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RAKOUSKO - VSEOBECNE INFORMACE

Rakousko je spolkovy stat, federativni republika se systémem parlamentni demokracie.

Hlavni mésto: Viden

Rozloha: 83 871 km?

Pocet obyvatel: 8 260 000

Jazyk: némcina, regionalné slovinstina, chorvatstina, madarstina
NabozZenstvi: fimskokatolické

Prezident: Heinz Fischer

Rakouska republika o celkové rozloze 83.858 km2 sestava z 9 samostatnych spolkovych zemi s
vlastnimi zemskymi viddami. Spolkova zédkonodarna moc pfislusi dvoukomorovému parlamentu,
slozenému z Narodni rady (Nationalrat) a Spolkové rady (Bundesrat).

Rakouské spolkové zemé a jejich hlavni mésta: Burgenland (Eisenstadt)  Dolni Rakousy (St.
Polten) Horni Rakousy (Linec/Linz) « Korutany (Klagenfurt) e Salcbursko (Salzburg) ¢ Styrsko
(Styrsky Hradec/Graz) e Tyrolsko (Innsbruck) e Viden ¢ Vorarlbersko (Bregenz)

Rakousko je ¢lenem Evropské unie, OSN a mnoha jejich odbornych organizaci.

Z celkového poctu cca 8 milionl obyvatel Rakouska je 98% né&mecky hovoficich. Na jihu a vychodé
Uzemi ziji pFislusnici Sesti v Rakousku uznanych narodnostnich skupin (burgenlandsti Chorvaté, Romové,
Slovéci, Slovinci, Cesi a Madafi).

Asi 78 % Raku$an( je fimsko-katolického vyznani, 5 % protestantského, 4,5 % se hlasi k jinym
konfesim.

Rakousko - zemé v srdci Evropy.

Rakouska republika lezi ve stfedu Evropy a vyznacuje se stabilni hospodarskou strukturou a dobrou
bezpecnostni situaci.

Sve poloze vdé&di jiz po staleti za piiliv ¢etnych navstévniki. Obchodni stezky, které pamatuji ]este staré
Rimany, privedly do zemé celé narody ze vsech koutl svéta. Tyto narody s sebou pfinesly své uméni a
kulturu, a podstatné jimi ovlivnily soucasné Rakousko.

Do Rakouska za pfFirodou
Deset nejvyssich hor Rakouska:

Grossglockner (3798m) - Vysoké Taury, Wildspitze Otztalské - Alpy,
Weisskugel - Otztalské Alpy, Grossvenediger - Vysoké Taury

Hinterer Brochkogel — Otztalské Alpy, Hintere Schwirze — Otztalské Alpy,
Similaun - Otztalské Alpy, Vorderer Brochkogel - Otztalské Alpy,
Grosses Wiesbachhorn - Vysoké Taury, Rainer Horn - Vysoké Taury

Rakouska jezera:

Nejvétsi jezero Rakouska je Neziderské jezero v Burgenlandu, ke kterému nalezi 77 % svoji celkové
rozlohy 315 km2. Za nim nasleduje Attersee s 46 km2 a Traunsee s 24 km2 v Hornich Rakousech. Velké
je také Bodamske jezero o rozloze 536 km?2, k Rakousku v3ak nalezi pouze mala ast. Jezero totiz leZi na
hranicich s Némeckem (spolkové zemé Bavorsko a Baddensko-Wiirttembersko) a Svycarskem. Hranice
vSak nejsou na plose jezera presné dodrzovany.
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Pro letni turismus maji vedle hor i jezera velky vyznam, predevsim Korutanska jezera a oblast
Salzkammergut. Nejznaméjsi jsou napf. Worthersee (nejvétsi jezero Korutan), Millstatter See, Ossiacher
See a WeiBensee. Znama jsou také jezera Mondsee a Wolfgangsee na hranicich Salcburska a Hornich
Rakous.
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Poznamenejte si prosim pred Vasi cestou do Rakouska nasledujici diilezita telefonni ¢isla a
adresy:

Ddlezitd telefonni &isla:

Evropské tisriové volani: 112

Hasici: 122

Policie: 133

Zachranna sluzba: 144

Horska sluzba: 140

poruchova sluzba autoklubu OAMTC : 120

poruchova sluzba autoklubu ARBO : 123
Ceské velvyslanectvi ve Vidni Turistické informace v Rakousku:
Tschechische Botschaft Wien-Tourismus
Penzinger Strasse 11-13 Obere Augartenstrasse 40
A-1140 Wien A-1025 Wien
E-Mail: vienna@embassy.mzv.cz Tel.: +43 (0)1/24 555
Internet: www.mzv.cz/vienna Fax: +43 (0)1/24 555 666
Tel.: +43 (0)1/89 95 80 E-Mail: info@wien.info

Internet: www.vienna.info/cz

Kultura v Rakousku je zazitek pro zrak i sluch.

Uvedme jen nékolik lahtdek z rozsahlé palety rakouské kultury a folkléru:

Leden: Mozartlv tyden Salcburk.

Unor: Masopustni privody v celém Rakousku.

<>Velikonocni festival v Salcburku.

Bfezen-kvéten: Bregenzské jaro.

Kvéten:Ausseerland: Narcisova slavnost; Zell am Ziller: lidova slavnost.

Kvéten/cerven: Vidensky festival; Hudebni jaro, Millstatt; Svatodusni koncerty: Salcburk, Melk;
Schubertiada, Feldkirch; Bozi télo - procesi na jezefe: Traunsee, Hallstattersee; Svét na vsi - lidova
hudba a bezmezné labuznictvi: Bad Kleinkirchheim;

Kveten -Fijen:Haydnovy koncerty, Eisenstadt.

Cerven lidové zvyky v Lungau. Cerven/cervenec Styriarte, Styrsky Hradec.

Cerven/srpen Festival operety, Bad Hall; Koncerty na zamku Ambras, Innsbruck; Lidové
zvyky(Samson), Lungau.

Cerven -zaFi:Badensky operetni festival; "Klangbogen" (Zvucici klenba) - Videriské hudebni Iéto.
Cervenec:Kulturni dny v Neubergu, Neuberg/Miirz; Jazzovy festival, Wiesen.

Cervenec/srpen: Letni hry v Melku; Jezerni festival, Morbisch; Zamecké hry, Kobersdorf; Hry na
nadvofri, Friesach; Veselohry na zamku Porcia, Spittal/Drau; Mezinarodni hudebni tydny, Millstatt;



COIor travel 5T1.0. Adresa: Zimakova 7, 149 00 Praha 4,tel.:606617307,602695767

Carinthské léto, Ossiach, Villach; Festival opery, Kamptal, Gars/Kamp; Dolnorakouské divadelni léto:
Maria Enzersdorf, hrad Lichtenstein, Reichenau/Rax a Stockerau; Schladminské hudebni |éto; Bregenzsky
festival; Tydny operety, Bad Ischl; Tyden lidovych zvykd, Villach; Letni hry, Grein.

Srpen: Festival staré hudby, Innsbruck; Chopindyv festival, kartouza Gaming; CisaFska slavnost,
Millstatt; Strelecka slavnost, Tamsweg; Mezinarodni jazzovy festival Saalfelden.

Srpen-zafi: Mezinarodni festival komorni hudby Austria: Horn, klaster Altenburg a zamek

Breiteneich.

Zafri: Judenburské hudebni Iéto; Mezinarodni folkovy festival, Mistelbach; Mezindrodni Haydnovy dny,
Eisenstadt.

ZafFi/Fijen: Hudebni podzim, Millstatt; Mezinarodni dny chrédmové hudby: St. Pélten, Herzogenburg a
Lilienfeld; Styrsky podzim, Styrsky Hradec; Ars Electronica, Linec; Mezindrodni Bruckner{v festival;
Klangwolke (Zvucici oblak), Donaupark, Linec.

Rijen: Salcburské kulturni dny, Salcburk; Mezinarodni dny loutek, Mistelbach.

Listopad: Videnska Schubertiada, Viden.

Prosinec: Adventni porady (vétSinou o vikendech) v mnoha rakouskych méstech. Kazdoro¢né se na
zamcich a v muzeich poradaji velké vystavy. V patecni dny (do 12.00) a 26. fijna (statni svatek) je vstup
do méstskych muzei ve Vidni volny. Vétsina spolkovych zemi

porada vlastni zemské tématické vystavy.

Rakouska kuchyné.

Rakouska kuchyné byva Casto redukovana pouze na videriskou kuchyni, ackoli obsahuje i tradi¢ni
kuchafské uméni byvalého Rakouska-Uherska. Vedle samotnych krajovych specialit je tato kuchyné
ovlivnéna predevsim svymi sousedy, tedy Cechy a Madary. Pokrmy a zplsoby jejich pFipravy tak byly
¢asto prebirany a zaclefiovany do vlastni rakouské kuchyné&. Jako ptiklad mize slouZit tfeba gulas, ktery
je plivodem z Madarska.

Mezinarodné je zndma predevsim diky mouénikim a sladkostem, z nichZ nejobliben&jéi jsou Mozartovy
koule nebo dort Sachr. Mimo to se ale v poslednich letech vyviji i regionalni kuchyné, ktera se zaméruje
predevsim na produkty z daného kraje a jednoduchost pripravy. V Tyrolsku se napfiklad vyrabi jedinecné
horské syry.

Ve vsech priivodcich po Rakousku je kulindfské uméni zdejsich hospodyri stavéno na pfedni misto, a to
zcela pravem. Ne nahodou se v rakouské kuchyni stretavaji vlivy mnohonarodnostni monarchie, ktera po
staleti formovala kulinarské dovednosti.

Rakouskd kuchyné je ndm velmi blizkd, pokrmy jsou stejné, nebo velmi podobné pokrmim &eskym.
Rakouskych specialit je tu celd Fada - vsichni z nas jisté znaji vidensky Fizek, oblibené jsou i tyrolské
Spekové knedliky se zelim, videnské tvarohové knedliky, cisafsky trhanec, zemlovka, kynuté knedliky s
povidly, jablkovy zavin, jablka v zupanu, Sachriv dort, videriska kdva a mnohé jiné rakouské dobroty.

Charakteristika rakouské kuchyné

Rakouska kuchyné je prosté a jednodude excelentni. At totiz zamifite do jakékoliv restaurace, véude vam
pripravi skute¢né pochoutky. Pravdou ale zlstavd, ze rakouska kuchyné je jakousi kiizovatkou, na které
se setkavaji némecké, italské, madarské a samoziejmeé Ceské pokrmy. NejCastéjsi polozkou v jidelnicku
Raku$an( z{stava maso, ale ani vegetariani nemusi zoufat. I pro né se tu totiz najde mnoho dobrého.
Maso

O videnském fizku (v originale Wiener Schnitzel) se Fika, ze je nejtradicnéjSim ze vsSech tradicnich
rakouskych jidel. Ve skutecnosti je to trochu jinak, protoze nacervenaly fizek z teleciho masa ve
skutecnosti pochazi z Milana. Vyhlasenym a vskutku tradi¢nim pokrmem je oproti tomu napftiklad
Tafelspitz, hovézi Spicka varena v zeleninovém vyvaru s bramborem a zeleninou. Obcas se k ni pfidava
vyborné chutnajici jablecny kfen.
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Tyrolské knedliky a Spatzle

Tiroler Knadel jsou vlastné knedliky z uzeného masa, slaniny a vajec. Spatzle jsou potom téstovinové
haludky se syrem nebo zelim. At uZ jsou s jakoukoliv pfichuti, vZdy je na nich bohata porce dozlatova
osmazené cibulky. Jeji pouZivani ve velkém mnozZstvi je typické pro rakouskou kuchyni - napfiklad

u videriského gulase nebo vidernské rosténé. Pokrmy se s oblibou pfipravuji na husim sadle.

Ryby

Oblibenym pokrmem v Rakousku jsou ryby. Mnoho Raku$an( dava prednost dovaZzenym obyvatelim
mote (chobotnice, kalamary, tufidci apod.), ale ochutnat mdZete i ryby z rakouskych vod. Poéitejte viak
s tim, ze jsou pomérné drahé. Pokud budete pobyvat u horskych alpskych jezer, urcité ochutnejte
alpského sivena (Seibling), ktery se podava pfipraveny na mnoho rdznych zplisob{. Pro oblast Wachau je
zase typicky osmazeny kapr nebo na rostu opeceny candat s tatarkou.

Uzeniny

Samostatnou kapitolou jsou rtizné druhy park{ a klobas (Wiirstl). Pochutnat si mZete napfiklad na
palivych parcich, dlouhych bilych vinnych klobdsach i malych pareccich, klausovkach.

Sladkosti

Dobré jidlo by mél korunovat sladky moucnik. Pokud patfite mezi jejich ctitele, budete mit v Rakousku
plné ruce a odi prace s vyb&rem. Pokud si neobjednate zrovna svétoznamy Sachrlv dort (Sachertorte),
mzZete sdhnout po tyrolskych nebo salcburskych nocich, palaginkach & po tzv. opilém kapucinovi. To je
vihky moucnik s alkoholem.

Napoje

Oblibenym n&pojem Rakugan( je pivo, které je oproti nasim ¢eskym piviim velmi sladké. Nejzndmé&jsi
rakouska piva jsou Gasser, Zipfer a Schwechater, které se bézné Cepuji v restauracich a barech.
Rakouska vina jsou velmi chutna. Hlavnim ldkadlem milovnikd vina je tzv. heurigen, coZ je mladé vino z
aktudlni sklizn&. Ostatnim alkoholickym n&pojim kraluji rGizné likéry a palenky, ¢asto dovazené.
Typickym rakouskym napojem je kdva, kterd se podava na mnoho zplsobl. Kdyz se posadite do
kavarny, mizete si vybrat naptiklad kdvu mocca (¢ernd prekapavana kava), brauner (mocca s mlékem),
melange (kava s naslehanym mlékem), kapucin (kava s naslehanym mlékem a trochou cokolady) nebo
tfeba einspaner (videriska kava). Pokud do kavy radi pfimichavate alkohol, miZete zvolit masagran
(studena kava s maraskinem), fiakr (mocca s rumem) ¢i mocca gespritzt (mocca s koriakem). Variant s
alkoholem je samoziejmé velmi mnoho.

Jidla v restauraci

Restauraci je v Rakousku velmi mnoho. Napfiklad Stehbeisel jsou malé hosplidky "na stojaka", v nichZ si
mUzZete objednat kromé& piva i rlzné rychlé pokrmy, naptiklad knedliky s vejci nebo karbanéatek s
bramborem.

Proslulé po celém svété jsou rakouské kavarny. Jsou velmi svébytné, Utulné a pobyt v nich je velkym
zazitkem. Ve videnskych kavarnach se podava typicka videnska snidané, ktera je prijemnym zacatkem
dne. Obvykle se sklada z kavy nebo horkého Caje, peciva, masla, marmelady a vejce natvrdo. A pokud
vam v Rakousku pljde predevsim o popijeni a méné o stravovani, mlzete zavitat do typickych podnik{
Heuriger, kde se kdysi podavalo pravé mladé vino heurigen.

Videnské laskominy

Servirka je u vas dfiv, neZ si stihnete pro¢ist listek. MQZete dostat malinké expreso, tfeba i s mlékem
zvlast. Za chvili je na stole alpakovy tacek s okrajem jako z krajky, na ném krajkovy ubrousek, v $alku
kava, dzbanecek s mlékem a samozirejmosti je zde ke kavé i sklenice vody.

Z nabizenych sladkosti si mizete vybrat zndmy dort Esterhazy. Je sloZzeny z nékolika vrstev ofiskového
tésta, spojenych lahodnym krémem a politych cukrovou polevou s ¢okolddovym zdobenim. Z Vidné je
vSak pochopitelné nemozné odjet bez ochutnavky Sachrova dortu.

Genialni Sacher

V roce 1832 pracoval ve Vidni Sestndctilety kuchtik Franz Sacher. Dal se najmout do sluzeb kanclére
Metternicha a samoziejmé touzil néjak zaujmout. Kanclér ¢asto poradal noblesni vecirky pro videriskou
smetanku a své evropské partnery. Franz proto vytvofil dort prelity tlustou vrstvou ¢okolady a plnény
merunkovou marmeladou. A byl tak na svété vyndlez, srovnatelny snad jen s objevem plisné

na camembertu. Jeho syn pak v roce 1876 zalozil honosny hotel Sacher a ten dnes patfi k Vidni stejné
neodmyslitelné jako obfi kolo v Pratru. Hotel ma pét hvézdicek a jako jediny pravo na oznaceni Sacher
Torte.



