TORT SACHERA

Stworzyt go w Wiedniu w 1832 roku austriacki cukiernik Franz Sacher, jeden

z kucharzy na dworze kanclerza Austrii ksiecia Metternicha. Pod nieobecnos¢
chorego szefa kuchni szesnastoletni Sacher otrzymat zadanie wymyslenia
nowego deseru dla ksiecia i jego gosci. To wtasnie wtedy powstat przepis na
wysmienity tort czekoladowy przektadany morelowg marmoladg i oblany
niezbyt grubg warstwa Isnigcej czekoladowej polewy.

r




h

Tort Sachera to chyba najbardziej rozpoznawalny tort swiata i absolutny klasyk
austriackiej kuchni. Stworzony w pierwszej potowie XIX wieku czekoladowy tort
stat sie przyczyng prawdziwych sgdowych batalii i na state zapisat w annatach
cukiernictwa. Dzis mozecie go sprobowac¢ w dwoch kawiarniach w Wiedniu.



W 1832 roku ksigze Klemens von Metternich zlecit swemu osobistemu szefowi
kuchni przygotowanie eleganckiego deseru dla kilku waznych gosci. Niestety
doswiadczony kucharz zaniemogt, a zadanie przygotowania deseru spadfo na barki
zaledwie 16-letniego kuchcika, Franza Sachera. Troche maki, kilka jajek

i gorzkg czekolade mtody Franz zamienit w delikatny czekoladowy biszkopt

z polewa. Wbrew temu co mowi miejska legenda, jeszcze wtedy ciasto nie byto
przetozone marmoladg morelowg, jednak to wtasnie ono dato poczatek
najbardziej znanemu austriackiemu deserowi.




Marzenie Edouarda Sachera

Po kilkuletniej stuzbie u ksiecia Franz Sacher na jakis czas wyjechat z Wiednia, a po
powrocie otworzyt niewielkie delikatesy potgczone z winiarnig. Poniewaz interes krecit
sie catkiem niezle, Franz postanowit wysta¢ swojego syna, Eduarda, do szkdt w Paryzu

i Londynie. To wtasnie tam syn cukiernika zamarzyt o otwarciu wtasnego hotelu.
Tymczasem jednak Eduard podjat prace w znanej wiedenskiej cukierni Demel, w ktorej
przez kolejnych kilka lat doskonalit przepis ojca. W 1876 roku Eduard Sacher spetnit
swoje marzenie i otworzyt hotel na tytach Opery Wiedenskiej. Utrzymana w paryskim
stylu hotelowa kawiarnia serwowata oczywiscie czekoladowy tort, tym razem juz

Z kwaskowal marmoladq morelowq )




Tort Sachera — wiedenska tajemnica

Przepis na Tort Sachera jest pilnie strzezong tajemnica. Jedyng wskazowka, co do
proporcji, moze by¢ roczne zuzycie sktadnikdw publikowane przez hotel.
Prawdopodobnie tajemnica tkwi w rodzaju i proporcjach belgijskiej czekolady,
produkowanej specjalnie na potrzeby Hotelu Sacher.

Obecnie Tort a la Sacher dostaniecie prawie w kazdej kawiarni w Wiedniu. Czekoladowe
ciasto podaje sie najczesciej z kleksem bitej Smietany bez cukru,
w towarzystwie filizanki cappuccino. Sam Hotel Sacher sprzedaje 350 tysiecy stynnego

tortu porcji rocznie, a kazda z nich ozdobiona jest charakterystyczng pieczecig z nazwa
hotelu.




Wiedenskie spotkania TPA Oddziatu Radomskiego

Spotkanie w wiedenskiej kawiarence przy torcie Sachera







