké mnozZstvi masla,
smetany a bilkd k dosazeni bohatosti a nadychanosti.

Tyrolska kuchyné se od videriské znacné lisi, pricemz prvni ma vice
italského vlivu a druha je formalnéjsi a aristokratictéjsi.

Je naprosto normdlni mit jako hlavni obéd sladké jidlo (jako jsou palacinky
nebo knedliky), zejména v patek.

MADARSKO

Madarskd kuchyné je bohatou smésici vychodnich nomadskych kofend,
osmanskych vlivll a rakousko-uherské vytfibenosti, charakterizovanou
hojnym pouzivanim papriky, veprového sadla a zakysané smetany. Tato
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kulindrska tradice, znama pro vydatné polévky (gulyasleves), dusend masa
(porkolt) a téstoviny (turds csusza), je typicka svymi pikantnimi chutémi.

1. Pomazanka z ovéiho tvarohu

Ingredience

700 g kravsky syr

400 g ovci tvaroh

2 lZice zakysana smetana
85 g maslo

1 maly kousek fialova cibule
2 lZzice kmin

2 lZice paprika

sul

Postup

Fialova cibule se nakraji velmi jemné. Tvaroh rozmackame vidlickou a
pfidame vSechny ingredience. Dikladné promichejte, ochutnejte a v
pripadé potreby dochutte.

2. Domaci pastika z kurecich jater

Ingredience

50 dkg kureci jatra

2 stredni ks cibule

1 hrebicek Cesnek

300 g Transylvanska slanina
1 polévkova lzice sadlo

1 maly kousek mrkev

3 ks varené vejce

1 ¢ajova lzicka mlety kmin
1 ¢ajova lzicka majoranka
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sul
pepf

Postup

Jatra oCistime, cibuli, Cesnek a slaninu nakrajime na kosticky, mrkev na
tenké platky a vejce uvarime.

Zacnéte smazit slaninu na tuku, jakmile je hotova, pfidejte cibuli a Cesnek.
Opecte ji, poté pridejte jatra, mrkev a koreni. Varte pod pokli¢kou.

Pripravena jatra a varena vejce dejte do kuchynského robotu s nozem a
mixujte do hladka. M{zZete také pouZit rucni mixér.

3. Lilkova pomazanka

Ingredience

3 ks lilek

2 |Zice tahini (tuto sezamovou pastu Ize nahradit arasidovym maslem
nebo majonézou ¢i bilym jogurtem)

0,5 cajové lzicky kmin

2 hrebicky ¢esnek

2 lZice citronova stava

75 ml olivovy olej

2 Cajové Izicky sezam (nahoru)

sul

pepr

Postup

Lilky polozte na plech vylozeny alobalem (aby se snizilo mnozstvi myti
nadobi) a pecte v troubé predehfaté na 200 stupnili asi 1,5 hodiny.

Upecené lilky vyjméte z trouby a nechte je vychladnout. Poté je rozkrojte
napul, vyskradbnéte duZinu a vidlickou je lehce rozmackejte.
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Pridejte koreni, nastrouhejte Cesnek, vymackejte citronovy list a pridejte
tahini, poté vse dakladné promichejte.

Nakonec postupné a za stalého michani prilévejte ole;j.

Nejlepsi je nechat to pres noc odstat, aby se chuté propojily.

4. Hummus z Cerveneé repy s kfupavou pitou

Ingredience

425 g Cervena repa (uvarené)

560 g cizrna (konzervované)

1 strouzek Cesnek

2 lZice koriandr (1 hrst Cerstvého koriandru)

0,5 citronu citronova stava

5 IZic olivovy olej

1 polévkova lZice tamarindova pasta (nahradit smési citronové/limetkové
Stavy a cukru v poméru 1:1)

1 stfedni kus ¢ekanka

280 g rukola

140 g cerné olivy

6 ks pita chléb

sul

pepr

Postup

Do mixéru pridejte predvarenou Cervenou fepu, cizrnu, Cesnek, Izici
tamarindové pasty, citronovou stavu, olivovy olej, stl a pepf. Ingredience

nékolik minut mixujte do hladké konzistence.

Pitas opecte z obou stran a poté je nakrajejte na kousky.
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