
Vynikající a velmi zdravý je
i olej z dýňových semínek –
Kürbisöl. Ve Štýrsku, kde ho
dělají nejvíc, tvrdí, že ani ne-
potřebují viagru. A teprve pra-
vý tyrolský špek nebo klobás-
ky! I v malých obcích najdete
kvalitní restaurace. Nakonec
potěší i docela obyčejný kra-
jíc dobrého chleba s ještě lep-
ší škvarkovou pomazánkou.

Švýcarsko není jenom
fondue
Se švýcarským jídlem je to po-
dobné jako s vínem, o kterém
píšeme na str. 35. Co kanton,
to jiné speciality. Lépe řečeno,
co jazyková oblast, to jiná ob-
líbená jídla. Mísí se zde vlivy
rafinované kuchyně francouz-
ské, lehčí a na těstovinách za-
ložené italské a těžší, české
kuchyni nejbližší německé.

Jako každá národní či oblastní kuchyně,
i ty švýcarské vycházejí především z míst-
ních surovin. Proto mají všechny nejméně
jednu surovinu společnou, a tou je přepestrá
nabídka sýrů, které jsou údolí od údolí jiné.

Maso Švýcaři nejraději připravují na rožni
nebo pečou na roštu a jako přílohu dostanete
nejčastěji různě připravené brambory. Ve švý-
carské kuchyni jsou bohatě zastoupeny zeleni-
na a ovoce, rozhodně se nešetří vejci. Bohatá
je také nabídka sladkovodních ryb. Ovšem po-
chutnáte si nejenom na sýrech, vejcích, zeleni-
ně, ovoci či rybách. Bernská mísa, to jsou nej-
různější klobásy, žebírka i uzený jazyk, v kan-
tonu Wallis mají výborné sušené hovězí, uzené
i dobrý špek. V kantonu Appenzell už osm sto-
letí vyrábějí nejtučnější sýr na světě. Na své si
ve Švýcarsku přijdou i milovníci sladkostí vše-
ho druhu. Proslavené jsou koláčky z Aargau.

V zahraničí je nejznámějším švýcarským
jídlem fondue. Nejlepší je z několika druhů
sýra, trochy vína a třešňovice nebo hruškovi-
ce. Nemusí být ale jen sýrové, které je nejpo-

pulárnější. Fondue je jídlem
společenským. U kotlíku
s roztaveným sýrem či jinou
pochoutkou sedí víc lidí
a namáčí si v něm kousky
veky či vaří kostky masa
nebo zeleniny.

Zvláštní formou tepelné
úpravy sýra ve Švýcarsku je
také raclette. Původně ne-
chávali za chladných večerů
roztavit půl bochníku sýra
u ohně, dnes vám ho taví pří-
mo před očima v restaura-
cích ve speciálních držácích.
Roztavený sýr se natírá na
brambory vařené ve slupce.
Kdysi obyčejné jídlo tvrdě
pracujících zemědělců je
dnes vyhledávanou pochout-
kou. ■
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Vařte s námi
Vídeňský guláš

4 porce

• 300 g hovězího • 300 g telecího
• 300 g vepřového masa • 900 g cibule
• 8 stroužků česneku • 3 lžíce oleje
• 30 g másla • 1 dl smetany • majoránka
• sladká mletá paprika • pepř • sůl

Maso nakrájíme na kostičky, cibuli nahrubo.
Na oleji osmahneme cibuli, přidáme maso
a za stálého míchání ho necháme ze všech
stran opéct. Posypeme ho sladkou paprikou
a zalijeme teplou vodou a necháme dusit za
stálého podlévání tak dlouho, až se cibule
rozvaří. Potom přidáme proužky česneku,
osolíme a opepříme. Když je maso měkké,
přidáme majoránku a trošku smetany, zamí-
cháme, odstavíme a necháme chvíli stát.

Spolu s fondue je raclette nejtypičtějším švýcarským pokrmem.

Korutanské Kasnudeln
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