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VORWORT

Mit diesem Buch méchte ich
euch auf eine Reise durch die
osterreichische Kiiche mit
ihrer Kultur und Geschich-
te, dazu Erzihlungen sowie
Anekdoten, Legenden und

Geschichten einladen.

Die 6sterreichische Kiiche ist

wie ein Spaziergang durch
die europiische Kulturgeschichte. Der Einfluss der
Habsburger Kronlinder auf die Kaiserliche Hofkiiche
zu Wien ist heute noch ein Bindeglied, das sich in den
kulinarischen und kulturellen Traditionen der Men-

schen und Volker bemerkbar macht.

Viele dieser Gerichte sind bis heute auf den Ssterreichi-

schen Speisekarten und rund um den Erdball zu finden.

Gemeinsam die gute Kiiche zu geniefSen verbindet, iibet-
windet Grenzen und férdert Freundschaften, heute wie

anno dazumal.

Meine Rezepte koche ich nach Gefiihl und Geschmack,
gewiirzt mit vielen Kriutern aus dem Garten. Die
Zutaten kommen aus der Region, das Fleisch nur
von Tieren, die frei gelebt haben, direkt auf der Weide
erlegt worden sind und fiir die kein Lebendtiertrans-

port stattgefunden hat.

Das, was wir essen, das sind wir!

Unser tigliches Essen trigt maflgeblich zu Wohlbefinden
und Gesundheit bei. Mit Liebe gekocht ist Balsam fiir
die Seele.

Herta Margarete Habsburg-Lothringen
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