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АВСТРИЙСКАЯ КУХНЯ

Твердые и полутвер-
дые, мягкие, нат у-
ральные и свежие 
– сыры Австрии по 

качеству не уступают лучшим 
швейцарским, французским, 
голландским образцам. Вот 
почему тысячи туристов, при-
езжая в страну, считают своим 
долгом по достоинству оце-
нить вкусовое разнообразие 
местной сырной продукции.

Всего Австрия производит 
порядка 140–150 разнообраз-
ных сортов сыра.

CырыCыры 
АВСТРИИ

АВСТРИЙСКИЙ СЫР 
НАРЯДУ СО ШТРУДЕЛЕМ 

И ШНИЦЕЛЕМ ЗАВОЕВАЛ 
ПРИЗНАНИЕ ГУРМАНОВ 

ПО ВСЕМУ МИРУ. ТРАДИЦИИ 
ЕГО ПРОИЗВОДСТВА 

УХОДЯТ КОРНЯМИ 
В ПРОШЛОЕ И ОСНОВАНЫ 

НА СТАРИННЫХ РЕЦЕПТАХ.

АВСТРИЯ ПРОИЗВОДИТ ОКОЛО 140–150 СОРТОВ СЫРА

ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО 
НАТУРАЛЬНЫЙ ПРОДУКТ

Альпийские долины, раски-
нувшиеся среди горных мас-
сивов, по праву считаются 
уникальными. Словами не пе-
редать красоту природных пей-
зажей, зеленых лугов с проте-
кающими по ним ручьями. Эти 
места вблизи гор и пастбищ 
стали идеальными точками для 
размещения фермерских хо-
зяйств, производящих лучшие 
австрийские сыры. Все фермы 
компактные и небольшие, здесь 
вы не повстречаете огромных 
молочных заводов.

В летний период животные па-
сутся на горных пастбищах, где 
растет отборный клевер, пьют 
чистую воду из родников. Зимой 
коров кормят зерном и сухим 
воздушным сеном, не исполь-
зуя вредных искусственных до-
бавок. В результате в Австрии 
получают 100 % натуральный 
продукт – вкуснейшее молоко, 
которое насыщено полезны-
ми жирными аминокислотами. 
Произведенные из него сыры за-
воевали множество призов и на-
град на европейских и мировых 
конкурсах.
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СЕМЬ ЗНАМЕНИТЫХ 
АВСТРИЙСКИХ СЫРОВ

Все сыры невероятно вкусные, 
так что с их выбором ошибить-
ся сложно. Но есть некоторые 
сорта, которые впервые были 
произведены именно в Ав-
стрии, – на них и стоит обра-
тить внимание.

Сент-Северин 
(St. Severin)

История этого сыра берет 
начало в Верхней Австрии, в 
монастыре Шлирбах. Произ-

Получаемый продукт мас-
лянистый и жирный (55 %), 
отличается нежной текстурой, 
травяным ароматом и пикант-
ным вкусом. К столу сыр пода-
ют в качестве отдельного блю-
да либо как закуску к винам.

Остеркрон (Österkron)

Родина этого сыра с голубой 
благородной плесенью – Шти-
рия. Долгое время здесь его 
делали вручную и только срав-

Бергкезе (Bergkäse)

Этот австрийский сорт оце-
нят любители твердых сыров. 
Его называют горным, посколь-
ку производят в сыроварнях, 
расположенных на высоте не 
менее 1  000 м. Он отличается 
высоким содержанием кальция 
и наличием в составе Омега-3 
жирных кислот, что делает сыр 
невероятно полезным.

Вызревает «Бергкезе» от трех 
месяцев до полугода, голов-
ки при этом надо регулярно 
переворачивать и обтирать. 
У готового продукта плотная 
текстура, небольшие дырочки 
и мягкая корка. Насыщенному 
сладковатому вкусу присущи 
ореховые нотки. Сыр подают с 
грушами, орехами или просто 
со свежим хлебом, также его 
используют при приготовлении 
горячих блюд.
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АВСТРИЙСКАЯ ЭКОНОМИКА
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• 4 номинации Hairdressing Award 2010•
• Hairstyling • Make-up •

вечерние и свадебные прически • OPI-маникюр
HaArchitektur продукты с растительными добавками

�А�О�

9 р-н �ены, Seegasse 2 (вход Porzellangasse)
�ел.: +43 (0)1 205 200, www.haararchitektur.com

КЛУБ СПОРТИВНЫХ
ТАНЦЕВ ДЛЯ ДЕТЕЙ

И ВЗРОСЛЫХ
под руководством 

профессионального тренера
�атальи �емодуровой 

и восьмикратных чемпионов
Австрии

�росим обращаться по тел.: 0699 1 720 32 82
e-mail: anna-ludwig@gmx.at

ЙОГА 
НА РУССКОМ ЯЗЫКЕ

Яна �зотова, 
сертифицированный 

преподаватель

Моб.: +43 664 226 4746
yaizotova04@gmail.com

Студия: 
Ferdinandstraße 30 A 

(Nestroyplatz U2)

РИТМИКА И СПОРТИВНЫЕ БАЛЬНЫЕ ТАНЦЫ 
ДЛЯ ДЕТЕЙ ОТ 4-Х ЛЕТ И ДЛЯ ВЗРОСЛЫХ

Waltergasse 16, 1040 Wien 
Эмилия: 0660-65 66 722, multikids2013@gmail.com

“1-я �оссийская теннисная школа в �ене”
• �оссийские и международные специалисты

• �урсы для детей и юношей от 5 лет
• 3 программы (Kids, Junior, Professional)

�онтакт: Александр �иканов, �ел.: +43 (0) 6641694111
Адрес: 1020, Wehlistrasse 320 – LTM Tennis Club 

Не умеете рисовать, но
очень хотите научиться?

Профессиональный художник 

Нина Зур (Nina Zur)
набирает учеников (детей от 9-ти лет 

и взрослых) в свою мастерскую.
Обучение индивидуально.

�О��У�Ь�А��Я � �О�О�Ь � ���А��� �����Ь��А.
�ел.: 0699/12 01 33 61, www.ninazur.com

Schönngasse 15-17 / DG, 2-й р-н Вены
Тел.: +43 664 382 6439 Факс: +43 1 729 68 5620

office@adventum.at, www.adventum.at

Курсы английского, испанского, русского 
Подготовка и прием экзаменов A1, A2, B1, B2

ЯЗЫКОВОЙ ЦЕНТР
КУРСЫ НЕМЕЦКОГО ЯЗЫКА

Светлана Штрассер

Срочные переводы 
любого рода, 

заверение переводов
Русский и украинский языки

Моб. тел.: 0676/634 81 63

Заверенные переводы
документов

Русский и армянский
языки

Судебный присяжный переводчик 
Лариса Дибергер

Также срочные заказы
Тел.: 0699 / 11 74 95 25

E-mail: larissa.dieberger@hotmail.com 
В центре Вены

О�����̆� �О��ЬЮ������
ПРЕДЛАГАЕТ УСЛУГИ ФИРМАМ И 

ЧАСТНЫМ ЛИЦАМ В ВЕНЕ 
в том числе:

Диагностика и устранение неполадок в 
компьютерах и компьютерных сетях 

Помощь при вирусах 
Настройка беспроводных сетей 

Установка программ с поддержкой русского языка 
Тел.: 0699 - 10 67 84 62 Е-mail: iterra@mail333.com

ПАВЕЛ НАЗАРОВ
IT PROFESSIONAL

– устные и письменные переводы любого профиля
– перевод деловой и личной документации

– сопровождение на переговорах, 
выставках, экскурсиях

С ПРОФЕСCИОНАЛЬНЫМ ПЕРЕВОДЧИКОМ 
К ВАШЕМУ ГАРАНТИРОВАННОМУ УСПЕХУ

РУССКИЙ, ПОЛЬСКИЙ, НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫКИ

Маг. Катажына Соболевска
Тел.: (+43) 0664 958 86 60
E-Mail: translating@aon.at

Вопреки спаду
Если нам хотя бы удастся сохранить ко-

личество туристов из России, мы будем
очень довольны. У нас нет экстренного
плана действий – это было бы не совсем
разумным. Мы просто будем сохранять
свое присутствие на рынке, продолжать
нашу нормальную работу в обычном ре-
жиме. Мы руководствуемся принципом
долгосрочного присутствия, а это зна-
чит, что, если возникнет какая-то про-
блема, мы не убежим сразу. Уйти с рос-
сийского рынка было бы невозможно,
так как он слишком большой.

Тем более что мы понимаем, что отпуск,
который человек проводит в городе, а не на

море, в горах или на озерах, – это, как пра-
вило, второй или третий отпуск в году.
Очень часто в ситуации нестабильности
люди с не очень уверенным доходом гово-
рят себе: «Я не могу поехать в длительный
отпуск в дальние страны, но зато могу себе
позволить слетать на длинный уик-энд в
Вену». И в этом наше преимущество. Вена
– очень красивая столица, которую назы-
вают самым западным городом Востока и
самым восточным городом Запада. Вена
близка россиянину по менталитету и внут-
реннему укладу. Поэтому это прекрасный
и недорогой вариант провести выходные и
отвлечься от своих проблем.

Нас часто спрашивают о том, не хотим ли
мы открыть магазины в воскресенье, чтобы

привлечь российских туристов. Естествен-
но, Совет по туризму был бы рад, если бы
в Вене работали торговые точки семь дней
в неделю, хотя бы в центре города. Сейчас
это предмет большой дискуссии. Но все же-
лания сразу не исполняются. Считается, что
Вена – один из самых состоятельных горо-
дов Европы и его жители могут себе по-
зволить не работать по выходным. Для
венцев полностью отключаться от работы
в воскресенье – это традиция, от которой
очень сложно отказаться. А для туристов в
Вене остается много интересных мест для
посещения, открытых в воскресенье.

Норберт Кеттнер, 
директор по туризму г. Вены, www.ng.ru
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Починка и 
реставрация 
ювелирных 
изделий 
и часов
Покупка 
золотых 
и серебряных 
изделий

www.a-m-gold.at
+43 1 5267 928
+43 676 844 341 202
Westbahnstrasse 26
1070 Wien

Единственный 
русскоговорящий 
мастер Ювелирного дела
в Вене со стажем более 
35-ти лет

50 лет опыта и помощи клиентам

Frauengasse 8
2500 Baden
Tел.: +43 2252 48314
lankarani@t-online.de
Время работы: пн–пт 10–18 / сб 10–16

Большой выбор высоко-
    качественных ковров

Чистка и отделка
Реставрация

Ремонт

водят «Сент-Северин» в форме 
небольших кругов (весом до 
200 г). При созревании про-
водят обработку особым со-
ставом, за счет которого сыр 
покрывается характерной ко-
рочкой желто-красного цвета.

Этот сыр – единственный в стра-
не, который до сих пор произво-
дят в сыроварне при монастыре.

нительно недавно перешли на 
промышленную технологию. 
Жирный (более 55 %) и масля-
нистый продукт имеет вкра-
пления плесени, обладает пи-
кантным вкусом.

Сыр можно есть со свежим 
хлебом, подавать к десертным 
винам, предлагать в качестве 
самостоятельной закуски. В 
Австрии «Остеркрон» широко 
применяется в кулинарии: на 
его основе готовят различные 
соусы, его добавляют в супы, 
салаты и пасту.
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АВСТРИЙСКАЯ КУХНЯ

Граукезе (Graukäse)

Самый знаменитый австрий-
ский серый сыр «Граукезе» был 
впервые приготовлен в сере-
дине XIX столетия в тироль-
ских долинах Альп. Делают его 
из коровьего молока. Продукт 
имеет грубую корочку, устой-
чивый аромат, пряно-кислый 
вкус и низкий процент жирно-
сти (от 0,5 до 2 %). Серый от-
тенок сыр приобретает за счет 
благородной плесени.

Деликатес подают в качестве 
закуски с черным хлебом, де-
сертными винами или как гар-
нир к горячим блюдам. Местные 
жители используют его для при-
готовления ризотто. Самой из-
вестной в Австрии маркой этого 
сыра считается Tiroler Graukäse.

Моосбахер (Moosbacher)

Моосбахер считается ко-
ролем среди представителей 

полутвердых сыров Австрии. 
Он обладает богатой вкусовой 
палитрой – может быть пикант-
ным или сладковатым, с орехо-
выми или медовыми нотками.

От всех австрийских сыров 
«Моосбахер» отличает осо-
бенный кропотливый спо-
соб производства. В молоко 
коровы добавляют грецкие 
орехи и формируют головки, 
которые оборачивают в льня-
ную ткань (при таком способе 
хранения образуются фирмен-
ные «глазки»). Корочка у сыра 
получается грубая, а мякоть – 
нежная и желтоватая. Продукт 
идеально подходит к молодым 
винам и традиционному ав-
стрийскому пиву.

Амадеус (Amadeus)

Этот твердый сыр был на-
зван в честь знаменитого ав-
стрийского музыканта и ком-
позитора Вольфганга Амадея 
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Моцарта. Во время созрева-
ния сыр обрабатывают вином, 
для того чтобы на корочке по-
явилась благородная плесень.

На протяжении двух меся-
цев его хранят на полках из 
еловых досок, в результате 
чего готовый сыр приобретает 
характерный пряный аромат. 
Чаще всего «Амадеус» подают 
с грушами или виноградом.

Кугелькезе (Kugelkäse)

Сорт «Кугелькезе» представ-
ляет свежие австрийские сыры. 
Для его производства берут 
только чистое коровье молоко 
с добавлением большого ко-
личества специй (тмина, па-
прики, перца) – они обязатель-
но должны четко ощущаться 
во вкусе и аромате сыра.

Выпускают «Кугелькезе» в 
виде небольших шариков, ко-
торые в основном подают к 
пиву, но также могут исполь-
зовать и при приготовлении 
традиционных блюд австрий-
ской национальной кухни.

Источник: https://gurmantur.com/
evropa/avstriya/kakoj-syr-

schitayut-luchshim


