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ПОЛЬЗОВАТЕЛИ ПЛАТФОР-
МЫ «TASTE ATLAS» ВЫБИ-
РАЛИ ХУДШИЕ РЕЦЕПТЫ В 
МИРЕ, И ОДНО ИЗ ТРАДИ-
ЦИОННЫХ АВСТРИЙСКИХ 
БЛЮД ОКАЗАЛОСЬ В ЭТОМ 
РЕЙТИНГЕ НА ВЫСОКИХ 
ПОЗИЦИЯХ. СРЕДИ ЭКЗО-
ТИЧЕСКИХ ДЕЛИКАТЕСОВ, 
ТАКИХ КАК ЖАРЕНЫЕ ПАУ-
КИ И ФЕРМЕНТИРОВАННАЯ 
АКУЛА, МОЖНО НАЙТИ АВ-
СТРИЙСКИЙ BEUSCHEL. 

Платформа «Taste 
Atlas» собрала от-
зывы тысяч пользо-
вателей и составила 

список ста худших блюд. На 
первом месте оказался Blodpalt 
– это питательные, темно-ко-
ричневые клецки из ржаной 
или ячменной муки и крови жи-
вотных. Это блюдо традицион-
но готовят в северной Швеции 
и финской Лапландии. Ранее в 
Blodpalt добавляли кровь север-
ного оленя, но сейчас исполь-
зуют кровь разных животных, 
специи и иногда картофельное 
пюре. Такие клецки порой на-

чиняют обжаренным луком и 
беконом, варят в мясном бульо-
не и подают с жареным беконом 
или свининой, маслом и брус-
ничным вареньем. 

На втором месте оказал-
ся скандинавский деликатес 
Hákarl – маринованное акулье 
мясо, которое сначала фер-
ментируется в течение трех 
месяцев, потом сушится четы-
ре-пять месяцев, а затем наре-
зается кубиками и подается с 
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О вкусах 
не спорят:

ВЕНСКИЙ КЛАССИЧЕСКИЙ 
РЕЦЕПТ ВОШЕЛ В ЧИСЛО 
100 ХУДШИХ БЛЮД МИРА 

 Хакарл во время сушки. 
Фото: © Qaswed / CC BY-SA 4.0 / Wikipedia

 Бекон в шоколадной глазури. 
Фото: © Drmies / Wikipedia

крепким шнапсом. Это блюдо 
настолько дурно пахнет, что его 
употребление больше похоже 
на испытание.

ШОКОЛАД С БЕКОНОМ И 
ЖАРЕНЫЕ ПАУКИ

Среди других необычных яств 
оказались жареные шелко-
пряды и пауки из Камбоджи 
и Таиланда, вареная овечья 
голова из Норвегии и шоколад 
с беконом из США. А на 14-м 
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месте в рейтинге худших блюд 
за 2023 год оказалась классика 
австрийской кухни – Beuschel. 
Правда, следует заметить, что в 
2024 году блюдо переместилось 
на 60-ю строку.

Для тех, кто не знаком с этим 
кушаньем: Beuschel (бойшель) – 
это рагу из внутренностей, куда 
обычно входят телячьи, говяжьи 
или свиные сердце, почки, селе-
зенка и язык. Это одно из клас-
сических блюд старой венской 
кухни, где внутренности ис-
пользуются так же часто, как и 
нарезанные блинчики «фрита-
тен» в говяжьем супе. Назва-
ние может показаться милым, 
вызывая ассоциации с чем-то 
«пушистым». Однако на ав-
стрийском охотничьем языке 
Beuschel подразумевало легкие, 
печень, сердце, селезенку и поч-
ки дичи. Уже в средневековых 
кулинарных книгах можно най-
ти рецепты блюд из телячьих и 
оленьих легких.

Слово Beuschel, вероятно, про-
исходит от «pauschen, bauschen», 
что означает «надувать (легкие)». 
Термин «Päuschlein» распростра-
нился из Вены и ее окрестностей 
на западные федеральные земли 
Австрии и Эгерланд, вытеснив 
местные названия «Lünglein» или 
«Lünge(r)l». 

BEUSCHEL 
В КРЕСТЬЯНСКОЙ КУХНЕ

Это блюдо также играло 
важную роль в крестьянской 
кухне. В день забоя, который 
считался праздником, быстро 
портящиеся внутренности и 
кровь (Blunzen) необходимо 
было немедленно перерабо-
тать. Хотя внутренности жи-
вотных всегда занимали важ-
ное место в меню крестьян, 
Beuschel долгое время не нахо-
дил признания. В конце XIX 
века легкое считалось пита-
тельным, но не очень вкусным 
и плохо усваиваемым.

BEUSCHELREISSER И 
ДРУГИЕ ВЕНСКИЕ 
ВЫРАЖЕНИЯ

В венском диалекте «Beuschel-
reißer» используется для обозна-
чения очень крепкой сигареты, 

крепкого шнапса или мошен-
ника. Выражение «Da haut’s 
dir’s Beuschel ausse» очень точ-
но описывает приступ кашля 
после первой затяжки. Под 
«Beuscheltelefon» подразумева-
ется стетоскоп. А выражение из 
Верхней Австрии «Eahm failts 
am Beuschl» является несколь-
ко архаичным обозначением 
того, что кто-то страдает от ту-
беркулеза легких. Фраза «sich 
das Beuschel aus dem Leib reden» 
означает «говорить до потери 
голоса». 

Сегодня Beuschel считается 
типичным австрийским блю-
дом. В отличие от многих дру-
гих яств венской кухни, оно не 
было импортировано и адапти-
ровано из других регионов быв-
шей Австро-Венгерской импе-
рии, хотя в литературе можно 
найти упоминания о том, что 
Beuschel имеет еврейские кули-
нарные корни.

 Перед мясной лавкой.
Ок. 1880 г. 

Фото: Gustav Zafaurek (Künstler), Vor dem Fleischhauerladen, 
um 1880, Wien Museum Inv.-Nr. 78903/2, 

CC0 (https://sammlung.wienmuseum.at/objekt/164652/)

    Мы учиМ детей и подростков 
танцевать:

 шоу-танец  контеМпорари
 лирика  джаз

0650 950 11 80
www.sundancecompany.at
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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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СОВРЕМЕННЫЕ 
ВАРИАЦИИ

В венской кухне телячий 
Beuschel был усовершенство-
ван – в него добавляли говяжий 
соус и немного сливок или сме-
таны. Так возник «венский са-
лонный Beuschel». К нему тра-
диционно подают кнедлики из 
хлеба или булочек. 

Винный Beuschel получил 
свой характерный вкус за счет 
добавления вина. 

Ра з б а в л е н н о е  б у л ь он ом 
Beuschel-рагу превращается в 
Beuschel-суп. Еще один вари-
ант – рыбный Beuschel, приго-
товленный из внутренностей 
рыбы.

РЕЦЕПТ BEUSCHEL

О вкусах не спорят, так что 
попробуйте приготовить это 
уникальное блюдо и оцените 
его сами!

Вам понадобится 
(на 4 порции):
500 г телячьего легкого
1 телячье сердце
1 суповой набор корнеплодов 
   (морковь, сельдерей и др.)
1 щепотка тимьяна
1 щепотка соли
1 луковица
5 горошин перца
4 ягоды можжевельника
1 лавровый лист
немного лимонного сока
1 зубчик чеснока
1 щепотка перца

Ингредиенты для соуса
40 г сливочного масла
1 щепотка соли
3 ст. ложки сливок
3 ст. ложки сметаны
1 щепотка сахара

немного уксуса
немного зелени 
    петрушки
1 лимон (цедра)
1 небольшая луковица
40 г муки
1 щепотка перца
1 щепотка майорана
1 анчоус

Приготовление:

1 Корнеплоды (морковь, 
сельдерей и др.) вымыть и 
нарезать кусочками. Лег-

кое и сердце вымыть.

2 В большой кастрюле 
разогреть масло, слег-
ка обжарить корне-

плоды и залить их 2,5 – 3 л воды, 
посолить. Добавить лавровый 
лист, перец, ягоды можжевель-
ника, тимьян, целую луковицу и 
чеснок, легкое и сердце. 

Варить на медленном огне 
около 40 минут.

3 Через 25 минут вы-
нуть легкое, окунуть 
его в холодную воду 

и продолжить варить сердце. 

Затем вынуть сердце и дать ему 
остыть в воде. 

4 Нарезать сердце и лег-
кое тонкими полоска-
ми, приправить со-

лью, перцем и лимонным соком, 
отложить в сторону.

5 Для соуса мелко наре-
зать луковицу и зелень 
петрушки, мелко пору-

бить анчоус, добавить цедру 
лимона и майоран. В сковоро-
де растопить сливочное масло, 
добавить муку и слегка обжа-
рить. Добавить смесь с анчо-
усом и быстро обжарить. За-
лить уксусом и водой, варить 
соус 15–20 минут, периодиче-
ски помешивая.

6 Добавить нарезанные 
легкое и сердце, сливки 
и сметану, перемешать.

7 Подавайте Beuschel с 
кнедликами и зеленым 
салатом. 

По материалам 
из открытых источников
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