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[bookmark: _GoBack]23. Wiener Küche

Einflüsse auf die Wiener Küche 

Als Wiener Küche bezeichnet man die Koch- und Esstraditionen der österreichischen Hauptstadt Wien.  
Die Wiener Küche hat verschiedene Ursprünge. Die Wiener Küche ist ein echtes Spiegelbild der Habsburger Monarchie, in der Einflüsse aus vielen verschiedenen Kulturen zusammenkamen. Die verschiedenen Küchen haben sie auf verschiedene Weise geprägt. 

Französischer Einfluss
Während der napoleonischen Zeit und durch französische Hofköche kamen feine Saucen, Ragouts und Pasteten in Mode. Die französische Mehlschwitze (Roux) wurde etwa für Suppen und Saucen übernommen. Auch die Mayonnaise und verschiedene Soufflés fanden ihren Weg in die Wiener Küche.

Ungarischer Einfluss
Ungarn brachte die Liebe zu Paprika und deftigen Gerichten ein. Klassische Beispiele sind Gulasch und Paprikahendl. Auch der Strudel hat ungarische Wurzeln, beeinflusst von der türkischen Baklava.

Südslawischer Einfluss
Der südslawische Raum (Kroatien, Serbien) brachte die Vorliebe für gegrilltes Fleisch und deftige Eintöpfe mit. Ein Beispiel ist der Linseneintopf, der Ähnlichkeiten mit serbischen Gerichten hat. Auch das Backhendl soll von südslawischen Zubereitungsmethoden beeinflusst sein.

[bookmark: _Hlk190581860]Polnischer Einfluss
Die Wiener Mehlspeisen verdanken den Polen einiges, insbesondere Germknödel, die mit Powidl (Pflaumenmus) gefüllt sind, ähneln polnischen Piroggen. Auch der Mohnstrudel könnte polnische Einflüsse haben, da Mohn in Polen sehr beliebt ist.

[bookmark: _Hlk190582322]Italienischer Einfluss
Italien brachte die Vorliebe für feine Teigwaren, Risotto und Kaffeespezialitäten. Besonders der Wiener Kaffeehauskultur liegt italienischer Einfluss zugrunde. Das Wiener Risibisi (Reis mit Erbsen) ist eine Adaption des italienischen „Risi e Bisi“. Maroni, oder Biskotte (Löffelbiskuit) kommen auch aus Italien.

[bookmark: _Hlk190582617]Jüdischer Einfluss
Die jüdische Küche brachte viele Fischgerichte wie gebackenen Karpfen oder gefillten Fisch mit. Auch die Wiener Mehlspeisen wie der Topfenstrudel wurden von der jüdischen Küche inspiriert.

[bookmark: _Hlk190582783]Böhmischer Einfluss
Der böhmische Einfluss ist in der Wiener Küche besonders stark. Böhmen war bekannt für seine Mehlspeisen und Knödel. Wiener Semmelknödel, Buchteln, Kolatschen (gefüllte Hefeteiggebäcke) und Powidltascherl stammen aus Böhmen.

Diese kulturellen Einflüsse machen die Wiener Küche so einzigartig und vielseitig!

Berühmte österreichische Spezialitäten

I. Beliebte Suppen in Österreich
1. Leberknödelsuppe
https://www.youtube.com/watch?v=X4hGeaEoDvU 
Die Leberknödelsuppe ist eine traditionelle österreichische Suppe, die aus einer klaren Brühe besteht, in der Leberknödel schwimmen. Diese Knödel werden aus Leber (meist Rinder- oder Schweineleber), Semmelbröseln, Eiern, Zwiebeln, Gewürzen und manchmal auch Kräutern zubereitet.

[bookmark: _Hlk190583464]2. Erdäpfelsuppe
https://www.youtube.com/shorts/c2AzuB7av8c 
Diese deftige Kartoffelsuppe ist besonders in den kälteren Monaten beliebt. Sie wird mit Kartoffeln, Zwiebeln, Majoran und oft mit Würstchen oder Speck zubereitet, was ihr einen herzhaften Geschmack verleiht.
[bookmark: _Hlk190583591]
3. Frittatensuppe
https://www.youtube.com/watch?v=4EgGI5oyeeE 
Ein Klassiker der österreichischen Suppenkultur ist die Frittatensuppe. Dabei handelt es sich um eine klare Rindsuppe, in der in feine Streifen geschnittene Pfannkuchen (Frittaten) serviert werden. Sie ist eine beliebte Vorspeise in traditionellen Gasthäusern.

[bookmark: _Hlk190583952]4. Grießnockerlsuppe
https://www.youtube.com/watch?v=m9D8esn9g5o 
Diese Suppe besteht aus einer klaren Rindsuppe mit lockeren, aus Grieß hergestellten Nockerln. Sie ist eine typische Vorspeise in österreichischen Restaurants und Gasthäusern. Die Nockerln werden aus Weizengrieß, Butter, Eiern, Salz und Muskatnuss zubereitet und in der Suppe gekocht, bis sie schön weich und locker sind.

II. Berühmte  Hauptspeisen

[bookmark: _Hlk190584295]1. Wiener Schnitzel
https://www.youtube.com/watch?v=TYowICcBo3Y 
Das Wiener Schnitzel ist wohl das bekannteste österreichische Gericht. Es besteht aus einem dünn geklopften Kalbsschnitzel, das in Mehl, Ei und Semmelbröseln paniert und in Butterschmalz goldgelb gebraten wird. Häufig wird es mit Petersilienkartoffeln, Preiselbeeren oder einem frischen Salat serviert. Alternativ gibt es auch Varianten mit Schweinefleisch, die jedoch offiziell als "Schnitzel Wiener Art" bezeichnet werden.

2. Tafelspitz
https://www.youtube.com/watch?v=mSnWa-anIzY 
Tafelspitz ist ein traditionelles Rindfleischgericht, das vor allem in Wien sehr beliebt ist. Hierbei wird ein hochwertiges Stück Rindfleisch in einer würzigen Suppe mit Wurzelgemüse langsam gekocht. Serviert wird es oft mit Apfelkren (eine Mischung aus Apfel und frisch geriebenem Meerrettich) und Röstkartoffeln.

[bookmark: _Hlk190584936]3. Gulasch
https://www.youtube.com/watch?v=JB_egBwzI_I 
Das österreichische Gulasch stammt ursprünglich aus Ungarn, wurde aber in der Wiener Küche verfeinert. Es handelt sich um ein herzhaftes Schmorgericht aus Rindfleisch, Zwiebeln, Paprika und Gewürzen. Eine beliebte Variante ist das Fiakergulasch, das mit einem Spiegelei, Würstchen und Essiggurke serviert wird.
Fiakergulasch: https://www.youtube.com/watch?v=4YSWpx0Pfcs 

[bookmark: _Hlk190585508]4. Schweinsbraten
https://www.youtube.com/watch?v=3tDk968pZxQ 
Ein klassisches Sonntagsgericht in Österreich ist der Schweinsbraten. Das Schweinefleisch wird mit Knoblauch, Kümmel und anderen Gewürzen eingerieben und im Ofen knusprig gebraten. Serviert wird er oft mit Semmelknödeln und Krautsalat.

5.  Kasnocken, Käsespätzle 
https://www.youtube.com/watch?v=XtmcYkdsJzo 
Kasnocken/Käsespätzle sind eine Spezialität aus den Alpenregionen Österreichs. Die kleinen Teignocken werden mit würzigem Käse vermischt und oft mit Röstzwiebeln garniert.

[bookmark: _Hlk190586145]6. Backhendl
https://www.youtube.com/watch?v=ZczFxHQondI 
Backhendl ist ein klassisches Gericht, das aus gebratenem Hähnchen besteht. Dabei wird das Hähnchen in Stücke zerteilt, mit Mehl, Eiern und Semmelbröseln paniert und anschließend frittiert oder gebacken. Das Ergebnis ist eine knusprige, goldbraune Panade, die das zarte, saftige Hähnchenfleisch umhüllt.
Backhendl wird oft mit Kartoffelsalat oder Grünsalat serviert. 

7. Zwiebelrostbraten
https://www.youtube.com/watch?v=nhN5Pwf2MO8 
Zwiebelrostbraten besteht aus Rindersteak, das mit einer dicken Schicht gebratener Zwiebeln belegt wird.
Die Zwiebeln werden entweder in Scheiben geschnitten oder in Ringen zubereitet und auf das Steak gelegt.   Der Zwiebelrostbraten wird häufig mit Beilagen wie Kroketten, Pommes frites, Kartoffelsalat oder auch Semmelknödeln serviert. 

III. Desserts 

[bookmark: _Hlk190586853]1. Kaiserschmarrn	
https://www.youtube.com/watch?v=8UEqtzT_xRU 
[bookmark: _Hlk190586976]Diese süße Mehlspeise besteht aus zerrissenen Pfannkuchen. Kaiserschmarrn wird mit Puderzucker bestreut und oft mit Zwetschkenröster (Pflaumenkompott) serviert. Oft wird er mit Rosinen verfeinert. Er ist ein beliebtes Hauptgericht oder Dessert in Österreich, besonders in Skihütten und Almhütten. Dieses wurde  einst speziell für Kaiser Franz Joseph I. kreiert. 

2. Sachertorte
https://www.youtube.com/watch?v=VXLjtfAUhac 
Die Sachertorte ist eine weltberühmte Schokoladentorte, die aus einer dichten, schokoladigen Masse besteht und mit Marillenmarmelade gefüllt ist. Die Torte wird mit einer glänzenden Schokoladenglasur überzogen und traditionell mit ungesüßter Schlagsahne serviert. Ursprünglich wurde sie im 19. Jahrhundert vom Konditor Franz Sacher entwickelt und ist heute eine Spezialität des Hotels Sacher in Wien.

3. Powidltascherln
https://www.youtube.com/watch?v=wjTlD5zX3_A  
Powidltascherln sind eine beliebte süße Hauptspeise oder Nachspeise und stammen aus der böhmisch-österreichischen Küche. Die Teigtaschen sind mit Powidl (Pflaumenmus) gefüllt. 

4. Gugelhupf
https://www.youtube.com/watch?v=yjonPidVqPU 
Gugelhupf ist ein klassischer österreichischer Napfkuchen. Er wird in einer typischen kranzförmigen Backform mit einem Loch in der Mitte gebacken. Nach dem Backen wird der Gugelhupf meist mit Puderzucker bestreut oder mit Schokolade glasiert. Er ist ein beliebter Kaffeegebäck-Klassiker, und wird oft zu Frühstück oder Jause (Nachmittagskaffee) serviert.

5. Germknödel 
https://www.youtube.com/watch?v=VMBcPd49oTU 
Germknödel ist ein großer, gedämpfter Hefeknödel, der mit Powidl (Pflaumenmus) gefüllt ist. Das typische Topping für Germknödel ist zerlassene Butter oder Vanillesauce sowie eine großzügige Portion Mohn-Zucker-Mischung. Germknödel wird oft in Skihütten und traditionellen Wirtshäusern als Hauptgericht oder Dessert serviert. 

6. Marillenknödel
https://www.youtube.com/watch?v=w3veLQmcyZo 
Marillenknödel sind mit Marillen (Aprikosen) gefüllte Knödel, die in Kartoffelteig, Topfenteig oder Brandteig gehüllt und gekocht werden. Nach dem Kochen werden sie in gerösteten Butterbröseln gewälzt und mit Puderzucker bestreut. Manchmal gibt es dazu Vanillesauce oder Sauerrahm.

7. Apfelstrudel
https://www.youtube.com/watch?v=ujEojgxETJ0 
Apfelstrudel besteht aus dünnem Strudelteig, der mit einer süßen Apfelfüllung bestrichen, aufgerollt und gebacken wird. Nach dem Backen wird der Apfelstrudel mit Puderzucker bestreut und oft mit Vanillesauce, Schlagobers (Sahne) oder Vanilleeis serviert.

8. Linzer Torte
https://www.youtube.com/watch?v=lUrugaw_yxw
Die Linzer Torte gilt als eine der ältesten bekannten Tortensorten der Welt. Sie ist nach der Stadt Linz benannt und besteht aus einem mürben Teig. Der Teig wird mit gemahlenen Nüssen, Mandeln oder Haselnüssen verfeinert.
Die Füllung besteht typischerweise aus Ribiselmarmelade (Johannisbeermarmelade). Die Oberfläche ist mit einem Gitter aus Teigstreifen verziert und wird oft mit Puderzucker bestäubt. Eine kleinere Variante sind die Linzer Augen oder Linzer Plätzchen, die aus zwei Mürbeteigkeksen mit einer Marmeladenfüllung in der Mitte bestehen.
Linzer Augen, Plätzchen: https://www.youtube.com/watch?v=OnlVeMJlR_w 

9. Salzburger Nockerln
https://www.youtube.com/watch?v=WDvb1WgJpaI 
Die Salzburger Nockerln sind eine traditionelle Süßspeise aus Salzburg, die für ihre luftige, souffléartige Konsistenz bekannt ist. Sie bestehen hauptsächlich aus geschlagenem Eiweiß, Eigelb, Zucker und Mehl und werden im Ofen goldbraun gebacken.
Typischerweise werden die Salzburger Nockerl in drei hügelartigen Portionen serviert, die die schneebedeckten Berge rund um Salzburg – den Mönchsberg, den Kapuzinerberg und den Gaisberg – symbolisieren sollen. Sie werden oft mit Vanillesauce, Himbeersauce oder Staubzucker garniert.

IV. Getränkespezialitäten
Neben den kulinarischen Spezialitäten gibt es in Österreich auch eine lange Tradition an besonderen Getränken, insbesondere im Bereich des Kaffees und Weins.

1. Wiener Kaffeehauskultur
https://www.youtube.com/watch?v=St3z7ipDWjw&t=168s 
Die Wiener Kaffeehauskultur ist weltweit einzigartig. Berühmte Kaffeespezialitäten sind unter anderem der "Verlängerte" (ein Espresso mit mehr Wasser), der "Einspänner" (schwarzer Kaffee mit Schlagobers) oder der "Melange" (eine Mischung aus Kaffee und Milch, ähnlich einem Cappuccino). Diese Getränke werden oft in traditionellen Kaffeehäusern serviert, die als Treffpunkte für Intellektuelle, Künstler und Literaten gelten.

2. Österreichische Weine
https://www.youtube.com/watch?v=4wTpYSeCBYU 
Österreich ist auch für seine erstklassigen Weine bekannt. Besonders berühmt sind die weißen Rebsorten Grüner Veltliner und Riesling, die aus dem Weinviertel oder der Wachau stammen. Im Burgenland werden hingegen hervorragende Rotweine, wie Blaufränkisch oder Zweigelt, angebaut. Der "Heurige" bezeichnet junge, frische Weine, die oft in gemütlichen Weinstuben ausgeschenkt werden.

3. Almdudler
https://www.youtube.com/watch?v=U0eu9IBIvsM&t=159s 
Almdudler ist ein beliebtes Erfrischungsgetränk aus natürlichen Alpenkräutern, das in ganz Österreich getrunken wird. Es hat einen leicht süßen, aber dennoch erfrischenden Geschmack und wird oft als Alternative zu Limonaden konsumiert.

4. Sturm
https://www.youtube.com/watch?v=J4fJQ6L2i38 
Sturm ist ein saisonales Getränk, das nur im Herbst erhältlich ist. Es handelt sich um einen jungen, noch in Gärung befindlichen Wein mit einem süßlich-fruchtigen Geschmack. Besonders beliebt ist er in den Weinregionen Niederösterreichs und der Steiermark.

5. Spritzer
https://www.youtube.com/watch?v=7zL7U4gn47U&t=19s 
Spritzer ist ein beliebtes österreichisches Erfrischungsgetränk, das aus Wein und Sodawasser besteht. Es wird besonders im Sommer gerne getrunken, weil es leichter und weniger alkoholhaltig ist als purer Wein.

6. Marillenschnaps 
https://www.youtube.com/watch?v=sLOcoDn5n_Y 
Marillenschnaps ist ein fruchtiger Obstbrand, der aus Marillen (Aprikosen) hergestellt wird.  Marillenschnaps wird oft nach dem Essen serviert, da er als Verdauungsförderer gilt. Er kann auch als Zutat in Cocktails oder zum Verfeinern von Desserts verwendet werden. In vielen österreichischen Haushalten wird er auch als Hausgemachter Likör angeboten, der aus selbst geernteten Marillen zubereitet wird.
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auf verschiedene Weise	különböző módon
Französischer Einfluss
r Hofkoch,-¨e	udvari szakács
e Sauce,-n	szósz
s Ragout,-s	ragu 
e Pastete,-n	pástétom
e Mehlschwitze,-n	rántás
s Soufflé,-s	(tojásos) felfújt
Ungarischer Einfluss
deftig 	tartalmas
s/r Gulasch	pörkölt, gulyás
s Paprikahendl	paprikás csirke
e Baklava                             rétestészta alapú édesség,
                                 dióval/pisztáciával töltve
Südslawischer Einfluss
r Eintopf,-¨e	egytálétel, főzelék
r Linseneintopf	lencsefőzelék
s Backhendl	rántott csirke
Polnischer Einfluss
e Mehlspeise,-n	tészta(étel)
r Germknödel	osztrák gőzgombóc
r Powidl	szilvalekvár
s Pflaumenmus	sziklavár
e Pirogge,-n                       barátfüle, lekváros derelye
Italienischer Einfluss
r Risotto	rizottó
r Risibisi	rizibizi
e Biskotte,-n	piskóta
r/s Löffelbiskuit,-s/e	babapiskóta
Jüdischer Einfluss
r Karpfen,-	ponty
gefillter Fisch	töltött hal
r Topfenstrudel,-	túros rétes
Böhmischer Einfluss
r Semmelknödel	zsemlegombóc
e Buchtel,-n	bukta
e Kolatsche,-n	fonott kalács, ízes táska
r Hefeteig                             élesztővel készített tészta
s Hefeteiggebäck,-e        élesztővel készített sütemény
s Powidltascherl,-n	szilvalekváros derelye
e Leberknödelsuppe	májgombócleves
e Brühe,-n	leveslé 
r Leberknödel,-	májgombóc
r Semmelbrösel,-	zsemlemorzsa
e Kräuter	gyógynövények
e Erdäpfelsuppe	burgonyaleves
herzhaft	erőteljes
e Frittatensuppe	palacsintametélt-leves
e Rindsuppe	marhahúsleves
r Streifen,-	csík
r Pfannkuchen,-	palacsinta
e Grießnockerlsuppe	grízgaluska-leves
e Nockerl,-n	galuska, nokedli
r Weizengrieß,-e	búzadara
e Muskatnuss,-¨e	szerecsendió
s Wiener Schnitzel
geklopft	kiklopfolt
s Kalbschnitzel	borjúszelet
s Butterschmalz	olvasztott vaj
e Petersilienkartoffel,-n	petrezselymes burgonya
e Preiselbeere,-n                vörös áfonya, tőzegáfonya
r Tafelspitz	fő marhafartő
hochwertig 	kiváló minőségű
s Wurzelgemüse	gyökérzöldség
würzig	fűszeres
r Apfelkern,-e			almás torma
e Mischung,-en	keverék	
gerieben	reszelt
r Meerrettich,-e	torma
e Röstkartoffel,-n	pirított burgonya
r/s Gulasch	pörkölt, gulyás
verfeinern,-te, h.-t	finomít
e Essiggurke,-n	ecetes uborka
r Schweinsbraten	sertéssült
r Knoblauch	fokhagyma
r Kümmel,-	kömény
ein/reiben, rieb ein, 
h. eingerieben	bedörzsöl
knusprig	ropogós
r Krautsalat,-e	káposztasaláta
e Käsespätzle	sajtos csusza
e Kasenocken	sajtos galuska
e Nocke,-n	galuska, gombóc
e Teignocke,-n	tésztagaluska
vermischen,-te, h. -t	összekever
garnieren, -te, h.-t	díszit
s Backhendl	rántott csirke
s Hähnchen,-	csirke
in Stücke zerteilen	darabokra szed
frittieren, -te, h. -t	olajban süt
e Panade,-n	panír
umhüllen, -te, h.-t	bevon
zart	gyenge, omló
r Grünsalat,-e	zöld saláta
r Zwiebelrostbraten	hagymás rostélyos
s Rindsteak,-s	marha sültszelet
e Schicht,-en	réteg
belegen, -te, h.-t	befed, borít
in Scheiben schneiden	szeletekre vág
e Beilage,-n	köret
e Krokette,-n	krokett
r Kaiserschmarrn	császármorzsa
zerreißen, zerriss, h. zerrissen	szétszakít
r Puderzucker	porcukor
r Zwetschkenröster,-	szilvás kompót
s Pflaumenkompott,-e	szilvás kompót
e Rosine,-n	mazsola
einst	egykor
kreieren, -te, h. ge-t	alkot
e Sachertorte	Sachertorta
e Marillenmarmelade,-n	baracklekvár
glänzend	fényes, csillogó
e Schokoladenglasur,-en	csokoládémáz
ungesüßt	édesítettlen
überziehen, überzog, h. überzogen	bevon
s Powidltascherl,-n	szilvalekváros derelye
r Powidl	szilvalekvár
s Pflaumenmus	sziklavár
r Gugelhupf	kuglóf (kerek kalács)
r Napfkuchen,-	kuglóf 
kranzförmig	kör/koszorúalakú
e Backform,-en	sütőfoma
glasieren, -te, h. -t	bevon
s Kaffeegebäck,-e	kávésütemény
e Jause,-n	uzsonna
r Germknödel,-	osztrák gőzgombóc
gedämpft	gőzölt
r Hefeknödel,-	élesztős gombóc
s Wirtschaftshaus,-¨er		vendégház, vendéglő
r Marillenknödel,-	kajszibarackos gombóc
r Brandteig,-e	puffancstészta 
wälzen, -te, h. ge-t	beleforgat
bestreuen, -te, h. -t	megszór
r Sauerrahm	tejföl
r Apfelstrudel	almás rétes
r Strudelsteig,-e	rétestészta
bestreichen, bestrich, 
h. bestrichen	megken
auf/rollen, -te h. ge-t	felteker
s Schlagobers	tejszín
e Sahne	tejszín
Linzer Torte
mürb 	porhagyós
gemahlen 	darált
e Haselnuss,-¨e	mogyoró
e Ribiselmarmelade	ribiszkelekvár
e Johannisbeermarmelade	ribiszkelekvár
e Oberfläche	felszín
s Gitter,-	rács
r Teigstreifen,-	tésztacsík
bestäuben, -te, h. -t	beporoz
verzieren, -te, h.-t	díszit 
Salzburger Nockerln	Salzburgi habos felfújt 
luftig	levegős, könnyed
souffléartig	habos, lágy
e Konsistenz,-en	állag, textúra
hügelartig	dombszerű
Wiener Kaffeehauskultur
r Verlängerte,-n	hosszúkávé
r Einspänner,-               eszpresszókávé tejszínhabbal
e Rebsorte,-n	szőlőfajta
aus/schenken, -te, h. ge-t	kimér, kitölt
r Blaufränkisch,-	kékfrankos
Heurige, e Heurigen	újbor
e Weinstube,-n	borozó
r Sturm	murci, zajgó must
e Gärung	erjedés
r Spritzer,-	fröccs
r Marillenschnaps,-¨e	sárgabarackpálinka
r Obstbrand,-¨e	gyümölcspálinka
r Verdauungsförderer,-	emésztést segítő
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