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74k podle mapy uréi polohu a popi$e pFirodni poméry Rakouska, objasni pFirodni zdroje, podle
tematickych map zhodnoti rakouskou ekonomiku, vyznamny podil pfijmU z cestovniho ruchu .

Rozvijené klicové
kompetence:

Z4k ¢te z mapy. Tridi informace. Komunikuje se dvojici. Zak ¢te s porozuménim. Prezentuje ziskané
informace.

Anotace, metodicky list:

Material obsahuje osnovu zapisu a Uplny zapis ke geografické charakteristice Rakouska, text
Rakouskeé speciality a prezentaci k Salcbursku.

Pouzité zdroje:
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Popis hodiny

Evokace:

Ucitel poklada otazky: Co maji spolecného Dunayj, Alpy, protesty proti Temelinu, Prdtr, Linec a Videri? Po spolecné
diskusi ucitel formuluje cile hodiny.

Uvédomeéni si vyznamu:
a) Prace s mapou:

% Utitel rozdé&li zéky do dvojic, sdéli instrukce. Zaci si ve dvojicich pfipravuji s pomoci mapy geografickou charakteristiku
Rakouska (poloha, povrch, podnebi, vodstvo, nerostné bohatstvi, zemédélstvi, pramysl, obyvatelstvo, mésta.)

% Po 10 minutach rozd4 podklad pro zapis Rakouska republika. Zaci spoleéné ve dvojici nebo samostatné vypracuji zapis.
% Spolecnd kontrola zapisu, prace s mapou.

b) Cteni textu : Z&ci jsou rozdéleni do Etvefic. Kazdy 74k si precte jednu ¢ast textu Rakouskd kuchyné. Potom si sdéli
ve skupiné navzdjem, co zajimavého se dovédéli.

c) Prezentace k Salcbursku.

Reflexe:
Pétilistek.
Hodnoceni.




Rakousko
O




Zapis do seSsitu:

O

Vnitrozemsky — pfimorsky stdt s nadhernou prirodou, kulturnimi a historickymi pamatkami ma vyznamny —
nevyznamny cestovni ruch.

Rakouska republika

Povrch: 60% zemé - , ha severovychodé V ap v, na sever od Dunaje R zulova pl__
Podnebi: mirné, prfimorské — vnitrozemské, s nadmorskou vyskou ubyvd — pfibyvad sraiek, roste — klesd teplota.

Reky: vétiina zemé patfi do povodi D , mala ¢ast na zdpadé do povodi R . Nez

j 0.

Skoro 40 % zemé pokryvaji |___y (produkce dieva - vyroba papiru).

Zemédélstvi: prevazuje Z vyroba (25% zemé pokryvaji louky - chov skotu), malo orné pady (asi 18%) —
intenzivni péstovani ps ,ku , vin r , ovoce, zeleniny, brambor.

Chov's pro maso a mléko, chov pr___ .

Tézi se: magnezit (1. na sv.), sl.

Primysl:

Energetika — dlraz na obnovitelné zdroje — v elektrarny na horskych tocich, vé elektrarny, vyuZziti bioplynu.
Nejvyznamnéjsim oborem je h Zeleza (Linz).

Vyznamny je st y ach y primysl, po sky pramysl. Dievozpracujici primysl.

Doprava: vyspél3, silnicni, Zeleznicni, ficni, letecka.
Obyvatelstvo: némcina, Rakusané. Neutrdlni spolkova zemé( , , ,

J J v J

Hlavni mésto: — pramysl, pamatky, Pratr.
Mésta Linz, Innsbruck, Salcburk.
Cestovni ruch: vysoké prijmy (horska strediska, kulturni udalosti, histor. pamatky — Viden, Innsbruck, Salcburk, Solnd komora).




Zapis do sesitu - reSent:

O

Vnitrozemsky stdt s nadhernou pfirodou, kulturnimi a historickymi pamatkami ma vyznamny cestovni ruch.

Povrch: 60% zemé - Aply, na severovychodé Videnska panev, na sever od Dunaje Rakouska Zulova ploSina.
Podnebi: mirné, vnitrozemské, s nadmorskou vyskou pribyvd srazek, klesd teplota.

Reky: vétsina zemé patii do povodi Dunaje, mald ¢ast na zapadé do povodi Ryna.

Neziderské jezero.

Skoro 40 % zemé pokryvaji lesy (produkce dreva - vyroba papiru).

Zemédélstvi: prevazuje Zivocisna vyroba (25% zemé pokryvaji louky - chov skotu), malo orné puady (asi 18%) —
intenzivni péstovani psenice, kukufrice, vinna réva, ovoce, zeleniny, brambor.

Chov skotu pro maso a mléko, chov prasat.

Tézi se: magnezit (1. na sv.), sal.

Primysl:

Energetika — ddraz na obnovitelné zdroje — vodni elektrarny na horskych tocich, vétrné elektrarny, vyuziti bioplynu.
NejvyznamnéjSim oborem je hutnictvi Zeleza (Linz).

Vyznamny je strojirensky a chemicky pramysl, potravinarsky pramysl. Difevozpracujici pramysl.

Doprava: vyspél3, silnicni, Zeleznicni, ficni, letecka.

Obyvatelstvo: némcina, Rakudané. Neutralni spolkova zemé&(Videri, Dolni Rakousko, Horni Rakousko, Styrsko, Tyrolsko,
Korutany, Salcbursko, Vorarlbersko, Burgenland.

Hlavni mésto: Viden— pramysl, pamatky, Pratr.

Meésta Linz, Innsbruck, Salcburk.

Cestovni ruch: vysoké prijmy (horska stfediska, kulturni udalosti, histor. pamatky — Viden, Innsbruck, Salcburk, Solnd komora).

Rakouska republika




Rakouska kuchyné

Viden je charakteristickd specifickou kuchyni vzniklou v dobach mnohonarodnostni monarchie, kdy kazda z narodnostnich
vliv, pochazeji strudl, kolace, buchty a knedliky. Mezi typické pokrmy patfti i vidensky fizek. Stanky na ulicich nabizeji velky vybér parku
a klobas, v posledni dobé obohatili Viden Turci a Bosnaci rychlym obcerstvenim tureckého a arabského typu (kebab, burek, falafel).
Typicky je také vyskyt trznic v ulicich i na ndmeéstich, specializovanych zejména na prodej ovoce a zeleniny. Oblibené jsou i blesi
trhy. Zejména na turisty se zameéruje trh Naschmarkt. Hlavni obchodni tfidou je Mariahilfer StraRe.
Kulturni podnik svého druhu predstavuiji i videriské kavarny, od 19. stoleti déjiSté intelektualniho Zivota. Kromé nabidky novin
byva ke kdvé podavan i cokoladovy dort, nazvany podle jednoho z hotelll Sacher. V ¢tvrtich na svazich zapadnich videriskych okresu,
které jsou dodnes vyznamnou vinarskou oblasti, se tési znacné oblibé malé vinné lokaly zvané Heurige.

Vidensky rizek
(orig. Wiener Schnitzel) je tence rozklepany platek z teleciho masa, obaleny v trojobalu (hladka mouka, rozslehané
vajic¢ko, strouhanka z bilého peciva) a osmaZeny na prepusténém masle. Patfi ke specialitam rakouské kuchyné.
Historie vzniku pokrmu

Slavny vojevldce Jan Josef Vaclav Radecky z Radce doporucil v dopise cisafi
FrantiSku Josefovi I. pochoutku zvanou "cotoletta milanese", se kterou se
seznamil v Bendatkach. Jednalo se o kotletu obalovanou smési strouhanky

a parmazanu. Cisarsky kuchar nemél oviem parmazan k dispozici, proto
nahradil syr moukou a vejcem a vynalezl tak Vidensky fizek, na kterém si
pochutnavdame dodnes.

VIDENSKY RiZEK



http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Wiener-Schnitzel02.jpg

Rakouska kuchyné

Sacheriv dort neboli Sacher
je origindlni druh ¢okolddového dortu s merurikovou marmelddou a ¢okolddovou polevou.
Tuto koldcovou smés s cokoladou vytvofil v roce 1832 tehdy Sestndctilety Franz Sacher ve druhém ucnovském roc¢niku na dvore
knizete Metternicha. Metternich dal piikaz $éfkuchafi, aby pfipravil néjakou specialitu pro vyjimeéné hosty. Séfkuchar byl ale pravé
nemocny, a tak se rozkaz dostal az k Franzovi Sacherovi a ten si vymyslel tento dort. Az jeho syn vylepSil tuto znamenitou pochoutku
¢okoladovou polevou a merunkovou marmelddou béhem svych u¢riovskych let u cisarského a kralovského dvorniho cukrare Demela.
Od té doby je Sacher jednou z nejznaméjsich kulinarskych specialit Vidné. V roce 1876 Eduard Sacher také zaloZil restauraci a
Hotel Sacher.
Nazev Origindlni Sacherdv dort (Original Sacher-Torte) byl registrovan videnskym hotelem Sacher jako firemni oznaceni,
receptura dortu je drzena v tajnosti.

SACHERUV DORT, HOTEL SACHER, VIDEN



http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Sachertorte_DSC03027.JPG

Rakouska kuchyné

Mozartovy koule @

(v originalu Mozartkugeln) jsou druh bonbonu, plvodné vytvoreny salcburskym cukrafem Paulem Firstem v roce 1890. Byly
pojmenovany po hudebnim skladateli W. A. Mozartovi. Tato cukrovinka je do dnesnich dnt vyrabéna firmou Cukrovinky First. Firma
ale na toto cukratko nema ochrannou znamku, takze existuje rada jejich napodobenin, které jsou vSak vyrabény pramyslové.
Pivodni Mozartovy koule

Roku 1884 si cukrarsky mistr Paul Fiirst oteviel po svém prichodu do Salzburku obchod v Brodgasse €. 13. Roku 1890 poprvé nabidl
svym zakaznikim Mozartovy bonbony, které pozdéji po rozsiteni vyroby prejmenoval na Mozartovy koule. Roku 1905 se zucastnil se
svym vyrobkem Pafizské vystavy a ziskal za néj zlatou medaili.

,Original Mozartkugeln“ se v cukrarné First vyrabéji podle plvodniho receptu plivodnim zplsobem, tedy rucné. Nejprve se vytvori
koule z pistaciového marcipanu a obali se nugatem. Ta se uloZi na dfevénou podlozku a poté prelije tmavou ¢okoladovou polevou. Po
ztuhnuti se misto, jez zUstalo bez polevy, potie polevou a koule se zabali do stfibrno-modrého staniolu. Timto zpisobem vyrobi firma
ro¢né asi 1,4 milionu Mozartovych kouli. V chladirenskych prostorach kavarny v Brodgasse a ve filidlkach v ulici Ritzerbogen a
Getreidegasse a také na zamku Mirabell mohou byt poté uskladnény aZ 8 tydnd. Mozartovy koule se prodavaji pouze v téchto
provozovnach nebo zasilkoveé).

Odborny ¢asopis Der Feinschmecker zvolil ve svém vydani z ledna 2006 v testu rliznych vyrobku znacenych jako Mozartovy koule jako
nejlepsi pravé vyrobek firmy Fiirst. Na 2. mezinarodni cukrafské soutéZi v zaFi 2005 na festivalu OKONDA ve Welsu byl tento vyrobek
ocenén zlatou medaili. il

Po uvedeni vyrobku na trh v roce 1890 byla tato specialita vyrabéna jako kopie i v jinych cukrarnach
v Salzburku.V roce 1996 bylo ve sporu mezi Fiirstem a dcefinou firmou koncernu Nestlé, ktera chtéla ?‘.
uvést vyrobek , Original Austria Mozartkugeln®, rozhodnuto, Ze pouze Fiirst smi uZivat pojmenovani
Original Salzburger Mozartkugeln[2].

MOZARTOVY KOULE OD FURSTA



http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Mozartkugeln-Fuerst.jpg

Rakouska kuchyné

O

neboli stradl, némecky Apfelstrudel, je druh moucniku, ktery pochdzi z Rakouska, ale bézné se pripravuje i v jinych zemich véetné
Ceské republiky.[1] Existuji viak i jiné druhy zavin( — napftiklad tvarohovy, vi$fiovy, makovy a dokonce slané zaviny se $penatem apod.
SloZeni a pfiprava

Jablecny zavin

Jablecny zavin se sklada z podlouhlého platu tésta s naplni z nakrdjenych nebo hrubé nastrouhanych jablek, cukru, skofice, rozinek a
pripadné i strouhanky. Nékdy se pridavaji i vlasské orechy ¢i nasekané mandle. K ochuceni se mlze pouzit rum. Pfed pecenim se
tésto s naplni zavine jako rolada.

Stavnaty jableény zavin by se mél péci z kvalitnich jablek, ktera jsou mirné natrpkld, svéZi a aromaticka.

Klasické tésto na jable¢ny zavin Ize (plnohodnotné) nahradit téstem listovym.[2]

Poddavani

Hotovy Strudl se pece v troubé a vétsSinou je podavan jesté teply, posypany mouckovym cukrem. V dalSich zemich je také oblibené
podavat zavin s vanilkovou zmrzlinou, slehackou nebo vanilkovym krémem.

JABLECNY ZAVIN

HALLSTATTSKY ZAVIN VE VANILKOVEM KREMU



http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Strudel.jpg
http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:1149_-_Hallstatt_-_Br%C3%A4u_Gasthof_Restaurant_-_Apfelstrudel_mit_Vanillesauce.JPG

Salcbursko

O

TURISTICKE ZAJIMAVOSTI




Okoli Salcburku

O

je hornaty kraj, ktery vita vlidné turisty...

=
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Okoli Salcburku

O

Rada tu pobyvala cisarovna Sisi.




Pohled z Dachsteinu

Meéstecko v udoli.

O

Kam se podivas -Alpy.




Halstat

Cesta ke starému dolu na
sul.

O

Blizko dolu.




Salcburk

Katedrala

Vnitrni vyzdoba




Salcburk

Mozartuv rodny dum

O

Pevnost Hohensalzburg




